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MULTI-COOKER SAFETY

Your safety and the safety of others are very important.
We have provided many important safety messages in this manual and on your
appliance. Always read and obey all safety messages.

This is the safety alert symbol.

This symbol alerts you to potential hazards that can kill or hurt you
and others.

All safety messages will follow the safety alert symbol and either
the word “DANGER” or “WARNING.” These words mean:

Yi be killed iously iniured
ADANGER [iwitsteiebiy

instructions.

Yo be killed iouslv Infured
AWARNING [Rifitimoiey

All safety messages will tell you what the potential hazard is, tell you how to
reduce the chance of injury, and tell you what can happen if the instructions are
not followed.

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

I. Read all instructions.

2. Do not touch hot surfaces. Use potholders or oven mitts
when handling the cooking bowl or lid.

3. To avoid electrical shock do not immerse cord, plugs, or
the Multi-Cooker base in water or other liquid.

4. Close supervision is necessary when any appliance is
used by or near children.

5. Unplug from outlet when not in use and before cleaning.
Allow to cool before putting on or taking off parts.



MULTI-COOKER SAFETY

6.

12.

13.
14.
15.

16.
17.
18.

. Appliances can be used by persons with reduced

Do not operate any appliance with a damaged cord

or plug or after the appliance malfunctions or has

been damaged in any manner. Return appliance to

the nearest Authorized Service Facility for examination,
repair, or adjustment.

physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and if they understand the
hazards involved.

. The use of accessory attachments not recommended

by KitchenAid may cause injuries.

. Do not use outdoors.
. Do not let cord hang over edge of table or

counter, or touch hot surfaces, including the
top of the Multi-Cooker.

. Do not place on or near a hot gas or electric burner,

or in a heated oven.

Extreme caution must be used when moving an
appliance containing hot oil or other hot liquids.

Do not use appliance for other than intended use.
This product is designed for household use only.

To disconnect, set all controls to O (off), then remove
plug from wall outlet.

Cook only in removable container.
Do not fill cooking pot above the Max Fill line.

Do not exceed 16 ounces (475 ml) of oil when cooking
with the Multi-Cooker.



MULTI-COOKER SAFETY

19.

20.

21.

22.
23.
24,

If control panel is blank during or after a cooking cycle,
the Multi-Cooker may have lost power during the
cooking cycle. Check food to be sure it is cooked to an
internal temperature of at least 74° C (165°F).

Switch off the appliance and disconnect from supply
before changing accessories or approaching parts that
move in use.

This appliance is intended to be used in household
and similar applications such as: Staff kitchen areas

in shops, offices and other working environments;

farm houses; by clients in hotels, motels, and other
residential type environments; and bed-and-breakfast
type environments.

If the bowl is overfilled, boiling water may be ejected.
The appliance is only to be used with the base provided.

CAUTION: Ensure that the appliance is switched off
before removing it from its base.

SAVE THESE INSTRUCTIONS



MULTI-COOKER SAFETY

Electrical requirements

Voltage: 220-240 VAC
Frequency: 50/60 Hz
Wattage: 700 Watts

NOTE: This Multi-Cooker has a grounded
(earthed) plug. To reduce the risk of
electrical shock, this plug will fit in an outlet
only one way. If the plug does not fit in the
outlet, contact a qualified electrician. Do not
modify the plug in any way.

Do not use an extension cord. If the power
supply cord is too short, have a qualified
electrician or technician install an outlet
near the appliance.

A short power supply cord should be used
to reduce the risk resulting from becoming
entangled in or tripping over a longer cord.

Electrical equipment waste disposal

Disposal of packing material

The packing material is 100% recyclable
and is marked with the recycle symbol ¢_ 3.
The various parts of the packing must
therefore be disposed of responsibly

and in full compliance with local authority
regulations governing waste disposal.

Scrapping the product

- This appliance is marked in compliance with
European Directive 2012/19/EU, Waste

Electrical and Electronic Equipment (WEEE).

- By ensuring this product is disposed of
correctly, you will help prevent potential
negative consequences for the environment
and human health, which could otherwise
be caused by inappropriate waste handling
of this product.

- The symbol E on the product or on the
accompanying documentation indicates
that it should not be treated as domestic
waste but must be taken to an appropriate
collection centre for the recycling of
electrical and electronic equipment.

For more detailed information about
treatment, recovery and recycling of this
product, please contact your local city office,
your household waste disposal service or the
shop where you purchased the product.

-



PARTS AND FEATURES

CERAMASHIELD

nonstick cooking pot

with pouring spout
Tempered glass lid with

integrated strainer/pour
openings

Built-in
lifting

handles Control panel

Flip for convenient
roasting rack

2-in-1 Reversible steam basket/
roasting rack




PARTS AND FEATURES

Temperature

Adjust Select Timer adjust

Temperature/

Cooking Mode/ Time Display
Option Select
< and >
Cook Mode
Display
Power on/
status light
Power/Cancel
Button

Available Accessories

Stir Tower 5KST4054 (sold separately)

The Stir Tower works like your own personal sous chef to help keep things moving, no matter

what you are cooking. Specially designed flipping wand and scraping blade keep food circulating,
allowing for even heating and consistent mixing, all at the touch of a switch.




Your Multi-Cooker features over |10

Cooking Methods, including a Manual Mode,
and 4 Step-by-Step Cooking Modes, specially
designed for a variety of cooking tasks.

Refer to the quick guide below for Cooking
Methods and Step Cooking Mode options,
or see detailed explanations and tips for

each cooking mode on the following pages.

COOKING MODES GUIDE

Vlfliﬁr’; él&\)/\ll( Simmer SE:ziilr/n Bake Sauté Sear Manual Soup Risotto Pilaf Porridge Yogurt Rice
COOKING METHODS
Min. Temp Max. Temp Max.

Cooking Preset Setting Setting Cook time
Method Temp*in°C in°C in°C Keep Warm (hrs.)
Sear 230°C 220°C 230°C Manual 2
Sauté 175°C 160° C 190° C Manual 2
Bake 175°C 165° C 190° C Manual 2
Boil/Steam 100° C 90°C 110°C Manual 5
Simmer 95°C 85°C 100° C Manual 5
Slow Cook 90°C N/A N/A Auto 12
Keep Warm 75°C N/A N/A N/A 24

STEP-BY-STEP COOKING MODES

Step | Step 2 Step 3

Cooking Mode Method Method Method Keep Warm
Rice N/A N/A N/A Auto
Soup Sauté Boil Simmer Manual
Risotto Sauté Simmer N/A Manual
Pilaf Sauté Boil Simmer Manual
Porridge Boil Simmer N/A Manual
Yogurt Simmer Culture N/A N/A

* Preheating will appear in the display until the selected temperature is reached.




COOKING METHODS

For cooking and food preparation tips, see “See Tips for Great Results” on how to get the

most of each cooking method.

Sear (220-230° C)

Searing allows you to prepare meats for
stews, soups, and other dishes. It uses high
temperatures to cook the outside surfaces
quickly, trapping flavour and juices inside.

Sauté (160-190° C)

Sautéing is ideal for giving meats and

vegetables a fresh, crisp flavour and texture.

Use sauté for creating oriental dishes, stir-
fries, and breakfast foods such as sausage
and scrambled eggs.

Bake (165-190° C)

Select bake to make cakes, casseroles,
and other dishes.

Boil/Steam (90-110° C)

Use Boil/Steam to prepare a variety of foods
such as hot cereals, steam shrimp, or to heat
delicate foods such as fish with indirect heat.

Simmer (85-100° C)
Simmer is great for soups and stews where

a gentle cooking helps yield rich, hearty
flavours.

Slow Cook (90° C)

Slow Cook allows the Multi-Cooker to be
used like a slow cooker, making it ideal for
slow cooking BBQ, chili, and meatballs, to
name just a few.

Keep Warm (75° C)

Keep Warm mode is designed to keep foods
at serving temperature after cooking has
finished for up to 24 hours. Certain cooking
methods and modes feature an automatic
Keep Warm mode. For other cooking
methods and modes, Keep Warm can be
selected manually.

IMPORTANT: Use Keep Warm only with
fully cooked food. Keep Warm is intended
to keep fully cooked food at serving
temperature.



STEP-BY-STEP COOKING MODES

Step-by-step cooking modes use multiple cooking methods to cook different kinds of
foods. Use the [> key to advance from step to step. If it is necessary to back up a step,
press the <] key.

Rice (White/Brown)

Rice allows you to cook a variety of rice 3. The Mult| Cooker will display F -
types, from white rice, brown rice, wild rice prezs 4 and For iy
to sushi rice. Rice modes offers white and . Use J or [> to select the

brown rice programs for optimal results desired type of rice, then press p.
(see table). 4. Once cooking is complete,
I.  Add the measured rice and water to coree, ke ]
the cooking pot. dlsplayed and the Multi- Cooker will go
NOTE: To reduce the possibility of into Keep Warm mode. When in keep
boilovers, rinse dry rice before adding warm mode without setting timer, the
to pot. Multi-Cooker will automatically turn off

after 24 hours.

2. Press [> to scroll to Fize mode. Press NOTE: Default cook time is for | cup

P to select. (190 g) of dry rice. You can adjust the
time based on the quantity of rice.

Dry Rice Water Time

Rice Type cups (g) cups (ml) (min.)
White (long grain) I (190g) 13/4-2/s (415-475 ml) 35%
White (medium grain) | (190g) 13/4=2 (415-475 ml) 35%
Brown I (190g) 13/4=2"/4(415-475 ml) 55%
Sushi/White (short/grain) | (190g) [1/a=13/+ (415475 ml) 35%

* Default time



STEP-BY-STEP COOKING MODES

Sauté > Boil
Soup mode uses multiple preprogrammed
steps for creating soups and stews from
scratch, without the guesswork.

I. Press [> to scroll to Zizwig: mode. Press P

to select.

2. The Multi-Cooker will preheat to Sauté. If
setting a cooking time, set the timer, then
press P to start timer countdown.

3. Add the starting ingredients.

4. Once sautéing is complete, press [> to
continue to Boil.

5. The Multi-Cooker will cool down to

Boil mode. If setting a boiling time, set
the timer, then press P to start timer
countdown.

>

Simmer > Keep

Warm

Add remaining ingredients.

Once boiling is complete, press [> to
continue to Simmer.

If setting a simmer time, set the timer,
then press P to start timer countdown

Once simmering is complete, press the [>
button for Keep Warm mode. When in
keep warm mode without setting timer,
the Multi-Cooker will automatically turn
off after 24 hours.

Sauté > Simmer

Risotto mode uses multiple preprogrammed 4.

steps to make preparing risotto a snap, from

sautéing the meat or vegetables to simmering 5

the rice to perfection. :

I. Press [> to scroll to Fi=otto mode.

Press p to select.

2. The Multi-Cooker will preheat to Sauté. If ¢
setting a cooking time, set the timer, then 7
press P to start timer countdown. :

3. Add the starting ingredients.

> Keep Warm

Once sautéing is done, press the >
button to continue to Simmer.

The Multi-Cooker will cool down to
Simmer mode. If setting a simmer time,
set the timer, then press P to start timer
countdown.

Add remaining ingredients.

Once simmering is complete, press the
> button for Keep Warm mode. When in
keep warm mode without setting timer,
the Multi-Cooker will automatically turn
off after 24 hours.

15



STEP-BY-STEP COOKING MODES

Sauté > Boil

Pilaf mode uses multiple preprogrammed
steps for creating succulent pilafs without
all the mess of traditional cooking methods.
From initial preparation of meats and
vegetables to the final baking steps, the
Multi-Cooker keeps it simple.

I. Press [> to scroll to Filaf mode.
Press p to select.

2. The Multi-Cooker will preheat to Sauté.
If setting a cooking time, set the timer,
then press P to start timer countdown.

Add the starting ingredients.

A w

Once sautéing is complete, press [> to
continue to Boil.

>

Simmer > Keep Warm

The Multi-Cooker will cool down to
Boil mode. If setting a boiling time, set
the timer, then press P to start timer
countdown.

Add remaining ingredients.

Once boiling is complete, press [> to
continue to Simmer.

If setting a simmer time, set the timer,
then press P to start timer countdown.

Once simmering is complete, press [> for
Keep Warm mode. When in Keep

Warm mode without setting timer, the
Multi-Cooker will automatically turn off
after 24 hours.

Boil >

Use this mode to create delicious porridges
quickly and easily, any time of day.

I. Press [> to scroll to Furicdigs mode.
Press p to select.

2. The Multi-Cooker will preheat to Boil. If

press P to start timer countdown.

w

Add the starting ingredients.

»

Once boiling is done, press [> to continu
to Simmer.

Simmer

5.

6.
setting a cooking time, set the timer, then 7.

e

> Keep Warm

The Multi-Cooker will cool down to
Simmer mode. If setting a simmer time,
set the timer, then press P to start timer
countdown.

Add remaining ingredients.

Once simmering is complete, press the
> button for Keep Warm mode. When in
keep warm mode without setting timer,
the Multi-Cooker will automatically turn
off after 24 hours.



STEP-BY-STEP COOKING MODES

Simmer > Culture

3. The Multi-Cook ill heat to Si .
AWARNING f setting a cooking time, set the tmer,

then press P to start timer countdown.

Food Poisoning Hazard 4. Once simmering is complete, press [> to
Do not cook any foods, other than continue to Culture.
yogurt, using the yogurt mode. 5. The Multi-Cooker will cool down to

Culture mode. If setting a culture time,
set the timer, then press P to start timer
countdown.

Doing so can result in food
poisoning or sickness.

NOTE: The default simmer temperature of

Yogurt mode works at lower temperatures Yogurt mode (step |) is designed for 0.95L
than other cooking modes and is designed for  of milk. Allow about 10 to 12 minutes
making yogurt only. Do not use for cooking of heating time before adding yogurt or
other food types; food poisoning or sickness commercial yogurt starter to make yogurt.
can occur. For larger or smaller quantities, please

Use yogurt mode to create your own adjust time accordingly and use a kitchen
delicious yogurts at home. thermometer to ensure the milk reaches

I. Add the ingredients. 85° C before moving on to culture (step 2).

2. Press > to scroll to "zt mode.
Press p to select.

17



MANUAL COOKING

Manual cooking mode has 6 preset ranges to
allow you to cook like on a regular stove top:
Warm, Low, Med-Lo, Medium, Med-Hi, and
High. Each range is adjustable based on the
chart below.

To select and adjust a manual mode:

I. Press [> to scroll to Mariial mode. Press
P to select.

i i will appear in the display, with a
temperature of 165° C.

3. Tap or > to adjust the temperature
in 5° C increments, or press and hold
or > to jump between Manual cooking
modes.

Manual Cooking Modes
35 -

< ® >

Manual Preset Max. Temp
Cooking Mode Temp*in°C in°C
High 215°C 230°C
Medium High 195°C 210°C
Medium 165°C 190° C
Medium Low 125°C 160° C
Low 95°C 120°C
Warm 75°C 90° C

* Preheating will appear in the display until the selected temperature is reached.



ADDITIONAL FEATURES AND SETTINGS

Changing between Fahrenheit and Celsius

To change between degrees Fahrenheit and
degrees Celsius, press and hold the § button
for 3 seconds.

Display Language

' CEEER

To adjust the displayed language:
J I. Scroll to &t tirgs, and press p.
iz

2. Display shows L ariguiags &
Press p.
3. Press ] or [> to switch between:
English (default)
Russian
French
German
Italian
Dutch

4. Press p to select and save setting.

T L0

]
[l

L

[

English

Russian

German

French

Italian

Dutch




ADDITIONAL FEATURES AND SETTINGS

Last selections used

_ > If the Multi-Cooker remains plugged in, it will
I\ | remember the last cooking method or mode
/ and temperature settings used the next time
vy it is turned on.
4 B

Press { or [> to adjust the time up
or down. Pressing and holding ] or
> will change the time more rapidly.

Press | to start the timer When tI']e timer reaches 00:00, three
countdown. A single tone will sound tones will sound.

when the time reaches | minute,
then the time will continue counting
down in seconds.

20



GETTING STARTED

Before first use

I. Place the Multi-Cooker on a dry, flat, level
surface such as a countertop or table.

2. Be sure the sides and back of the
Multi-Cooker are at least 10 cm away
from any walls, cabinets, or objects on the
counter or table. Allow room above the
Multi-Cooker to remove the lid and avoid
steam buildup on cabinets.

3. Remove all packaging materials, if present.

4. Wash lid and cooking pot in hot, sudsy
water. Dry thoroughly.

Setting up the Multi-Cooker

AWARNING

w

Electric Shock Hazard

Plug into a grounded outlet.

Insert the cooking pot into the .

Multi-Cooker. Do not use with an adaptor or T.
Do not use with an extension
cord.

Failure to follow these
instructions could result in
death, fire, or electric shock.

re

n Plug into a grounded (earthed) outlet.

The Multi-Cooker is now ready to use.

21



Setting a cooking mode

OPERATING THE MULTI-COOKER

D>
B\
Y -
%9 D
@B ).
I\ ==
P Y,

Press (1). Use J or [> to scroll to the desired
cooking mode or method. The default
cooking temperature will be displayed.

>

Press P to select the cooking method
or mode. The displayed temperature
will change as the Multi-Cooker
preheats.

To adjust the temperature, if desired,
press the TEMP button, then press

J or [> to decrease or increase the
temperature. Press P to confirm. See
“Cooking Modes” chart for options.

To set the cook timer, if desired, press
TIMER, then use <] or [> to increase
or decrease the cook time. Press P to
start the timer countdown.

Place ingredients in the cooking pot.

22



OPERATING THE MULTI-COOKER

7 Cover with lid. Rotate lid so pouring If using a Step Cooking mode, a tone
opening is covered to help keep foods will sound when the timer (if set)
moist. reaches 00:00. Press P and the timer

will begin counting down for the next
Step.

The Multi-Cooker will shut off automatically
after the set time period. For Slow Cook
High, Slow Cook Low, and Rice, if Auto Keep
Warm is set to ON, the Multi-Cooker will
automatically change to Keep Warm mode for
up to 24 hours.

When cooking is complete

Use pot holders or oven mitts when To turn the Multi-Cooker off, press and

removing the cooking pot from the base hold the (!) button for three seconds.
and when pouring contents.

23



OPERATING THE MULTI-COOKER

The Multi-Cooker includes a combination steam basket and roasting rack for multilevel cooking.
NOTE: Steam basket and roasting rack can not be used with the optional Stir Tower accessory.

Roasting with the roasting rack

If cooking with the roasting rack, Lower roasting/steaming rack into
add any ingredients for regular cooking pot as shown and place
cooking to cooking pot. ingredients to be roasted on rack.

Cover with lid.

Steaming with the steam basket

Add water to the bottom of the Lower roasting/steaming rack into

cooking pot. For best results, do not cooking pot as shown and place
exceed approx. 18 0z./0.5 L. ingredients to be steamed in basket.

Cover with lid. When cooking has
finished, remove food with a spoon
or tongs.

24



TIPS FOR GREAT RESULTS

Cooking tips

Refer to the following tips for getting the most
out of the different cooking modes.

Searing and Sautéing:

¢ For best browning results, pat exterior
surfaces of meat dry with paper towels
before sautéing or searing.

¢ It’s important not to over-crowd the cooking
pot when browning meat for a recipe.
Brown approx. 0.25 kg or less at a time
for the best results and to avoid steaming
the meat.

¢ If using oil or butter for sautéing, add it after
the preheating the multi-cooker.

¢ To easily drain grease after searing or
sautéing food, place the lid on the cooking
pot in the drain position and hold it securely
with hot pads while pouring grease into a
heat safe container.

* When sautéing vegetables such as carrots,
celery, onions, and garlic, add larger cut
ingredients first and cook for several
minutes before adding smaller cut foods
such as minced garlic. This ensures all of the
vegetables are evenly cooked and the garlic
does not burn.

Steaming:

¢ It is not necessary to allow the unit to
preheat when steaming foods, simply add
water, place food on the steaming rack and
set the multi-cooker to STEAM. At the end

of the preheat time, press the START button.

* Foods will steam faster if cooked in a single
layer. Larger amounts of food may need to
be repositioned midway through the cooking
time for even results.

* Foods that have been cut or trimmed into
pieces approximately the same size will cook
more evenly.

* Make sure the lid covers the cooking pot
spout to trap steam for optimal cooking
performance.

* Removing the lid slowly during steaming.

Rice:
¢ It is important to measure rice and water
accurately before cooking for best results.

* Some varieties of rice are washed/rinsed
prior to cooking. U.S. varieties generally
are not, as they have been enriched with
vitamins and minerals. Rinsing these types of
rice removes the added nutrients. If washing

rice before cooking, be sure to measure it
before washing, not after, and try to drain as
much water away as possible before adding
the amount needed for cooking.

After adding rice and water to the
multi-cooker pot, spread the rice into

an even layer on the bottom for the best
cooking results. Do not remove the lid
during cooking.

Most types of rice will be slightly
undercooked at the end of the Rice cooking
cycle. Allowing the cooked rice to rest in
the cooking pot with the lid on for 5 to 10
minutes will allow the last bit of moisture to
be absorbed.

Oil, butter and salt and other seasonings

can all be added if desired. Stir in prior to
starting the Rice cooking cycle. Liquids other
than water can also be used to add flavour.
Try substituting fish, poultry, vegetable or
meat stocks or broths.

Chopped fresh herbs can be stirring into
cooked rice at the end of the cooking cycle
before allowing the rice to rest.

Make sure the lid covers the cooking pot
spout to trap steam for optimal rice cooking
performance.

Soup:

Follow the cooking tips for Sauté/Sear when
using this part of the Soup cooking cycle.

The bits of cooked on foods on the bottom
of the cooking pot after browning contain
lots of flavour. Add some of the liquid
from your recipe and scrape them up with
a wooden spoon to add depth and more
intense flavour to your soup.

Cutting foods into pieces approximately the
same size will ensure the most even cooking
results.

It is not necessary to thaw frozen vegetables
prior to adding to a soup for cooking, but the
cooking time may need to be lengthened.
Frozen meats should be thawed before
cooking with the Soup cycle to be sure they
are properly cooked through.

It’s best to add dairy ingredients such as
cream, milk or cheeses near the end of
cooking to prevent separation.



TIPS FOR GREAT RESULTS

Risotto:

In general, the rice for risotto should be
sautéed in some type of fat prior to adding
any of the liquids in the recipe. Allow the
multi-cooker to preheat in the Sauté stage,
and then add butter or oil as outlined in your
recipe. Add the amount of rice specified in
the recipe and stir it occasionally for several
minutes or until the outer edges of the rice
grains are semi-transparent but the interior
is still white. Other ingredients that need to
be sautéed such as onions, garlic or other
vegetables can also be added and cooked
during this step.

If your recipe calls for wine, add it before
adding the other liquids. This allows the
flavour of the wine to be absorbed into
the rice.

Heat the liquids for your risotto recipe on
the stove or in the microwave until very hot,
generally just below the boiling point.

Add hot liquids to the rice in one-cup

(190 g) increments and stir constantly until
almost all of the liquid has been absorbed
before adding more.

It is best to add cheese, herbs or other
delicate ingredients during the last few
minutes of cooking.

To prevent overcooking and keep the
texture of the risotto creamy, remove the
cooking pot from the multi-cooker base
after your recipe is finished if not serving
immediately.

Slow-Cooking:

26

As a general rule for using your favourite
recipes in the Multi-Cooker, increase the
amounts of herbs and seasonings to offset
the effect of longer cooking times.

Do not use frozen, uncooked meat in the
Multi-Cooker. Always thaw meats prior to
slow cooking. The size you cut food into
can affect its taste and texture. To assure
uniformity of cooking, cut vegetables of
similar density, such as potatoes, carrots,
and parsnips into similar-sized pieces. In
general, dense vegetables should be slightly
smaller than more tender vegetables.

* Cutting meats into large pieces allows longer

cooking times and avoids overcooking.

Some foods are not suited for extended
cooking. Pasta, seafood, milk, cream or
sour cream should be added 2 hours
before serving.

* Add garnishes, fresh herbs, and quick-

cooking vegetables toward the end of the
cooking cycle. For example, you can add
peas, corn and freshly sliced squash in the
last 10 to 20 minutes.

Yogurt:
* Yogurt can be made from whole, reduced fat

or fat free milk. Whole or 2% milk will result
in yogurt with a thicker texture.

For best result, refrigerate yogurt before
straining whey through cheese cloth for a
thicker texture.

Once you start making your own yogurt, you
can use some of the previous batch to make
the next one. Only do this 2-3 times before
starting with fresh.

Manual:
* When heating a large amount of water for

cooking pasta or other foods, use MANUAL
mode at the highest temperature setting
230° C (450°F). Note that the display will
likely continue to scroll “preheating” even
after the water has reached a full rolling boil,
as the unit is sensing the water temperature.



CARE AND CLEANING

Cleaning your Multi-Cooker

Unplug your Multi-Cooker from the wall
socket before cleaning.

¢ Allow Multi-Cooker and accessories
to cool completely before cleaning.

Do not use abrasive cleaners or metal
scouring pads. They could scratch
the surface.

Wipe the outside of the Multi-Cooker with
a clean, damp cloth and dry thoroughly. A
nonabrasive liquid cleaner may be used for
stubborn stains.

The ceramic nonstick coating of the
Multi-Cooker pot is scratch-resistant.
However, dropping or hard impacts can
chip or crack the ceramic coating.

* The pot of the Multi-Cooker has a nonstick
coating for easy cleaning. Repeated
washing in the dishwasher can reduce the
effectiveness of the nonstick coating.
NOTE: The lid and pot are dishwasher
durable, but handwashing in hot, soapy
water is recommended to maximize the life
of the nonstick coating.

TROUBLESHOOTING

If your Multi-Cooker malfunctions or fails to operate

AWARNING

"

Electric Shock Hazard

Plug into a grounded outlet.

Do not use with an adaptor or T.

Do not use with an extension
cord.

Failure to follow these
instructions could result in
death, fire, or electric shock.

* Is the Multi-Cooker plugged into
a grounded (earthed) outlet?
Plug the Multi-Cooker into a grounded
(earthed) outlet.

Is the fuse in the circuit to the
Multi-Cooker in working order?

If you have a circuit breaker box, make
sure the circuit is closed. Try unplugging the
Multi-Cooker, then plug it back in.

Multi-Cooker turned off on its own.

The Multi-Cooker has an auto shutoff
feature. Depending on the cooking method,
the Multi-Cooker will automatically shut
off after up to 12 hours (24 hours when in
Keep Warm mode).

If the problem cannot be corrected:
See the “KitchenAid Warranty and Service”
sections. Do not return the Multi-Cooker
to the retailer — retailers do not provide
service.



WARRANTY AND SERVICE

KitchenAid Multi-Cooker warranty

Length of KitchenAid Will Pay For: KitchenAid Will Not Pay
Warranty: For:

Europe, Middle East The replacement parts and A. Repairs when Multi-

and Africa: repair labor costs to correct Cooker is used for

For models 5KMC4241 defects in materials or operations other

and 5KMC4244: workmanship. Service must than normal household
Two years full warranty from | be provided by an Authorized food preparation.

date of purchase. KitchenAid Service Center. B. Damage resulting from

accident, alterations,
misuse, abuse, or
installation/operation not
in accordance with local
electrical codes.

KITCHENAID DOES NOT ASSUME ANY RESPONSIBILITY FOR INDIRECT
DAMAGES.

Customer service

In U.K. and Ireland:
For any questions, or to find the nearest KitchenAid Authorized Service Center, please find our
contact details below.

NOTE: All service should be handled locally by an Authorized KitchenAid Service Center.

Contact number for U.K. and Northern Ireland:
Tollfree number 0800 988 1266 (calls from mobile phones are charged standard
network rate), or 0194 260 5504

Contact number for Ireland:
Tollfree number +44 (0) 20 8616 5148

E-mail contact for U.K. and Ireland:
Go to www.kitchenaid.co.uk, and click on the link “Contact Us” at the bottom of the page.

Address for U.K. and Ireland:
KitchenAid Europa, Inc.

PO BOX 19

B-2018 ANTWERP ||
BELGIUM

In other countries:
For all product related questions and after sales matters, please contact your dealer to obtain the
name of the nearest Authorized KitchenAid Service/Customer Center.
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For more information, visit our website at:
www.KitchenAid.co.uk
www.KitchenAid.eu
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SICHERHEITSHINWEISE ZUM MULTI-COOKER

lhre Sicherheit und die Sicherheit anderer sind von groBer Wichtigkeit.

Im vorliegenden Handbuch und an Ihrem Gerat sind zahlreiche Sicherheitshinweise zu finden.
Lesen und beachten Sie bitte immer alle diese Sicherheitshinweise.

Dies ist das Warnzeichen.

Dieses Zeichen weist Sie auf mégliche Gefahren hin, die zum Tode oder

zu Verletzungen flhren kdnnen.

Alle Sicherheitshinweise stehen nach diesem Zeichen oder dem Wort ,, GEFAHR*
oder ,WARNUNG". Diese Worte bedeuten:

Sie kénnen schwer oder tédlich verletzt
A G E FAH R werden, wenn Sie diese Hinweise nicht
unmittelbar beachten.
g w ARN u N G Sie kénnen schwer oder tddlich verletzt werden,
wenn Sie diese Hinweise nicht beachten.

Alle Sicherheitshinweise erklaren Ihnen die Art der Gefahr und geben Hinweise, wie Sie die
Verletzungsgefahr verringern kénnen, aber sie informieren Sie auch Uber die Folgen, wenn Sie
diese Hinweise nicht beachten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beim Benutzen elektrischer Gerate sollten Sie stets
grundlegende Sicherheitsvorkehrungen treffen

und diese beachten, um die Gefahr eines Brandes,

Stromschlags und/oder von Kérperverletzungen zu
verringern.

I. Lesen Sie alle Instruktionen.

2. Berlhren Sie keine heiBen Oberflachen. Verwenden
Sie Topflappen oder Ofenhandschuhe, wenn Sie die
Kochschussel oder den Deckel anfassen.

3. Zur Vermeidung eines Stromschlags halten Sie
Zuleitung, Stecker und Basis des Multi-Cookers niemals
in Wasser oder andere FlUssigkeiten.

4. Kinder sollten das Gerat nur unter Aufsicht verwenden,
damit sie nicht damit spielen.

5. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
wenn Sie das Gerét nicht benutzen oder es reinigen.
Lassen Sie das Geréat abklhlen, bevor Sie irgendwelche
Teile anbringen oder abnehmen.
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SICHERHEITSHINWEISE ZUM MULTI-COOKER

6.

12.

13.
14.

15.

16.
17.

18.

. Die Verwendung von nicht durch KitchenAid

. Benutzen Sie das Geréat nicht im Freien.
. Lassen Sie das Netzkabel nicht Uber Tisch- oder

Betreiben Sie kein Gerat mit einem beschadigten

Kabel oder Stecker oder nachdem es nicht richtig
funktioniert hat oder anderweitig beschéadigt wurde.
Ubergeben Sie das Gerat zur Uberprifung, Reparatur
oder Neueinstellung an das ndchstgelegene autorisierte
Wartungszentrum.

. Personen mit eingeschrankten kérperlichen,

sensorischen oder geistigen Fahigkeiten sowie
unerfahrene und unwissende Personen sollten das
Gerét ausschlieBlich unter Aufsicht oder Anleitung zum
sicheren Gebrauch des Gerates und im Bewusstsein der
damit verbundenen Gefahren verwenden.

empfohlenem Zubehdr kann zu Verletzungen flhren.

Arbeitsflachenkanten héangen oder heiBe Oberflachen

— dazu zahlt auch die Oberseite des Multi-Cookers —
berthren.

Stellen Sie das Geréat nicht auf oder in der Nahe von
Gas oder Elektrokochern auf und stellen Sie es nicht

in einen heiBen Ofen.

AuBerste Vorsicht ist erforderlich, wenn Sie ein Gerat mit
heiBem Ol oder anderen heiBen Flissigkeiten bewegen.
Nutzen Sie das Gerét nur fur den vorgesehenen Zweck.
Dieses Produkt ist ausschlieBlich ftr die Verwendung

im Haushalt vorgesehen.

Schalten Sie vor dem Trennen des Geréts samtliche
Bedienelemente in die AUS-Stellung (O/OFF) und ziehen
Sie dann den Stecker aus der Steckdose.

Bereiten Sie Speisen nur in dem herausnehmbaren
Einsatz zu.

Der Kochtopf darf héchstens bis zur Fillmarkierung
gefullt werden.

Beim Kochen mit dem Multi-Cooker dirfen héchstens
475 ml Ol verwendet werden.
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SICHERHEITSHINWEISE ZUM MULTI-COOKER

19. Wenn das Bedienfeld wahrend oder nach der
Zubereitung nichts anzeigt, wurde mdéglicherweise
die Stromversorgung des Multi-Cookers wahrend der
Zubereitung unterbrochen. Stellen Sie sicher, dass die
Speisen mindestens auf 74 °C Innentemperatur erhitzt
wurden.

20. Schalten Sie das Geréat ab und trennen Sie es vom
Stromnetz, bevor Sie Zubehdr anbringen oder entfernen
oder sich beweglichen Teilen ndhern.

21. Dieses Gerét ist fir den Gebrauch im Haushalt
und ahnliche Nutzung gedacht, beispielsweise:
Personalklichen in Laden, Blros und anderen
Arbeitsumgebungen; Bauernhéfen; durch Gaste in
Hotels, Motels und anderen Beherbergungsbetrieben;
und Pensionen.

22. Wird die Schissel Uberfillt, kann kochendes Wasser
herausspritzen oder -laufen.

23. Der Topf darf nur mit der mitgelieferten Basis verwendet
werden.

24. VORSICHT: Stellen Sie sicher, dass das Geréat
ausgeschaltet ist, bevor Sie den Topf von der Basis
nehmen.

HEBEN SIE DIESE ANLEITUNG GUT AUF
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SICHERHEITSHINWEISE ZUM MULTI-COOKER

Spannung: 220-240 Volt Wechselspannung Kein Verlangerungskabel benutzen. Falls das
Frequenz: 50/60 Hertz Netzkabel zu kurz ist, lassen Sie von einem
Leistung: 700 Watt Fachmann eine zusitzliche Steckdose in der

Naihe des Aufstellortes des Gerites einbauen.
HINWEIS: Der Multi-Cooker ist mit einem

Schutzkontaktstecker ausgestattet. Um die
Gefahr eines Stromschlags zu vermeiden,
kann der Netzstecker nur in einer
bestimmten Stellung eingesteckt werden.
Wenn der Stecker nicht in die Steckdose
passt, wenden Sie sich an einen qualifizierten
Elektriker. Ein Steckertausch sollte nur von
einem Fachmann vorgenommen werden.

Verwenden Sie ein kurzes Netzkabel, damit
Sie nicht an einem ldngeren Kabel hingen
bleiben oder dariber fallen.

Entsorgung von Elektrogeriten

Entsorgen des Verpackungsmaterials - Das Symbol &= am Produkt oder der
beiliegenden Dokumentation bedeutet,
dass es nicht als Hausmiill entsorgt werden
darf, sondern bei einer zustiandigen
Sammelstelle fiir die Entsorgung

von Elektro- und Elektronikgeraten
abgegeben werden muss.

Das Verpackungsmaterial ist zu 100 %
wiederverwertbar und mit dem Recycling-
Symbol L’?-\ versehen. Die verschiedenen
Komponenten der Verpackung miissen daher
verantwortungsvoll und in Ubereinstimmung
mit den geltenden Gesetzen und Vorschriften

zur Abfallentsorgung entsorgt werden. Einzelheiten zu Behandlung, Verwertung
und Recycling des Produktes erhalten Sie

Entsorgen des Produkts am Ende bei Ihrer Gemeindeverwaltung, Ihrem

seiner Lebensdauer Abfallunternehmen oder dem Hindler,

- In Ubereinstimmung mit den Anforderungen bei dem Sie das Produkt gekauft haben.
der EU-Richtlinie 2012/19/EU zu Elektro-
und Elektronik-Altgeraten (WEEE) ist dieses
Gerit mit einer Markierung versehen.

- Sie leisten einen positiven Beitrag fiir den
Schutz der Umwelt und die Gesundheit
des Menschen, wenn Sie dieses Gerit einer
gesonderten Abfallsammlung zufiihren.

Im unsortierten Siedlungsmiill kénnte
ein solches Gerit durch unsachgemaBe
Entsorgung negative Konsequenzen nach
sich ziehen.



TEILE UND MERKMALE

Kochtopf mit
CERAMASHIELD-
Antihaftbeschichtung
und AusgieBer
Deckel aus temperiertem Glas

mit integrierten GieBoffnungen
mit Siebfunktion

Fest
angebrachte
Griffe zum
Anheben

Bedienelemente

Durch Umdrehen als

Beidseitig verwendbarer Brateinsatz verwendbar
Dampfgarkorb/Brateinsatz
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TEILE UND MERKMALE

Bedienelemente

Temperatureinstellung

Zeiteinstellung

Temperatur-

Kochmodus/ und Zeitanzeige

Optionsauswahl
<und >

Kochmodus-
anzeige

Ein/Aus-Taste Einschalten/

Statusleuchte

Erhaltliches Zubehor

Rithrturm 5KST4054 (separat erhailtlich)

Der Rihrturm ist lhr persdnlicher Souschef und hélt die Zutaten in Bewegung — egal was Sie
kochen. Der speziell geformte Riihrstab und das Schabemesser sorgen auf Knopfdruck dafiir,
dass alle Zutaten gleichmaBig vermengt und erwarmt werden.
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Ihr Multi-Cooker bietet mehr als 10 Garmethoden,
darunter einen manuellen Modus und vier Schritt-
fur-Schritt-Kochmodi, die speziell fiir verschiedene
Zubereitungsmethoden entwickelt wurden.

Die Kurzanleitung unten zeigt die Garmethoden
und schrittweisen Kochmodi uibersichtlich an.
Detaillierte Erldauterungen und Tipps zu den
einzelnen Modi finden Sie auf den folgenden Seiten.

Warmbhalten Schongaren Kécheln Kochen/ Backen Sautieren Anbraten Manuell Suppe Risotto Pilaw Porridge Joghurt Reis

Dimpfen
GARMETHODEN
Vorgabetemp.* | Mind.-Temp.- | Hochsttemp.- Max.
Garmethode in °C Einst. in °C Einst. in °C Warmbhalten | Kochdauer
(Std.)
Anbraten 230°C 220°C 230°C Manuell 2
Sautieren 175°C 160 °C 190 °C Manuell
Backen 175°C 165 °C 190 °C Manuell 2
Kochen/Dampfen 100 °C 90 °C 110°C Manuell 5
Kécheln 95°C 85°C 100 °C Manuell 5
Schongaren 90 °C NNV NNV Auto 12
Warmbhalten 75°C NNV NNV NNV 24
SCHRITT-FUR-SCHRITT-KOCHMODI
Kochmodus rsdceht::: d(le ;c;ﬁzzz rsdceht':ctatdi Warmbhalten
Reis N/NV NV NV Auto
Suppe Sautieren Kochen Kécheln Manuell
Risotto Sautieren Kécheln NNV Manuell
Pilaw Sautieren Kochen Kocheln Manuell
Porridge Kochen Kécheln NV Manuell
Joghurt Kécheln Fermentieren NV NV

* Bis die gewihlte Temperatur erreicht ist, wird im Display ,Vorheizen" angezeigt.
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GARMETHODEN

Tipps zum Kochen und zum Vorbereiten der Zutaten finden Sie unter ,,Tipps fir tolle Ergebnisse®.
Dort erfahren Sie, wie Sie jede der Garmethoden optimal nutzen.

Anbraten (220-230 °C)

Das Anbraten eignet sich, um Fleisch fiir
Eintopfe, Suppen und andere Gerichte
vorzubereiten. Die hohen Temperaturen
garen das AuBere schnell, sodass Aromen
und Saft eingeschlossen werden.

Sautieren (160-190 °C)

Sautieren ist ideal, um bei Fleisch und
Gemiise fir frische, knackige Aromen und
Konsistenz zu sorgen. Verwenden Sie das
Sautieren fiir orientalische Gerichte, fiir
Gebratenes oder fiir Friihstiickszutaten
wie Wiirstchen oder Riihrei.

Backen (165-190 °C)

Backen ist fiir die Zubereitung von Kuchen,
Auflaufen und anderen Gerichten gedacht.

Kochen/Dampfen (90-110 °C)

Kochen/Dampfen eignet sich fiir die
unterschiedlichsten Zubereitungen,
beispielsweise warme Cerealien oder
gediampfte Shrimps sowie zum Aufwirmen
von empfindlichen Zutaten wie Fisch

(mit indirekter Hitze).

Kécheln (85-100 °C)

Kocheln ist groBartig fiir Suppen und Eintopfe

geeignet, bei denen sich durch langsames
Kochen die vollmundigen und herzhaften
Aromen richtig entfalten.

Schongaren (90 °C)

Beim Schongaren (auch als Niedrigtemperatur-
garen bezeichnet) verhilt sich der Multi-Cooker
wir ein klassischer Slow Cooker. Das ist ideal
fur das schonende Garen von Grillgut, Chili
oder FleischkléBchen.

Warmbhalten (75 °C)

Im Warmbhaltezyklus werden die Speisen
nach der Zubereitung bis zu 24 Stunden
lang auf Serviertemperatur gehalten. Einige
Garmethoden und Modi schalten automatisch
in den Warmbhaltezyklus. Bei anderen
Garmethoden und Modi kénnen Sie das
Warmbhalten manuell wiahlen.
WICHTIG: Verwenden Sie die Warmhalte-
funktion nur fur vollstandig gegarte Speisen.
Die Funktion dient dazu, vollstandig gegarte
Speisen servierfertig zu halten.

37



SCHRITT-FUR-SCHRITT-KOCHMODI

Die Schritt-fur-Schritt-Kochmodi verwenden mehrere Garmethoden, um verschiedene Speisen
zuzubereiten. Mit der Taste D wechseln Sie zum nichsten Schritt. Falls Sie einen Schritt
zuriickgehen miissen, kénnen Sie ganz einfach die Taste ] driicken.

Reis (wei3/braun)

Die Reisfunktion dient zum Kochen 3. Der Multi- Cooker zelgt folgenden

verschiedener Reissorten — weil3er Reis, Hinweis an: kan

brauner Reis, Wildreis oder Sushireis. und Filr bz " Wihlen

Fiir optimale Ergebnisse bietet der Sie mit J und > die verwendete

Modus Programme fiir weifen und fiir Reissorte; driicken Sie dann }

braunen Reis (vgl. Tabelle). 4. Nach der Zubereitung wir

I.  Geben Sie die entsprechende Menge besndet, Warmhalten angezelgt
Wasser und Reis in den Kochtopf. und der Multi-Cooker wechselt in den

HINWEIS: Damit das Wasser nicht Warmhaltezyklus. Der Warmhaltezyklus

wird ohne Timereinstellung nach
24 Stunden durch Abschalten des

2. Markieren Sie den F=zizmodus durch Multl-Coo‘kers beendet. .
Driicken von [>. Besttigen Sie die HINWEIS: Die vorgegebene Kochdauer ist

Auswahl mit p. fir 190 g trockenen Reis gedacht. Sie kénnen
die Dauer je nach Reismenge andern.

tiberkocht, sollten Sie trockenen Reis
abspiilen, bevor Sie ihn in den Topf geben.

Reissorte Trockener Reis (g) Wasser (ml) Dauer (Min.)
WeiB (Langkorn) 190 415-475 35%
WeiB3 (Mittelkorn) 190 415-475 35%
Braun 190 415-475 55%
Sushi/WeiB (Rundkorn) 190 415-475 35%

* Vorgabedauer

38



SCHRITT-FUR-SCHRITT-KOCHMODI

Sautieren > Kochen > Kécheln > Warmhalten

Der Suppenmodus verwendet mehrerer 6. Geben Sie die weiteren Zutaten hinzu.

vorprogrammierte Schritte, um Suppen 7. Driicken Sie nach dem Kochen [>,

und Eintopfe von Grund auf zuzubereiten. um mit dem Kécheln fortzufahren.

I. Markieren Sie den Zupg=rmodus durch 8. Legen Sie bei Bedarf die Dauer fiir
Driicken von D>. Bestitigen Sie die das Kécheln fest und driicken Sie P,
Auswahl mit p. um den Countdown zu starten.

2. Der Multi-Cooker heizt zum Sautieren 9. Driicken Sie nach dem Kécheln [,
auf. Legen Sie bei Bedarf die Kochdauer um den Warmhaltezyklus zu starten.
fest und driicken Sie p, um den Der Warmbhaltezyklus wird ohne Timer-
Countdown zu starten. einstellung nach 24 Stunden durch

3. Geben Sie die ersten Zutaten in den Topf. Abschalten des Multi-Cookers beendet.

4. Driicken Sie nach dem Sautieren >,
um mit dem Kochen fortzufahren.

5. Der Multi-Cooker kiihlt zum Kochen ab.

Legen Sie bei Bedarf die Kochdauer fest
und driicken Sie P>, um den Countdown
zu starten.
Sautieren > Kécheln > Warmhalten

Im Risottomodus bereiten Sie in mehreren 4. Driicken Sie nach dem Sautieren >,

vorprogrammierten Schritten ganz einfach um mit dem Kécheln fortzufahren.

Risotto zu — vom Sautieren des Fleisches 5. Der Multi-Cooker kiihlt zum Kécheln ab.

oder Gemiises bis zum perfekten Reis. Legen Sie bei Bedarf die Dauer fiir das

I.  Markieren Sie den Fi=zattomodus Kécheln fest und driicken Sie p», um den
durch Driicken von [>. Bestitigen Sie Countdown zu starten.
die Auswahl mit P 6. Geben Sie die weiteren Zutaten hinzu.

2. Der Multi-Cooker heizt zum Sautieren - . «

7. Driicken S h dem Kécheln >,
auf. Legen Sie bei Bedarf die Kochdauer ur'[;u; e‘ralnw;i;iilte:;;zlusozcu estnar?en.
fgst unj driicken Sie P>, um den Der Warmbhaltezyklus wird ohne Timer-
ountdown zu starten. einstellung nach 24 Stunden durch
3. Geben Sie die ersten Zutaten in den Topf. Abschalten des Multi-Cookers beendet.



SCHRITT-FUR-SCHRITT-KOCHMODI

Sautieren > Kochen

Im Pilawmodus bereiten Sie in mehreren
vorprogrammierten Schritten ganz ohne
Aufwand saftige Pilaws zu. Von der anfanglichen
Vorbereitung des Fleisches und Gemiises bis zu
den letzten Zubereitungsschritten macht der
Multi-Cooker die Zubereitung zum Kinderspiel.

B ow

Markieren Sie den Fi 1 zwumodus durch
Driicken von [>. Bestitigen Sie die
Auswahl mit p.

Der Multi-Cooker heizt zum Sautieren
auf. Legen Sie bei Bedarf die Kochdauer
fest und driicken Sie P>, um den
Countdown zu starten.

Geben Sie die ersten Zutaten in den Topf.

Driicken Sie nach dem Sautieren >,
um mit dem Kochen fortzufahren.

>

Kocheln > Warmbhalten

Der Multi-Cooker kiihlt zum Kochen ab.
Legen Sie bei Bedarf die Kochdauer fest
und driicken Sie P>, um den Countdown
zu starten.

Geben Sie die weiteren Zutaten hinzu.

Driicken Sie nach dem Kochen >,
um mit dem Kécheln fortzufahren.

Legen Sie bei Bedarf die Dauer fiir
das Kocheln fest und driicken Sie P,
um den Countdown zu starten.

Driicken Sie nach dem Kécheln >,

um den Warmhaltezyklus zu starten.
Der Warmhaltezyklus wird ohne Timer-
einstellung nach 24 Stunden durch
Abschalten des Multi-Cookers beendet.

Kochen >

Dieser Modus bereitet késtliches Porridge
schnell und einfach zu - jederzeit.

A ow
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Markieren Sie den Fuirricigemodus
durch Driicken von . Bestitigen Sie
die Auswahl mit p.

Der Multi-Cooker heizt zum Kochen auf.
Legen Sie bei Bedarf die Kochdauer fest

und driicken Sie P>, um den Countdown
zu starten.

Geben Sie die ersten Zutaten in den Topf.

Driicken Sie nach dem Kochen >,
um mit dem Kocheln fortzufahren.

Kécheln

> Warmbhalten

5. Der Multi-Cooker kihlt zum Kdcheln ab.

Legen Sie bei Bedarf die Dauer fiir das
Kécheln fest und driicken Sie P>, um den
Countdown zu starten.

Geben Sie die weiteren Zutaten hinzu.

Driicken Sie nach dem Kécheln >,

um den Warmhaltezyklus zu starten.
Der Warmhaltezyklus wird ohne Timer-
einstellung nach 24 Stunden durch
Abschalten des Multi-Cookers beendet.



SCHRITT-FUR-SCHRITT-KOCHMODI

Kocheln

Fermentieren

3. Der Multi-Cooker heizt zum Kocheln auf.
AWARNU NG Legen Sie bei Bedarf die Kochdauer fest
und driicken Sie P, um den Countdown

Gefahr einer Lebensmittelvergiftung

Bereiten Sie ausschlieBlich Joghurt
im Joghurtmodus zu, keinesfalls
andere Speisen.

Ansonsten droht die Gefahr

einer Lebensmittelvergiftung
oder von Ubelkeit.

5. Der Multi-Cooker kiihlt zum Fermentieren

Im Joghurtmodus ist die Temperatur
niedriger als in den anderen Kochmodi;
er ist ausschlieBlich zum Herstellen von
Joghurt geeignet. Verwenden Sie ihn
keinesfalls fiir andere Speisen — eine
Lebensmittelvergiftung oder Unwohlsein
konnten die Folge sein.

Mit dem Joghurtmodus kénnen Sie késtlichen
Joghurt in der eigenen Kiiche zubereiten.

. Geben Sie die Zutaten hinein.

2. Markieren Sie den . ~tmodus

durch Driicken von [>. Bestitigen Sie
die Auswahl mit p.

Zu starten.

4. Driicken Sie nach dem Kécheln >,

um mit dem Fermentieren fortzufahren.

ab. Legen Sie bei Bedarf die Dauer fiir
das Fermentieren fest und driicken Sie P,
um den Countdown zu starten.

HINWEIS: Die Temperatur beim Kécheln
im Joghurtmodus (Schritt ) ist fiir 0,95 L
Milch gedacht. Lassen Sie das Gerit 10 bis
12 Minuten aufheizen, bevor Sie Joghurt
oder eine gekaufte Joghurt-Starterkultur
hineingeben. Passen Sie die Dauer fir
groBere bzw. kleinere Mengen entsprechend
an. Verwenden Sie ein Speisenthermometer,
um sicherzustellen, dass die Milch eine
Temperatur von 85 °C erreicht hat, bevor Sie
mit dem Fermentieren (Schritt 2) fortfahren.
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MANUELLES KOCHEN

Im manuellen Kochmodus stehen sechs
voreingestellte Bereiche zum Kochen wie mit
einem normalen Herd zur Verfiigung: Warm,
Niedrig, Mittel-Niedrig, Mittel, Mittel-Hoch
und Hoch. Jeder Bereich kann gemaB den
Angaben der Tabelle unten eingestellt werden.

So wihlen Sie einen manuellen Modus und
stellen diesen ein:

|I.  Markieren Sie den mariiz1 s Modus
durch Driicken von [>. Bestitigen Sie
die Auswahl mit p.

2. Im Display werden [1i =1 sowie eine
Temperatur von 165 °C angezeigt.

3. Sie kénnen die Temperatur durch kurzes
Driicken von <] oder [> in Schritten von
5 °C anpassen. Halten Sie <] oder >
gedriickt, um zwischen den manuellen
Kochmodi umzuschalten.

Manuelle Kochmodi
i S | 1ok e [l [C1°F°c | R | e
85 [FES GEEE

<€
*
Manueller Kochmodus Vorgai:eotgmp. Héchsttemp. in °C
Hoch 215°C 230°C
Mittel-Hoch 195°C 210°C
Mittel 165 °C 190 °C
Mittel-Niedrig 125°C 160 °C
Niedrig 95°C 120 °C
Warm 75°C 90 °C

* Bis die gewahlte Temperatur erreicht ist, wird im Display ,Vorheizen* angezeigt.
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WEITERE FUNKTIONEN UND EINSTELLUNGEN

Einstellen der Temperatureinheit: Fahrenheit oder Celsius

Anzeigesprache

' CEEER

Um zwischen Grad Fahrenheit und Grad
Celsius umzuschalten, halten Sie die Taste §
drei Sekunden lang gedriickt.

So dndern Sie die Anzeigesprache:
l.

2

Wibhlen Sie die Einstellungen und driicken

Sie p.

. Der Hinweis Larnouags Sslection

(Anzeigesprache) wird angezeigt.
Driicken Sie p.

. Driicken Sie <] oder >, um zwischen den

folgenden Optionen umzuschalten:
Englisch (Vorgabe)

Russisch

Franzésisch

Deutsch

Italienisch

Niederlandisch

. Mit P> wihlen Sie eine Option aus und

speichern diese.

Englisch

Russisch

Franzosisch

Deutsch

Italienisch

Niederliandisch




WEITERE FUNKTIONEN UND EINSTELLUNGEN

Zuletzt verwendete Funktion

_ Wenn der Multi-Cooker mit dem Stromnetz
4 — verbunden bleibt, sind beim nichsten
Einschalten die zuletzt verwendeten
Einstellungen (Garmethode oder Modus
& &) und Temperatur) aktiv.

Verwenden des Timers als Kurzzeitmesser

Wenn kein Kochmodus gewihlt ist, kann der Timer des Multi-Cookers als Kurzzeitmesser
verwendet werden.

Halten Sie 1) gedriickt. Driicken Sie <] oder >, um die
gewiinschte Zeit einzustellen. Wenn Sie
< oder > gedriickt halten, wird die
Zeit schneller geandert.

Driicken Sie P, um den Countdown Sobald der Timer 00:00 erreicht,
zu starten. Sobald nur noch eine Minute erténen drei Signale.

verbleibt, ertont ein einzelnes Signal; der
Timer zahlt nun die Sekunden herunter.
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Vor dem ersten Verwenden

. Stellen Sie den Multi-Cooker auf
eine trockene, waagerechte und
ebene Oberfliche, zum Beispiel eine
Arbeitsplatte oder einen Tisch.

2. Halten Sie an den Seiten und an der
Riickseite des Multi-Cookers einen Abstand
von mindestens |0 cm zu Winden,
Schranken oder Gegenstanden auf der
Arbeitsplatte oder dem Tisch ein. Uber dem
Multi-Cooker muss gentigend Freiraum zum
Abnehmen des Deckels verbleiben. Achten

Sie auBerdem darauf, dass sich kein Dampf ) )
an den Schrinken niederschlagen kann. 4. Waschen Sie Deckel und Kochtopf in
heiBem Seifenwasser. Trocknen Sie alle

Teile sorgfiltig ab.

3. Entfernen Sie das gesamte Verpackungs-
material, falls vorhanden.

Vorbereiten des Multi-Cookers

-

Stromschlaggefahr

Schukostecker benutzen.

ez dim alen Ledigepr i e Verwenden Sie keine Mehrfach-
Multi-Cooker ein. L
steckdosen oder Zwischenstecker.

Kein Verlangerungskabel benutzen.

Nichtbeachtung dieser
Instruktionen kann zu Tod,
Feuer oder Stromschlag fiihren.

e

SchlieBen Sie die Netzleitung an eine
Schuko-Steckdose an. Der Multi-
Cooker ist nun einsatzbereit.
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BEDIENEN DES MULTI-COOKERS

Auswihlen eines Kochmodus

Driicken Sie ().

Wihlen Sie den gewiinschten Kochmodus
oder die Garmethode mit <] bzw. [> aus.
Die Vorgabetemperatur wird angezeigt.

Aktivieren Sie die Garmethode

bzw. den Modus mit p>. Die angezeigte
Temperatur andert sich, wahrend

der Multi-Cooker vorheizt.

Sie kénnen die Temperatur anpassen.
Driicken Sie dazu die Taste § und
wihlen Sie dann die neue Temperatur
mit <] bzw. [>. Driicken Sie zum
Bestitigen P>. Einzelheiten finden

Sie in der Ubersicht ,,Kochmodi“.

Stellen Sie gegebenenfalls den Zeitmesser
ein. Dazu driicken Sie ’D und wahlen
dann die gewiinschte Kochdauer mit

<J oder . Driicken Sie P>, um den
Countdown zu starten.
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Geben Sie die Zutaten in den Kochtopf.




BEDIENEN DES MULTI-COOKERS

vi Setzen Sie den Deckel auf. Drehen Sie In Schritt-fir-Schritt-Kochmodi ertont
den Deckel so, dass die AusgieBoffnung ein Signal, sobald der Timer (falls gesetzt)
verdeckt ist; so bleiben die Speisen saftig. 00:00 erreicht. Driicken Sie P, damit

die Zeit fur den nachsten Schritt zu
zahlen beginnt.

Der Multi-Cooker schaltet am Ende der
eingestellten Dauer automatisch ab. Wenn
in den Modi Schongaren (hoch), Schongaren
(niedrig) oder Reis der Warmhaltezyklus
eingeschaltet ist, wechselt der Multi-Cooker
nach der Zubereitung automatisch bis zu

24 Stunden in den Warmhaltemodus.

Nach der Zubereitung

Verwenden Sie Topflappen oder Zum Ausschalten des Multi-Cookers
Ofenhandschuhe, wenn Sie den halten Sie die Taste (!) etwa
Kochtopf aus der Basis herausnehmen drei Sekunden gedriickt.

und Zutaten herausgieBen.
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BEDIENEN DES MULTI-COOKERS

Der Multi-Cooker ist mit einem Kombieinsatz zum Dampfgaren und Braten ausgestattet, sodass
Sie auf mehreren Ebenen kochen kénnen. HINWEIS: Dampfgarkorb und Brateinsatz kénnen
nicht in Verbindung mit dem optional erhiltlichen Riihrturm verwendet werden.

Braten mit dem Brateinsatz

Wenn Sie den Brateinsatz verwenden,
geben Sie die Zutaten fiir das gewohnliche
Kochen in den Kochtopf.

Dampfen mit dem Dampfgarkorb

Setzen Sie dann den Brateinsatz/
Dampfgarkorb wie abgebildet in den
Kochtopf ein und geben Sie die zu
bratenden Zutaten in den Einsatz.
Setzen Sie den Deckel auf.

Geben Sie Wasser auf den Boden des
Kochtopfs. Fiir optimale Ergebnisse,
Uiberschreiten Sie nicht etwa 0,5 L..
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Setzen Sie dann den Brateinsatz/
Dampfgarkorb wie abgebildet in den
Kochtopf ein und geben Sie die zu
dampfenden Zutaten in den Korb.
Setzen Sie den Deckel auf. Entnehmen
Sie die Speisen nach dem Kochen mit
einem Loffel oder einer Zange.




TIPPS FUR TOLLE ERGEBNISSE

Beachten Sie die folgenden Hinweise, um die
verschiedenen Kochmodi bestmdglich zu nutzen.

Reis:
* Messen Sie Reis und Wasser fiir optimale

Anbraten und Sautieren: Ergebnisse vor dem Kochen exakt ab.

¢ Damit das Fleisch schon braun wird, tupfen
Sie die Oberflache vor dem Sautieren oder
scharfen Anbraten mit Kiichenpapier trocken.

¢ Beim Anbraunen von Fleisch diirfen Sie keine
zu groBe Menge in den Kochtopf geben.
Braunen Sie fiir optimale Ergebnisse hochstens
0,25 kg gleichzeitig an; so vermeiden Sie auch,
dass das Fleisch gediinstet wird.

* Falls Sie Ol oder Butter beim Sautieren
verwenden, sollte es erst nach dem Vorheizen
des Multi-Cookers hinzugegeben werden.

* Um das Fett nach dem Anbraten oder
Sautieren leichter abtropfen zu lassen,
setzen Sie den Deckel so auf den Topf,
dass die AusgieB6ffnung frei ist. Halten
Sie den Topf dann mit Topflappen fest,
um das Fett in einen hitzebestandigen
Behilter zu gieBen.

* Geben Sie beim Sautieren von Gemiise wie
Karotten, Sellerie, Zwiebeln oder Knoblauch
zuerst die groBer geschnittenen Stiicke
in den Topf und lassen Sie diese mehrere
Minuten kochen, bevor Sie die kleineren
Zutatenstiicke (wie gehackten Knoblauch)
hinzugeben. So wird das ganze Gemiise
gleichmaBig gegart und der Knoblauch
verbrennt nicht.

Dampfgaren:

* Fir das Dampfgaren muss das Gerit nicht
vorheizen. Geben Sie einfach das Wasser in
den Topf und die Zutaten in den Garkorb.
Wihlen Sie dann den Modus Dampfen
am Multi-Cooker. Driicken Sie am Ende
der Vorheizphase die Taste Start.

* Speisen werden schneller gegart, wenn Sie
nur eine Schicht in den Korb geben. GroBere
Mengen missen moglicherweise wéhrend
des Kochvorgangs umgeschichtet werden,
damit sie gleichmaBig gegart werden.

¢ In etwa gleich groBe Stiicke geschnittene
Zutaten werden gleichmaBiger gegart.

¢ Achten Sie darauf, dass der AusgieBer vom
Deckel verschlossen wird, damit der Dampf
fur beste Garergebnisse eingeschlossen wird.

¢ Nehmen Sie den Deckel beim Dampfgaren
langsam ab.

* Einige Reissorten werden vor dem Kochen
gewaschen oder abgespiilt. Bei anderen
Sorten ist dies nicht der Fall, da sie mit
Vitaminen und Mineralstoffen angereichert
wurden. Das Abwaschen wiirde diese
zugesetzten Nahrstoffe entfernen. Wenn Sie
den Reis vor dem Kochen abspiilen, miissen
Sie ihn davor abmessen und maglichst viel
Wasser abtropfen lassen, bevor Sie die fiir das
Kochen benétigte Wassermenge hinzugeben.

* Streichen Sie den Reis im Topf des Multi-
Cookers glatt, nachdem das Wasser
hinzugefligt wurde. Eine einheitliche Schicht
sorgt fiir optimale Ergebnisse. Nehmen Sie
den Deckel wiahrend des Kochens nicht ab.

Die meisten Reissorten sind gegen Ende

des Reiszyklus noch nicht vollstandig

gegart. Lassen Sie den gekochten Reis bei
aufgesetztem Deckel noch 5 bis |0 Minuten
im Kochtopf, damit die restliche Feuchtigkeit
aufgenommen werden kann.

Ol, Butter, Salz und andere Gewiirze
konnen nach Geschmack hinzugefiigt
werden. Mischen Sie diese unter, bevor Sie
den Reismodus aktivieren. Sie kdnnen auch
andere Flissigkeiten als Wasser verwenden,
um dem Reis Aroma zu geben. Dazu eignen
sich zum Beispiel verschiedene Briihen
(Fisch, Gefliigel, Gemiise, Fleisch).

Frisch gehackte Krauter riihren Sie am
Ende des Garvorgangs unter den gekochten
Reis, bevor Sie ihn noch einige Minuten
ruhen lassen.

Achten Sie darauf, dass der AusgieBer vom
Deckel verschlossen wird, damit der Dampf
fir beste Garergebnisse eingeschlossen wird.

Suppe:

* Beachten Sie die Tipps zum Sautieren/
Anbraten, wenn Sie diesen Teil des Suppe-
kochens verwenden.

Die am Boden des Kochtopfs befindlichen
Zutaten enthalten nach dem Braunen
jede Menge Aromen. Geben Sie ein wenig
der Fliissigkeit aus dem Rezept hinzu und
verwenden Sie einen Holzloffel, damit

die Zutaten diese aufnehmen; das sorgt
fiir einen vollmundigen und intensiven
Geschmack in Ihrer Suppe.




* Wenn Sie die Zutaten in etwa gleich
groBe Stiicke schneiden, erzielen Sie die
gleichmaBigsten Garergebnisse.

* Gefrorenes Gemise muss zum Kochen von
Suppe nicht aufgetaut werden; eventuell
muss die Kochdauer verlangert werden.
Gefrorenes Fleisch sollten Sie vor dem
Kochen im Suppemodus auftauen, damit
es vollstandig durchgegart wird.

* Molkereiprodukte wie Sahne, Milch
oder Kise sollten erst gegen Ende der
Kochdauer hinzugegeben werden, damit
sie nicht separieren.

Risotto:

* Generell sollte Reis fiir Risotto in irgendeinem
Fett sautiert werden, bevor Sie die
Flussigkeiten aus dem Rezept hinzugeben.
Lassen Sie den Multi-Cooker zum Sautieren
vorheizen und geben Sie dann Butter oder
Ol gemiéB Rezept hinzu. Geben Sie dann die
Reismenge gemaB Rezept hinzu und rithren
Sie gelegentlich um; dies dauert mehrere
Minuten oder bis die duBeren Rander der
Reiskorner leicht glasig werden; das Innere
des Korns muss noch weif} sein. Wenn
weitere Zutaten sautiert werden miissen
—zum Beispiel Zwiebeln, Knoblauch oder
andere Gemiise —, kénnen Sie diese ebenfalls
in diesem Schritt hinzugeben.

* Wenn im Rezept Wein verlangt wird,
muss dieser vor allen anderen Flissigkeiten
hinzugefiigt werden. So kann das Aroma
des Weins vom Reis aufgenommen werden.

Erhitzen Sie die Flissigkeiten fiir das
Risottorezept auf dem Herd oder in der
Mikrowelle, bis eine sehr hohe Temperatur
kurz vor dem Siedepunkt erreicht ist.

* Geben Sie heiBe Fliissigkeiten in Portionen
a 240 ml unter stindigem Rihren zum
Reis. Geben Sie die nédchste Portion erst
hinzu, wenn nahezu die gesamte Fliissigkeit
aufgenommen wurde.

¢ Kase, Krauter und andere empfindliche
Zutaten sollten erst in den letzten Minuten
des Kochvorgangs hinzugefiigt werden.

e Um ein Uberkochen zu verhindern und
damit das Risotto cremig bleibt, missen
Sie den Kochtopf aus der Basis des Multi-
Cookers nehmen, sobald die Kochdauer
beendet ist; das gilt auch dann, wenn Sie
das Risotto nicht sofort servieren.
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TIPPS FUR TOLLE ERGEBNISSE

Schongaren:

* Wenn Sie lhre Lieblingsrezepte mit dem Muilti-
Cooker zubereiten, sollten Sie im Allgemeinen
mehr Krauter und Gewiirze verwenden, um
die langere Kochdauer auszugleichen.

* Geben Sie kein gefrorenes, ungekochtes
Fleisch in den Multi-Cooker. Tauen Sie das
Fleisch vor dem Schongaren stets auf. Die
GroBe der geschnittenen Zutaten wirkt sich
auf Geschmack und Konsistenz aus. Fiir ein
homogenes Garen sollte Gemiise dhnlicher
Dichte (zum Beispiel Kartoffeln, Mohren
und Pastinaken) in etwa gleich groBe Stiicke
geschnitten werden. Grundsitzlich sollte
festeres Gemiise ein wenig kleiner als
zarteres Gemiise geschnitten werden.

* Wenn Sie das Fleisch in groBere Stiicke
schneiden, sind lingere Garzeiten méglich
und es wird ein zu langes Kochen vermieden.

¢ Einige Zutaten eignen sich nicht fir
verlangerte Garzeiten. Pasta, Fisch und
Meeresfriichte, Milch, Sahne und Sauerrahm
sollten etwa zwei Stunden vor dem
Servieren hinzugegeben werden.

* Geben Sie Garnitur, frische Krauter und
schnell gegarte Gemiise erst gegen Ende der
Kochdauer hinzu. Sie kénnen zum Beispiel
Erbsen, Mais und frisch geschnittenen Kiirbis
in den letzten 10 bis 20 Minuten hinzugeben.

Joghurt:

¢ Joghurt kann aus Vollmilch, fettarmer
oder fettfreier Milch zubereitet werden.
Vollmilch oder Milch mit 2 % Fettgehalt
ergibt einen dickeren Joghurt.

¢ Kiihlen Sie den Joghurt, bevor Sie die Molke
durch ein Seihtuch geben, um eine dickere
Konsistenz zu erzielen.

* Wenn Sie lhren eigenen Joghurt hergestellt
haben, kénnen Sie jeweils einen Teil davon
fur die nachste Zubereitung verwenden.
Das sollten Sie allerdings nicht 6fter als
2 bis 3 Male tun.

Manuell:

* Wenn Sie eine grof3e Menge Wasser
zum Kochen von Nudeln oder anderen
Gerichten erhitzen mdchten, wahlen Sie
den Manuellen Modus mit der héchsten
Temperatureinstellung von 230 °C.
Im Display wird moglicherweise noch
,Vorheizen* angezeigt, wenn das Wasser
bereits sprudelnd kocht, da das Gerit die
Wassertemperatur misst.



PFLEGE UND REINIGUNG

Ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie
den Multi-Cooker reinigen.

¢ Lassen Sie den Multi-Cooker und
das Zubehdr vor dem Reinigen
vollstandig abkiihlen.

Verwenden Sie keine Scheuermittel
oder Scheuerpads. Diese wiirden die
Oberfliche zerkratzen.

Reiben Sie die AuBenseite des
Multi-Cookers mit einem sauberen,
feuchten Tuch ab und trocknen Sie
griindlich nach. Ein nicht scheuernder
Flussigreiniger kann bei hartnickigen
Flecken eingesetzt werden.

Die keramische Antihaftbeschichtung
des Multi-Cooker-Topfes ist kratzfest.
Durch Stiirze oder harte StéBe kann es
aber zu Abplatzungen oder Rissen in der
Keramikschicht kommen.

PROBLEMBEHEBUNG

Fehlfunktionen des Multi-Cookers

* Der Topf des Multi-Cookers ist fiir eine
einfache Reinigung antihaftbeschichtet.
Wiederholtes Reinigen in der Geschirrspiil-
maschine kann die Wirkung der Antihaft-
beschichtung verringern.

HINWEIS: Deckel und Topf sind
splilmaschinenfest; dennoch empfehlen
wir fiir eine lange Lebensdauer der
Antihaftbeschichtung die Handwasche
in heiBem Seifenwasser.

AWARNUNG
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Stromschlaggefahr

Schukostecker benutzen.

Verwenden Sie keine Mehrfach-
steckdosen oder Zwischenstecker.

Kein Verlangerungskabel benutzen.

Nichtbeachtung dieser
Instruktionen kann zu Tod,
Feuer oder Stromschlag fiihren.

Ist das Netzkabel des Multi-Cookers in
eine Schuko-Steckdose eingesteckt?
Stecken Sie den Netzstecker des Multi-
Cookers in eine Schuko-Steckdose.

Funktioniert die Sicherung im
Stromkreislauf zum Multi-Cooker?
Wenn Sie einen Stromunterbrechungsschalter
haben, tiberzeugen Sie sich davon, dass

der Stromkreis geschlossen ist. Trennen Sie
den Multi-Cooker vom Stromnetz; warten
Sie einen Moment und stecken Sie ihn

wieder ein.

* Der Multi-Cooker schaltet
selbsttatig ab.
Der Multi-Cooker ist mit einer Abschalt-
automatik ausgestattet. Je nach Garmethode
schaltet der Multi-Cooker nach maximal
12 Stunden (24 Stunden im Warmhalte-
zyklus) ab.

* Wenn das Problem weiterhin besteht,

lesen Sie den Abschnitt ,,Garantie und
Kundendienst®. Bringen Sie den Multi-
Cooker nicht zum Handler zuriick —
dort ist keine Reparatur moglich.



GARANTIE UND KUNDENDIENST

Garantie fir den KitchenAid-Multi-Cooker

Garantiezeitraum: KitchenAid erstattet KitchenAid iibernimmt

: die Kosten fiir: keine Kosten fiir:
Europa, Naher Osten Ersatzteile und Arbeitskosten, | A. Reparaturen, wenn der
und Afrika: um Materialschdden Multi-Cooker fiir andere
Fir 5KMC4241 und Fertigungsfehler zu Zwecke als fiir die normale
und 5KMC4244: beheben. Die Reparatur Speisezubereitung im
Zwei Jahre Komplettgarantie | muss von einem Haushalt eingesetzt wurde.
ab dem Kaufdatum. anerkannten KitchenAid- B. Reparaturen von Schiden,

Kundendienstzentrum die durch Unfille,

vorgenommen werden. Abinderungen, falsche

bzw. missbrauchliche
Verwendung und Installation
und Betrieb unter
Verletzung der geltenden
elektrischen Vorschriften
verursacht wurden.

KITCHENAID UBERNIMMT KEINERLEI GARANTIE FUR NEBEN- UND FOLGEKOSTEN.

Wenn Sie Fragen haben oder ein KitchenAid-Kundendienstzentrum suchen, wenden Sie sich
bitte an die folgenden Kontakte.

HINWEIS: Alle Reparatur- und Wartungsarbeiten sollten lokal von einem anerkannten
KitchenAid-Kundendienstzentrum ausgefiihrt werden.

Fir Deutschland:

Hotline:
Gebiihrenfreie Telefonberatung unter: 0800 5035005

E-Mail-Kontakt
Besuchen Sie www.Kitchenaid.de und klicken Sie unten auf der Seite auf , Kontakt".

Adresse:

KitchenAid Europa, Inc.
Postfach 19

B-2018 ANTWERPEN 11
BELGIEN

Fir die Schweiz:

Tel: 032475 10 10

Fax: 03247510 19
Postanschrift:

Novissa Haushaltgerite AG
Bernstrasse 18

CH-2555 BRUGG

Weitere Informationen erhalten Sie auf unserer Website:
www.Kitchenaid.eu

© 2015. Alle Rechte vorbehalten.

) Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankiindigung geandert werden.
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PRECAUTIONS D'EMPLOI DU MULTICUISEUR

Votre sécurité est trés importante, au méme titre que celle d’autrui.

Plusieurs messages de sécurité importants apparaissent dans ce manuel ainsi que
sur votre appareil. Lisez-les attentivement et respectez-les systématiquement.
Ce symbole est synonyme d’avertissement.

Il attire votre attention sur les risques potentiels susceptibles de provoquer des
blessures mortelles ou graves a I'utilisateur ou d’autres personnes présentes.

Tous les messages de sécurité sont imprimés en regard du symbole
d’avertissement ou aprés les mots « DANGER » ou « AVERTISSEMENT ».
Ces mots signifient ce qui suit :

Vous risquez d’étre mortellement ou
A D ANGER gravement blessé si vous ne respectez
pas immédiatement les instructions.
Vous risquez d’étre mortellement ou
A AVE RTISSEMENT gravement blessé si vous ne respectez
pas scrupuleusement les instructions.

Tous les messages de sécurité vous indiquent en quoi consiste le danger potentiel, comment
réduire le risque de blessures et ce qui peut arriver si vous ne respectez pas les instructions.
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

I. Afin de réduire les risques d’incendie, d’électrocution
et/ou de blessure, des précautions élémentaires de
sécurité doivent toujours étre prises lors de I'utilisation
d’appareils électriques, notamment :

2. Lisez toutes les instructions.

3. Ne touchez pas aux surfaces chaudes. Utilisez des
maniques ou des gants de cuisine lorsque vous
manipulez la cuve de cuisson ou le couvercle.

4. Pour éviter les risques d’électrocution, n'immergez pas
la base, le cordon ou la prise du multicuiseur dans I'eau
ou dans tout autre liquide.

5. Les jeunes enfants ne doivent pas utiliser cet appareil
sans une surveillance étroite.

6. Débranchez I'appareil lorsque vous ne I'utilisez pas et
avant de le nettoyer. Laissez-le refroidir avant d’y placer
ou d’en retirer des pieces.




PRECAUTIONS D'EMPLOI DU MULTICUISEUR

7. N’utilisez pas I'appareil si son cordon d’alimentation
électrique ou sa fiche sont endommagés, s’il a présenté
un défaut de fonctionnement ou a été endommagé de
quelque facon que ce soit. Renvoyez-le au centre de
service agréé le plus proche pour le faire examiner ou
réparer, ou effectuer un réglage.

8. Les personnes aux capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou manquant d’expérience et
de connaissances, peuvent utiliser 'appareil sous
surveillance ou seuls s’ils ont recu des instructions
concernant I'utilisation de I’appareil en toute sécurité et
gu’ils comprennent les risques encourus.

9. L'utilisation d’accessoires non autorisés par KitchenAid
peut provoquer des blessures.

10. N’utilisez pas I'appareil a I’extérieur.

I 1. Ne laissez pas le cordon pendre de la table ou du plan
de travail, ni étre en contact avec des surfaces chaudes,
notamment la partie supérieure du multicuiseur.

12. Ne placez pas I'appareil sur une cuisiniére au gaz ou
électrique chaude ou a proximité de celle-ci, ni dans un
four chauffe.

13. Soyez tres vigilants lorsque vous déplacez un appareil
contenant de I'huile chaude ou d'autres liquides chauds.

14. N'utilisez pas cet appareil a d’autres fins que celles
auxquelles il est destiné.

I15. Ce produit est destiné a un usage strictement
domestique.

16. Pour le débrancher, réglez toutes les commandes sur O
(Arrét) puis retirez la fiche électrique de la prise murale.

17. Pour la cuisson, n'utilisez que la cuve amovible.

18. Ne remplissez pas la cuve de cuisson au-dessus du trait
maximal de remplissage.
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PRECAUTIONS D’EMPLOI DU MULTICUISEUR

19. N'utilisez pas plus de 475 ml d'huile lorsque vous cuisez
avec le multicuiseur.

20. Si I'écran n'affiche rien pendant ou apres un cycle
de cuisson, le multicuiseur a peut-étre perdu de
la puissance pendant le cycle. Vérifiez que les
aliments sont bien cuits, a une température
interne d'au moins 74 °C.

21. Eteignez et débranchez |'appareil avant de changer
d'accessoire ou d'approcher les mains ou tout
ustensile de piéces mobiles.

22. Ce produit est destiné a un usage domestique ou peut
étre utilisé : dans les espaces cuisine réservés aux
employés ; dans les cuisines de fermes ; par les clients
d'hétels, d'hotels d'étape ou autre endroit résidentiel ;
dans les cuisines de gites.

23. Si le bol est trop rempli, de I'eau bouillante pourrait
étre rejetée.

24. La cuve de cuisson ne peut étre utilisée qu'avec
la base fournie.

25. ATTENTION : veillez a mettre I'appareil hors tension
avant de retirer la cuve de cuisson de sa base.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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PRECAUTIONS D’EMPLOI DU MULTICUISEUR

Tension : 220-240 Volts A.C. N'utilisez pas de rallonge électrique. Si le
Fréquence : 50/60 Hertz cordon d’alimentation est trop court, faites
Puissance : 700 Watts installer une prise de courant pres de I'appareil

REMARQUE lticui . . par un électricien ou un technicien qualifié.
: ce multicuiseur est muni

d’une prise de terre. Afin de réduire le
risque d’électrocution, la fiche ne peut étre
placée dans la prise de courant que d’une
seule maniére. Si vous ne parvenez pas

a placer la fiche dans la prise de courant,
contactez un électricien qualifié. Ne
modifiez jamais la fiche.

Traitement des déchets d’équipements électriques

Recyclage de Pemballage - Le symbole &= présent sur l'appareil ou
dans la documentation qui I'accompagne
indique que ce produit ne doit pas étre
traité comme un déchet ménager. Il doit par
conséquent étre déposé dans un centre de
collecte des déchets chargé du recyclage des
équipements électriques et électroniques.

L'utilisation d'un cordon d’alimentation court est
recommandée afin d’éviter d’'emmeéler le cordon
ou de trébucher sur un cordon trop long.

Lemballage est 100 % recyclable, il comporte
ainsi le symbole suivant (:\ . Les différentes
parties de I'emballage doivent étre éliminées
de facon responsable et dans le respect le plus
strict des normes relatives a I'élimination des
déchets en vigueur dans le pays d'utilisation.
Pour obtenir plus d'informations au sujet

Recyclage du produit du traitement, de la récupération et du

- Cet appareil porte le symbole de recyclage recyclage de cet appareil, veuillez vous
conformément a la Directive Européenne adresser au bureau compétent de votre
2012/19/UE concernant les déchets commune, a la société de collecte des
d’équipements électriques et électroniques déchets ou directement a votre revendeur.

(DEEE, ou WEEE en anglais).

- Par une mise au rebut correcte de I'appareil,
vous contribuerez a éviter tout préjudice
a I'environnement et a la santé publique.
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Cuve de cuisson avec
revétement CERAMASHIELD
antiadhésif munie
d’un bec verseur
Couvercle en verre
trempé avec passoire

intégrée/ouverture pour
incorporation de liquides

Poignées
intégrées Panneau de

commande

Dans l'autre sens, grille a rotir

Panier-vapeur/grille a rétir réversible 2-en-1




PIECES ET FONCTIONS

Commandes

Réglage de la
température

Réglage du
minuteur

Affichage de la
température/
de I'heure

Sélection d'option/
mode de cuisson
<et>

Affichage du
mode de cuisson

Bouton marche/arrét Voyant d'état/

d'alimentation

Accessoires disponibles

Bras mélangeur 5KST4054 (vendu séparément)

Le bras mélangeur exécute le travail d’'un commis personnel en vous aidant a remuer continuellement
les aliments, peu importe ce que vous cuisinez. La pale pour remuer et la lame pour racler ont été
spécifiquement congues pour permettre aux aliments de bien circuler dans la cuve ; par simple
pression d'un bouton, la répartition de la chaleur est ainsi uniforme et le mélange homogéne.
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GUIDE DES MODES DE CUISSON

Votre multicuiseur est doté de plus de
|0 méthodes de cuisson, y compris un mode
manuel, et de 4 modes de cuisson avec
étapes, spécialement congus pour réaliser
de nombreuses taches culinaires.

Consultez le guide ci-dessous pour connajtre les
méthodes de cuisson et les options de mode de
cuisson par étapes ou consultez les explications
détaillées et les conseils pour chaque mode de
cuisson dans les pages suivantes.

Maintien ~ Cuisson  Mijoter Bouillir/ Mode Faire Saisir Manuel Soupe Risotto Riz Porridge Yaourt Riz
au chaud lente cuisson  four revenir pilaf
vapeur

METHODES DE CUISSON

Temp. Réglage de | Réglage de L Temps de
Méthode de cuisson prédéfinie* | temp. min. | temp. max. Maintien cuisson max.

en °C en °C en °C au chaud (heures)
Saisir 230°C 220°C 230°C Manuel 2
Faire revenir 175°C 160 °C 190 °C Manuel 2
Mode four 175°C 165 °C 190 °C Manuel 2
Bouillir/cuisson vapeur 100 °C 90°C I10°C Manuel 5
Mijoter 95°C 85°C 100 °C Manuel 5
Cuisson lente 90°C N/A N/A Auto 12
Maintien au chaud 75°C N/A N/A N/A 24

Modes de cuisson avec étapes

Mode de cuisson | Méthode étape | | Méthode étape 2 | Méthode étape 3 :,a:;:.t;ﬁ:
Riz N/A N/A N/A Auto
Soupe Faire revenir Bouillir Mijoter Manuel
Risotto Faire revenir Mijoter N/A Manuel
Riz pilaf Faire revenir Bouillir Mijoter Manuel
Porridge Bouillir Mijoter N/A Manuel
Yaourt Mijoter Fermentation N/A N/A

* « Préchauffage » apparait a I'écran jusqu'a ce que la température soit atteinte.
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METHODES DE CUISSON

Pour obtenir des conseils sur la préparation et la cuisson des aliments et profiter au mieux de
chaque méthode de cuisson, consultez la section « Conseils pour obtenir des résultats optimaux ».

Saisir (220-230 °C)

La fonction Saisir permet de préparer
des viandes pour les ragolits, les potages
ou d'autres préparations. Cette fonction
utilise des températures élevées pour
cuire rapidement les surfaces extérieures,
contenant la saveur et le jus a l'intérieur.

Faire revenir (160-190 °C)

Faire revenir est idéal pour donner aux
viandes et aux légumes une texture et une
saveur fraiches et croustillantes. Utilisez la
fonction Faire revenir pour préparer des plats
orientaux, des poélées et des petits-déjeuners
continentaux composés de saucisses et

ceufs brouillés.

Mode four (165-190 °C)

Sélectionnez Mode four pour réaliser des
gateaux ou des plats mijotés.

Bouillir/cuisson vapeur (90-100 °C)

Utilisez la fonction Bouillir/cuisson vapeur
pour préparer toute une variété d'aliments
comme des céréales chaudes ou des
crevettes a la vapeur ou pour cuire des
aliments délicats comme du poisson avec
une source de chaleur indirecte.

Mijoter (85-100 °C)

La fonction Mijoter est parfaite pour les
soupes et les ragolts pour lesquels une
cuisson douce permet d'obtenir des saveurs
riches et généreuses.

Cuisson lente (90 °C)

La cuisson lente permet d'utiliser le multicuiseur
comme une mijoteuse, ce qui le rend idéal

pour un chili ou des boulettes de viande,

par exemple.

Maintien au chaud (75 °C)

La fonction Maintien au chaud est congue
pour maintenir les aliments a température
jusqu'a 24h apres la fin de la cuisson. Certains
modes et méthodes de cuisson possédent

un Maintien au chaud automatique. Pour
d'autres, la fonction Maintien au chaud

peut étre sélectionnée manuellement.

IMPORTANT : utilisez la fonction Maintien
au chaud uniquement avec des aliments
totalement cuits. La fonction Maintien au
chaud est destinée a maintenir les aliments
totalement cuits a température.
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MODES DE CUISSON AVEC ETAPES

Les modes de cuisson avec étapes utilisent plusieurs méthodes de cuisson pour s’adapter aux
différents aliments. Utilisez la touche [> pour avancer étape par étape. Si vous devez reculer

d'une étape, appuyez sur la touche q

Le mode Riz vous permet de cuire différents 3.
types de riz, du riz blanc au riz brun, mais aussi

du riz sauvage ou du riz a sushi. Il propose des SLIF
programmes riz blanc et riz brun pour des pour seIectlonner Ie type de riz souhaité,
résultats optimaux (voir le tableau ci-dessous). puis appuyez sur p.

I.  Ajoutez les mesures de riz et d'eau dans 4. Une fois la cuisson terminée,

la cuve de cuisson. terming, maintien au ch
REMARQUE : pour réduire le risque s'affiche et le multicuiseur passe en
de débordements, rincez le riz sec avant de modg Ma'"t'e" au chaud. Lor.sqye le
l'ajouter au bol. multicuiseur est en mode Maintien au

chaud sans minuteur réglé, il s'éteint

automatiquement apres 24 heures.
REMARQUE : le temps de cuisson par
défaut est réglé pour 190 g de riz sec. Vous
pouvez régler le temps en fonction de la
quantité de riz.

2. Appuyez sur > jusqu'au mode Fiz.
Appuyez sur P pour le sélectionner.

Type de riz Riz sec (g) Eau (ml) Temps (min.)
Blanc (long grain) 190 415-475 35%
Blanc (grain moyen) 190 415-475 35%
Brun 190 415-475 55%
Sushi/Blanc (grain/court) 190 415-475 35%

* Temps par défaut
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MODES DE CUISSON AVEC ETAPES

Faire revenir > Bouillir

Le mode Soupe utilise plusieurs étapes

préprogrammées pour créer des potages

et rago(its de A a Z, sans improvisation.

I. Appuyez sur > jusqu'au mode S,
Appuyez sur P pour le sélectionner.

2. Le multicuiseur préchauffe jusqu'au mode
Faire revenir. Si vous définissez un temps
de cuisson, réglez le minuteur et appuyez
sur P> pour lancer la minuterie.

3. Ajoutez les ingrédients de départ.

4. Une fois les ingrédients rissolés, appuyez
sur > pour continuer avec Bouillir.

5. Le multicuiseur refroidit jusqu'au mode

Bouillir. Si vous définissez un temps
d'ébullition, réglez le minuteur et appuyez
sur P> pour lancer la minuterie.

Faire revenir >

Le mode Risotto utilise plusieurs étapes
préprogrammeées pour préparer un risotto

en un toute simplicité : rissolez la viande

et les légumes et mijotez le riz a la perfection.

I. Appuyez sur > jusqu'au mode Fizotto.
Appuyez sur P pour le sélectionner.

2. Le multicuiseur préchauffe jusqu'au mode
Faire revenir. Si vous définissez un temps
de cuisson, réglez le minuteur et appuyez
sur P pour lancer la minuterie.

3. Ajoutez les ingrédients de départ.

4. Une fois les ingrédients rissolés, appuyez

sur > pour continuer avec Mijoter.

Mijoter

5.

Maintien au

Mijoter > chaud

Ajoutez les ingrédients restants.

Une fois I'ébullition terminée, appuyez
sur [> pour continuer avec Mijoter.

Si vous définissez un temps de mijotage,
réglez le minuteur et appuyez sur p
pour lancer la minuterie.

Une fois le mijotage terminé, appuyez
sur [> pour entrer en mode Maintien

au chaud. Lorsque le multicuiseur est en
mode Maintien au chaud sans minuteur
réglé, il s'éteint automatiquement apres
24 heures.

Maintien au
chaud

Le multicuiseur refroidit jusqu'au mode
Mijoter. Si vous définissez un temps de

mijotage, réglez le minuteur et appuyez
sur P> pour lancer la minuterie.

>

Ajoutez les ingrédients restants.

Une fois le mijotage terminé, appuyez
sur > pour entrer en mode Maintien

au chaud. Lorsque le multicuiseur est en
mode Maintien au chaud sans minuteur
réglé, il s'éteint automatiquement apres
24 heures.
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. . - " Maintien au
Faire revenir > Bouillir > Mijoter >
chaud
Le mode Riz pilaf utilise plusieurs étapes 6. Ajoutez les ingrédients restants.
préprogrammees pour créer de succulents 7. Une fois I'ébullition terminée, appuyez

riz pilaf sans s'encombrer des méthodes

de cuisson traditionnelles. Des étapes de
préparation des viandes et des légumes aux
étapes de cuisson finales, le multicuiseur
simplifie tout.

sur > pour continuer avec Mijoter.

8. Si vous définissez un temps de mijotage,
réglez le minuteur et appuyez sur p
pour lancer la minuterie.

9. Une fois le mijotage terminé, appuyez

. A ez sur > jusqu'au mode Fiz Filaf.
ppuyez sur [> jusquau : S sur [> pour entrer en mode Four.

Appuyez sur P> pour le sélectionner.

10. Si vous définissez un temps de cuisson au
four, réglez le minuteur et appuyez sur p
pour lancer la minuterie.

2. Le multicuiseur préchauffe jusqu'au mode
Faire revenir. Si vous définissez un temps
de cuisson, réglez le minuteur et appuyez
sur } pour lancer la minuterie. I'l. Une fois le mijotage terminé, appuyez

sur [> pour entrer en mode Maintien

au chaud. Lorsque le multicuiseur est en

mode Maintien au chaud sans minuteur

réglé, il s'éteint automatiquement apres

5. Le multicuiseur refroidit jusqu'au mode 24 heures.

Bouillir. Si vous définissez un temps
d'ébullition, réglez le minuteur et appuyez
sur P> pour lancer la minuterie.

w

Ajoutez les ingrédients de départ.

Une fois les ingrédients rissolés, appuyez
sur > pour continuer avec Bouillir.

Bouillir > Mijoter > Maintien au
chaud

Utilisez ce mode pour concocter des délicieux 5. Le multicuiseur refroidit jusqu'au mode

porridges rapidement et facilement, a tout Mijoter. Si vous définissez un temps de

moment de la journée. mijotage, réglez le minuteur et appuyez

I.  Appuyez sur [> jusqu'au mode Fii+i sl sur B> pour lancer la minuterie.
Appuyez sur P pour le sélectionner. 6. Ajoutez les ingrédients restants.

2. Le multicuiseur préchauffe jusqu'au mode 7. Une fois le mijotage terminé, appuyez
Bouillir. Si vous définissez un temps de sur > pour entrer en mode Maintien
cuisson, réglez le minuteur et appuyez au chaud. Lorsque le multicuiseur est en
sur P> pour lancer la minuterie. mode Maintien au chaud sans minuteur

3. Ajoutez les ingrédients de départ. réglé, il s'éteint automatiquement apres

24 heures.

Une fois I'ébullition terminée, appuyez
sur [> pour continuer avec Mijoter.
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Mijoter > Fermentation
3. Le multicuiseur préchauffe jusqu'au mode
A AVERTISSEMENT Mijoter. Si vous définissez un temps de
cuisson, réglez le minuteur et appuyez
Risque d’empoisonnement alimentaire sur P pour lancer la minuterie.
Ne cuisez pas d'autres aliments que 4. Une fois le mijotage terminé, appuyez
du yaourt a I'aide du mode Yaourt. sur [> pour continuer avec Fermentation.
Le non-respect de ces instructions 5. Le multicuiseur refroidit jusqu'au mode
peut entrainer des vomissements Fermentation. Si vous définissez un temps
ou un empoisonnement alimentaire. de fermentation, réglez le minuteur et
appuyez sur P> pour lancer la minuterie.

Le mode Yaourt fonctionne a des températures ~ REMARQUE : |a température de mijotage

inférieures a celles des autres modes de par défaut du mode Yaourt (étape ) est
cuisson ; il est prévu pour préparer des réglée pour 0,95 L de lait. Laissez chauffer
yaourts uniquement. Ne lutilisez pas pour 10 a 12 minutes avant d'ajouter le yaourt ou
cuire d'autres types d'aliments ; cela pourrait le ferment lactique du commerce pour faire
provoquer un empoisonnement alimentaire vos yaourts. Réglez le temps en fonction de

la quantité et utilisez un thermometre de
cuisine pour vous assurer que le lait atteint
85 °C avant de passer au mode Fermentation
(étape 2).

ou des vomissements.

Utilisez le mode Yaourt pour fabriquer de
délicieux yaourts faits maison.

I. Ajoutez les ingrédients.

2. Appuyez sur [> jusqu'au mode ¥zt
Appuyez sur P pour le sélectionner.




CUISSON MANUELLE

Le mode Cuisson manuelle possede 6 plages
prédéfinies qui vous permettent de cuire
comme sur une table de cuisson : Chaud,
Doux, Moyen-doux, Moyen, Moyen-vif ou
Vif. Chaque plage est réglable en fonction
du tableau ci-dessous.

Pour sélectionner et régler un mode manuel :

I.  Appuyez sur [> jusqu'au mode farizl.
Appuyez sur P pour le sélectionner.

11 apparait sur I'écran, avec une
température de 165 °C.

3. Appuyez sur <] ou [> pour régler la
température par incrément de 5 °C.
Maintenez enfoncé <J ou > pour
basculer entre les différents modes
de cuisson manuelle.

Modes de cuisson manuelle
EEES LES CEEER

<€

Mode de cuisson ) ’T‘er.np. . Temp. max. en °C
manuelle prédéfinie* en °C

Vif 215°C 230°C
Moyen-vif 195 °C 210°C
Moyen 165 °C 190 °C
Moyen-doux 125 °C 160 °C
Doux 95 °C 120 °C
Chaud 75°C 90 °C

* « Préchauffage » apparait a I'écran jusqu'a ce que la température soit atteinte.
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REGLAGES ET FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

Conversion des unités de température

Pour changer entre les degrés Fahrenheit
et les degrés Celsius, maintenez enfoncé le
bouton § pendant 3 secondes.

Pour régler la langue d'affichage :

7 . Faites défiler jusqu'a Réglages et appuyez
D £) sur p.

2. L'écran affiche Larguags Sslsction

Langue d'affichage

: (Sélection de la langue). Appuyez su
- 3. Appuyez sur <] ou [> pour choisir parmi :
< Anglais (par défaut)

Russe
Francais
Allemand
Italien
Néerlandais

4. Appuyez sur P pour sélectionner et
sauvegarder le réglage.

Anglais

Russe

Francais

Allemand

Italien

Néerlandais




REGLAGES ET FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

Derniéres sélections utilisées

Utilisation du minuteur seul

Si le multicuiseur reste branché, le dernier
mode ou la derniere méthode de cuisson et
les derniers réglages de température utilisés
sont gardés en mémoire jusqu'a la prochaine
mise sous tension.

Le minuteur du multicuiseur peut étre utilisé comme minuteur de cuisine méme lorsque le

multicuiseur n'est pas en mode de cuisson.

Appuyez sur <] ou [> pour augmenter
ou diminuer le temps. Si vous maintenez
< ou [> enfoncé, le temps change

plus rapidement.

Appuyez sur P> pour démarrer la
minuterie. Un bip retentit lorsque

le temps atteint une minute, puis le
temps continue a défiler en secondes.

68

Lorsque le minuteur atteint 00:00,
trois bips retentissent.




Avant la premiere utilisation

Placez le multicuiseur sur une surface
plate et seche comme un plan de travail
ou une table.

2. Assurez-vous que les cotés et l'arriere du
multicuiseur se trouvent au moins a 10 cm
des murs, des meubles ou des objets situés
sur le plan de travail ou la table. Laissez de
I'espace au-dessus du multicuiseur pour
enlever le couvercle et éviter 'apparition
de vapeur sur les meubles.

w

Retirez tous les emballages.

>

Lavez le couvercle et la cuve de cuisson
dans de I'eau chaude savonneuse. Séchez
le tout soigneusement.

A\ AVERTISSEMENT

w

Risque d’électrocution
Branchez ’appareil a une prise

X ) de terre.
Insérez la cuve de cuisson dans

le multicuiseur. N'utilisez pas d'adaptateur ni de
fiche multiprise en T.

N’utilisez pas de rallonge électrique.

Le non-respect de ces instructions
peut entrainer des blessures
mortelles, un incendie ou

une électrocution.

e

Branchez I'appareil sur une prise murale
reliée a la terre. Le multicuiseur est prét
a l'emploi.
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FONCTIONNEMENT DU MULTICUISEUR

Définition d'un mode de cuisson

Appuyez sur ().

Utilisez <) ou [> jusqu'au mode ou

a la méthode de cuisson souhaité(e).
La température de cuisson par défaut
s'affiche.

Appuyez sur P pour sélectionner

le mode ou la méthode de cuisson.

La température affichée change en méme
temps que le multicuiseur préchauffe.

Si besoin, pour régler la température,
appuyez sur le bouton §, puis appuyez
sur <] ou [> pour baisser ou augmenter
la température. Appuyez sur P

pour confirmer. Consultez le tableau

« Modes de cuisson » pour voir les
diverses options.
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Si nécessaire, pour régler le minuteur,
appuyez sur 5_5, puis utilisez < ou >

pour augmenter ou réduire le temps de
cuisson. Appuyez sur P> pour démarrer

la minuterie.

Placez les ingrédients dans la cuve
de cuisson.




FONCTIONNEMENT DU MULTICUISEUR

vi Couvrez avec le couvercle. Tournez Si vous utilisez un mode de cuisson
le couvercle afin que l'ouverture pour avec étapes, un bip retentit lorsque
incorporer les liquides soit fermée le minuteur (s'il est enclenché) atteint
et permettre ainsi aux aliments de 00:00. Appuyez sur P> et le minuteur
rester humides. commence a décompter pour la

prochaine étape.

Le multicuiseur s'éteint automatiquement
apres la durée définie. En Cuisson lente,
haute température, Cuisson lente, basse
température et Riz, si Maintien au chaud
automatiquement est activé, le multicuiseur
passe au mode Maintien au chaud pendant
24 heures maximum.

Lorsque la cuisson est terminée

Utilisez des maniques ou des gants Pour mettre hors tension le multicuiseur,
de cuisine lorsque vous retirez la cuve maintenez enfoncé le bouton (1)
de cuisson de la base et lorsque vous pendant trois secondes.

versez le contenu.
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FONCTIONNEMENT DU MULTICUISEUR

Le multicuiseur est muni d'un panier-vapeur réversible en grille a rétir permettant une cuisson
sur plusieurs niveaux. REMARQUE : le panier-vapeur/grille a rétir ne peut pas étre utilisé avec

l'accessoire Bras mélangeur en option.

Rotissage avec la grille a rétir

Si vous cuisez avec la grille a rotir,
ajoutez les ingrédients pour la cuisson
classique dans la cuve de cuisson.

Cuisson vapeur avec le panier-vapeur

Abaissez la grille a rétir dans la cuve de
cuisson tel qu'illustré, puis placez les
ingrédients a rotir sur la grille. Couvrez
avec le couvercle.

Ajoutez de I'eau au fond de la cuve.
Pour des résultats optimaux, ne dépassez
pas environ 0,5 L.
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Abaissez le panier-vapeur dans la cuve
de cuisson tel qu'illustré, puis placez
les ingrédients a cuire a la vapeur dans
le panier. Couvrez avec le couvercle.
Lorsque la cuisson est terminée,
enlevez les aliments avec une cuillere
ou une pince.




Conseils de cuisson

Suivez les conseils suivants pour profiter au
mieux des différents modes de cuisson.

Pour saisir et faire revenir :

¢ Pour des résultats de brunissement optimaux,
tamponnez les surfaces extérieures de la
viande avec du papier essuie-tout pour la
sécher avant de la saisir ou de la faire revenir.

¢ |l est important de ne pas trop surcharger
la cuve de cuisson lorsque vous faites brunir
la viande pour une recette. Faites brunir
250 g de viande maximum a la fois pour
de meilleurs résultats et éviter de griller
la viande.

¢ Sivous utilisez de I'huile ou du beurre
pour faire revenir, ajoutez-le apres le
préchauffage du multicuiseur.

* Pour égoutter facilement la graisse apres
avoir saisi ou fait revenir les aliments, placez
le couvercle sur la cuve de cuisson en position
égoutter et maintenez-le fermement avec des
maniques lorsque vous versez la graisse dans
un récipient résistant a la chaleur.

¢ Lorsque vous faites revenir des légumes tels
que des carottes, du céleri, des oignons et de
Iail, ajoutez les plus grosses pieces d'abord
et laissez-les cuire plusieurs minutes avant
d'ajouter les plus petites comme l'ail émincé.
De cette maniére, tous les légumes seront
cuits uniformément et l'ail ne brilera pas.

Cuisson vapeur :

* |l n'est pas nécessaire de laisser |'appareil
préchauffer pour cuire des aliments a la
vapeur ; ajoutez simplement |'eau, placez les
aliments dans le panier-vapeur et réglez le
multicuiseur sur Vapeur. A la fin du temps
de préchauffage, appuyez sur le bouton Start.

e Les aliments cuiront plus vite s'ils sont
disposés en une seule couche. Pour obtenir
des résultats uniformes avec de plus grosses
quantités d'aliments, vous devrez peut-étre
remuer les aliments a mi-cuisson.

¢ Des aliments coupés ou taillés en pieces
d'environ la méme taille cuisent de maniere
plus homogéne.

¢ Assurez-vous que le couvercle couvre bien

le bec pour piéger la vapeur et obtenir une
performance de cuisson optimale.

¢ Retirer le couvercle lentement pendant la
cuisson a la vapeur.

Riz :
* Mesurez le riz et I'eau de maniére précise
avant la cuisson.

* |l est préférable de laver/rincer certaines
variétés de riz avant la cuisson. Ce n'est pas
nécessaire pour d'autres variétés enrichies
en vitamines et minéraux. En ringant
ces types de riz, ils perdent tous leurs
nutriments. N’oubliez pas de mesurer le
riz avant de le laver. Essayez de I'égoutter
autant que possible avant d'ajouter la
quantité d'eau nécessaire pour la cuisson.

* Aprés avoir ajouté le riz et I'eau dans la cuve
du multicuiseur, étalez-le en une couche
homogéne au fond pour de meilleurs
résultats de cuisson. Ne retirez pas le
couvercle pendant la cuisson.

La plupart des types de riz manquera
Iégérement de cuisson a la fin du cycle

de cuisson Riz. Laissez reposer le riz cuit
dans la cuve de cuisson avec le couvercle

5 a 10 minutes pour permettre aux derniéres
gouttes d'humidité d'étre absorbées.

* Vous pouvez ajouter de l'huile, du beurre,
du sel et d'autres assaisonnements si vous le
souhaitez. Incorporez-les avant de démarrer
le cycle de cuisson Riz. Vous pouvez
également utiliser d'autres liquides que de
I'eau pour parfumer. Vous pouvez remplacer
I'eau par des soupes ou des bouillons de
volaille, de légumes ou de beeuf.

* Vous pouvez incorporer des herbes fraiches
ciselées dans le riz cuit a la fin du cycle de
cuisson avant de le laisser reposer.

* Assurez-vous que le couvercle couvre bien
le bec pour piéger la vapeur et obtenir une
cuisson du riz optimale.

Soupe :

* Suivez les conseils de cuisson pour Faire
revenir/Saisir lorsque vous utilisez cette
étape du cycle de cuisson Soupe.

* Les morceaux d'aliments cuits dans le fond
de la cuve de cuisson apres le brunissement
sont savoureux. Ajoutez une partie du
liquide de votre recette et grattez-les avec
une cuillere en bois pour apporter une
saveur plus intense a votre soupe.

* Couper les aliments en morceaux de
méme taille garantit des résultats de
cuisson plus uniformes.
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* Les légumes ne doivent pas étre décongelés
avant de les faire cuire pour une soupe.
Cependant, le temps de cuisson doit
étre rallongé. Les viandes doivent étre
décongelées avant la cuisson avec le
cycle Soupe afin de s'assurer qu'elles sont
correctement cuites.

* |l est recommandé d'incorporer les
produits laitiers comme la créme, le lait
ou le fromage vers la fin de la cuisson
pour obtenir une meilleure texture.

Risotto :

* En général, vous devez faire revenir le riz
pour le risotto dans de la matiére grasse
avant d'ajouter les liquides de la recette.
Laissez le multicuiseur préchauffer a I'étape
Faire revenir, puis ajoutez le beurre ou
I'huile selon la recette. Ajoutez le riz et
mélangez de temps en temps pendant
plusieurs minutes, jusqu'a ce que les
bords extérieurs des grains de riz soient
a moitié translucides mais que l'intérieur
reste blanc. Les autres ingrédients a faire
revenir comme les oignons, l'ail et autres
légumes peuvent étre incorporés et cuits
a cette étape.

* Si votre recette comporte du vin, ajoutez-le
avant les autres liquides. Cela permet au
parfum du vin d'étre absorbé par le riz.

Faites chauffer les liquides pour votre
recette de risotto sur le feu ou dans le
micro-ondes jusqu'a ce qu'ils soient tres
chauds, juste avant le point d'ébullition.

Ajoutez les liquides chauds au riz par volume
de 240 ml et mélangez constamment

jusqu'a ce que la quasi totalité du liquide

soit absorbée avant d'en rajouter.

Il est conseillé d'ajouter le fromage, les
herbes et les autres ingrédients délicats
lors des derniéres minutes de cuisson.

Pour éviter la surcuisson et conserver une
texture de risotto crémeux, retirez la cuve
de cuisson de la base du multicuiseur une
fois que votre recette est terminée si vous
ne la servez pas immédiatement.

Cuisson lente :

* En régle générale, augmentez les quantités
d'herbes et d'assaisonnement pour atténuer
l'effet des temps de cuisson plus longs.
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CONSEILS POUR OBTENIR DES RESULTATS OPTIMAU

* N'utilisez pas de viande crue congelée dans
le multicuiseur. Décongelez toujours les
viandes avant la cuisson lente. La taille des
aliments coupés peut influer sur leur got
et leur saveur. Pour garantir |'uniformité de
la cuisson, coupez les [égumes de densités
similaires, comme les pommes de terre, les
carottes et les panais en morceaux de taille
identique. Les légumes denses doivent étre
légerement plus petits que les légumes plus
tendres.

* Les morceaux de viande plus gros sont
mieux adaptés a des temps de cuisson plus
longs et permettent d’éviter la surcuisson.

Certains aliments ne sont pas adaptés

aux temps de cuisson prolongés. Les pates,
les fruits de mer, le lait, la créme ou la
créme aigre doivent étre ajoutés 2 heures
avant de servir.

Ajoutez les garnitures, les herbes fraiches
et les légumes a cuisson rapide vers la

fin du cycle de cuisson. Par exemple,
ajoutez des petits pois, du mais et de

la courge fraichement coupée dans les

10 a 20 dernieres minutes.

Yaourt :

* Vous pouvez faire du yaourt a partir de lait
entier, demi-écrémé ou écrémé. Avec du
lait entier ou demi-écrémé vous obtiendrez
un yaourt plus épais.

* Pour de meilleurs résultats, réfrigérez le
yaourt avant d'en égoutter le petit-lait
dans une mousseline pour une texture
plus épaisse.

Une fois que vous avez commencé a réaliser
votre propre yaourt, vous pouvez utiliser

un yaourt de la fournée précédente pour
réaliser le prochain. Ne le faites que 2 ou

3 fois puis reprenez un yaourt frais.

Manuel :

* Lorsque vous faites chauffer une grosse
quantité d'eau pour cuire des pates ou
d'autres aliments, utilisez le mode Manuel
a la température la plus élevée soit 230 °C.
Notez que I'écran continue a afficher
« Préchauffage » méme apres que l'eau
a atteint I'ébullition, puisque l'appareil
capte la température de I'eau.



ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Débranchez votre multicuiseur de la prise * La cuve du multicuiseur possede un
murale avant de le nettoyer. revétement antiadhésif pour un nettoyage
facile. Le nettoyage répété dans le lave-
vaisselle peut réduire 'efficacité du
revétement antiadhésif.

REMARQUE : le couvercle et le bol
peuvent étre lavés au lave-vaisselle, mais
le lavage a la main dans une eau chaude
et savonneuse est recommandé pour
prolonger la durée de vie du revétement.

¢ Laissez le multicuiseur et les accessoires
refroidir complétement avant le nettoyage.

* Nutilisez pas de détergents corrosifs ou
d'éponges a récurer. Vous risqueriez de
rayer les surfaces.

* Essuyez |'extérieur du multicuiseur avec
un chiffon propre et humide. Séchez
soigneusement. Un produit de nettoyage
liquide non abrasif peut étre utilisé pour
les taches tenaces.

* Le revétement antiadhésif en céramique
du bol du multicuiseur résiste aux rayures.
Cependant, les chutes et les impacts violents
peuvent altérer le revétement en céramique.

EPANNA

Si votre multicuiseur fonctionne mal ou ne fonctionne pas du tout

¢ Le multicuiseur est-il branché sur

A AVERTISSEMENT une prise de terre ?

Branchez le multicuiseur sur une prise

de terre.
‘lm Le fusible du circuit électrique
‘ relié au multicuiseur fonctionne-t-il

normalement ?

Risque d’électrocution Si vous disposez d’un.pan'neau disjor)cteur,
assurez-vous que le circuit est fermé.

, . .
Branchez P'appareil a une prise Essayez de débrancher puis rebrancher

de terre. le multicuiseur.

N'utilisez pas d'adaptateur ni de

fiche multiprise en T. * Le multicuiseur s'éteint tout seul.
N’utilisez pas de rallonge électrique. Le multicuiseur dispose d'une fonction de

mise hors tension automatique. Selon la
méthode de cuisson, le multicuiseur se
met automatiquement hors tension apres
12 heures (24 heures en mode Maintien
au chaud).

Le non-respect de ces instructions
peut entrainer des blessures
mortelles, un incendie ou

une électrocution.

* Si vous n’arrivez pas a résoudre
le probléeme :
consultez la section « Garantie et service
apres-vente ». Ne rapportez pas le
multicuiseur a votre vendeur ; celui-ci ne
fournit pas de services de réparation.
75



Garantie du multicuiseur KitchenAid

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

Durée de la garantie :

KitchenAid prend
en charge :

KitchenAid ne prend
pas en charge :

Europe, Moyen-Orient

Le colt des pieces de

A. Les réparations dues

et Afrique : rechange et de la main a l'utilisation du
Pour les modeles 5KMC424| | d'ceuvre nécessaire a la multicuiseur pour tout
et 5KMC4244 : réparation pour corriger autre usage que la

les vices de matériaux et de
fabrication. La maintenance
doit étre assurée par un

centre de service aprés-vente | g
agréé par KitchenAid.

préparation normale
d’aliments dans un
cadre domestique.

Deux ans de garantie compléte
a compter de la date d’achat.

. Les réparations suite
a un accident, a une
modification, ou a une
utilisation inappropriée,
excessive, ou non
conforme aux normes
électriques locales.

KITCHENAID N’ASSUME AUCUNE RESPONSABILITE POUR DES DOMMAGES
INDIRECTS.

Service apres-vente

Pour toute question ou pour trouver le Centre de service aprés-vente KitchenAid agréé le plus
proche, veuillez vous référer aux coordonnées indiquées ci-dessous.

REMARQUE : toutes les réparations doivent étre prises en charge localement par un Centre de
service apres-vente KitchenAid agréé.

Pour la France, la Belgique et le Grand-Duché de Luxembourg

N° vert gratuit :

pour la France : composez le 0800 600120

pour la Belgique : composez le 0800 93285

pour le Grand-Duché de Luxembourg : composez le 800 23122

Contact e-mail :
pour la France : rendez-vous sur www.KitchenAid.fr et cliquez sur le lien « Contactez-nous »
en bas de page
pour la Belgique et le Grand-Duché de Luxembourg : rendez-vous sur www.KitchenAid.be
et cliquez sur le lien « Contactez-nous » en bas de page
Adresse courrier pour la France, la Belgique et le Grand-Duché de Luxembourg :
KitchenAid Europa, Inc.
Boite Postale 19
B-2018 ANVERS (ANTWERPEN) | |
Belgique
Pour la Suisse :

Tél:03247510 10
Fax:03247510 19
Adresse courrier : .
NOVISSA HAUSHALTGERATE AG
Bernstrasse 18
CH-2555 BRUGG
Pour plus d'informations, consultez notre site Internet :
www.KitchenAid.eu
© 2015. Tous droits réservés.

Les spécifications de I'appareil peuvent faire I'objet de modifications sans avis préalable.
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SICUREZZA DEL MULTI-COOKER

La sicurezza personale e altrui & estremamente importante.

In questo manuale e sull’apparecchio stesso sono riportati molti messaggi importanti sulla
sicurezza. Leggere e osservare tutte le istruzioni contenute nei messaggi sulla sicurezza.
Questo simbolo rappresenta le norme di sicurezza.
Segnala potenziali pericoli per I'incolumita personale e altrui.

Tutti i messaggi sulla sicurezza sono segnalati dal simbolo di avvertimento
e dal termine “PERICOLO” o “AVVERTENZA”. Questi termini indicano
quanto segue:

Se non si osservano immediatamente le
A PERICO Lo istruzioni di sicurezza, si corre il rischio
di subire lesioni gravi o mortali.
Se non si osservano le istruzioni di
A AWE RTENZA sicurezza, si corre il rischio di subire
lesioni gravi o mortali.

Tutte le norme di sicurezza segnalano il potenziale rischio, indicano come ridurre la possibilita
di lesioni e illustrano le conseguenze del mancato rispetto delle istruzioni riportate.

PRECAUZIONI IMPORTANTI

Quando si utilizzano degli elettrodomestici, adottare
sempre le misure di sicurezza di base per ridurre il rischio
d’incendio, scosse elettriche e/o infortuni alle persone,
incluso quanto segue:

I. Leggere tutte le istruzioni.

2. Non toccare le superfici calde. Quando si manipolano
il contenitore di cottura o il coperchio, utilizzare sempre
presine o guanti da forno.

3. Per evitare il rischio di scosse elettriche, non immergere
il cavo, le prese o la base del Multi-Cooker in acqua né
in altri liquidi.

4. | bambini vanno sempre supervisionati per accertarsi
che non giochino con I'apparecchio.

5. Scollegare la spina quando I’apparecchio non € in uso
e prima di effettuare la pulizia. Far raffreddare prima di
montare o smontare i componenti.
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SICUREZZA DEL MULTI-COOKER

6. Non utilizzare I'apparecchio se il cavo o la spina
sono danneggiati, dopo eventuali anomalie di
funzionamento o se I'apparecchio € stato in qualche
modo danneggiato. Portare I'apparecchio al centro
assistenza autorizzato piu vicino per eventuali controlli,
riparazioni o regolazioni.

7. Questo apparecchio non € indicato per I'uso da parte di
persone con capacita fisiche, mentali o sensoriali ridotte,
con mancanza di esperienza e di conoscenza, senza
la supervisione o le istruzioni da parte di una persona
responsabile che li informi sull’uso sicuro e sui potenziali
rischi dell’apparecchio.

8. L'uso di accessori non consigliati da KitchenAid pud
provocare danni.

9. Non utilizzare I'apparecchio all’aperto.

10. Non lasciare il cavo sospeso sul bordo del tavolo
o del piano di lavoro ed evitare che venga a contatto
con superfici calde, compresa la parte superiore del
Multi-Cooker.

I 1. Non posizionare nei pressi di fornelli a gas o elettrici
caldi, oppure in un forno caldo.

12. Prestare la massima attenzione quando si sposta un
elettrodomestico che contiene olio bollente o altro
liquido caldo.

13. Non utilizzare I'apparecchio in maniera impropria.

14. Questo prodotto € destinato esclusivamente
ad uso domestico.

I5. Per scollegarlo, impostare tutti i controlli su O (off),
quindi estrarre la spina dalla presa a muro.

16. Eseguire la cottura esclusivamente nel contenitore
rimovibile.

17. Non riempire il recipiente di cottura al di sopra della riga
di livello massimo.
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SICUREZZA DEL MULTI-COOKER

18. Non superare i 475 ml di olio quando si cucina
nel Multi-Cooker.

19. Se il pannello di controllo non visualizza nulla
durante o al termine di un ciclo di cottura, e
possibile che sia venuta a mancare corrente
al Multi-Cooker durante il ciclo di cottura.
Controllare gli alimenti per accertarsi che siano
cotti a una temperatura interna di almeno 74 ° C.

20. Prima di cambiare gli accessori o avvicinarsi a
parti in movimento spegnere I'apparecchio e
scollegarlo dalla presa di corrente.

21. Questo apparecchio deve essere utilizzato in un
contesto domestico o per applicazioni simili, ad
esempio: cucine di negozi, uffici e altri ambienti
lavorativi; fattorie; hotel, motel e altri ambienti
di tipo residenziale (uso diretto da parte degli
ospiti); bed and breakfast.

22. Se il recipiente viene riempito oltre il livello massimo,
I’acqua bollente potrebbe fuoriuscire.

23. Il recipiente deve essere utilizzato solo con la base
fornita in dotazione.

24. ATTENZIONE: prima di rimuovere il recipiente dalla
sua base, assicurarsi che I’'apparecchio sia spento.

CONSERVARE LE PRESENTI ISTRUZIONI
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SICUREZZA DEL MULTI-COOKER

Requisiti elettrici

Voltaggio: 220-240 Volt CA
Frequenza: 50/60 Hertz
Potenza: 700 Watt

NOTA: questo Multi-Cooker & dotato di
una presa di messa a terra. Per ridurre il
rischio di scosse elettriche, la spina puo
essere inserita nella presa in un unico senso.
Se la spina e la presa non sono compatibili,
rivolgersi a un elettricista qualificato.

Non modificare in alcun modo la spina.

Non utilizzare prolunghe. Se il cavo di
alimentazione & troppo corto, far installare
una presa vicino all’apparecchio da un
elettricista o un tecnico qualificato.

Per evitare che il cavo si aggrovigli o che
si possa inciampare in un cavo troppo
lungo, si consiglia di utilizzare un cavo di
alimentazione di lunghezza contenuta.

Smaltimento dell’apparecchiatura elettrica

Smaltimento del materiale da imballo

Il materiale da imballo & contrassegnato

dal simbolo L’.\) ed e 100% riciclabile.

Di conseguenza, le varie parti dell'imballaggio
devono essere smaltite responsabilmente e in
conformita alle normative locali che regolano
lo smaltimento dei rifiuti.

Smaltimento del prodotto

- Questo apparecchio e conforme alla
Direttiva europea 2012/19/UE relativa
ai rifiuti di apparecchiature elettriche
ed elettroniche (RAEE).

- Il corretto smaltimento del presente prodotto
contribuisce a prevenire le potenziali
conseguenze negative per 'ambiente e la
salute umana associate alla gestione errata
dello smaltimento dello stesso.

- Il simbolo &= riportato sul prodotto o sulla
documentazione in dotazione indica che
questo apparecchio non deve essere trattato
come rifiuto domestico, ma deve essere
consegnato presso il centro di raccolta
preposto al riciclaggio delle apparecchiature
elettriche ed elettroniche.

Per informazioni piu dettagliate su trattamento,
recupero e riciclaggio di questo prodotto,

¢ possibile contattare I'ufficio locale di
competenza, il servizio di raccolta dei

rifiuti domestici o il negozio presso il

quale il prodotto e stato acquistato.




COMPONENTI E FUNZIONI

Recipiente di
cottura antiaderente
CERAMASHIELD
con beccuccio
Coperchio in vetro

temperato con passaverdure/
beccucci integrati

Manici

incorporati Pannello di

controllo

Capovolgere per la comoda

Cestello per cottura a vapore e griglia griglia per arrosti
per arrosti reversibile 2 in |
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COMPONENTI E FUNZIONI

Selettore della
temperatura

Regolazione
del timer

Indicatore

Modalita di cottura/ temperatura/
Selezione opzione tempi
<e>
Modalita di

cottura attiva

Pulsante di
accensione

Spia/
alimentazione

Accessori disponibili

Mescolatore 5KST4054 (venduto separatamente)

Il mescolatore € un vero e proprio sous chef personale e vi aiuta a velocizzare il lavoro,
qualunque cosa stiate cucinando. La bacchetta e la spatola girevoli sono progettate per
garantire il movimento continuo degli alimenti e per favorire una diffusione del calore
e un impasto omogenei, semplicemente premendo un pulsante.

83



GUIDA ALLE MODALITA DI COTTURA

Il Multi-Cooker offre piu di 10 metodi
di cottura, tra cui una modalita manuale
e 4 modalita di cottura fase per fase,
concepite appositamente per una vasta
gamma di attivita di cucina.

Consultare la guida rapida riportata di seguito
per i metodi di cottura e le modalita di cottura
fase per fase o fare riferimento alle spiegazioni
dettagliate e ai consigli nelle pagine successive
per ciascuna modalita di cottura.

Mantenere Cottura Sobbollire Bollire/ Cuocere Saltare Rosolare Manuale Zuppa Risotto Pilaf Porridge Yogurt Riso
incaldo  lenta Cuocere al forno
avapore

METODI DI COTTURA

Temp. Impostazione | Impostazione Mantenere Tempo di
Metodo di cottura | preimpostata* | di temp. min. | di temp. max. . cottura max.
in °C in °C in°C in caldo (h)
Rosolare 230°C 220°C 230°C Manuale 2
Saltare 175°C 160 °C 190 °C Manuale 2
Cuocere al forno 175°C 165 °C 190 °C Manuale 2
Sj’/ggg’r E““ere 100 °C 90°C 110°C Manuale 5
Sobbollire 95°C 85°C 100 °C Manuale 5
Cottura lenta 90 °C N/D N/D Auto 12
Mantenere in caldo 75°C N/D N/D N/D 24
MODALITA DI COTTURA FASE PER FASE
Modalita di Metodo del Metodo del Metodo del Mantenere
cottura passaggio | passaggio 2 passaggio 3 in caldo
Riso N/D N/D N/D Auto
Zuppa Saltare Bollire Sobbollire Manuale
Risotto Saltare Sobbollire N/D Manuale
Pilaf Saltare Bollire Sobbollire Manuale
Porridge Bollire Sobbollire N/D Manuale
Yogurt Sobbollire Fermentazione N/D N/D

* Sul display & visualizzato il preriscaldamento finché si raggiunge la temperatura selezionata.

84



METODI DI COTTURA

Per consigli sulla cottura e la preparazione degli alimenti, consultare la sezione “Suggerimenti utili”,
per ottenere il massimo con tutti i metodi di cottura.

Rosolare (220-230 ° C)

Questo metodo di cottura a fuoco alto degli
alimenti consente di preparare le carni per
stufati, zuppe e altri piatti. La temperatura
elevata consente di scottare rapidamente
I’esterno per conservare all'interno aromi

e succhi.

Saltare (160-190 ° C)

Saltare ¢ il metodo ideale per conferire
alle carni e alle verdure un sapore e una
consistenza freschi e croccanti. Questo
metodo e indicato per i piatti orientali,
per saltare in padella e per cuocere
salsicce e uova strapazzate.

Cuocere al forno (165-190 ° C)

Selezionare Cuocere al forno per realizzare
torte, stufati a fuoco lento e altri piatti.

Bollire/Cuocere a vapore
(90-110° C)
La bollitura/cottura a vapore consentono

di preparare una vasta scelta di alimenti
tra cui cereali caldi e gamberetti al vapore

o di riscaldare alimenti delicati come il pesce

con il calore indiretto.

Sobbollire (85-100 ° C)

La sobbollitura lenta € ottima per zuppe
e stufati, dove la cottura dolce da il tempo
di sprigionare un sapore ricco e pieno.

Cottura lenta (90 ° C)

La cottura lenta permette di usare il Multi-
Cooker come uno slow cooker e lo rende
ideale per la cottura lenta di barbecue, chili
e polpette, per fare solo qualche esempio.

Mantenere in caldo (75 ° C)

La modalita Mantenere in caldo serve

a mantenere i cibi alla temperatura idonea

a servirli, una volta terminata la cottura, fino
a 24 ore. Alcuni metodi e modalita di cottura
presentano una modalita Mantenere in caldo
automatica. Per altri metodi e modalita

di cottura, invece, & possibile selezionare
Mantenere in caldo manualmente.

IMPORTANTE: utilizzare Mantenere

in caldo soltanto con gli alimenti
completamente cotti. Mantenere in caldo
ha la funzione di mantenere gli alimenti
completamente cotti alla temperatura
idonea a servirli.
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MODALITA DI COTTURA FASE PER FASE

Le modalita di cottura fase per fase impiegano metodi diversi per cucinare alimenti di tipo
diverso. Utilizzare il tasto [> per avanzare al passaggio successivo. Per tornare indietro di
un passaggio, premere il tasto Q

Riso (bianco/integrale)

Riso consente di cuocere una vasta scelta di 4. Al termine della cottura, V|ene wsuahzzato il

tipi di riso, da quello bianco a quello integrale, messaggio [

dal riso selvatico al riso sushi. Le modalita martensrs in caldoe |I Mult| Cooker
Riso presentano i programmi per riso bianco entra in modalita Mantenere in caldo. Se si
e riso integrale per garantire risultati ottimali attiva la modalita per Mantenere in caldo
(vedere tabella). senza che sia stato impostato il timer,

I. Versare nel recipiente di cottura il riso il Multi-Cooker si spegne automaticamente

e l'acqua nelle quantita pesate. dopo 24 ore.

NOTA: il tempo di cottura predefinito € per
190 g di riso. Regolare il tempo in base alla
quantita del riso.

NOTA: per ridurre il rischio che il recipiente
trabocchi, sciacquare il riso prima di versarlo
dentro.

2. Premere [> per scorrere fino alla modalita
Fizo. Premere P per selezionare.

3.1 Multl Cooker visualizza Far bianco,
£ e Fer int

& . Utilizzare J o > per
seIeZ|onare || tipo di riso desiderato,
quindi premere p.

Tipo di riso Riso (g) Acqua (ml) Tempo (min.)
Riso a chicco lungo 190 415-475 35%
Riso a chicco medio 190 415-475 35%
Integrale 190 415-475 55%
Riso sushi (chicco corto) 190 415-475 35%

* Tempo predefinito
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MODALITA DI COTTURA FASE PER FASE

Saltare >

La modalita Zuppa utilizza diversi passaggi
programmati per creare da zero zuppe
e stufati, senza tirare a indovinare.

I. Premere [> per scorrere fino alla modalita
Zuppa. Premere P per selezionare.

2. Il Multi-Cooker avvia il preriscaldamento su
Saltare. Se si impostano i tempi di cottura,
impostare il timer, quindi premere P> per
avviare il conto alla rovescia.

3. Introdurre gli ingredienti iniziali.

4. Una volta terminato di saltare, premere >
per passare a Bollire.

5. Il Multi-Cooker riduce la temperatura

fino alla modalita Bollire. Se si impostano
i tempi di bollitura, impostare il timer,
quindi premere P> per avviare il conto
alla rovescia.

Bollire >

Sobbollire >

Mantenere
in caldo

Introdurre gli ingredienti restanti.

Una volta terminato di bollire, premere >
per passare a Sobbollire.

Se si impostano i tempi di sobbollitura,
impostare il timer, quindi premere P
per avviare il conto alla rovescia.

Una volta terminata la sobbollitura,
premere il pulsante [> per avviare la
modalita Mantenere in caldo. Se si
attiva la modalita per Mantenere in
caldo senza che sia stato impostato
il timer, il Multi-Cooker si spegne
automaticamente dopo 24 ore.

Saltare >

La modalita Risotto utilizza diversi passaggi
programmati per rendere la preparazione
di un risotto un processo semplicissimo,
dal saltare carne o verdure alla lenta e
perfetta cottura del riso.

I. Premere [> per scorrere fino alla modalita
Rizotto. Premere P per selezionare.

2. Il Multi-Cooker avvia il preriscaldamento su
Saltare. Se si impostano i tempi di cottura,
impostare il timer, quindi premere P> per
avviare il conto alla rovescia.

3. Introdurre gli ingredienti iniziali.

4. Una volta terminato di saltare, premere

il pulsante [> per passare a Sobbollire.

Sobbollire
5.

6.
7.

Mantenere

> .
in caldo

Il Multi-Cooker riduce la temperatura fino
alla modalita Sobbollire. Se si impostano

i tempi di sobbollitura, impostare il timer,
quindi premere P> per avviare il conto
alla rovescia.

Introdurre gli ingredienti restanti.

Una volta terminata la sobbollitura,
premere il pulsante [> per avviare la
modalita Mantenere in caldo. Se si
attiva la modalita per Mantenere in
caldo senza che sia stato impostato
il timer, il Multi-Cooker si spegne
automaticamente dopo 24 ore.




MODALITA DI COTTURA FASE PER FASE

Saltare >

La modalita Pilaf utilizza diversi passaggi
programmati per creare piatti con chicchi
sgranati senza il fastidio dei sistemi di cottura
pilaf tradizionali. Dalla preparazione iniziale

di carni e verdure ai passaggi conclusivi della
cottura, il Multi-Cooker rende tutto semplice.

w

Premere [> per scorrere fino alla modalita
Filaf. Premere P per selezionare.

Il Multi-Cooker avvia il preriscaldamento su
Saltare. Se si impostano i tempi di cottura,
impostare il timer, quindi premere P per
awviare il conto alla rovescia.

Introdurre gli ingredienti iniziali.

Una volta terminato di saltare, premere >
per passare a Bollire.

Il Multi-Cooker riduce la temperatura
fino alla modalita Bollire. Se si impostano
i tempi di bollitura, impostare il timer,
quindi premere P> per avviare il conto
alla rovescia.

Bollire >

o

©

Mantenere

Sobbollire > .
in caldo

Introdurre gli ingredienti restanti.

Una volta terminato di bollire, premere >
per passare a Sobbollire.

Se si impostano i tempi di sobbollitura,
impostare il timer, quindi premere p
per awviare il conto alla rovescia.

Una volta terminata la sobbollitura,
premere il pulsante > per avviare la
modalita Mantenere in caldo. Se si
attiva la modalita per Mantenere in
caldo senza che sia stato impostato
il timer, il Multi-Cooker si spegne
automaticamente dopo 24 ore.

Bollire > Sobbollire > Mantenere
in caldo
Utilizzare questa modalita per creare 5. Il Multi-Cooker riduce la temperatura fino

rapidamente e facilmente gustose pappe,
a qualsiasi ora del giorno.

w
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Premere [> per scorrere fino alla modalita
Forridgs. Premere P per selezionare.

Il Multi-Cooker avvia il preriscaldamento su
Bollire. Se si impostano i tempi di cottura,
impostare il timer, quindi premere P> per
avviare il conto alla rovescia.

Introdurre gli ingredienti iniziali.

Una volta raggiunta la bollitura, premere
[ per passare a Sobbollire.

alla modalita Sobbollire. Se si impostano

i tempi di sobbollitura, impostare il timer,
quindi premere P per avviare il conto
alla rovescia.

Introdurre gli ingredienti restanti.

Una volta terminata la sobbollitura,
premere il pulsante [> per awviare la
modalita Mantenere in caldo. Se si
attiva la modalita per Mantenere in
caldo senza che sia stato impostato
il timer, il Multi-Cooker si spegne
automaticamente dopo 24 ore.



MODALITA DI COTTURA FASE PER FASE

Sobbollire > Fermentazione
3. Il Multi-Cooker awvia il preriscaldamento
A AWE RTE NZA su Sobbollire. Se si impostano i tempi
di cottura, impostare il timer, quindi
Rischio di contaminazione premere P per avviare il conto
degli alimenti alla rovescia.

Non cucinare nessun altro alimento 4.
all’infuori dello yogurt nella
modalita Yogurt.

| cibi possono risultare contaminati
o andare a male.

Una volta terminata la sobbollitura,
premere [> per passare a Fermentazione.

5. Il Multi-Cooker riduce la temperatura
fino alla modalita Fermentazione. Se si
impostano i tempi di fermentazione,

. ) . impostare il timer, quindi premere p
La modalita Yogurt agisce a temperature piu per avviare il conto alla rovescia.

basse rispetto ad altre modalita di cottura ed
€ stata progettata per creare esclusivamente
lo yogurt. Non utilizzarla per cucinare altri tipi
di alimenti; potrebbe causare contaminazione
o gli alimenti protrebbero andare a male.

NOTA: la temperatura per la cottura a fuoco
lento predefinita della modalita Yogurt (fase

1) &€ programmata per 0,95 L di latte. Lasciare
riscaldare per circa 10-12 minuti prima di
aggiungere lo yogurt o un attivatore per yogurt

Utilizzate la modalitg yogurt per creare il per fare lo yogurt. Per quantita superiori
vostro yogurt preferito a casa vostra. o inferiori, regolare i tempi in proporzione
I. Introdurre gli ingredienti. e utilizzare un termometro da cucina per

assicurarsi che il latte raggiunga 85 ° C prima

2. Premere [> per scorrere fino alla modalita > :
di passarlo alla fermentazione (fase 2).

o t. Premere P per selezionare.




COTTURA MANUALE

La cottura manuale presenta sei gamme di
regolazione predefinite per consentirvi di
cucinare come sui normali fornelli: Tiepida,
Bassa, Medio-bassa, Media, Medio-alta e Alta.
Ogni gamma é regolabile in base al grafico
riportato di seguito.

Per selezionare e regolare una
modalita manuale

I. Premere [> per scorrere fino alla modalita
Marwizle, Premere P per selezionare.

=

2. Nel display viene visualizzato !z
con una temperatura di 165 ° C.

3. Premere leggermente <] o [> per regolare
la temperatura con incrementi di 5 °
C, oppure tenere premuto <] o >
per passare da una modalita di cottura
manuale all’altra.

e B el
Alta 215°C 230°C
Medio-alta 195°C 210°C
Media 165°C 190° C
Medio-bassa 125°C 160° C
Bassa 95°C 120°C
Tiepida 75°C 90°C

ul display ¢ visualizzato il preriscaldamento finché si raggiunge la temperatura selezionata.
* Sul display lizzato il pi Id to finch ggiunge la temperati | t
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CARATTERISTICHE E IMPOSTAZIONI AGGIUNTIVE

Selezione di gradi Fahrenheit o Celsius

Per cambiare i gradi Fahrenheit in gradi Celsius,
tenere premuto il pulsante § per 3 secondi.

Lingua del display

Per modificare la lingua visualizzata

7/ - J |. Scorrere fino a Impostazioni e premere p.
> <

2. SuI display compare L.ariguisgs
iz (Selezione lingua).
Premere ».

3. Premere <] o > per scegliere:
Inglese (impostazione predefinita)
Russo
Francese
Tedesco
Italiano
Olandese

4. Premere P> per selezionare e salvare
I'impostazione.

Inglese Russo Francese

Tedesco Italiano Olandese

9l



CARATTERISTICHE E IMPOSTAZIONI AGGIUNTIVE

Ultime selezioni utilizzate

_ > Se il Multi-Cooker rimane collegato alla presa
4 — di alimentazione, resteranno in memoria
I'ultimo metodo o modalita di cottura e le
impostazioni della temperatura utilizzati
&S D I'ultima volta che e stato acceso.

Uso del timer come timer di cucina

Il timer del Multi-Cooker puo essere utilizzato come timer di cucina quando non é attivata la
modalita di cottura.

Tenere premuto 1. Premere <] o [> per regolare il timer
su o giti. Tenendo premuto <J o [>
consente di cambiare la regolazione
del timer pit rapidamente.

Premere P> per awviare il conto alla Quando il timer arriva a 00:00, vengono
rovescia del timer. Viene emesso un emessi tre segnali acustici.

singolo segnale acustico quando arriva
a | minuto, quindi il timer continua

a scendere segnando i secondi.
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PREPARAZIONE

Preliminari al primo utilizzo

I. Collocare il Multi-Cooker su una superficie I [ [ J |
asciutta e piana come un ripiano della
cucina o un tavolo.

2. Assicurarsi che vi sia una distanza di almeno
10 cm tra i lati e la parte posteriore del
Multi-Cooker ed eventuali pareti, pensili
e oggetti presenti sul ripiano o sul tavolo.
Assicurarsi che vi sia uno spazio sufficiente
sopra al Multi-Cooker per togliere il
coperchio e per evitare la formazione
di vapore sui pensili.

w

Rimuovere eventuali materiali di imballaggio.

»

Lavare il coperchio e il recipiente
di cottura in acqua calda e sapone.
Asciugare accuratamente.

Impostazione del Multi-Cooker

k-

Pericolo di scossa elettrica

. Collegare solo a una presa con
n Inserire il recipiente di cottura nel messa a terra.

Multi-Cooker. Non collegare I'apparecchio a un
adattatore o a una doppia presa.

Non utilizzare prolunghe.

Il mancato rispetto di questa
avvertenza puo provocare morte,
incendi o scosse elettriche.

re

Inserire la spina dell’apparecchio in una
presa (con messa a terra). A questo
punto il Multi-Cooker e pronto all’'uso.
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FUNZIONAMENTO DEL MULTI-COOKER

Impostazione di una modalita di cottura

Premere ().

Utilizzare <] o [> per scorrere fino
alla modalita o al metodo di cottura
desiderati. Viene visualizzata la
temperatura di cottura predefinita.

Premere P> per selezionare il
metodo o la modalita di cottura.
La temperatura visualizzata cambia
mentre il Multi-Cooker avvia il

Per regolare la temperatura, se si
desidera, premere il pulsante §,
quindi premere <J o [> per ridurre
o aumentare la temperatura.
Premere P> per confermare. Vedere

preriscaldamento.
la tabella delle “Modalita di cottura”
per le opzioni disponibili.
>
!
[
4
o v,

Per impostare eventualmente il timer
di cottura, premere ‘1), quindi utilizzare
< o > per aumentare o ridurre il
tempo di cottura. Premere P> per

avviare il conto alla rovescia del timer.

Collocare gli ingredienti nel recipiente
di cottura.
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FUNZIONAMENTO DEL MULTI-COOKER

7 Coprire con il coperchio. Ruotare il Se si utilizza un’opzione di cottura
coperchio per coprire il beccuccio fase per fase, viene emesso un segnale
e conservare |'umidita degli alimenti. acustico quando il timer arriva a 00:00

(se & stato impostato). Premere P
e il timer inizia il conto alla rovescia
per il passaggio successivo.

Il Multi-Cooker si spegne automaticamente
al termine del periodo di tempo impostato.
Per Cottura lenta, ad alta temperatura,
Cottura lenta, a bassa temperatura e Riso,
se Mantenere in caldo, Auto & impostato su
ON, il Multi-Cooker passa automaticamente
alla modalita Mantenere in caldo per una
durata massima di 24 ore.

Al termine della cottura

Utilizzare delle presine o un guanto Per spegnere il Multi-Cooker, tenere
da forno per rimuovere il recipiente di premuto il pulsante (!) per tre secondi.
cottura dalla base e quando se ne versa

il contenuto.
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FUNZIONAMENTO DEL MULTI-COOKER

Il Multi-Cooker include un cestello per cottura a vapore e una griglia per arrosti in combinazione
per la cottura multilivello. NOTA: il cestello per cottura a vapore e la griglia per arrosti non
possono essere utilizzati insieme all’accessorio mescolatore opzionale.

Cottura arrosto con la griglia per arrosti

Se si esegue la cottura con la griglia
per arrosti, aggiungere gli eventuali
ingredienti per la normale cottura
nel recipiente di cottura.

Cottura a vapore con il cestello per cottura a vapore

Collocare il cestello/griglia nel recipiente
di cottura come illustrato e sistemare

gli ingredienti da cucinare sulla griglia.
Coprire con il coperchio.

Versare dell’acqua sul fondo del recipiente
di cottura. Per garantire risultati ottimali,
non superare circa 0,5 L.
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Collocare il cestello/griglia nel recipiente
di cottura come illustrato e sistemare

gli ingredienti da cucinare a vapore

nel cestello. Coprire con il coperchio.
Al termine della cottura, rimuovere gli
alimenti con un cucchiaio o delle pinze.




GGERIMENTI UTILI

Fare riferimento ai seguenti consigli per ottenere

il massimo dai diversi metodi di cottura.

Rosolare e saltare

* Per una rosolatura corretta, tamponare la
carne con carta da cucina prima di saltare
o rosolare.

* E importante non riempire eccessivamente
il recipiente di cottura quando si rosola
la carne nella preparazione di una ricetta.
Rosolare non pit di 250 g alla volta per
risultati ottimali e per evitare di ottenere
una cottura al vapore della carne.

* Se si utilizza olio o burro per saltare,
aggiungerlo dopo avere preriscaldato
il Multi-Cooker.

* Per scolare facilmente il grasso dopo avere
rosolato o saltato gli alimenti, collocare il
coperchio sul recipiente di cottura nella
posizione per scolare e tenerlo saldamente
con delle presine mentre si versa il grasso
in un contenitore adatto alla raccolta.

¢ Quando si saltano verdure come carote,
sedano, cipolle e aglio, introdurre prima
gli ingredienti tagliati in dimensioni piu
grandi e cuocerli per alcuni minuti prima
di aggiungere alimenti di dimensioni piu
piccole come I'aglio. Si assicura cosi una
cottura omogenea delle verdure e si evita
di bruciare I'aglio.

Cottura a vapore

* Non e necessario lasciare preriscaldare
I'apparecchio nella cottura a vapore;

e sufficiente aggiungere acqua, collocare gli
alimenti sull’apposito cestello e impostare
il Multi-Cooker su Cuocere a vapore.

Al termine del tempo di preriscaldamento,
premere il pulsante Start.

* Per cuocere a vapore gli alimenti pit
rapidamente, disporli su un unico livello.
Quantita maggiori di alimenti possono
richiedere il riposizionamento a meta
del tempo di cottura per garantire un
risultato uniforme.

¢ Gli alimenti che sono stati tagliati in
pezzi di dimensioni simili si cuoceranno
in maniera uniforme.

¢ Assicurarsi che il coperchio coprail
beccuccio del recipiente di cottura
per intrappolare il vapore e garantire
prestazioni di cottura ottimali.

* Durante la cottura a vapore, rimuovere
il coperchio delicatamente.

Riso

* Per risultati ottimali, € importante misurare
accuratamente le quantita di riso e di acqua
prima della cottura.

* Alcune varieta di riso devono essere lavate/
sciacquate prima della cottura. Altre
varieta non lo richiedono, perché sono
state arricchite con vitamine e minerali.
Sciacquando questi tipi di riso si rimuovono
i nutrienti aggiunti. Se si lava il riso prima
della cottura, pesarlo accuratamente
prima, e non dopo, la cottura e accertarsi
di rimuovere quanta pill acqua € possibile
prima di aggiungere la quantita necessaria
per la cottura.

* Dopo avere aggiunto riso e acqua al
recipiente del Multi-Cooker, spargere il
riso affinché formi uno strato uniforme sul
fondo per garantire risultati ottimali. Non
rimuovere il coperchio durante la cottura.

* La maggior parte dei tipi di riso non saranno
completamente cotti al termine del ciclo di
cottura Riso. Lasciando riposare il riso cotto
nel recipiente di cottura con il coperchio
per 5-10 minuti si consente I'assorbimento
di tutta I'umidita residua.

* Se si desidera, ¢ possibile aggiungere olio,
burro, sale e altri condimenti. Amalgamare
prima di avviare il ciclo di cottura Riso.

Per aggiungere sapore ¢ possibile aggiungere
anche altri liquidi all'acqua. Provate
aintrodurre brodo a base di pesce,

pollo, carne o vegetale.

* Al termine del ciclo di cottura, si possono

amalgamare al riso delle erbe fresche

sminuzzate prima di lasciare riposare il riso.

Assicurarsi che il coperchio copra il beccuccio

del recipiente di cottura per intrappolare il

vapore e garantire prestazioni di cottura del

riso ottimali.

Zuppa

* Seguire i consigli per la cottura su Saltare/
Rosolare quando si utilizza questa parte del
ciclo di cottura Zuppa.

* | pezzetti di alimenti cotti che restano sul

fondo del recipiente di cottura dopo la

rosolatura sono ricchi di sapore. Aggiungere
del liquido di cottura e grattarli via con un
cucchiaio di legno per aggiungere profondita

e dare un sapore pill intenso alla zuppa.

Tagliare gli alimenti in dimensioni omogenee

per garantire risultati di cottura uniformi.



* Non & necessario scongelare le verdure
congelate prima di introdurle in una
zuppa per la cottura, ma potrebbe essere
necessario allungare i tempi di cottura.
Scongelare la carne surgelata prima di
cuocerla con il ciclo Zuppa per essere certi
che venga cotta completamente.

Si consiglia di aggiungere ingredienti come
i latticini tra cui panna, latte o formaggi
verso la fine della cottura per evitare che
si separino.

Risotto

* In generale, tostare il riso per il risotto in
olio o burro prima di aggiungere i liquidi
alla ricetta. Lasciare preriscaldare il Multi-
Cooker nella fase Saltare, quindi aggiungere
olio o burro a seconda della ricetta scelta.
Introdurre la quantita di riso specificata
nella ricetta e amalgamare occasionalmente
per alcuni minuti o fino a quando i bordi
esterni dei chicchi sono semitrasparenti ma
I'interno & ancora bianco. Anche gli altri
ingredienti da saltare, come cipolle, aglio

o altre verdure possono essere aggiunti

e cotti durante questo passaggio.

Se la ricetta richiede vino, aggiungerlo prima
di introdurre gli altri liquidi. In tal modo il
sapore del vino viene assorbito dal riso.
Riscaldare i liquidi per il risotto sui fornelli
o nel forno a microonde fino a quando sono
molto caldi, appena sotto al di sotto del
punto di bollitura.

Versare i liquidi caldi nel riso 240 ml alla
volta e mescolare costantemente fino

a quando quasi tutto il liquido & stato
assorbito prima di aggiungerne altro.

Si consiglia di aggiungere formaggio,

erbe e altri ingredienti delicati negli

ultimi minuti della cottura.

Per evitare di cuocere troppo e per
conservare la consistenza cremosa del risotto,
rimuovere il recipiente di cottura dalla base
del Multi-Cooker al termine della ricetta se

il risotto non viene servito immediatamente.

Cottura lenta

* Come regola generale per realizzare le
vostre ricette preferite nel Multi-Cooker,
aumentate la quantita di erbe e di condimenti
per bilanciare I'effetto di tempi di cottura
pit lunghi.
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* Non utilizzare carne cruda surgelata nel

Multi-Cooker. Scongelare sempre la carne

prima della cottura lenta. Le dimensioni in

cui si tagliano gli alimenti puo influenzarne

il sapore e a consistenza. Per garantire una

cottura uniforme, tagliare le verdure di

densita analoga, come patate, carote e tuberi

vari in pezzi di dimensioni simili. In generale,

le verdure con una densita maggiore devono

essere tagliate in pezzi piu piccoli rispetto

a quelle piu tenere.

Tagliare la carne in pezzi di grandi dimensioni

assicura tempi di cottura piti lunghi ed evita il

rischio di una cottura eccessiva.

¢ Alcuni alimenti non sono adatti alla cottura
lenta. Pasta, pesce e frutti di mare, latte,
panna o panna acida devono essere aggiunti
2 ore prima del momento di servire.

¢ Aggiungere ingredienti di contorno, erbe
fresche e verdure a cottura rapida verso la
fine del ciclo di cottura. Ad esempio, potete
aggiungere piselli, mais e zucca appena
tagliata negli ultimi 10-20 minuti.

Yogurt

* Per lo yogurt & possibile usare latte intero,
parzialmente scremato o scremato. |l latte
intero o parzialmente scremato consentira
di ottenere uno yogurt con una consistenza
piu densa.

Per risultati ottimali, refrigerate lo yogurt
prima di filtrarlo con una stamigna per
ottenere una consistenza piu densa.

Una volta che cominciate a preparare lo
yogurt in casa, potete utilizzare una parte
della quantita precedentemente ottenuta
per ottenere la successiva. Sfruttate questo
metodo non pitl di 2-3 volte prima di iniziare
da zero.

Manuale

* Quando riscaldate una notevole quantita
d’acqua per cuocere pasta o altri alimenti,
utilizzate la modalita Manuale alla massima
impostazione di temperatura di 230 °
C. Sul display continuera probabilmente
a scorrere “preriscaldamento” anche
dopo che I'acqua ha raggiunto il bollore
pieno, perché I'apparecchio rileva la
temperatura dell’acqua.



MANUTENZIONE E PULIZIA

Prima di pulire il Multi-Cooker, scollegarlo
dalla presa di corrente.
* Prima di pulire il Multi-Cooker e gli

accessori, attendere che si siano
raffreddati completamente.

Non adoperare spugnette metalliche
o detergenti abrasivi. Potrebbero graffiare
la superficie.

Pulire le parti esterne del Multi-Cooker
con un panno umido pulito e asciugare
accuratamente. Per le macchie ostinate,

utilizzare un detergente liquido non abrasivo.

Il rivestimento ceramico antiaderente del
recipiente del Multi-Cooker & antigraffio.
Tuttavia, con una caduta o un impatto con
un oggetto solido, il rivestimento ceramico
puo scheggiarsi o creparsi.

Il recipiente del Multi-Cooker & dotato di
un rivestimento antiaderente per facilitare la
pulizia. Il lavaggio ripetuto nella lavastoviglie
puo ridurre I'efficacia del rivestimento
antiaderente.

NOTA: il coperchio e il recipiente sono
idonei al lavaggio in lavastoviglie, ma

si consiglia di lavarli a mano con acqua
calda e sapone per prolungare la vita del
rivestimento antiaderente.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

W

Pericolo di scossa elettrica

Collegare solo a una presa con
messa a terra.

Non collegare I’apparecchio a un
adattatore o a una doppia presa.

Non utilizzare prolunghe.

Il mancato rispetto di questa
avvertenza puo provocare morte,
incendi o scosse elettriche.

La spina del Multi-Cooker € innestata in
una presa a muro (con messa a terra)?
Inserire la spina del Multi-Cooker in una
presa (con messa a terra).

Il fusibile del circuito a cui e collegato il
Multi-Cooker funziona correttamente?
Se si dispone di un circuito salvavita,
assicurarsi che il circuito sia chiuso.
Provare a scollegare e poi ricollegare il
Multi-Cooker alla presa di corrente.

11 Multi-Cooker si & spento da solo.

Il Multi-Cooker dispone di una funzione
di spegnimento automatico. A seconda
del metodo di cottura, il Multi-Cooker

si spegne automaticamente dopo un
periodo di 12 ore (o di 24 se & in modalita
Mantenere in caldo).

Se non é possibile risolvere il problema:
Consultare la sezione “Garanzia

e assistenza”. Non restituire il Multi-
Cooker al rivenditore; i rivenditori

non svolgono attivita di assistenza.



GARANZIA E ASSISTENZA

Garanzia del Multi-Cooker KitchenAid

Durata della garanzia KitchenAid si fa carico KitchenAid non si fa
del pagamento di carico del pagamento di
Europa, Medio Oriente Parti di ricambio e costo di A. Riparazioni se il Multi-
e Africa: manodopera per le riparazioni Cooker viene usato
Per i modelli 5KMC4241 necessarie a rimuovere difetti per attivita diverse dalla
e 5KMC4244: nei materiali o nella qualita di normale preparazione
due anni di copertura totale esecuzione. Lassistenza deve domestica degli alimenti.
a partire dalla data d’acquisto. | essere fornita da un centro B. Danni provocati da
di assistenza autorizzato incidenti, alterazioni,
KitchenAid.

utilizzo improprio,

abuso o installazione/
funzionamento non
conforme alle normative
locali sull’energia elettrica.

KITCHENAID NON SI ASSUME ALCUNA RESPONSABILITA PER DANNI INDIRETTI.

Servizio clienti

Per qualsiasi dubbio, o per avere informazioni sul centro di assistenza autorizzato KitchenAid piu
vicino, utilizzare i contatti di seguito.

NOTA: qualsiasi tipo di assistenza deve essere gestita da un centro di assistenza autorizzato
KitchenAid.

Numero verde (chiamata gratuita):
800 901243

Contatto e-mail: accedere al sito www.Kitchenaid.it e fare clic sul collegamento “Contattaci”
nella parte inferiore della pagina.

Indirizzo:

KitchenAid Europa, Inc.
Codice Postale 19
B-2018 ANTWERPEN 11

Per ulteriori informazioni, € possibile visitare il sito web all’'indirizzo:
www.KitchenAid.eu

© 2015. Tutti i diritti riservati.
Specifiche soggette a modifiche senza obbligo di notifica.
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VEILIGHEID VAN DE MULTICOOKER

Uw veiligheid en die van anderen is erg belangrijk.

We hebben in deze handleiding en op uw toestel tal van belangrijke veiligheids-
waarschuwingen aangebracht. Lees deze veiligheidswaarschuwingen en leef ze na.

Dit is het veiligheidsalarmsymbool.

Dit symbool waarschuwt u voor mogelijke gevaren waarbij u of anderen
gedood of verwond kunnen worden.

Alle veiligheidswaarschuwingen volgen op het alarmsymbool en de woorden
“GEVAAR” of “WAARSCHUWING”. Deze woorden betekenen het volgende:

U kunt gedood worden of ernstig
A GEVAAR gewond raken als u de instructies niet

onmiddellijk naleeft.

U kunt gedood worden of ernstig gewond
A WAARSCHUWING raken als u de instructies niet naleeft.

Alle veiligheidswaarschuwingen informeren u over het potentié€le gevaar, over hoe u het
risico op verwondingen kunt verminderen en wat er kan gebeuren als u de instructies
niet opvolgt.

BELANGRIJKE VOORZORGEN

Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten steeds
basisvoorzorgen worden getroffen om het risico op
brand, elektrische schokken en/of persoonlijk letsel te
voorkomen, waaronder:

I. Alle instructies lezen.

2. Hete oppervlakken niet aanraken. Gebruik
pannenlappen of ovenwanten bij het hanteren
van de kookpot of het deksel.

3. Voorkom elektrische schokken: dompel het snoer, de
stekkers of de basis van de multicooker niet onder in
water of andere vloeistoffen.

4. Er moet toezicht worden gehouden op kinderen wanneer
het apparaat door hen of in hun buurt wordt gebruikt.

5. Trek de netstekker uit de contactdoos, wanneer het
apparaat niet wordt gebruikt en voor het reinigen.

Laat het apparaat afkoelen alvorens onderdelen
te plaatsen of te verwijderen.
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VEILIGHEID VAN DE MULTICOOKER

6.

.
12.
13.
14.
15.

16.
17.

Gebruik nooit een elektrisch apparaat met een
beschadigd netsnoer of een beschadigde netstekker,
na een defect of nadat het apparaat is gevallen of

op een andere manier beschadigd werd. Stuur het
apparaat naar de dichtstbijzijnde geautoriseerde dienst-
na-verkoop/after sales service. Daar kan het worden
onderzocht, gerepareerd en afgesteld.

. De apparaten mogen worden gebruikt door personen

met fysisch, mentaal of zintuiglijk verminderde
capaciteiten of met een gebrek aan kennis en ervaring,
indien ze onder toezicht staan of instructies werden
gegeven over het veilige gebruik van het apparaat en
indien ze de risico's begrijpen.

. Het gebruik van niet door KitchenAid aanbevolen

accessoires kan tot letsel leiden.

. Het apparaat niet buiten gebruiken.
. Laat het netsnoer niet over de rand van de tafel of

het werkblad of tegen hete oppervliakken hangen, met
inbegrip van de bovenkant van de multicooker.

Niet op hete elektrische kookplaten of gasbranders of in
een hete oven plaatsen.

Wees uiterst voorzichtig bij het verplaatsen van een
apparaat dat hete olie of andere hete vloeistoffen bevat.

Gebruik het apparaat niet voor andere zaken dan het
bedoelde gebruik.

Dit product is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk
gebruik.

Schakel het apparaat uit door de knoppen op O (uit) te
zetten, en de stekker uit het stopcontact te trekken.

Kook alleen in de verwijderbare kookpot.
Vul de kookpot niet boven het aangegeven maximum.
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VEILIGHEID VAN DE MULTICOOKER

18. Gebruik niet meer dan 475 ml olie bij het koken
met de multicooker.

19. Indien er op het bedieningspaneel niets af te lezen
staat tijdens of na een kookcyclus, is de kans groot
dat de multicooker tijdens de bereiding zonder stroom
viel. Controleer het voedsel om zeker te zijn dat het
voldoende werd bereid en de inwendige temperatuur
minstens 74 °C bedraagt.

20. Schakel het apparaat uit en trek de stekker uit het
stopcontact voordat u accessoires/toebehoren
verwisselt en voordat u bewegende delen benadert.

21. Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk of gelijkaardig
gebruik, zoals: in personeelsruimtes in winkels, kantoren
en andere werkomgevingen; op boerderijen; door gasten
in hotels, motels en andere verblijfplaatsen; en in “bed
en breakfast” gelegenheden.

22. Indien de kookpot te veel wordt gevuld, kan er door het
overkoken kokend water uitspuiten.

23. Gebruik de kookpot alleen met de meegeleverde basis.

24. OPGELET: Zorg ervoor dat het apparaat uitgeschakeld is
voordat u de kookpot van de basis verwijdert.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES
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VEILIGHEID VAN DE MULTICOOKER

Voedingsspanning: 220-240 volt AC
(wisselstroom)

Frequentie: 50/60 hertz
Vermogen: 700 watt

OPMERKING: Deze multicooker heeft
een geaarde stekker. Om het risico op
elektrische schokken te verminderen, past
deze stekker slechts in één richting in de
contactdoos. Als de stekker niet in de
contactdoos past, neem dan contact op met
een gekwalificeerde elektricien. Wijzig de
stekker in geen geval.

Gebruik geen verlengsnoer. Als het netsnoer
te kort is, laat dan een contactdoos in de
nabijheid van het apparaat installeren door een
gekwalificeerde elektricien of een monteur.

Er moet een kort netsnoer gebruikt worden
om het risico om verstrikt te geraken

of te struikelen over een lang netsnoer

te verminderen.

Afgedankte elektrische apparatuur

Afgedankte materiaalverpakking

Het verpakkingsmateriaal kan voor 100%
gerecycleerd worden en is voorzien van het
recyclagesymbool C’B De verschillende
onderdelen van de verpakking moeten
daarom op verantwoordelijke wijze en in
overeenstemming met de desbetreffende
lokale voorschriften worden weggewerkt.

Dumping van het product

- Dit apparaat is voorzien van het merkteken
volgens de Europese richtlijn 2012/19/EU
inzake Afgedankte Elektrische en
Elektronische Apparaten (AEEA).

- Door ervoor te zorgen dat dit product op
de juiste manier als afval wordt verwerkt,
helpt u mogelijk negatieve consequenties
voor het milieu en de menselijke gezondheid
te voorkomen die anders zouden kunnen
worden veroorzaakt door onjuiste
verwerking van dit product als afval.

- Het symbool &= op het product of op de
bijbehorende documentatie geeft aan dat dit
product niet als huishoudelijk afval mag worden
behandeld, maar moet worden afgegeven
bij een verzamelpunt voor de recyclage van
elektrische en elektronische apparaten.

Voor meer gedetailleerde informatie over

de behandeling, terugwinning en recyclage
van dit product wordt u verzocht om contact
op te nemen met uw lokaal gemeentehuis,
uw afvalophaaldienst of de winkel waar u het
product hebt aangeschaft.
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ONDERDELEN EN EIGENSCHAPPEN

CERAMASHIELD
antikleefkookpot
met schenktuit
Deksel van gehard glas

met ingebouwde zeef-/
gietopeningen

handvatten L.
Bedieningspaneel
/

Draai om voor een
2-in-1 omkeerbaar handig braadrooster
stoommandje/braadrooster
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ONDERDELEN EN EIGENSCHAPPEN

Bedieningsknoppen

Temperatuurknop Timerknop

Display
Knop temperatuur/
kookmodus/ tijd

optie < en >

Display
kookmodus

Stroom-/
statuslampje

Aan-/uitknop

Verkrijgbare accessoires/toebehoren

Roertoren 5KST4054 (afzonderlijk verkocht)

De roertoren is als uw persoonlijke keukenhulp die alles in beweging houdt, ongeacht wat u
aan het koken bent. Speciaal ontwikkelde roerstaaf en schraapmes om het voedsel in beweging
te houden voor een gelijkmatig opwarmen en een consistent mengen, allemaal met één druk
op de knop.

(7]
-]
£
L
[
7}
-]
Q
Z

107



RICHTLIJNEN KOOKMODI

Uw multicooker biedt meer dan 10 kook-
modi, met onder meer een manuele modus
en 4 stap-per-stap kookmodi, speciaal
ontwikkeld voor diverse bereidingswijzen.

Zie de snelgids hieronder voor meer
uitleg over de kookmethodes en de stap-
voor-stapmodi of bekijk de gedetailleerde
uitleg en de tips voor elke modus op de
volgende bladzijden.

Warm  Langzaam Sudderen Koken/ Bakken Sauteren Schroeien Manueel Soep Risotto Pilaf  Pap Yoghurt Rijst

houden  garen Stomen
KOOKMETHODES
Vooraf Min. Max. Warm Max.
Kookmethode ingestelde ingestelde ingestelde houden bereidingstijd
temp*in°C | tempin°C temp in °C (uur)
Schroeien 230°C 220°C 230°C Manueel 2
Sauteren 175°C 160 °C 190 °C Manueel 2
Bakken 175°C 165 °C 190 °C Manueel 2
Koken/Stomen 100 °C 90 °C 110°C Manueel 5
Sudderen 95°C 85°C 100 °C Manueel 5
Langzaam garen 90 °C n.v.t. n.v.t. Auto 12
Warm houden 75°C n.v.t. n.v.t. n.v.t. 24
STAP-VOOR-STAP KOOKMODI
Kookmodus Methode stap | Methode stap 2 Methode stap 3 Warm houden
Rijst n.v.t. n.v.t. n.v.t. Auto
Soep Sauteren Koken Sudderen Manueel
Risotto Sauteren Sudderen n.v.t. Manueel
Pilaf Sauteren Koken Sudderen Manueel
Pap Koken Sudderen n.v.t. Manueel
Yoghurt Sudderen Fermenteren n.v.t. n.v.t.

* Het voorverwarmen verschijnt op het scherm tot de geselecteerde temperatuur bereikt is.
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KOOKMETHODES

Raadpleeg het hoofdstuk "Nuttige tips" voor tips bij het koken en het bereiden van voedsel.
Daarin wordt u verteld hoe u het meeste haalt uit elke kookmethode.

Schroeien (220-230 °C)

Met Schroeien kunt u vlees bereiden voor
stoofpotjes, soepen en andere gerechten.

De buitenkant van het vlees wordt daarbij

op hoge temperatuur snel gegaard, waardoor
alle sappen en smaak bewaard blijven.

Sauteren (160-190 °C)

Sauteren is ideaal om vlees en groenten een
verse, frisse smaak en textuur te geven.
Gebruik Sauteren voor oosterse gerechten,
roerbakgerechten en ontbijtgerechten zoals
worstjes met roerei.

Bakken (165-190 °C)

Selecteer Bakken om cakes, ovenschotels
en andere gerechten te maken.

Koken/Stomen (90-110 °C)

Gebruik Koken/Stomen om diverse gerechten
te bereiden, bv. warme ontbijtgranen,
om garnalen te stomen of om delicate
levensmiddelen zoals vis indirect te verhitten.

Sudderen (85-100 °C)

Sudderen is bijzonder geschikt voor soepen
en stoofpotjes. Het garen op lage temperatuur
zorgt voor rijke, volle smaken.

Langzaam garen (90 °C)

Met Langzaam garen wordt de multicooker
gebruikt als een slow cooker, ideaal voor
bijvoorbeeld chili en gehaktballen.

Warm houden (75 °C)

“Warm houden” is bedoeld om het voedsel
na het bereiden tot 24 uur lang op serveer-
temperatuur te houden. Bepaalde kook-
methodes en -modi hebben een automatische
Warmhoudmodus. Voor andere kook-
methodes en -modi kan “Warm houden”
manueel geselecteerd worden.

BELANGRIJK: Gebruik “Warm houden”
alleen voor volledig gegaard voedsel. De
methode “Warm houden” is bedoeld om
bereid voedsel op serveertemperatuur
warm te houden.
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STAP-VOOR-STAP KOOKMODI

De stap-voor-stap kookmodi maken gebruik van verschillende kookmethoden om verschillende
soorten voedsel te bereiden. Gebruik de toets [> om naar de volgende stap te gaan. Indien
nodig kunt u een stap terugkeren met de toets

Met Rijst kunt u diverse soorten rijst bereiden, 3. De multicooker toont
van witte en bruine rijst tot wilde rijst en drl £ en oo B

sushirijst. Deze modus heeft een programma Gebruik < of > om het gewenste type
voor witte en voor bruine rijst om zo een rijst te selecteren, druk daarna op Pp.
optimaal resultaat te bekomen (zie tabel). 4. Na het bereiden, wordt Fi j= tmodus
I.  Voeg de afgemeten hoeveelheden rijst klaar, w 1 getoond de
en water toe aan de kookpot. multicooker gaat over op “warmhoud-
OPMERKING: Om overkoken te modus”. Indien er geen timer wordt

ingesteld in Warmhoudmodus, zal de
multicooker automatisch na 24 uur
worden uitgeschakeld.

OPMERKING: De standaard bereidingsduur
geldt voor 190 g droge rijst. U kunt de tijd
aanpassen op basis van de hoeveelheid rijst.

vermijden, moet u de droge rijst spoelen
voor u deze aan de kookpot toevoegt.
2. Druk op > om naar de modus Fi izt te
bladeren. Druk op P> om te selecteren.

Type rijst Droge rijst (g) Water (ml) Tijd (min.)
Wit (lange korrel) 190 415-475 35%
Wit (middellange korrel) 190 415-475 35%
Bruin 190 415-475 55%
Sushi/Wit (kort/korrel) 190 415-475 35%

* Standaardtijd
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STAP-VOOR-STAP KOOKMODI

Sauteren > Koken

De Soepmodus gebruikt verschillende
vooraf geprogrammeerde stappen om
soepen en stoofpotjes te bereiden,
zonder nattevingerwerk.

I. Druk op > om naar de modus Zoep te
bladeren. Druk op P> om te selecteren.

2. De multicooker zal voorverwarmd worden
om te Sauteren. Als u een bereidingsduur
wil instellen, stel dan de timer in en druk
op P om het aftellen te starten.

w

Voeg de eerste ingrediénten toe.

b

Druk na het sauteren op [> om verder
te gaan met Koken.

5. De multicooker zal dan afkoelen naar
Kookmodus. Als u een kookduur wil
instellen, stel dan de timer in en druk op P
om het aftellen te starten.

>

Warm

Sudderen > houden

Voeg de andere ingrediénten toe.

Druk na het koken op [> om verder
te gaan met Sudderen.

Als u een sudderduur wil instellen, stel
dan de timer in en druk op P> om het
aftellen te starten.

Druk na het sudderen op de toets >
voor de Warmhoudmodus. Indien er geen
timer wordt ingesteld in Warmhoud-
modus, zal de multicooker automatisch
na 24 uur worden uitgeschakeld.

Sauteren > Sudderen

De Risottomodus doorloopt verschillende, 4,
vooraf geprogrammeerde stappen om in een
oogwenk risotto te maken, van het sauteren 5
van vlees of groente tot het perfect sudderen '
van de rijst.
I. Druk op > om naar de modus Fizotto

te bladeren. Druk op P> om te selecteren. 6

2. De multicooker zal voorverwarmd worden
om te Sauteren. Als u een bereidingsduur
wil instellen, stel dan de timer in en druk
op P om het aftellen te starten.

3. Voeg de eerste ingrediénten toe.

Warm

> houden

Druk na het sauteren op [> om verder
te gaan met Sudderen.

De multicooker zal dan afkoelen naar
Suddermodus. Als u een sudderduur
wil instellen, stel dan de timer in en
druk op P> om het aftellen te starten.

Voeg de andere ingrediénten toe.

Druk na het sudderen op de toets >
voor de Warmhoudmodus. Indien er geen
timer wordt ingesteld in Warmhoud-
modus, zal de multicooker automatisch
na 24 uur worden uitgeschakeld.
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STAP-VOOR-STAP KOOKMODI

Sauteren > Koken > Sudderen > Warm
houden
De Pilafmodus gebruikt verschillende, 5. De multicooker zal dan afkoelen naar

Kookmodus. Als u een kookduur wil
instellen, stel dan de timer in en druk op P
om het aftellen te starten.

op voorhand ingestelde stappen voor het

bereiden van een heerlijke pilaf zonder de
omslachtige traditionele bereidingswijzen.
De multicooker maakt alles eenvoudig, van 6.
de initiéle bereidingen van vlees en groenten
tot de laatste finale bereidingsfasen.

Voeg de andere ingrediénten toe.

7. Druk na het koken op [> om verder

o te gaan met Sudderen.
I. Druk op > om naar de modus Filaf te

bladeren. Druk op P om te selecteren. 8. Als u een sudderduur wil instellen, stel

dan de timer in en druk op P> om het
aftellen te starten.

9. Druk na het sudderen op de toets >
voor de Warmhoudmodus. Indien er geen
timer wordt ingesteld in Warmhoud-
modus, zal de multicooker automatisch
na 24 uur worden uitgeschakeld.

2. De multicooker zal voorverwarmd worden
om te Sauteren. Als u een bereidingsduur
wil instellen, stel dan de timer in en druk
op P om het aftellen te starten.

Voeg de eerste ingrediénten toe.

A w

Druk na het sauteren op [> om verder
te gaan met Koken.

Warm

Sudderen > houden

Koken >

De multicooker zal dan afkoelen naar
Suddermodus. Als u een sudderduur
wil instellen, stel dan de timer in en
druk op P> om het aftellen te starten.

Gebruik deze modus om op elk moment vande 5.
dag snel en vlot een heerlijke pap te bereiden.

I. Druk op > om naar de modus Fap te
bladeren. Druk op P om te selecteren.

2. De multicooker zal voorverwarmd worden 6+ Voeg de andere ingrediénten toe.

A w
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om te Koken. Als u een bereidingsduur wil
instellen, stel dan de timer in en druk op P
om het aftellen te starten.

Voeg de eerste ingrediénten toe.

Druk na het koken op [> om verder te
gaan met Sudderen.

Druk na het sudderen op de toets >
voor de Warmhoudmodus. Indien er geen
timer wordt ingesteld in Warmhoud-
modus, zal de multicooker automatisch
na 24 uur worden uitgeschakeld.



STAP-VOOR-STAP KOOKMODI

Sudderen

A WAARSCHUWING

Gevaar voor voedselvergiftiging

Bereid geen andere levensmiddelen
dan yoghurt met de yoghurtmodus.

Dat kan voedselvergiftiging of
misselijkheid tot gevolg hebben.

De Yoghurtmodus werkt aan lagere
temperaturen dan de overige modi en is
enkel bestemd voor het maken van yoghurt.
Gebruik deze modus niet voor het bereiden
van andere types voedsel om het risico op
voedselvergiftiging of ziekte te vermijden.

Gebruik de Yoghurtmodus om thuis heerlijke
yoghurt te bereiden.

I. Voeg de ingrediénten toe.

2. Druk op [> om naar de modus "o
te bladeren. Druk op P> om te selecteren

Fermenteren

De multicooker zal voorverwarmd worden
om te Sudderen. Als u een bereidingsduur
wil instellen, stel dan de timer in en druk
op P om het aftellen te starten.

4. Druk na het koken op [> om verder te
gaan met Fermenteren.

5. De multicooker zal dan afkoelen naar
Fermenteren. Als u een fermentatieduur
wil instellen, stel dan de timer in en druk
op P om het aftellen te starten.

OPMERKING: De standaard sudder-
temperatuur voor Yoghurt (stap |) is bedoeld
voor 0,95 L melk. Houd rekening met een
duur van [0 tot |12 minuten alvorens u de
yoghurt of in de handel verkrijgbare yoghurt-
starter toevoegt om yoghurt te maken.

Voor kleinere of grotere hoeveelheden

moet u de tijdsduur aanpassen. Gebruik

een keukenthermometer om er zeker van te
zijn dat de melk een temperatuur van 85 °C
heeft alvorens naar het Fermenteren (stap 2)
over te gaan.
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MANUEEL KOKEN

De Manuele kookmodus heeft 6 vooraf
geprogrammeerde instellingen waarmee u
kunt koken als op een gewoon fornuis: Warm,
Laag, Med-Laag, Medium, Med-Hoog, en
Hoog. Deze instellingen kunnen op basis van
de onderstaande grafiek aangepast worden.

Om een manuele modus te kiezen en aan
te passen:

I. Druk op > om naar de I 1= modus
te bladeren. Druk op P> om te selecteren.

2. Medium verschijnt op het display, met
een temperatuur van 165 °C.

3. Druk op < of > om de temperatuur in
stappen van 5 °C aan te passen, of houd
< of [ ingedrukt om tussen de diverse
manuele modi te verspringen.

Manuele kookmodi
HE"" B8] BEB8"] BBH8"

<€
ookmodi | somprmec | Max tempin°C
Hoog 215°C 230°C
Medium-hoog 195 °C 210°C
Medium 165 °C 190 °C
Medium-laag 125°C 160 °C
Laag 95°C 120 °C
Warm 75°C 90 °C

* Het voorverwarmen verschijnt op het scherm tot de geselecteerde temperatuur bereikt is.
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BIJKOMENDE FUNCTIES EN INSTELLINGEN

De temperatuureenheid wijzigen (Fahrenheit/Celsius)

Om te wijzigen van Fahrenheit naar Celsius en
omgekeerd, houdt u de toets § gedurende
3 seconden ingedrukt.

Taal display

' CEEER

Om de taal van het display te wijzigen:
J |. Ga naar Instellingen en druk op p.
iz

1]

2. Het scherm toont Taalkeus
Druk op p.
3. Druk op <] of > om te schakelen tussen:
Engels (standaard)
Russisch
Frans
Duits
Italiaans
Nederlands

b

4. Druk op P> om te selecteren en de
instelling te bewaren.

Engels Russisch Frans
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BIJKOMENDE FUNCTIES EN INSTELLINGEN

Laatst gebruikte selecties

_ Indien de multicooker ingeplugd blijft, onthoudt
I\ | deze de laatse kookmodus of bereidingswijze
en de temperatuurinstellingen voor wanneer
hij de volgende keer wordt ingeschakeld.

Gebruik van de timer

De timer van de multicooker kan gebruikt worden als keukentimer wanneer deze niet in gebruik
is voor een kookmodus.

Houd ) ingedrukt. Druk op <] of [> om de tijd te verlengen
of te verkorten. Als u <) of [> ingedrukt
houdt, verandert de tijd sneller.

Druk op P> om de timer te starten. Wanneer de timer 00:00 bereikt,
Er weerklinkt een signaal wanneer de weerklinken er drie signalen.

tijd | minuut bereikt en daarna wordt
er afgeteld in seconden.

116



AAN DE SLAG
Voor het eerste gebruik

. Zet de multicooker op een droog, vlak
oppervlak, zoals een aanrecht of tafel.

2. Zorg ervoor dat de zijkanten en de
achterzijde van de multicooker minstens
10 cm verwijderd zijn van muren, kasten
of voorwerpen op het aanrecht of de tafel.
Voorzie ruimte boven de multicooker
om het deksel te verwijderen en om te
vermijden dat er zich stoom afzet op
de kastjes.

3. Verwijder het eventueel aanwezige
verpakkingsmateriaal.

4. Was het deksel en de kookpot in een heet
sopje. Droog goed af.

De multicooker instellen

-

Gevaar voor elektrische schokken

TN In een geaard stopcontact steken.
Plaats de kookpot in de multicooker. Gebruik geen adapter
of verdeelstekker.

Gebruik geen verlengsnoer.

Het niet opvolgen van deze
instructies kan de dood, brand
of elektrische schokken tot
gevolg hebben.
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Steek de stekker in een geaard
stopcontact. De multicooker is
nu klaar voor gebruik.
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DE MULTICOOKER BEDIENEN

Een kookmodus instellen

D>
|\ g
Y -
4 D
(230 M)
I\ =
P Y,
Druk op D). Gebruik <] of > om naar de gewenste
kookmodus of bereidingswijze te gaan.
De standaard bereidingstemperatuur
wordt getoond.
D>

Druk op P> om de bereidingswijze
of kookmodus te selecteren.

De weergegeven temperatuur

zal veranderen naarmate de multi-
cooker wordt voorverwarmd.

Om desgewenst de temperatuur aan
te passen, druk op de knop § en
daarna op <] of [> om de temperatuur
te verlagen of te verhogen. Druk

op P> om te bevestigen. Zie de tabel
"Kookmodi" voor de opties.
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Om desgewenst de timer in te stellen,
drukt u op 1) en daarna op < of >
om de bereidingsduur te verlengen of
te verkorten. Druk op P> om de timer
te starten.

Doe de ingrediénten in de kookpot.




DE MULTICOOKER BEDIENEN

7 Dek af met het deksel. Draai het deksel Als u een stap-voor-stapmodus gebruikt,
zodat de schenkopening is afgedekt om weerklinkt er een signaal wanneer de
het voedsel mals te houden. timer (indien ingesteld) 00:00 bereikt.

Druk op P> en de timer begint af te
tellen naar de volgende stap.

De multicooker zal na de ingestelde
periode automatisch uitgeschakeld
worden. Voor Langzaam garen hoog,
Langzaam garen laag en Rijst, en indien
Auto Warm houden op ON staat, zal de
multicooker gedurende 24 uur automatisch
de Warmhoudmodus aanhouden.

Na het koken

Gebruik pannenlappen of ovenwanten Houd de toets (!) gedurende
wanneer u de kookpot uit de basis drie seconden ingedrukt om de
haalt en de inhoud uitgiet. multicooker uit te schakelen.
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DE MULTICOOKER BEDIENEN

De multicooker wordt geleverd met een accessoire/toebehoren dat als stoommandje of braad-
rooster kan worden gebruikt voor koken op verschillende niveaus. OPMERKING: Het stoom-
mandije en het braadrooster kunnen niet met de optionele Roertoren gecombineerd worden.

Braden met het braadrooster

Als u met het braadrooster werkt,
moet u alle ingrediénten voor de
bereiding in de kookpot doen.

Zet het rooster-/stoomrek in de kookpot
zoals getoond en plaats de ingrediénten
op het rooster. Dek af met het deksel.

Doe een bodempje water in de kookpot.
Vul de kookpot voor de beste resultaten
niet hoger dan ong. 0,5 L.

Zet het rooster-/stoomrek in de kookpot
zoals getoond en plaats de te stomen
ingrediénten op het rooster. Dek af met
het deksel. Verwijder na het bereiden
het eten met een lepel of tang.
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NUTTIGE TIPS

Zie de volgende tips om optimaal de
kookmodi te benutten:

Schroeien en sauteren:

¢ Om het vlees goed te laten bruinen, dept
u de buitenkant droog met keukenpapier
véoér het sauteren of schroeien.

¢ Leg niet te veel in de kookpot wanneer
u vlees wil aanbraden voor een recept.
Neem 0,25 kg of minder per keer voor een
optimaal resultaat en zodat het vlees niet
gestoomd wordt.

¢ Als u olie of boter gebruikt voor het
sauteren, voeg dit dan toe nadat de
multicooker werd voorverwarmd.

* Om gemakkelijk het vet te verwijderen na
het schroeien of sauteren, kunt u het deksel
op de kookpot zetten in afgietpositie en
stevig vasthouden met ovenwanten terwijl
u het vet in een hittebestendige pot giet.

Bij het sauteren van groenten zoals wortels,
selderij, uien en look moet u eerst de grotere
stukken toevoegen en deze gedurende
enkele minuten garen alvorens kleiner
gesneden voedsel zoals fijngehakte look toe
te voegen. Zo worden alle groenten egaal
gaar en brandt de look niet aan.

Stomen:

* Voorverwarmen is niet nodig bij het stomen
van voedsel, voeg gewoon water toe, leg het
voedsel op het stoomrooster en zet de multi-
cooker op Stomen. Na het voorverwarmen
drukt u dan op de toets Start.

* Voedsel zal sneller gestoomd worden als
u maar één laag in de kookpot legt. Het
kan gebeuren dat u grotere hoeveelheden
voedsel halverwege moet verplaatsen om
een gelijkmatig gaar resultaat te bekomen.

Voedsel dat in stukken van ongeveer
dezelfde grootte werd gesneden, zal
gelijkmatiger gaar worden.

* Zorg ervoor dat het deksel de schenktuit
van de kookpot afdekt om de stoom vast
te houden voor een optimaal resultaat.

Verwijder het deksel langzaam bij het
stomen.

Rijst:

* Het is belangrijk om rijst en water accuraat
af te meten voor het koken om goede
resultaten te verkrijgen.

Bepaalde soorten rijst moeten afgespoeld/
gewassen worden vooraleer u ze bereidt.
Andere soorten, die verrijkt werden met
vitamines en mineralen, vereisen dat niet.
Als u deze types rijst spoelt, verwijdert u
deze toegevoegde voedingsstoffen. Als u
de rijst voor het koken spoelt, moet u
deze voor en niet na het spoelen afwegen.
Probeer ook zoveel mogelijk water af

te gieten voordat u de hoeveelheid te
bereiden rijst toevoegt.

Nadat u rijst en water in de kookpot van de
multicooker hebt gedaan, moet u de rijst in
een egale laag verspreiden over de bodem
om een optimaal resultaat te bereiken.
Verwijder het deksel niet tijdens het koken.

De meeste types rijst zijn nog iets ongaar
op het einde van de kookcyclus. Laat de rijst
dan 5 tot |10 minuten rusten in de kookpot
met het deksel erop, zodat het laatste restje
vocht ook geabsorbeerd wordt.

U kunt olie, boter, zout en andere smaak-
makers naar wens toevoegen. Roer deze
door de rijst voordat u de kookcyclus voor
Rijst start. U kunt ook andere vloeistoffen
dan water gebruiken om smaak toe te
voegen. Probeer ook eens vis-, gevogelte-,
groente- of vleesbouillon.

Fijngehakte verse kruiden kunnen door de
gekookte rijst worden geroerd op het einde
van de kookcyclus vooraleer de rijst rust.

Zorg ervoor dat het deksel de schenktuit
van de kookpot afdekt om de stoom vast te
houden voor een optimaal resultaat.

Soep:

* Volg de kooktips voor Sauteren/Schroeien
wanneer u dit deel van de kookcyclus voor
Soep gebruikt.

* De restjes aangebakken voedsel op de
bodem van de kookpot na het schroeien
zitten vol smaak. Voeg wat van de vloeistof
voor uw recept toe en roer ze los met een
houten lepel om uw soep een diepere en
vollere smaak te geven.
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¢ Als u het voedsel in stukjes van ongeveer
dezelfde grootte snijdt, krijgt u een
gelijkmatig bakresultaat.

* Het is niet nodig om diepgevroren groenten
te ontdooien alvorens u ze aan een soep
toevoegt om te koken, maar de kookduur
moet mogelijk verlengd worden. Bevroren
vlees moet ontdooid worden alvorens met
de Soepcyclus te beginnen om ervoor te
zorgen dat het gaargekookt wordt.

* Het is best om zuivel zoals room, melk
of kaas op het einde van het koken toe
te voegen om schiften te vermijden.

Risotto:

* De rijst voor risotto moet in een vetstof
gesauteerd worden vooraleer u de
vloeistoffen uit het recept toevoegt. Laat
de multicooker voorverwarmen tijdens
het Sauteren en voeg dan boter of olie toe
zoals in het recept staat aangegeven. Voeg
de hoeveelheid rijst toe zoals aangegeven
in het recept en roer af en toe gedurende
enkele minuten of tot de buitenste randjes
van de rijstkorrels glazig worden maar de
binnenkant nog steeds wit is. U kunt in deze
stap ook andere ingrediénten toevoegen
die gesauteerd moeten worden, zoals uien,
look of andere groenten.

* Als er in uw recept wijn wordt gebruikt,
voeg die dan eerst toe voor de andere
vloeistoffen. Zo kan de rijst de smaak van
de wijn absorberen.

* Verwarm de vloeistoffen voor uw risotto op
het fornuis of in de microgolfoven tot ze erg
heet zijn, meestal net onder het kookpunt.

* Voeg de hete vloeistof per 240 ml toe aan
de rijst en blijf roeren tot nagenoeg alle
vloeistof geabsorbeerd werd, alvorens
meer vloeistof toe te voegen.

* Voeg kaas, kruiden of andere delicate
ingrediénten toe tijdens de laatste minuten
van het koken.

* Om overkoken te vermijden en de textuur
van de risotto romig te houden, moet u
de kookpot uit de basis halen nadat u uw
recept hebt afgerond als u de risotto niet
meteen serveert.

Langzaam garen:

¢ Als u uw favoriete recepten in de multicooker
wil bereiden, moet u de hoeveelheden
kruiden en smaakmakers vergroten ter
compensatie voor de langere kooktijden.
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NUTTIGE TIPS

¢ Gebruik geen diepgevroren, rauw vlees
in de multicooker. Laat het vlees altijd
ontdooien alvorens u het langzaam gaart.
De grootte van de blokjes waarin u het
voedsel snijdt, kan een invloed hebben op
smaak en textuur. Om te zorgen voor een
uniform en egaal resultaat, moet u groenten
met een gelijkaardige densiteit, zoals
aardappelen, wortels en rapen in even grote
stukken snijden. Harde groenten moeten
meestal iets kleiner gesneden worden dan
eerder zachte.

* Als u het vlees in grote stukken snijdt, zijn
langere kooktijden nodig en vermijdt u een
overgaar gerecht.

* Bepaalde ingrediénten zijn niet geschikt voor
langdurige bereidingen. Pasta, zeevruchten,
melk, room of zure room moeten 2 uur voor
het serveren worden toegevoegd.

* Voeg garnituur, verse kruiden en snel garende
groenten toe tegen het einde van de kook-
cyclus. Zo kunt u erwtjes, mais en vers
versneden pompoen tijdens de laatste
10 tot 20 minuten toevoegen.

Yoghurt:

* Yoghurt kan gemaakt worden van volle,
halfvolle of magere melk. Als u volle melk
gebruikt, krijgt u een dikkere yoghurt.

* Voor een optimaal resultaat moet u de
yoghurt in de koelkast zetten alvorens hem
af te gieten door een kaasdoek voor een
dikkere textuur.

¢ Eens u yoghurt gemaakt hebt, kunt u die
gebruiken om nieuwe yoghurt te maken.
Doe dat slechts 2-3 keer en begin dan
opnieuw.

Manueel:

* Wanneer u een grote hoeveelheid water
verwarmt om pasta of ander voedsel
te koken, moet u de Manuele modus
gebruiken op de hoogste temperatuur,
nl. 230 °C. Het scherm zal waarschijnlijk
"voorverwarmen" weergeven, ook nadat
het water volop kookt. Het toestel meet
immers de watertemperatuur.



ONDERHOUD EN REINIGING

Trek de stekker van de multicooker uit
het stopcontact voordat u het apparaat
schoonmaakt.

¢ Laat de multicooker en de accessoires/
toebehoren afkoelen voordat u ze reinigt.

Gebruik geen schuurmiddelen of metalen
schuursponsjes. Die kunnen krassen in het
oppervlak veroorzaken.

Veeg de buitenkant van de multicooker af
met een schone, vochtige doek en droog
grondig af. Voor hardnekkige vlekken
kunt u een niet-schurende, vloeibare
detergent gebruiken.

De keramische antikleeflaag van de kookpot
van de multicooker is krasbestendig. Een val
of stoot kan echter de keramische laag doen
schilferen of barsten.

PROBLEEMOPLOSSING

De kookpot van de multicooker heeft een
antikleeflaag en is dus gemakkelijk schoon
te maken. Als u de kookpot herhaaldelijk
in de vaatwasmachine schoonmaakt, kan
dat de doeltreffendheid van de antikleef-
laag verminderen.

OPMERKING: Het deksel en de kookpot
zijn vaatwasbestendig maar het wordt toch
aanbevolen ze in een heet sopje te wassen
om de levensduur van de antikleeflaag

te behouden.

Als de multicooker een defect vertoont of niet werkt

AWAARSCHUWING

4

Gevaar voor elektrische schokken

In een geaard stopcontact steken.

Gebruik geen adapter
of verdeelstekker.

Gebruik geen verlengsnoer.

Het niet opvolgen van deze
instructies kan de dood, brand
of elektrische schokken tot
gevolg hebben.

Is de multicooker aangesloten
op een geaard stopcontact?
Sluit de multicooker aan op een
geaard stopcontact.

Is de zekering in de voeding van

de multicooker in orde?

Hebt u een zekeringenkast, controleer

dan of er voeding is. Trek de stekker van

de multicooker uit het stopcontact en steek
hem er dan weer in.

De multicooker is vanzelf uitgeschakeld.

De multicooker is uitgerust met

een automatische uitschakelfunctie.
Afhankelijk van de bereidingswijze zal
de multicooker automatisch worden
uitgeschakeld na maximum 12 uur
(24 uur in Warmhoudmodus).
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Als het probleem niet kan
worden opgelost:
Raadpleeg het hoofdstuk “Garantie
en service”. Retourneer de multicooker
niet naar de winkel - de verkoper biedt
geen onderhoudsservice.
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GARANTIE EN SERVICE

. Wat KitchenAid Wat KitchenAid

Duur van de garantie: .
wel vergoedt: niet vergoedt:

Europa, het Midden-Oosten | Het vervangen van A. Reparaties wanneer de
en Afrika: onderdelen en arbeidsloon multicooker gebruikt is
Voor modellen 5KMC424 | voor het repareren van voor iets anders dan de
en 5KMC4244: defecten ten gevolge huishoudelijke bereiding
Twee jaar volledige garantie van materiaal- of van voedingswaren.
vanaf de datum van aankoop. | constructiefouten. B. Schade als gevolg van

Deze herstellingen moeten
uitgevoerd worden door een
erkende dienst-na-verkoop/
after sales service van
KitchenAid.

een ongeval, wijzigingen,
ruwe behandeling,
verkeerd gebruik of
installatie/werking die niet
in overeenstemming is
met de lokale elektrische
voorschriften.

KITCHENAID AANVAARDT GEEN ENKELE VERANTWOORDELIJKHEID VOOR
INDIRECTE SCHADE.

Klantencontact

Indien u nog vragen hebt of de dichtsbijzijnde KitchenAid geautoriseerde dienst-na-verkoop/after
sales service zoekt, kunt u onderstaande contactpersonen raadplegen.

OPMERKING : Alle reparaties moeten in het land van aankoop worden uitgevoerd door
een geautoriseerde dienst-na-verkoop/after sales service van KitchenAid.

Gratis oproepnummer:
In Nederland: 0800 020015
In Belgié: 0800 93285

E-mail contact:

In Nederland: Ga naar www.KitchenAid.nl, en klik onderaan op de pagina op de link
“Contact met ons opnemen”

In Belgié: Ga naar www.KitchenAid.be, en klik onderaan op de pagina op de link
“Contact met ons opnemen”

Adres Belgié & Nederland:
KitchenAid Europa, Inc.
Postbus 19

B-2018 ANTWERPEN I |

Bezoek onze website voor meer informatie:
www.KitchenAid.eu

© 2015. Alle rechten voorbehouden.

24 Specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd.
1



INSTRUCCIONES DE LA MULTIOLLA

| INDICE

SEGURIDAD DE LA MULTIOLLA
Medidas de seguridad impoOrtantes...........cccceceevuererieiieneneeeeeeeeese e
Requisitos eléctricos...........cccvereinieneniecrenenennne.

Tratamiento de residuos de equipos eléctricos

COMPONENTES Y FUNCIONES
ComPONENtES Y ACCESOIIOS .....cvviuiviiiiiiiiiiieieieseeienee e nens
Mandos ......cccecevereenieniennnnn
Accesorios disponibles ....................

GUIA DE MODOS DE COCCION......

METODOS DE COCCION............coooiomeieeeeeeseeeeeeeeseess s
MODOS DE COCCION POR FASES ..............cooovoiovooeeeeereeeeeeeseeresssoessnesiees
COCCION MANUAL..........ooooeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e

FUNCIONES Y AJUSTES ADICIONALES
Cambio entre Fahrenheit y Celsius.............ccccoviriiiinininiiniceceee 139
Idioma del visor
Ultimas selecciones utilizadas..............cccooooviiiiiiiiiiiiiccns 140
Uso del temporizador como temporizador de cocina........c.ccceeueeveeeenuenennnne 140

PROCEDIMIENTOS INICIALES
Antes de utilizarla por primera vez ............cccocoevioiiiiiniiiinincceeeeene 141
Montaje de la multiolla ............coccoiiviiiiiiiiiiniicceeees 141

UTILIZACION DE LA MULTIOLLA
Seleccién de un modo de coccion..........c.ccociiiiiiiiiiiiiic 142
Al finalizar 12 COCCION ......ccueveuiriiriiiiieirtccee ettt 143
Asado con la rejilla para asar .........c.ocooeeeiiiiineicee e 144
Coccidn al vapor con la cesta de coccidn al vapor..........c.coceeeveveneeiecienennens 144

CONSEJOS PARA OBTENER EXCELENTES RESULTADOS
CONSEJOS AE COCINA. ..c.ueurinriiiiririeiiieteette ettt ettt sttt st 145

CUIDADO Y LIMPIEZA
Limpieza de la multiolla ...........cocooieviiiiiiiininiiiiceccee e

SOLUCION DE PROBLEMAS
GARANTIA Y SERVICIO ......ooeoeoeeeeeeeeseeeeeeeeeseseee e vesessese s seessassone

125



SEGURIDAD DE LA MULTIOLLA

Su seguridad y la seguridad de los demas es muy importante.

En este manual y en el mismo aparato encontrarda muchos mensajes de seguridad
importantes. Lea y obedezca siempre todos los mensajes de seguridad.
Este es el simbolo de alerta de seguridad.

Este simbolo le avisa de los peligros potenciales que pueden matarle
o herirle a usted y a los demas.

Todos los mensajes de seguridad iran acompanados del simbolo de alerta
y la palabra “PELIGRO” o “ADVERTENCIA”. Estas palabras significan:

Puede fallecer o herirse de gravedad si
A PE LIG RO no sigue las instrucciones de inmediato.
Puede fallecer o herirse de gravedad si
A ADVE RTENCIA no sigue las instrucciones.

Todos los mensajes de seguridad le indicaran cudles son los peligros potenciales, cémo
reducir la probabilidad de lesiones y qué puede pasar si no sigue las instrucciones.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Para reducir el riesgo de incendios, descargas eléctricas y/o dafios
personales, siempre que se utilicen electrodomésticos, deben tomarse
las siguientes precauciones basicas:

126

I. Lea todas las instrucciones.

2. No toque las superficies calientes. Utilice agarraderas
para ollas o guantes de cocina para horno para
manipular el cuerpo o la tapa de la multiolla.

3. Para evitar descargas eléctricas, no sumerja el cable,
los enchufes ni la base de la multiolla en agua ni en
ningun otro liquido.

4. No deje que los nifos utilicen el aparato sin
supervision y preste especial atencion cuando estén
cerca durante su utilizacion.

5. Desenchufe la multiolla de la toma de corriente cuando
no la utilice y antes de limpiarla. Deje que se enfrie
ante de poner o quitar componentes.



SEGURIDAD DE LA MULTIOLLA

6. No ponga en funcionamiento un aparato que tenga
el cable o el enchufe danado, ni después de un
funcionamiento defectuoso, de caerse o de sufrir
cualquier tipo de dano. Lleve el aparato al servicio
técnico autorizado mas cercano para su examen,
reparacion o ajuste.

7. Los electrodomésticos pueden ser utilizados por
personas con limitaciones fisicas, sensoriales o
mentales, 0 que carezcan de la experiencia y el
conocimiento suficientes, siempre que lo hagan
bajo supervision o hayan recibido las instrucciones
adecuadas para su uso y comprendan los riesgos.

8. El empleo de accesorios que no estén recomendados
por KitchenAid puede provocar dafnos personales.

9. No utilice el aparato al aire libre.

10. No deje que el cable cuelgue de la mesa o la encimera,
ni que entre en contacto con superficies calientes,
incluida la parte superior de la multiolla.

I 1. No coloque el aparato sobre un quemador caliente
(de gas o eléctrico), ni en un horno caliente.

12. Tenga mucho cuidado cuando desplace un aparato que
contenga aceite caliente u otros liquidos calientes.

13. No utilice el aparato para un uso distinto al que esta
destinado.

14. Este producto esta disefiado exclusivamente
para uso domeéstico.

I5. Para desconectar el aparato, coloque todos los mandos
en la posicion de apagado y desenchufelo.

16. Cocine solo en el recipiente extraible.

17. No llene la vasija por encima de la linea de llenado
maximo.

18. Cuando cocine con la multiolla, no sobrepase los 475 ml
de aceite.
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SEGURIDAD DE LA MULTIOLLA

19. Si el panel de control se queda en blanco durante o
después de un ciclo de coccidn, es posible que la
multiolla se haya quedado sin alimentacién durante el
ciclo. Compruebe si los alimentos se han cocinado con
una temperatura interna minima de 74 °C.

20. Apague el aparato y desenchufelo de la corriente antes
de cambiar los accesorios o acercarse a las piezas que
se mueven durante el funcionamiento.

21. Este aparato esta pensado para uso doméstico y
en aplicaciones similares como: areas de cocina
para el personal en tiendas, oficinas y entornos
laborales; granjas; clientes en hoteles, moteles y otros
entornos residenciales; entornos de tipo "bed and
breakfast".

22. Si llena el recipiente en exceso, el agua hirviendo podria
salir despedida.

23. La vasija debe utilizarse Unicamente con la base
incluida.

24. PRECAUCION: Asegurese de desenchufar el aparato
antes de extraer la vasija de la base.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
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SEGURIDAD DE LA MULTIOLLA

Requisitos eléctricos

Voltaje: 220-240 V C.A.
Frecuencia: 50/60 Hz
Potencia: 700 W

NOTA: Esta multiolla dispone de un enchufe
con conexién a tierra. Para reducir el riesgo de
descargas eléctricas, este enchufe Ginicamente
se conectara a la toma de corriente en una
posicion. Si el enchufe no encaja en la toma

de corriente, péngase en contacto con un
electricista cualificado. No modifique el
enchufe de ninguna manera.

No utilice un cable alargador. Si el cable de
alimentacién es demasiado corto, llame a un
electricista o a un técnico cualificado para que
instale una toma de corriente cerca del aparato.

Debe utilizarse un cable de alimentacién
corto para reducir el riesgo de enredarse
o tropezarse con él.

Tratamiento de residuos de equipos eléctricos

Tratamiento del material del paquete

El material del paquete es 100 % reciclable

y viene eti’ciuetado con el simbolo que asi

lo indica ¢ §y. Por lo tanto, todos y cada

uno de los componentes del paquete deben
desecharse con responsabilidad y de acuerdo
con las normativas locales para el tratamiento
de residuos.

Como desechar el producto

- Este aparato lleva el marcado CE de
conformidad con la Directiva 2012/19/EU
del Parlamento Europeo y del Consejo
sobre residuos de aparatos eléctricos
y electrénicos (RAEE).

- El reciclaje apropiado de este producto
evita consecuencias negativas para el
medioambiente y la salud.

- El simbolo &= en el producto o en
la documentacién indica que no puede
ser tratado como residuos domésticos
normales, sino que deben entregarse
en el correspondiente punto de recogida
de equipos eléctricos y electrénicos.

Para obtener informaciéon mas detallada sobre
el tratamiento, recuperacién y reciclaje de

este producto, péngase en contacto con el
ayuntamiento, con el servicio de eliminacién de
residuos urbanos o el lugar donde lo adquirié.
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COMPONENTES Y FUNCIONES

Vasija antiadherente

de CERAMASHIELD

con pico de vaciado
Tapa de vidrio templado

con orificios integrados
para colar/vaciar

incorporadas Cuadro
de mandos

., Se convierte en una practica
2 en | Cesta de coccién al vapor/ rejilla para asar al darle la vuelta
rejilla para asar
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COMPONENTES Y FUNCIONES

Selector de ajuste
de temperatura

Ajuste del
temporizador

Visor de
temperatura/
tiempo

Selector de modo/
opciones de coccion
<y>

Visor de modo
de coccién

Piloto de
encendido/
estado

Botén de encendido/
apagado

Accesorios disponibles

Removedor 5KST4054 (se vende por separado)

El removedor funciona como un pinche personal que remueve constantemente los alimentos,
sea lo que sea lo que esté cocinando. La varilla de remocién y la pala raspadora, especialmente
disefiadas, mantienen los alimentos en circulacién, lo que permite calentarlos y mezclarlos de
manera uniforme con solo pulsar un botén.
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GUIA DE MODOS DE COCCION

La multiolla posee mas de 10 métodos de
coccién, un modo manual y 4 modos de
coccién por fases especialmente disefiados
para diversas tareas culinarias.

Consulte las opciones de los métodos y modos
de coccién por fases en la guia rapida que se
incluye a continuacion, o lea las explicaciones
detalladas y los consejos para cada modo de
cocciodn en las paginas siguientes.

<z 4 >
Mantener  Coccién Coccién  Cocinar Hervir/ Hornear Saltear Dorar Manual Sopa Risotto Arroz Gachas Yogur Arroz
caliente  lenta, baja lenta, baja  afuego Cocinar pilaf de avena
temperatura temperatura lento al vapor
METODOS DE COCCION
Método Ten‘1p‘. « |Ajuste de temp. [ Ajuste de temp. Mantener Tiempo de
d ., predefinida . °C ., oC li .. ix. (h
e coccion en °C min. en max. en caliente coccién max. (h)
Dorar 230°C 220 °C 230°C Manual 2
Saltear 175°C 160 °C 190 °C Manual 2
Hornear 175°C 165 °C 190 °C Manual 2
Hervir{Cocinar 100°C 90°C 10°C Manual 5
al vapor
Cocinar 95 °C 85 °C 100°C Manual 5
a fuego lento
Coccidn lenta 90 °C N/D N/D Automatico 12
Mantener 75°C N/D N/D N/D 24
caliente
MODOS DE COCCION POR FASES
Modo de coccion Fase | Método Fase 2 Método Fase 3 Método |Mantener caliente
Arroz N/D N/D N/D Automatico
Sopa Saltear Hervir Cocinar Manual
a fuego lento
Risotto Saltear Cocinar N/D Manual
a fuego lento
Arroz pilaf Saltear Hervir Cocinar Manual
a fuego lento
Gachas de avena Hervir Cocinar N/D Manual
a fuego lento
Yogur Cocinar Fermentacion N/D N/D
a fuego lento

* El visor indicara "precalentando” hasta que se alcance la temperatura seleccionada.
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METODOS DE COCCION

Para ver los consejos de cocina y preparacion de los alimentos y sacar el maximo provecho
de cada método de coccién, consulte “Consejos para obtener excelentes resultados”.

Dorar (220-230 °C)

Dorar una carne permite prepararla para
guisos, sopas Yy otros platos. Consiste en
cocinar rapidamente la superficie exterior

a temperatura elevada para retener el sabor
y los jugos.

Saltear (160-190 °C)

Saltear es ideal para dar a las carnes

y verduras un sabor fresco y una textura
crujiente. Saltee los alimentos para cocinar
platos orientales, rehogados y desayunos
tipo salchichas y huevos revueltos.

Hornear (165-190 °C)

Seleccione este método para hacer
bizcochos, guisos y otros platos.

Hervir/Cocinar al vapor (90-110 °C)

Utilice este método para preparar distintas
comidas, como cereales calientes y gambas
al vapor, o para calentar alimentos delicados,
como el pescado, con calor indirecto.

Cocinar a fuego lento (85-100 °C)

Este método es el idéneo para sopas
y estofados donde la coccién suave
contribuye a lograr un sabor rico

Yy sustancioso.

Coccion lenta (90 °C)

Este método permite utilizar la multiolla
como una cazuela de coccién lenta, por lo
que es ideal para barbacoas, chile con carne
y albéndigas, por mencionar algunos platos.

Mantener caliente (75 °C)

Este método sirve para mantener los alimentos
cocinados a temperatura de servir durante

un maximo de 24 horas. Algunos métodos

y modos de coccién incluyen automaticamente
este ajuste. Con otros es posible seleccionarlo

de forma manual.

IMPORTANTE: Utilice el método Mantener

caliente Unicamente con alimentos totalmente

cocinados, ya que esta pensado para mantener
platos cocinados a temperatura de servir.
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MODOS DE COCCION POR FASES

Los modos de coccién por fases combinan varios métodos para cocinar diferentes tipos de alimentos.
Utilice la tecla [> para pasar de una fase a la siguiente. Si necesita retroceder a la fase anterior, pulse

la tecla J.

El modo Arroz permite cocinar distintos 3. La muItloIIa mostrara Faia |

tipos de arroz, ya sea blanco, integral, salvaje wilze <y Fara in £ :
o sushi. Incluye programas para arroz blanco Utilice <] o > para seleccionar eI tipo de
e integral que permiten obtener resultados arroz que desee y después pulse p.
optimos (consulte la tabla). 4.

Una vez finalizada la coccién, la multiolla
I.  Anada a la olla las medidas de arroz y agua. '
NOTA: Para reducir la posibilidad de que el Y entrara en
agua rebose, enjuague el arroz seco antes de modo Mantener caliente. Cuando se activa
el modo Mantener caliente sin ajustar
el temporizador, la multiolla se apaga
automaticamente al cabo de 24 horas.

NOTA: El tiempo de coccidon
predeterminado esta calculado para 190 g
de arroz seco. Puede ajustar el tiempo en
funcién de la cantidad de arroz.

anadirlo a la olla.

2. Pulse > hasta encontrar el modo Fir
Pulse P> para seleccionarlo.

Tipo de arroz Arroz seco (g) Agua (ml) Tiempo (min)
Blanco (grano largo) 190 415-475 35%
Blanco (grano medio) 190 415-475 35%
Integral 190 415-475 55%
Sushi/blanco (grano corto) 190 415-475 35%

* Tiempo predeterminado
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MODOS DE COCCION POR FASES

Cocinar Mantener

Saltear > Hervir > .
a fuego lento caliente

El modo sopa incluye varias fases programadas

para cocinar sopas Yy estofados desde el

principio sin improvisar.

I. Pulse > hasta encontrar el modo
Pulse ppara seleccionarlo.

2. La multiolla se calentara hasta alcanzar
la temperatura de salteado. Si va
a programar un tiempo de coccién,
ajuste el temporizador y después
pulse P para iniciar la cuenta atras.

3. Anada los ingredientes iniciales.

Una vez finalizada la fase de salteado,
pulse [> para pasar al método Hervir.

5. La multiolla se enfriard hasta alcanzar
la temperatura de hervido. Si va
a programar un tiempo de hervido,
ajuste el temporizador y después
pulse P para iniciar la cuenta atras.

Saltear >

El modo Risotto utiliza varias fases programadas

para cocinar un risotto con rapidez, como
sofreir la carne o las verduras y dejar el
arroz cociendo a fuego lento hasta alcanzar
el punto perfecto.

I. Pulse > hasta encontrar el modo Ei:
Pulse P> para seleccionarlo.

2. La multiolla se calentara hasta alcanzar
la temperatura de salteado. Si va
a programar un tiempo de coccién,
ajuste el temporizador y después
pulse P para iniciar la cuenta atrés.

3. Anada los ingredientes iniciales.

Una vez finalizada la fase de salteado,
pulse el botén [> para pasar al método
Cocinar a fuego lento.

Cocinar N
a fuego lento caliente

Anada los ingredientes restantes.

Una vez finalizada la fase de hervido,
pulse [> para pasar al método Cocinar
a fuego lento.

Si va a programar un tiempo de coccién
a fuego lento, ajuste el temporizador

y después pulse P para iniciar la
cuenta atras.

Una vez finalizada la fase de coccién

a fuego lento, pulse el botén [> para pasar
a Mantener caliente. Cuando se activa

el modo Mantener caliente sin ajustar

el temporizador, la multiolla se apaga
automaticamente al cabo de 24 horas.

Mantener

La multiolla se enfriara hasta alcanzar la
temperatura de coccién a fuego lento. Si va
a programar un tiempo de coccién a fuego
lento, ajuste el temporizador y después
pulse P> para iniciar la cuenta atras.

Anada los ingredientes restantes.

Una vez finalizada la fase de coccién

a fuego lento, pulse el botén [> para pasar
a Mantener caliente. Cuando se activa

el modo Mantener caliente sin ajustar

el temporizador, la multiolla se apaga
automaticamente al cabo de 24 horas.
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MODOS DE COCCION POR FASES

Saltear > Hervir > Cocinar > Hornear > Maqtener
a fuego lento caliente
El modo Arroz pilaf utiliza varias fases 6. Anada los ingredientes restantes.
programadas para cocinar suculentos pilafs 7. Una vez finalizada la fase de hervido,

sin las incomodidades de los métodos
tradicionales. Desde la preparacion inicial
de las carnes y verduras hasta las ultimas

pulse > para pasar al método Cocinar
a fuego lento.

fases de coccidn, la multiolla elimina

las complicaciones.

PuIse > hasta encontrar el modo F
£ f. Pulse p>para seleccionarlo.

La multiolla se calentara hasta alcanzar
la temperatura de salteado. Si va

a programar un tiempo de coccién,
ajuste el temporizador y después
pulse P para iniciar la cuenta atr3s.

Anada los ingredientes iniciales.

Una vez finalizada la fase de salteado,
pulse [> para pasar al método Hervir.

La muiltiolla se enfriara hasta alcanzar
la temperatura de hervido. Si va

a programar un tiempo de hervido,
ajuste el temporizador y después
pulse P> para iniciar la cuenta atr3s.

Cocinar

>
a fuego lento

Hervir

Utilice este modo para cocinar deliciosas gachas 5.
de forma rapida y facil a cualquier hora del dia.
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Pulse > hasta encontrar el modo
. Pulse P> para seleccionarlo.

La multiolla se calentara hasta alcanzar

la temperatura de hervido. Si va

a programar un tiempo de coccion, 7.
ajuste el temporizador y después

pulse P> para iniciar la cuenta atras.

Anada los ingredientes iniciales.

Una vez finalizada la fase de hervido,
pulse [> para pasar al método Cocinar
a fuego lento.

8. Sivaa programar un tiempo de coccién

a fuego lento, ajuste el temporizador

y después pulse P para iniciar la

cuenta atras.

Una vez finalizada la fase de cocciéon

a fuego lento, pulse el botén [> para pasar
a Mantener caliente. Cuando se activa

el modo Mantener caliente sin ajustar

el temporizador, la multiolla se apaga
automaticamente al cabo de 24 horas.

Mantener

> .
caliente

La multiolla se enfriara hasta alcanzar la
temperatura de coccién a fuego lento. Si va
a programar un tiempo de coccién a fuego
lento, ajuste el temporizador y después
pulse P> para iniciar la cuenta atras.

Anada los ingredientes restantes.

Una vez finalizada la fase de coccién

a fuego lento, pulse el botén [> para pasar
a Mantener caliente. Cuando se activa

el modo Mantener caliente sin ajustar

el temporizador, la multiolla se apaga
automaticamente al cabo de 24 horas.



MODOS DE COCCION POR FASES

Cocinar
a fuego lento

3. La multiolla se calentara hasta alcanzar
A ADVE RTENCIA la temperatura de coccién a fuego lento.
Si va a programar un tiempo de coccién,

Peligro de envenenamiento ajuste el temporizador y después pulse P
por alimentos para iniciar la cuenta atrés.

Fermentacién

N_o u?'hce. este mo_do_ para cocinar 4. Una vez finalizada la fase de coccién
ningun alimento distinto del yogur. a fuego lento, pulse [> para pasar al
En caso contrario, existe el riesgo método Fermentacion.
de envenenamiento por alimentos . .

5. La multiolla se enfriara hasta alcanzar

o de contraer alguna enfermedad.

la temperatura de fermentacién. Si va

a programar un tiempo de fermentacion,
ajuste el temporizador y después pulse p
para iniciar la cuenta atras.

El modo Yogur funciona a temperatura
mas baja que los demas y esta pensado
exclusivamente para hacer yogur. No lo
utilice para otros tipos de alimentos, ya que NOTA: La temperatura predeterminada de
existe el riesgo de intoxicacién alimentaria. la fase de coccidn a fuego lento del modo
Yogur (fase 1) esta pensada para 0,95 L de
leche. Deje entre 10y 12 minutos de tiempo
de calentamiento antes de afadir yogur
o fermento de yogur comercial para hacer
2. Pulse [> hasta encontrar el modo yogur. Si va a preparar una cantidad mayor
Pulse p>para seleccionarlo. o menor de yogur, reajuste el tiempo y, con
un termémetro de cocina, cercidrese de que
la leche ha alcanzado los 85 °C antes de pasar
a la fase de fermentacion (fase 2).

Utilice el modo Yogur para crear sus propios
yogures deliciosos en casa.

I.  Anada los ingredientes.
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COCCION MANUAL

7/ El modo de coccién manual tiene 6 opciones

de temperatura predefinidas que permiten
|> D cocinar como en una cocina convencional:

Calentar, Baja, Media baja, Media, Media
alta y Alta. Cada opcién puede ajustarse
de acuerdo con la tabla siguiente.

ll- l_ 9

c . .
[ Para seleccionar y ajustar el modo manual:

I. Pulse > hasta encontrar el modo fariisl.
Pulse P> para seleccionarlo.

2. El visor mostrara I , Cuya
temperatura es de 163 °C.

3. Pulse J o [> para ajustar la temperatura en
incrementos de 5 °C, o pulse y mantenga
pulsado <] o [> para pasar de una gama
de coccién manual a otra.

TS ce Qe [ [ [ A |
S CEEED CEEER CEEED GEEE

® >

Modo de coccién Temp. pre::lefinida* Temp. max. en °C
manual en °C

Alta 215°C 230°C

Media alta 195°C 210°C

Media 165 °C 190 °C

Media baja 125°C 160 °C

Baja 95°C 120 °C

Calentar 75°C 90 °C

* El visor indicara "precalentando" hasta que se alcance la temperatura seleccionada.
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FUNCIONES Y AJUSTES ADICIONALES

Cambio entre Fahrenheit y Celsius

Para cambiar entre grados Fahrenheit
y grados Celsius, pulse y mantenga pulsado
el botén § durante 3 segundos.

Idioma del visor

' CEEER

Para ajustar el idioma del visor:
J |. Busque Ajustes y pulse p.
iz

2. El visor mostrara L ariguiags
(Seleccién de idioma). Pulse P
3. Pulse <] o [> para cambiar entre:
Inglés (predeterminado)
Ruso
Francés
Aleman
Italiano
Holandés

4. Pulse P> para seleccionar y guardar
la configuracién.

Inglés Ruso Francés

Aleman Italiano Holandés
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FUNCIONES Y AJUSTES ADICIONALES

Ultimas selecciones utilizadas

_ > Si la multiolla permanece conectada, cuando
4 _ vuelve a encenderse recuerda el método
o modo de coccién y los ajustes de
temperatura utilizados la Gltima vez.

Uso del temporizador como temporizador de cocina

El temporizador de la multiolla puede utilizarse como temporizador de cocina cuando no se ha
seleccionado ninglin modo de coccién.

Pulse y mantenga pulsado ’D Pulse <] o [> para aumentar o disminuir
el tiempo. Si pulsa y mantiene pulsado
<J o [> el tiempo cambiaré con

mas rapidez.

Pulse P> para iniciar la cuenta atras. Cuando el temporizador llega a 00:00,
Cuando solo queda | minuto, la multiolla emite tres senales sonoras.

emite una sefal sonora y la cuenta atras
continda en segundos.
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PROCEDIMIENTOS INICIALES

Coloque la multiolla sobre una superficie
seca, plana y nivelada, como una encimera
0 una mesa.

2. Aseglrese de que los lados y la parte
trasera de la multiolla quedan como
minimo a 10 cm de cualquier pared,
armario u objeto que haya en la encimera
o la mesa. Deje espacio por encima la
multiolla para poder quitar la tapa y evitar
la acumulacién de vapor en los armarios.

w

Si estan presentes, retire todos los
materiales de embalaje.

>

Lave la tapa y la vasija con agua caliente
jabonosa. Séquelos bien.

Montaje de la multiolla

W

Peligro de descarga eléctrica
N\ Enchufela en una salida con toma

- ) de tierra.
Introduzca la vasija en la multiolla. .
No la utilice con un adaptador

o un ladrén.
No utilice un cable alargador.

El incumplimiento de estas
instrucciones podria provocar
la muerte, un incendio o una
descarga eléctrica.

re

Enchuifela a una toma de corriente con
conexion a tierra. La multiolla esta lista
para utilizarse.
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UTILIZACION DE LA MULTIOLLA

Seleccion de un modo de coccion

>
B\
' ”
“ o)
D)),
I\ ==
) Y,
Pulse (). Utilice <] o [> para desplazarse hasta el
modo o método de coccién que desee.
El visor indicara la temperatura de
coccién predeterminada.
D>
N\ ==
/)
< &4 D
]
g
d
R Y,

Pulse P> para seleccionar el método
o modo de coccién. La temperatura
indicada cambiara a medida que la
multiolla se caliente.

Si desea ajustar la temperatura, pulse

el botén § y después <] o [> para
reducir o aumentar el valor. Pulse p
para confirmarlo. Consulte las opciones
en la tabla “Modos de coccién”.
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Si desea ajustar el temporizador, pulse ‘D
y después utilice <) o [> para aumentar

o reducir el tiempo de coccién. Pulse P
para iniciar la cuenta atras.

Coloque los ingredientes en la vasija.




UTILIZACION DE LA MULTIOLLA

vi Coloque la tapa. Girela para cerrar el Si esta utilizando un modo de coccién
orificio de vaciado y favorecer que los por fases, la multiolla emitira una sefal
alimentos conserven la humedad. sonora cuando el temporizador llegue

2 00:00 (si se ha ajustado). Pulse P
y el temporizador iniciara la cuenta
atras hasta la siguiente fase.

La multiolla se apagara automaticamente tras
el periodo de tiempo definido. Con Coccién
lenta, alta temperatura, Coccion lenta, baja
temperatura y Arroz, si Mantener caliente
automaticamente esta ajustado como ON
(Activado), la multiolla pasa automaticamente
a Mantener caliente y permanece en este
método durante un maximo de 24 horas.

Al finalizar la coccion

Utilice agarraderas para ollas o guantes Para apagar la multiolla, pulse
de cocina para horno para extraer la y mantenga pulsado el botén ()
vasija de la base y verter su contenido. durante 3 segundos.
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UTILIZACION DE LA MULTIOLLA

La multiolla incluye una cesta de coccién al vapor que a su vez puede utilizarse como rejilla para
asar y permite cocinar en varios niveles. NOTA: La cesta de coccién al vapor y la rejilla para asar

no pueden utilizarse con el removedor opcional.

Asado con la rejilla para asar

Si va a utilizar la rejilla para asar,
primero anada a la vasija los
ingredientes de coccién normal.

Coccioén al vapor con la cesta de coccion al vapor

Introduzca la rejilla para asar/cesta de
coccion al vapor en el interior de la
vasija como se muestra en la ilustracién
y coloque los ingredientes que vaya

a asar sobre ella. Coloque la tapa.

Anada agua al fondo de la vasija.
Para obtener resultados éptimos,
no sobrepase aprox. 0,5 L.
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Introduzca la rejilla para asar/cesta de
coccién al vapor en el interior de la
vasija como se muestra en la ilustracién
y coloque los ingredientes que vaya

a cocer en su interior. Coloque la tapa.
Cuando haya finalizado la coccién,
retire los alimentos con una cuchara

O unas pinzas.




CONSE)JOS PARA OBTENER EXCELENTES RESULTADOS

Consejos de cocina

Consulte estos consejos para obtener el maximo  Arroz:

provecho de los diferentes métodos y modos
de coccidn.

Dorado y salteado:

* Para que la carne se dore mejor, seque la
superficie con una toalla de papel antes de
dorarla o saltearla.

¢ Para dorar la carne es importante no llenar
la vasija en exceso. Para obtener los mejores
resultados y evitar que la carne se cueza,
dore aproximadamente 0,25 kg o menos
cada vez.

¢ Si utiliza aceite o mantequilla para saltear,
anadalo después de calentar la multiolla.

* Para escurrir la grasa con facilidad después
de dorar o saltear, coloque la tapa sobre la
vasija en la posicion de vaciado y sujétela
firmemente con agarraderas para verter la
grasa en un recipiente resistente al calor.

¢ Cuando saltee verduras como zanahoria,
apio, cebolla y ajo, anada primero los
ingredientes cortados en trozos grandes
y cocinelos durante varios minutos antes
de afadir los alimentos cortados en trozos
mas pequefios, como el ajo picado. De este
modo, todas las verduras se cocinaran
uniformemente y el ajo no se quemara.

Coccion al vapor:

* Para cocer alimentos al vapor, no es necesario
precalentar la unidad; basta con anadir agua,
colocar los alimentos en la cesta de coccién al
vapor y ajustar la multiolla en Cocinar al vapor.
Transcurrido el tiempo de calentamiento,
pulse el botén Start (Inicio).

¢ Los alimentos se cuecen con mas rapidez si
se colocan en una sola capa. Si cocina una
gran cantidad de alimentos, quiza necesite
recolocarlos a mitad de la coccién para
obtener resultados uniformes.

¢ Los alimentos que se han cortado o picado
en trozos de aproximadamente el mismo
tamafio se cocinan con mas uniformidad.

* Aseglrese de que la tapa cubre el pico de
vaciado de la vasija para retener el vapor

y obtener un rendimiento de coccién éptimo.

¢ Durante la coccién al vapor, retire la tapa
lentamente.

* Para obtener resultados éptimos, es
importante medir el arroz y el agua con
exactitud antes de la coccién.

¢ Algunas variedades de arroz se lavan/enjuagan
antes de cocinarse, pero otras no, ya que
estan enriquecidas con vitaminas y minerales.
Si se enjuagan, pierden los nutrientes anadidos.
Si lava el arroz antes de cocinarlo, asegurese
de medirlo antes de lavarlo, no después,
e intente colarlo lo mejor posible antes de
afadir la cantidad necesaria para cocinar.

¢ Tras anadir el arroz y el agua a la multiolla,
extienda el arroz en el fondo en una capa
uniforme para obtener los mejores resultados.
No quite la tapa durante la coccién.

* La mayoria de los tipos de arroz quedan
ligeramente crudos al final del ciclo de coccién.
Dejando que el arroz cocinado repose en la
vasija de 5 a 10 minutos con la tapa puesta,
se absorbe la poca humedad que queda.

Si lo desea, puede anadir aceite, mantequilla,
sal y otros condimentos. Ahadalos antes

de que se inicie el ciclo de coccién. Para
potenciar el sabor, también es posible utilizar
liquidos que no sean agua. Pruebe con caldos
o consomés de pescado, pollo, verduras

o carne.

Antes de dejar el arroz en reposo al finalizar
el ciclo de coccién, es posible afnadir hierbas
tiernas picadas.

* Aseglrese de que la tapa cubre el pico de
vaciado de la vasija para retener el vapor
y obtener un rendimiento de coccién
Sptimo con el arroz.

Sopa:
* Siga los consejos de dorado/salteado durante
esta fase del ciclo de coccién para sopa.

Los restos que quedan en el fondo de la vasija
tras dorar los alimentos contienen mucho
sabor. Anada parte del liquido de la receta

y despéguelos con una cuchara de madera
para afiadir aroma e intensidad a la sopa.

El resultado de la coccién es mas uniforme
si los alimentos se cortan en trozos de
aproximadamente el mismo tamafo.
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* No es necesario descongelar la verdura
congelada antes de afnadirla a una sopa, pero
quiza deba alargar el tiempo de coccién.

La carne congelada debe descongelarse
para asegurar que se cocina del todo.

* Es mejor afadir los ingredientes lacteos,
como nata, leche y queso, al final de la
coccién para evitar que se corten.

Risotto:

* En general, el arroz para risotto debe
saltearse en algln tipo de grasa antes de
afadir liquido. En la fase Saltear, deje que
la multiolla se caliente y después afiada
mantequilla o aceite como indique la receta.
Anada la cantidad de arroz especificada
en la receta y remueva de vez en cuando
durante varios minutos, o bien hasta que
los bordes externos de los granos de arroz
estén semitransparentes pero el interior siga
blanco. En esta fase también pueden anadirse
otros ingredientes que deban saltearse,
como cebolla, ajo u otras verduras.

Si la receta incluye vino, afadalo antes de
agregar los demas liquidos. De este modo
el arroz absorbera el sabor del vino.

Caliente el liquido de la receta de risotto
al fuego o en el microondas hasta que
esté muy caliente, generalmente justo
por debajo del punto de ebullicién.

* Afada al arroz el liquido caliente en
incrementos de 240 ml y, antes de anadir
mas, remuévalo constantemente hasta que
casi todo el liquido se haya absorbido.

* Es mejor anadir queso, hierbas u otros
ingredientes delicados durante los Ultimos
minutos de coccidn.

Para evitar que el arroz se pase y conservar
la textura cremosa del risotto, una vez
cocinado extraiga la vasija de la base de la
multiolla si no lo va a servir inmediatamente.

Coccion lenta:

* Como regla general, a la hora de cocinar
sus recetas favoritas en la multiolla aumente
la cantidad de hierbas y condimentos para
compensar el efecto de los tiempos de
coccién prolongados.

* No utilice carne cruda congelada en la
multiolla. Descongele siempre la carne
antes de una coccién lenta. El tamafo en
que corte los alimentos puede afectar
a su sabor y su textura. Para asegurar
la uniformidad de la coccién, corte las
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CONSE)OS PARA OBTENER EXCELENTES RESULTADOS

verduras de densidad similar, como patatas,
zanahorias y nabos, en trozos de tamano
similar. En general, las verduras densas
deben ser ligeramente mas pequefas que
las verduras mas tiernas.

* Si corta la carne en trozos grandes, podra
cocinarla durante mas tiempo y evitara que
se pase.

* Algunos alimentos no son aptos para coccion
lenta. La pasta, el marisco, la leche, la nata
o la crema agria deben anadirse 2 horas
antes de servir.

* Afada las guarniciones, hierbas tiernas
y verduras de coccién rapida hacia el
final del ciclo de coccién. Por ejemplo,
los guisantes, el maiz y la calabaza recién
cortada deben afadirse durante los
ultimos 10 o 20 minutos.

Yogur:

* Es posible hacer yogur con leche entera,
semidesnatada o desnatada. Con la leche
entera o al 2 %, el yogur adquiere una
textura mas espesa.

* Para obtener un resultado éptimo y una
textura mas espesa, refrigere el yogur antes
de escurrir el suero con un pano de gasa.

¢ Cuando empiece a hacer su propio yogur,
puede utilizar parte del lote anterior para
hacer el siguiente. Haga esto Unicamente
2-3 veces y después vuelva a utilizar
uno nuevo.

Manual:
* Cuando caliente una gran cantidad de

agua para cocer pasta u otros alimentos,
utilice el modo Manual a temperatura
maxima (230 °C). Tenga en cuenta que
probablemente el visor seguira mostrando
“precalentando” aun después de que el agua
haya alcanzado la plena ebullicién, ya que la
unidad detecta la temperatura del agua.



CUIDADO Y LIMPIEZA

Limpieza de la multiolla

Antes de limpiarla, desenchufe la multiolla
de la toma de corriente.

¢ Deje que la multiolla y los accesorios se
enfrien completamente antes de limpiarlos.

* No utilice detergentes abrasivos ni estropajos
metalicos. Podrian arafar la superficie.

¢ Limpie el exterior de la multiolla con un
pano limpio himedo y séquelo a fondo.
Para las manchas persistentes puede
utilizarse un detergente liquido no abrasivo.

¢ El revestimiento ceramico antiadherente
de la vasija de la multiolla es resistente
a los arafazos. Sin embargo, las caidas
o los golpes fuertes pueden descascarillarlo
o agrietarlo.

* Lavasija de la multiolla leva un revestimiento
antiadherente que facilita la limpieza.
Si se lava repetidamente en el lavavajillas,
el revestimiento puede perder eficacia.

NOTA: La tapa y la vasija son aptas

para el lavavajillas, pero se recomienda
lavarlas a mano en agua caliente jabonosa
para prolongar al maximo la vida del
revestimiento antiadherente.

SOLUCION DE PROBLEMAS

A ADVERTENCIA

”

Peligro de descarga eléctrica

Enchiifela en una salida con toma
de tierra.

No la utilice con un adaptador
o un ladrén.

No utilice un cable alargador.

El incumplimiento de estas
instrucciones podria provocar
la muerte, un incendio o una
descarga eléctrica.

* (Esta la multiolla enchufada a una
toma con conexion a tierra?
Enchufe la multiolla a una toma con
conexion a tierra.

* {Funciona correctamente el fusible
del circuito de la multiolla?
Si tiene un interruptor automatico, asegurese
de que el circuito esta cerrado. Desenchufe
la multiolla y vuelva a enchufarla.

* La multiolla se apaga sola.

La multiolla tiene una funcién de desconexién
automatica. Seglin el método de coccién,

la multiolla se apaga automaticamente al
cabo de un maximo de |2 horas (24 horas
en modo Mantener caliente).

Si el problema no puede corregirse:

Consulte la seccién “Garantia y servicio”.
No devuelva la multiolla al minorista;
ellos no proporcionan servicio técnico.
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GARANTIA Y SERVICIO

Garantia de la multiolla KitchenAid

Duracion de la garantia: KitchenAid pagara por: KitchenAid no pagara por:
Europa, Oriente Medio Costes de las piezas de A. Reparaciones cuando la

y Africa: repuesto y del trabajo de multiolla se dedique a usos
Para los modelos 5KMC424| | reparacién para corregir distintos de la preparacién
y 5SKMC4244: los defectos de materiales de alimentos en casa.

Dos afios de garantia completa | o mano de obra. Sélo B. Dafios resultantes de

a partir de la fecha de compra. | un Servicio de asistencia accidentes. alteraciones
técnica autorizado puede

! | uso indebido o instalacion/
realizar las reparaciones.

utilizacién sin respetar
la normativa local sobre
instalaciones eléctricas.

KITCHENAID NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD POR DANOS INDIRECTOS.

Planificacion del servicio

Cualquier reparacion se deberia realizar, en un ambito local, por un centro de servicio técnico
autorizado por KitchenAid. Contacte con el distribuidor al que le compré la unidad para obtener
el nombre del centro de servicio técnico autorizado por KitchenAid mas cercano.

Atencion al cliente

RIVER INTERNATIONAL, S.A. KITCHENAID EUROPA, INC.
C/ Beethoven |5 PO BOX 19

08021 Barcelona (Espafa) B-2018 ANTWERP | |

Tel. 93 201 37 77 BELGIUM

comercialdep@riverint.com

Servicio Técnico Central

PRESAT
Tel. 93 2478570
www.presat.net

Para obtener mas informacién, visite nuestro sitio web en:
www.KitchenAid.eu

© 2015. Todos los derechos reservados.
Las especificaciones estan sujetas a cambios sin previo aviso.
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SEGURANCA DA PANELA ELETRICA MULTIFUNCOES

A sua seguranca e a dos outros é muito importante.

Este manual e o eletrodoméstico contém varias mensagens de seguranca importantes.
Deve sempre ler e respeitar todas as mensagens de seguranca.

Este é o simbolo de aviso de segurancga.

Este aviso alerta-o para perigos potenciais que podem causar a morte
ou ferimentos a si e aos outros.

Todas as mensagens de seguranga séo fornecidas a seguir ao simbolo de aviso
de seguranca e as palavras “PERIGO” OU “AVISO”. Estas palavras significam:

g PE RI G o Corre risco de morte ou ferimentos graves
se nao seguir imediatamente as instrugées.
g AVI so Corre risco de morte ou ferimentos graves
se nado seguir as instrucées.

Todas as mensagens de seguranca indicar-lhe-ao qual o potencial perigo, como evitar
a possibilidade de ser ferido e o que acontece caso as instrugées ndo sejam respeitadas.

INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES

Para reduzir os riscos de incéndio, choque elétrico
e/ou ferimentos, quando utilizar aparelhos elétricos
respeite sempre as precaucoes de seguranca basicas,
incluindo as seguintes:

I. Leia todas as instrucdes.

2. Nao toque nas superficies quentes. Ao manusear a
taca de confecao ou a tampa, certifique-se de que
utiliza sempre pegas.

3. Para evitar choques elétricos nédo coloque o cabo, as
fichas ou a base da Panela Elétrica Multifuncdes em
agua ou qualquer outro liquido.

4. Este aparelho ndo devera ser usado por criangas sem
qualquer supervisio.

5. Desligue o aparelho da tomada quando este nao
estiver a ser utilizado e durante as operagdes de
limpeza. Deixe o aparelho arrefecer antes de colocar
Ou remover pecas.
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SEGURANCA DA PANELA ELETRICA MULTIFUNCOES

6.

12.

13.

14.
15.

16.
17.

18.

. A utilizacado de acessorios ndo recomendados pela

. Nao utilize o aparelho ao ar livre.
. Nao deixe o cabo elétrico pendurado na beira da

N&o utilize qualquer aparelho se o cabo elétrico ou

a ficha estiverem danificados, se o aparelho estiver
avariado ou se este tiver caido ou estiver danificado.
Devolva a Panela Elétrica Multifuncdes a um Centro de
Assisténcia Autorizado mais proximo, para verificagao,
reparacgao, afinacao elétrica ou ajuste mecanico.

. O aparelho pode ser utilizado por pessoas com

capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas,
bem como com falta de experiéncia e conhecimentos,
desde que sejam supervisionadas ou tenham recebido
instrucdes sobre a utilizacao segura do aparelho e
compreendam os perigos envolvidos.

[}
<@
=)
0
=
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KitchenAid pode causar ferimentos.

mesa ou da bancada, nem encostado a superficies
quentes (incluindo a parte superior da Panela Elétrica
Multifuncdes).

N&o coloque o aparelho sobre ou perto de um fogao
elétrico ou a gas ou de um forno ligado.

Quaisquer aparelhos que contenham d6leo quente
ou outros liquidos quentes devem ser movidos com
extrema precaucao.

Nao utilize este aparelho para outra finalidade que nao
aquela para a qual foi concebido.

Este produto foi concebido apenas para uso doméstico.

Para desligar o aparelho, defina todos os controlos para
O (off) e, em seguida, retire a ficha da tomada.

Cozinhe apenas no recipiente amovivel.

Nao ultrapasse a linha de capacidade maxima da panela
de confecgao.

Nao cozinhe com mais de 475 ml de 6leo na Panela
Elétrica Multifuncdes.
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SEGURANCA DA PANELA ELETRICA MULTIFUNCOES

19. Se o painel de controlo n&o apresentar nenhuma
mensagem durante ou apos um ciclo de confecgédo,
isto pode significar que a Panela Elétrica Multifuncdes
tenha sofrido uma quebra de energia durante o ciclo
de confecdo. Verifique se a temperatura interna dos
alimentos atingiu um minimo de 74°C.

20. Desligue o aparelho e retire o cabo de alimentagao da
tomada antes de mudar os acessorios ou de aproximar
as maos de pecas que se movam durante a utilizagdo.

21. Este aparelho destina-se a aplicacbes domésticas
e semelhantes, tais como: areas de cozinha dos
funcionarios em lojas, escritorios e outros ambientes
de trabalho; quintas; por clientes de hotéis, motéis e
outros ambientes residenciais equivalentes; pousadas
e ambientes equivalentes.

22. Se a taca estiver demasiado cheia, podera verter agua
a ferver.

23. A panela so6 deve ser utilizada com a base fornecida.

24. ATENCAO: Certifique-se de que o aparelho esta
desligado antes de remover a panela da base.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES
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SEGURANCA DA PANELA ELETRICA MULTIFUNCOES

Requisitos elétricos

Tensao: 220-240 Volts CA
Frequéncia: 50/60 Hertz
Poténcia: 700 Watts

NOTA: A Panela Elétrica Multifuncdes tem
uma ficha com ligagao a terra. Para reduzir
o risco de choque elétrico, esta ficha sé
encaixa na tomada numa posicdo. Se a ficha
nao encaixar na tomada, contacte um
eletricista qualificado. Nao efetue qualquer
modificacdo a ficha.

Nao utilize uma extensao. Se o cabo elétrico
for demasiado curto, pega a um eletricista
qualificado ou a um técnico para instalar uma
tomada perto do aparelho.

Recomenda-se a utilizagdo de um cabo
de alimentagao curto, de forma a reduzir
o risco de alguém ficar enrolado no cabo
ou tropegar neste.

Eliminacao de equipamentos elétricos

Eliminar o material de embalagem

O material de embalagem é 100% reciclavel
e devidamente rotulado com o simbolo de
reciclagem ¢ y. Consequentemente, os varios
componentes da embalagem devem ser
eliminados de forma responsavel e de acordo
com os regulamentos locais para a eliminagao
de desperdicios.

Eliminacao do produto

- Este aparelho esta classificado de acordo
com a Diretiva Europeia 2012/19/EU sobre
destruicao de Equipamentos Elétricos
e Eletrénicos (REEE).

- Ao garantir a eliminagdo adequada deste
produto, estard a ajudar a evitar potenciais
consequéncias negativas para o ambiente
e para a satde publica, que poderiam derivar
de um manuseamento de desperdicios
inadequado deste produto.

X

- O simbolo &= no produto ou nos documentos
que acompanham o produto, indica que este
aparelho nao deve receber um tratamento
semelhante ao de um desperdicio doméstico,
devendo sim ser depositado no centro de
recolha adequado para a reciclagem de
equipamentos elétricos e eletrénicos.

Para obter informagées mais detalhadas sobre
o tratamento, a recuperagao e a reciclagem
deste produto, contacte a Camara Municipal,
o servico de eliminagao de desperdicios
domésticos ou a loja onde adquiriu o produto.
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PECAS E CARACTERISTICAS

Panela de confecao
antiaderente com
bico de doseamento
“CERAMASHIELD”
Tampa em vidro
temperado com

aberturas de
vertimento integradas

Pegas .
integradas Painel de
controlo

Inverta o acessério para obter um
conveniente tabuleiro de assar

Cesto de cozimento a vapor/
tabuleiro de assar reversivel 2-em-1|
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PECAS E CARACTE RISTICAS

Selecao/
ajuste de
temperatura

Ajuste do
temporizador

Mostrador de
Temperatura/
Tempo

Selecao de
Método de
Confecio/
Opcao < e >

Mostrador
de Modo de
Confecao

0
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Indicador
luminoso de
energia/estado

Botao Power

Acessorios disponiveis

Torre de Mistura 5KST4054 (vendida separadamente)

A Torre de Mistura funciona como o seu préprio assistente de cozinha, ajudando-o a ser o mais
eficiente possivel quer esteja a preparar uma refeicdo banal ou um banquete gourmet. A varinha de
mistura e a lamina de rapagem foram concebidas especialmente para garantir a circulagao constante
dos alimentos, permitindo alcancar uma temperatura e mistura consistentes - ao toque de um botao.
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GUIA DE MODOS DE CONFECAO

A Panela Elétrica Multifuncdes conta com
mais de |10 Métodos de Confecdo, incluindo
um Modo Manual e 4 Modos de Confegao
Passo-a-passo, concebidos especificamente
para variadas tarefas culinarias.

Consulte o guia de inicio rapido abaixo
apresentado para ficar a conhecer os
Métodos de Confecdo e as opcdes do
Modo de Confecao Passo-a-passo ou,

para obter informagdes detalhadas

e sugestdes para cada método de confecao,
consulte as paginas seguintes.

550"

<€ >
Keep Slow Slow  Simmer  Boil/ Bake Sauté Sear Manual Soup Risotto  Pilaf Porridge Yogurt Rice
Warm  Cook  Cook Steam
Low High
METODOS DE CONFECAO
N Definicao de Tempo
Método de Tempera.t ur: Definicao de temperatura Keep Warm maximo de
~ predefinida* | temperatura . (Manter
confecao o . o maxima cozedura
em °C minima em °C o Quente)
em °C (horas)
Sear (Selar) 230°C 220°C 230°C Manual 2
Sauté (Saltear) 175°C 160°C 190°C Manual 2
Bake (Forno) 175°C 165°C 190°C Manual 2
Boil/Steam (Cozer/ | | ggec 90°C 10°C Manual 5
Cozinhar a Vapor)
Simmer (Apurar) 95°C 85°C 100°C Manual 5
Slow Cook
(Cozinhar 90°C N/A N/A Auto 12
Lentamente)
Keep Warm o
(Manter Quente) 7>°C N/A N/A N/A 24
MODOS DE CONFECAO PASSO-A-PASSO
Modo de Método do Método do Método do Keep Warm
Confecao 1.° Passo 2.° Passo 3.° Passo (Manter Quente)
Rice (Arroz) N/A N/A N/A Auto
Soup (Sopa) Sauté (Saltear) Boil (Cozer) Simmer (Apurar) Manual
Risotto Sauté (Saltear) Simmer (Apurar) N/A Manual
Pilaf Sauté (Saltear) Boil (Cozer) Simmer (Apurar) Manual
Porridge (Papas) Boil (Cozer) Simmer (Apurar) N/A Manual
Yogurt (logurte) Simmer (Apurar) Culture (Cultura) N/A N/A

* O mostrador ira apresentar a mensagem "Preheating” (Pré-aquecimento) até o aparelho atingir a temperatura selecionada.
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METODOS DE CONFECAO

Para obter sugestdes de confecao e preparacio de alimentos e informacdes sobre como
tirar o maximo partido de cada método de confegao, consulte a secgao “Sugestdes para

resultados profissionais”.

Sear (Selar) (220-230°C)

O método Sear (Selar) permite-lhe preparar
carnes para estufados, sopas e outros pratos.
Utiliza temperaturas altas para cozinhar

o exterior da carne, retendo todo o sabor

€ 0s sucos no interior.

Sauté (Saltear) (160-190°C)

O método Sauté (Saltear) ¢ ideal para conferir
a carnes e vegetais um sabor e textura fresco
e vibrante. Utilize este método para criar
pratos de influéncia oriental, como vegetais
salteados e alimentos de pequeno almoco,

tal como salsichas e ovos mexidos.

Bake (Forno) (165-190°C)

Selecione Bake (Forno) para confecionar
bolos, empaddes e muitos outros pratos.

Boil/Steam (Cozer/Cozinhar a Vapor)
(90-110°C)

Utilize este método para preparar uma
variedade de alimentos como cerais quentes,
cozinhar camarao a vapor ou para aquecer
alimentos delicados como peixe, utilizando
calor indireto.

Simmer (Apurar) (85-100°C)

O método Simmer (Apurar) é ideal para
sopas e guisados que requerem um método
de confecao brando, de forma a extrair
sabores ricos e robustos.

Slow Cook (Cozinhar Lentamente)
(90°C)

Este método de confegao permite-lhe utilizar
a Panela Elétrica Multifungées para cozinhar
alimentos lentamente, ideal para grelhar
pegas grandes de carne e preparar iguarias
como feijoada ou alméndegas.

Keep Warm (Manter Quente) (75°C)

O modo Keep Warm (Manter Quente)

foi concebido para manter os alimentos

a temperatura ideal para serem servidos até
24 horas apds a confecdo do prato. Alguns
métodos e modos de confecdo contam com
um modo Keep Warm (Manter Quente)
automatico. O modo Keep Warm (Manter
Quente) pode ser selecionado manualmente,
para os métodos e modos de confecao que
nao o iniciam automaticamente.

IMPORTANTE: O modo Keep Warm
(Manter Quente) sé deve ser utilizado com
alimentos totalmente cozinhados. O modo
Keep Warm (Manter Quente) tem como
objetivo manter os alimentos a temperatura
ideal para serem servidos.
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MODOS DE CONFECAO PASSO-A-PASSO

Os modos de confecdo passo-a-passo utilizam varios métodos de confecao para cozinhar
diferentes tipos de alimentos. Para avangar entre passos, utilize a tecla [>. Se necessitar de
retroceder um passo, prima a tecla J.

Rice (Arroz) permite-lhe cozinhar varios 3. APanela Elétrica Multifungées ira

tipos de arroz, como arroz branco, arroz apresentar as mensagens F

integral, arroz selvagem e até arroz para (Para arroz branco prima <)

sushi. Os modos Rice (Arroz) contam com eFuo Wiy » (Para arroz

programas para cozinhar arroz branco |ntegra| prima >). Utlllze Jou > para

e arroz integral, proporcionando resultados selecionar o tipo de arroz desejado e,

profissionais (consulte a tabela). em seguida, prima p.

I.  Adicione as quantidades pré-medidas 4. Quando o arroz estiver cozmhado ser-

de arroz e agua a panela de confecio. lhe-a apresentada a mensagem =

NOTA: Para reduzir o risco de vertimento de mocle keepit (M°d°
4gua a ferver, lave o arroz antes de o adicionar Arroz termlnado mantendo quente) .
a panela. e a Panela Elétrica Multifungdes ira iniciar

o modo Keep Warm (Manter Quente).
A Panela Elétrica Multifuncoes desligar-
se-a automaticamente apds 24 horas se
estiver no modo Keep Warm (Manter
Quente) sem temporizador.

2. Prima [> para percorrer até ao modo
Fice (Arroz). Prima P para selecionar.

NOTA: O tempo de confecao predefinido
é para 190 g de arroz seco. Podera

ajustar o tempo de confecao consoante a
quantidade de arroz utilizada.

Tipo de Arroz Arroz Seco (g) Agua (ml) Tempo (min.)
Branco (grao longo) 190 415-475 35%
Branco (grao médio) 190 415-475 35%
Integral 190 415-475 55%
Sushi/Branco (grao curto) 190 415-475 35%

* Tempo predefinido
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MODOS DE CONFECAO PASSO-A-PASSO

Sauté . Simmer Keep Warm
> Boall zer) >
(Saltear) oil (Cozer) (Apurar) (Manter Quente)
O modo Soup (Sopa) utiliza varios passos 6. Adicione os restantes ingredientes.
pré-programados para confecionar sopas 7. Quando o processo de cozedura
e estufados caseiros de forma facil e simples. terminar, prima [> para passar para
I. Prima [> para percorrer até ao modo o modo Simmer (Apurar).
i (Sopa). Prima P> para selecionar. 8. Se pretender configurar um tempo de

2. A Panela Elétrica Multifuncdes ira pré- apuramento, defina o tempo desejado

aquecer até ao modo Sauté (Saltear). no temporizador e, em seguida, prima p

Se pretender configurar um tempo de para iniciar a contagem decrescente. <

confecdo, defina o tempo desejado no 9. Quando o processo de apuramento 5o

temp.ot.*lz.ador e, em seguida, prima P terminar, prima o botdo [> para passar g

para iniciar a contagem decrescente. para 0 modo Keep Warm (Manter Quente). S
3. Comece a adicionar os ingredientes. A Panela Elétrica Multifungées desligar-se-a

Quando terminar o processo de saltear, automaticamente ap6s 24 horas se estiver
)

prima [> para passar para o modo no modo Keep Warm (Manter Quente)
Boil (Cozer). sem temporizador.

5. A Panela Elétrica Multifungées ira
arrefecer até ao modo Boil (Cozer).
Se pretender configurar um tempo de
cozedura, defina o tempo desejado no
temporizador e, em seguida, prima p
para iniciar a contagem decrescente.

Sauté Simmer Keep Warm
(Saltear) (Apurar) (Manter Quente)
O modo Risotto utiliza varios passos pré- 5. A Panela Elétrica Multifuncées ira
programados para confecionar risotto de arrefecer até ao modo Simmer (Apurar).
forma facil e rapida, desde o processo de Se pretender configurar um tempo de
saltear a carne ou vegetais até ao apuramento apuramento, defina o tempo desejado
do arroz, criando um delicioso prato gourmet. no temporizador e, em seguida, prima p

l. Prima |> para percorrer até ao modo para iniciar a contagem decrescente.

w. Prima P> para selecionar. 6. Adicione os restantes ingredientes.
2. A Panela Elétrica Multifuncoes ira pré- 7. Quando o processo de apuramento
aquecer até ao modo Sauté (Saltear). terminar, prima o botio [> para passar
Se pretender configurar um tempo de para o modo Keep Warm (Manter Quente).
confecao, defina o tempo desejado no A Panela Elétrica Multifuncdes desligar-se-a
temporizador e, em seguida, prima p automaticamente apés 24 horas se estiver
para iniciar a contagem decrescente. no modo Keep Warm (Manter Quente)

3. Comece a adicionar os ingredientes. sem temporizador.

Quando o processo de saltear terminar,
prima o botdo [> para passar para
o modo Simmer (Apurar).
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Sauté Boil Simmer Keep Warm
(Saltear) (Cozer) (Apurar) (Manter Quente)
O modo Pilaf utiliza varios passos pré- 6. Adicione os restantes ingredientes.
programados para criar suculentos pilafs 7. Quando o processo de cozedura
sem os incomodos dos r,nétodos de confegio terminar, prima [> para passar para
tradicionais. A Panela Elétrica Multifungées o modo Simmer (Apurar).
simplifica a confecao deste delicioso prato,
desde os passos iniciais de preparagao das 8. Se pretender configurar um tempo de
carnes e vegetais até a finalizacao. apuramento, defina o tempo desejgdo
i ] no temporizador e, em seguida, prima p
I Prima [> para percorrer até a0 modo para iniciar a contagem decrescente.
Fi . Prima P> para selecionar.
o L 9. Quando o processo de apuramento
2. A Panela Elétrica Multifun¢bes ira pré- terminar, prima o botio [> para passar
aquecer até ao mgdo Sauté (Saltear). para o modo Keep Warm (Manter Quente).
Se pretender configurar um tempo de A Panela Elétrica Multifungées desligar-se-a
confecdo, defina o tempo desejado no automaticamente apés 24 horas se estiver
temporizador e, em seguida, prima P no modo Keep Warm (Manter Quente)
para iniciar a contagem decrescente. sem temporizador.
3. Comece a adicionar os ingredientes.
4. Quando terminar o processo de saltear,
prima [> para passar para o modo
Boil (Cozer).
5. A Panela Elétrica Multifuncbes ira
arrefecer até ao modo Boil (Cozer).
Se pretender configurar um tempo de
cozedura, defina o tempo desejado no
temporizador e, em seguida, prima p
para iniciar a contagem decrescente.
Boil Simmer Keep Warm
(Cozer) (Apurar) (Manter Quente)
Utilize este modo para confecionar papas 5. A Panela Elétrica Multifunges ira
deliciosas de forma facil e rapida, a qualquer arrefecer até ao modo Simmer (Apurar).
altura do dia. Se pretender configurar um tempo de
I Prlma D para percorrer até ao modo apuramento, defina o tempo desejado
i (Papas). Prima P para no te.m_p.orlzador e, em seguida, prima p
sequonar. para iniciar a contagem decrescente.
2. A Panela Elétrica Multifuncées ira pré- 6. Adicione os restantes ingredientes.
aquecer até ao modo Boil (Cozer). 7. Quando o processo de apuramento

Se pretender configurar um tempo de
confegdo, defina o tempo desejado no
temporizador e, em seguida, prima p
para iniciar a contagem decrescente.

3. Comece a adicionar os ingredientes.

4. Quando o processo de cozedura
terminar, prima [> para passar para
o modo Simmer (Apurar).
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terminar, prima o botdo [> para passar
para o modo Keep Warm (Manter Quente).
A Panela Elétrica Multifuncdes desligar-se-a
automaticamente apés 24 horas se estiver
no modo Keep Warm (Manter Quente)
sem temporizador.



MODOS DE CONFECAO PASSO-A-PASSO

Simmer
(Apurar)

A AVISO ;

Perigo de Intoxicacao Alimentar

Nao utilize o modo logurte para
confecionar outro tipo de alimentos.

Se o fizer, existe o risco de
intoxicacao alimentar ou doenca.

O modo de Yogurt (logurte) opera

a temperaturas mais baixas que os outros
modos de confecao, tendo sido concebido
apenas para a confecdo de iogurtes.

Nao utilize este modo para cozinhar outro
tipo de alimentos; se o fizer, corre o risco
de intoxicacao alimentar ou doenga.

Utilize o modo Yogurt (logurte) para
confecionar deliciosos iogurtes caseiros.

I. Adicione os ingredientes.

2. Prima [> para percorrer até ao modo
. (logurte). Prima P> para selecionar.

Culture

(Cultura)

A Panela Elétrica Multifuncbes ira pré-
aquecer até ao modo Simmer (Apurar).
Se pretender configurar um tempo de
confegdo, defina o tempo desejado no
temporizador e, em seguida, prima p
para iniciar a contagem decrescente.

4. Quando o processo de apuramento
terminar, prima [> para passar para
o modo Culture (Cultura).

5. A Panela Elétrica Multifunges ira
arrefecer até ao modo Culture (Cultura).
Se pretender configurar um tempo de
cultura, defina o tempo desejado no
temporizador e, em seguida, prima p
para iniciar a contagem decrescente.

NOTA: A temperatura predefinida de
apuramento do modo Yogurt (logurte) (passo |)
foi concebida para 0,95 L de leite. Permita que
o aparelho aqueca entre 10 a 12 minutos antes
de adicionar iogurte ou coalho comercial para
confecionar o seu iogurte. Para confecionar
quantidades maiores ou menores de iogurte,
ajuste o tempo de confe¢do de acordo com

a quantidade de leite utilizada e utilize um
termoémetro culindrio para se assegurar de
que o leite atinge os 85° C antes de passar
para o modo Culture (Cultura) (passo 2).
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CONFECAO MANUAL

O modo de confecao manual conta com

6 alcances de temperatura predefinidos que lhe
permitem cozinhar como se estivesse a utilizar
um fogdo: Warm (Quente), Low (Brando),
Med-Lo (Médio-brando), Medium (Médio),
Med-Hi (Médio-alto) e High (Alto). Cada
alcance de temperatura pode ser ajustado

com base na tabela abaixo apresentada.

Para selecionar e ajustar um modo manual:

I. Prima [> para percorrer até ao modo
1. Prima P> para selecionar.

i

2. O mostrador ira apresentar a mensagem
Macdium (Médio), com uma temperatura
de 163°C.

3. Toque nas teclas <] ou > para ajustar
a temperatura em incrementos de 5°C,
ou prima sem soltar as teclas <] ou [> para
alternar entre modos de Confecao Manual.

QG T e
10110 [

>
Temperatura Temperatura
Modo de Confecao Manual predefinida* smperatu o
o maxima em °C
em °C
High (Alto) 215°C 230°C
Med-Hi (Médio-alto) 195°C 210°C
Medium (Médio) 165°C 190°C
Med-Lo (Médio-brando) 125°C 160°C
Low (Brando) 95°C 120°C
Warm (Quente) 75°C 90°C

* O mostrador ira apresentar a mensagem "Preheating” (Pré-aquecimento) até o aparelho atingir a temperatura selecionada.
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CARACTERISTICAS E DEFINICOES ADICIONAIS

Alternar entre Fahrenheit e Celsius

Para alternar entre graus Fahrenheit e graus
Celsius, prima sem soltar o botio § durante
3 segundos.

Idioma do mostrador

' CEEER
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Para ajustar o idioma do mostrador:

T . Percorra até Defini¢oes e, em seguida,
D 0 prima p.

2. O mostrador ira apresentar a mensagem
Selection (Selecdo de
Idioma). Prima p.

Language oe

3. Prima <] ou [> para alternar entre:
Inglés (idioma predefinido)
Russo
Francés
Alemao
Italiano
Neerlandés

4. Prima P para selecionar o idioma
e guardar a definicao.

Inglés Russo Francés

Alemao Italiano Neerlandés
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CARACTERISTICAS E DEFINICOES ADICIONAIS

Ultimas selecoes efetuadas

_ > Se nao desligar a Panela Elétrica Multifuncoes
I\ | q— da tomada, esta ira recordar o Ultimo método
/ ou modo de confecdo e temperatura utilizados
v, da préxima vez que for ligada.
A B

O temporizador da Panela Elétrica Multifuncdes pode ser utilizado como temporizador de
cozinha quando nao estiver a utilizar um modo de confecao.

Prima sem soltar a tecla D Prima <] ou [> para aumentar ou
diminuir o tempo. Premir sem soltar as
teclas <] ou [> iré alterar o tempo mais
rapidamente.

Prima ’ para iniciar a contagem Quando o temporizador atingir 0000,
decrescente do temporizador. serao emitidos trés sinais sonoros.
Sera emitido um sinal sonoro

quando o temporizador atingir um
minuto antes do final da contagem
decrescente. A partir desse momento,
o temporizador ird contar o tempo
restante em segundos.
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INTRODUCAO

. Coloque a Panela Elétrica Multifunces
numa superficie seca, plana e nivelada,
tal como uma bancada ou mesa.

2. Certifique-se de que as partes laterais
e traseira da Panela Elétrica Multifuncées
estdo a pelo menos 10 cm de distancia de
quaisquer paredes, armarios ou objetos
colocados na bancada ou mesa. Deixe
espaco acima da Panela Elétrica Multifuncoes
de forma a permitir a remocao da tampa
e evitar a acumulacao de vapor nos armarios.

3. Remova quaisquer materiais
de embalamento.
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4. Lave a tampa e a panela de confecao
em agua tépida com detergente liquido.
Seque cuidadosamente.

Preparar a Panela Elétrica Multifuncoes

A AVISO

w

Perigo de choque elétrico
Ligue a uma tomada com ligacao

Introduza a panela de confecao na a terra.
Panela Elétrica Multifuncoes. Nao utilize um adaptador ou
ficha tripla.

Nao utilize uma extensao.

A nao observacao destas
instrucdes pode resultar em morte,
incéndio ou choque elétrico.

re

Ligue o aparelho a uma tomada com
ligacdo a terra. A Panela Elétrica
Multifuncbes esta agora pronta

para ser utilizada.
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UTILIZAR A PANELA ELETRICA MULTIFUNCOES

Configurar o modo de confecao

D>
A\
v .
A )
(230 M)
I\ ==
R Y,

Prima (). Utilize as teclas <] ou [> para percorrer
para o modo ou método de confecao
desejado. Sera apresentada a temperatura
de confecao predefinida.

D>

Prima P> para selecionar o método
ou modo de confecdo. Durante

o pré-aquecimento da Panela
Elétrica Multifuncées, a temperatura
apresentada ira alterando.

Se desejar ajustar a temperatura,
prima o botio § e, em seguida,
prima <] ou [> para aumentar ou
diminuir a temperatura. Prima P> para
confirmar. Para mais opcoes, consulte
a tabela "Modos de Confegao".
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Se desejar definir o tempo de
confecdo, prima i1) e, em seguida,
utilize as teclas <J ou [> para aumentar
ou diminuir o tempo de confecao.
Prima > para iniciar a contagem
decrescente do temporizador.

Coloque os ingredientes na panela
de confecao.




UTILIZAR A PANELA ELETRICA MULTIFUNCOES

vi Cubra com a tampa. Rode a tampa de
forma a que a abertura de vertimento
fique tapada, para ajudar a manter os
alimentos himidos.

Se utilizar um Modo de Confecdo Passo-
a-passo, ira ouvir um sinal sonoro quando
o temporizador atingir 00:00 (se tiver
definido o temporizador). Prima P

e o temporizador ird iniciar a contagem
decrescente para o préximo passo.
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A Panela Elétrica Multifuncoes desligar-se-a
automaticamente ap6s o periodo de tempo
definido. Se tiver o modo Keep Warm (Manter
Quente) ativado nos modos de confecao

Slow Cook High (Cozinhar Lentamente -

Alta Temperatura), Slow Cook Low (Cozinhar
Lentamente - Alta Temperatura) e Rice (Arroz),
a Panela Elétrica Multifuncdes ira passar
automaticamente para o modo Keep Warm
(Manter Quente) até 24 horas apés o fim

da confegao.

Apos a confecao

Ao remover a panela de confecao da
base e ao verter os seus contetidos,
certifique-se de que utiliza sempre pegas.

Para desligar a Panela Elétrica Multi-
fungdes, prima sem soltar o botio ()
durante 3 segundos.
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UTILIZAR A PANELA ELETRICA MULTIFUNCOES

A Panela Elétrica Multifun¢bes inclui um cesto de cozimento a vapor/tabuleiro de assar 2-em-|
que permite confecionar diversos alimentos em niveis. NOTA: O cesto de cozimento a vapor
e o tabuleiro de assar ndao podem ser utilizados com o acessério opcional Torre de Mistura.

Utilizar o tabuleiro de assar

Ao cozinhar com o tabuleiro de assar,
comece por adicionar quaisquer
ingredientes para confecao normal

a panela de confecao.

Utilizar o cesto de cozimento a vapor

Coloque o tabuleiro de assar/cozer
a vapor na panela de confecao como
indicado e, em seguida, coloque os
ingredientes a assar no tabuleiro.
Cubra com a tampa.

Adicione agua ao fundo da panela de
confecao. Para obter os melhores
resultados, nao exceda cerca de 0,5 L.
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Coloque o tabuleiro de assar/cozer

a vapor na panela de confecao como
indicado e, em seguida, coloque os
ingredientes a cozer a vapor no tabuleiro.
Cubra com a tampa. Quando os alimentos
estiverem cozinhados, remova-os com

a ajuda de uma colher ou pinca.




SUGESTOES PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

Para obter os melhores resultados com os
diferentes modos de confecdo, consulte as
seguintes sugestoes.

Selar e Saltear:

¢ Para obter os melhores resultados ao dourar
carne, seque suavemente a carne com
toalhas de papel antes de saltear ou selar.

* E importante nao encher demasiado a panela
de confecdo ao dourar carne para uma
receita. Para obter os melhores resultados
ao dourar carne e de forma a evitar cozer
a carne a vapor, confecione apenas cerca
de 0,25 kg ou menos de cada vez.

¢ Se utilizar éleo ou manteiga para saltear,
adicione a gordura apés o pré-aquecimento
da Panela Elétrica Multifuncoes.

* Para escorrer a gordura de forma facil
ap6s selar ou saltear alimentos, coloque
a tampa na panela de confecao na posicao
de vertimento e segure-a firmemente com
pegas enquanto verte a gordura para um
recipiente a prova de calor.

* Ao saltear vegetais como cenouras, aipo,
cebola e alho, adicione os ingredientes de
corte maior primeiro e deixe-os cozinhar
durante alguns minutos antes de adicionar
os ingredientes de corte mais pequeno,
como por exemplo, alho picado. Ao fazer
isto, ird assegurar a cozedura uniforme
dos vegetais e evitar que o alho queime.

Cozer a vapor:

¢ Para cozer alimentos a vapor nao
€ necessario pré-aquecer o aparelho.
Basta juntar agua, colocar os alimentos no
cesto de cozer a vapor e configurar a Panela
Elétrica Multifuncoes para Steam (Vapor).
No final do tempo de pré-aquecimento,
prima o botao Start.

¢ Os alimentos irdo cozer a vapor mais
rapidamente se forem colocados numa Unica
camada. Quantidades maiores de alimentos
poderao necessitar de reposicionamento
a meio do tempo de cozedura, de forma
a obter um resultado homogéneo.

¢ Os alimentos irdo cozinhar de forma mais
homogénea se forem cortados em pedacos
do mesmo tamanho.

* Para obter o melhor desempenho de
confecdo possivel, certifique-se de que
a tampa cobre o bico de doseamento da
panela de confecdo de forma a armazenar
todo o vapor criado.

* Remover a tampa lentamente durante
o processo de cozimento a vapor.

Arroz:

* Para obter os melhores resultados,
¢é importante medir o arroz e a agua
antes de confecionar arroz.

* Algumas variedades de arroz devem ser
lavadas antes da sua confecdo. Outras
variedades de arroz, enriquecidas com
vitaminas e minerais, nao necessitam de
pré-lavagem. Ao lavar estes tipos de arroz
ira remover os nutrientes adicionados.

Se lavar o arroz antes de o confecionar,
certifique-se de que o mede antes da
lavagem. Tente também remover o maximo
de 4gua possivel da lavagem antes de
adicionar a agua necessaria a cozedura

do arroz.

* Apos adicionar arroz e agua a panela de
confecdo, espalhe o arroz uniformemente
no fundo da panela. Nao remova a tampa
durante o processo de cozedura.

* A maioria dos tipos de arroz estara um
pouco menos cozido do que o desejado no
fim do ciclo de confecao Rice (Arroz). Para
deixar o arroz absorver a restante humidade
e terminar de cozer, deixe-o repousar na
panela de confecdo com a tampa colocada
durante 5 a |10 minutos.

* Se desejar, podera adicionar 6leo, manteiga,
sal e outros condimentos ao arroz. Misture
estes ingredientes ao arroz antes de iniciar
o ciclo de confecao Rice (Arroz). Também
podera adicionar outros liquidos além de
agua, de forma a conferir mais sabor ao
arroz. Experimente substituir agua por
caldo de peixe, aves, vegetais ou carne.

* Poderd adicionar ervas aromaticas frescas
ao arroz apds o ciclo de confecao, antes de
deixar o arroz repousar.

* Para obter os melhores resultados ao
cozinhar arroz, certifique-se de que a tampa
cobre o bico de doseamento, de forma
a armazenar todo o vapor criado.
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Sopa:

* Durante a utilizacdo dos métodos Sauté/
Sear (Saltear/Selar) no ciclo de confecao
Soup (Sopa, siga as sugestdes de confecao
para Sauté/Sear (Saltear/Selar).

* Os pedacos de alimentos existentes no
fundo da panela de confecdo apés dourar
alimentos contém bastante sabor. Adicione
um pouco de liquido da receita ao fundo da
panela e raspe os alimentos com uma colher
de pau. Isto ird adicionar riqueza e robustez
a sua sopa.
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* Para garantir resultados homogéneos, corte os
alimentos em pedacos do mesmo tamanho.

* Nao é necessario descongelar vegetais
antes de os adicionar a uma sopa. No
entanto, se utilizar ingredientes congelados,
podera necessitar de aumentar o tempo
de confecdo da sopa. Devera descongelar
quaisquer carnes que pretenda adicionar
ao ciclo Soup (Sopa), de forma a garantir
que cozam totalmente.

* Para evitar a separacao de liquidos, sugerimos
que adicione quaisquer lacticinios (como
natas, leite ou queijos) a sopa perto do fim
do processo de confecao.

Risotto:

* Regra geral, ao cozinhar risotto o arroz deve

ser salteado num tipo de gordura antes de

adicionar quaisquer liquidos a receita. Deixe

a Panela Elétrica Multifungbes pré-aquecer

até a fase Sauté (Saltear) e, em seguida,

adicione manteiga ou 6leo conforme a

sua receita. Adicione a quantidade de

arroz especificada na receita e mexa

ocasionalmente durante alguns minutos,

ou até as extremidades dos graos de arroz

comegarem ficar semi-transparentes, com

o interior ainda branco. E também durante

este passo que devera adicionar quaisquer

outros ingredientes que necessitem de

ser salteados, tal como cebola, alho ou

outros vegetais.

Se a receita que estiver a seguir levar

vinho, deve adiciona-lo antes de adicionar

quaisquer outros liquidos. Ao fazer isto,
permitira que o sabor do vinho seja
absorvido pelo arroz.

Aqueca os liquidos para o risotto ao lume

ou no micro-ondas até estarem bastante

quentes, ligeiramente abaixo do ponto

de ebulicao.

Adicione os liquidos quentes ao arroz

em incrementos de 240 ml e mexa

constantemente até a maior parte do

liquido ter sido absorvido. Somente

depois devera adicionar mais liquido.

* Recomendamos que adicione queijo, ervas
aromaticas ou outros ingredientes delicados
ao risotto apenas nos Ultimos minutos
de confecdo.

* Para prevenir que o arroz coza em demasia
e de forma a preservar a textura cremosa
do risotto, remova a panela de confecio da
base da Panela Elétrica Multifungdes depois
de terminar a confegao do prato, se ndo
o pretender servir de imediato.

170

SUGESTOES PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

Cozinhar Lentamente:

* Regra geral, ao cozinhar as suas receitas
favoritas na Panela Elétrica Multifuncées
devera aumentar a quantidade de ervas
aromaticas e condimentos para compensar os
efeitos de um tempo de confecdo mais longo.

* Nao utilize carne crua congelada na Panela
Elétrica Multifuncoes. Descongele sempre
a carne antes de iniciar uma receita de
confecdo lenta. O tamanho dos pedacos
de alimentos podera afetar o seu sabor
e textura. Para assegurar a uniformidade
da confegao, corte os vegetais de textura
semelhante (como batatas, cenouras
e nabos) em pedagos do mesmo tamanho.
Normalmente, os vegetais densos deverao
ser cortados em pedagos mais pequenos do
que os vegetais de textura mais macia.

* Cortar a carne em pedacos maiores permite

um tempo de confecao mais longo, evitando

que cozinhe em demasia.

Alguns alimentos nao sao indicados para

tempos de confecao lentos. A massa,

marisco, leite, natas ou natas azedadas
devem ser adicionados a receita 2 horas
antes do prato ser servido.

* Adicione guarnicdes, ervas aromaticas frescas
e vegetais de cozimento rapido perto do fim
do ciclo de confegdo. Podera, por exemplo,
adicionar ervilhas, milho e abdbora fatiada
nos ultimos 10 a 20 minutos.

logurte:

* Pode confecionar iogurte a partir de leite
gordo, meio-gordo ou magro. Utilizar leite
gordo ou meio-gordo resultara num iogurte
de textura mais espessa.

* Para obter uma textura mais espessa,
recomendamos que refrigere o iogurte
antes de coar o soro através de um pano
de queijaria.

* Assim que comegar a confecionar o seu
préprio iogurte, podera utilizar o iogurte
que confecionou da vez anterior para criar
mais iogurte. Faca isto apenas 2 a 3 vezes
antes de comecar a utilizar iogurte fresco.

Manual:

* Ao aquecer uma grande quantidade de agua
para cozer massa ou outros alimentos, utilize
o modo Manual na temperatura mais elevada,
230°C. E possivel que o mostrador continue
a apresentar a mensagem "Preheating” (Pré-
aquecimento) mesmo apds a agua entrar em
ebulicao. Tal deve-se ao facto da unidade
estar a avaliar a temperatura da agua.



MANUTENQAO E LIMPEZA

Desligue a Panela Elétrica Multifungoes da
tomada antes de proceder a sua limpeza.

¢ Deixe a Panela Elétrica Multifungbes
e respetivos acessorios arrefecerem
completamente antes de proceder
a sua limpeza.

* Nao utilize produtos de limpeza abrasivos
ou esfregdes. Estes podem riscar a superficie
do aparelho.

¢ Limpe o exterior da Panela Elétrica
Multifungées com um pano humedecido
em agua tépida e seque cuidadosamente.
Podera utilizar um detergente liquido nao
abrasivo em manchas persistentes.

¢ A cobertura ceramica anti-aderente da
Panela Elétrica Multifuncdes é resistente
ariscos. No entanto, se o aparelho cair ou
embater numa superficie sélida a cobertura
ceramica podera lascar ou estalar.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

A panela da Panela Elétrica Multifuncdes tem
uma cobertura anti-aderente, para facilitar

a sua limpeza. A lavagem repetida da panela
na maquina de lavar loica podera reduzir

a eficacia da cobertura anti-aderente.

NOTA: A tampa e a panela do aparelho
sao resistentes, mas recomendamos que
os lave manualmente em agua tépida com
detergente liquido de forma a maximizar
a duragao da cobertura anti-aderente.
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Se a Panela Elétrica Multifuncoes nao estiver em boas condicées

ou nao funcionar

4

Perigo de choque elétrico

Ligue a uma tomada com ligacao
a terra.

Nao utilize um adaptador ou
ficha tripla.

Nao utilize uma extensao.

A nao observacgao destas
instrucdes pode resultar em morte,
incéndio ou choque elétrico.

A Panela Elétrica Multifuncées esta ligada
a uma tomada com ligacao a terra?

Ligue a Panela Elétrica Multifungdes a uma
tomada com ligacdo a terra.

O fusivel do circuito elétrico de
alimentacao da Panela Elétrica
Multifungoes esta em bom estado?

Se tiver uma caixa de disjuntores, verifique
se o circuito esta fechado. Tente desligar

a Panela Elétrica Multifungoes da tomada
e voltar a liga-la.

A Panela Elétrica Multifuncées
desligou-se sozinha.

A Panela Elétrica Multifungées tem uma
funcionalidade de desligacao automatica.
Dependendo do método de confecao,

a Panela Elétrica Multifuncoes desligar-se-a
automaticamente apds |2 horas (24 horas
no modo Keep Warm (Manter Quente)).

Se o problema nao ficar resolvido:

Consulte as secgoes "Garantia e assisténcia'.
Nao entregue a Panela Elétrica Multifuncoes

ao revendedor; este n3o fornece assisténcia.
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GARANTIA E ASSISTENCIA

Garantia da Panela Elétrica Multifungées KitchenAid

Duracao da Garantia:

A KitchenAid Pagara:

A KitchenAid Nao Pagara:

Europa, Médio Oriente

e Africa:

Para os modelos 5KMC4241
e 55KMC4244:

Dois anos de garantia total

a partir da data de aquisicao.

As pecas de substituicao

e os custos de mao-de-obra
relacionados com a reparagao
de defeitos de materiais ou
fabrico. A assisténcia tem de
ser fornecida por um Centro

A. Reparacoes quando
a Panela Elétrica
Multifungdes foi utilizada
para operacdes além das
normais na preparacao
de comida em casa.

de Assisténcia Autorizada B
da KitchenAid.

. Danos resultantes de
acidentes, alteracdes,
mau uso, abuso ou
instalacdo/funcionamento
em discordancia
com o regulamento
elétrico local.

A KITCHENAID NAO ASSUME QUALQUER RESPONSABILIDADE
POR DANOS INDIRETOS.

Centros de assisténcia

Toda a assisténcia devera ser prestada
localmente por um Centro de Assisténcia
Autorizada da KitchenAid. Contacte

o revendedor onde adquiriu o aparelho

para obter o nome do Centro de Assisténcia
Autorizada da KitchenAid mais perto da

sua residéncia.

Em Portugal:

LUSOMAX LDA.

Avenida Salgueiro Maia, 949

Edificio Matesica - Abéboda

2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA

Tel.: +351/214 448 400
Fax: +351/214 440 152

geral@lusomax.pt

Servico de assisténcia

Em Portugal:

LUSOMAX LDA.

Avenida Salgueiro Maia, 949

Edificio Matesica - Abéboda

2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA

Tel.: +351/214 448 400
Fax: +351/214 440 152

geral@lusomax.pt

Para mais informacdes, visite o nosso Web site em:
www.KitchenAid.eu

© 2015. Todos os direitos reservados.
Especificacoes sujeitas a alteracdo sem aviso prévio.
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AZOANEIATOY NOAYMATEIPA

Tooo n 81kN oag ac@ANEla 660 Kal TwV AAAWV gival TOAD CNUAVTIKA.

3TO OUYKEKPIUEVO eyxelpidlo mapéxovTtal TOAA pnvouata ac@aleiag Kabwg emiong Kat Tavw otnv
{610 TN ouokevn. Alaalete mAvta Pe TPOCOXH KAl EQAPUOLETE TOTA OAA T UNVUUOTA ACQAAEIAG.
To CUYKeKPIUEVO amOTeAEl TPOEISOTOINTIKO CUUPBOAO ACPAAEIAC.
AuTO 10 oUMBONO oag TpoetdoTolE yia MOavoUE KIvEUVOUE, TToU UITopEi va
TIPOKAAEOOUV TPAUMATIONO 1) aKOPa Kal BAvato o€ 0ag Kal Toug YUpw oag.

‘ONa Ta pnvUpata acgaleiag Ba emonpaivovTal e To TTPOEISOTIOINTIKO
oUpPolo acpaleiag ka gite pe Tn AéEn «KINAYNOZ» 1y «[TPOEIAOMOIHZH».
O1Aé€elg auTég SnAwvouv:

Ynapxet kivbuvog Oavdacipou rj gofapouv
A KI N AYN oz TPAUHATIOHOU, EAV SV AKOAOUBOETE AUECWC
TIG 0dnyieg.
Ynapxet kivbuvog Oavaacipou i gofapouv
A n Po E IAO n o I H z H TPAUHATIOHOU, EAV SV aKoAouBoeTE TIG 0dNYiEC.

‘ONa Ta PNVUUOTA ACPANEING 0AG EVNEPWVOULV Yia TOUG TTIBAVOUE KIVEUVOUC, TO TTWE UIMOPEITE va
HEIDOETE TNV MOAVOTNTA TPAUHATIOHOU KABWG €TTioNG Kal Tt evOEXETAL VA CUMPE 0TV TEpimTwon
1ou eV AKOAOLONOETE TMOTA TIG 0ONYiEC.
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2HMANTIKA METPA AXOQAANEIAX

‘Otav XPNOIHOTOLEITE NAEKTPIKEG OUCKEVEG, MPEMEL VA
TnpPEite mavta Ti¢ Bacikéc mpo@ulaelg ac@aleiag yia
va HEIWOETE TOoV Kivouvo mupkaylag, nAektponAnéiag,
Kai/N} TPAVHATICHOU ATOHWV, CUMTTEPIAABavopévwy
TWV akoAovBwv:

1. AlofBdaoTte OAeC TIG odnyiec.

2. Mnv ayyilete TI¢ KAUTEG emipavelec. Na xpnoloTToLEiTe
MAOCTPEG VIO HAYELPIKA OKELN 1) YAVTIA QOUPVOU OTavV
TIAVETE TO SOXEIO PAYEIPEUATOC 1} TO KATTAKL.

3. Na va amo@uyete nAektponAnéia, un Bubilete To kKaAwdlio,
Ta @I A TN Bdon tou MoAupdyelpa o€ vepd 1 AAa vypd.

4, MNpémnetva emPAénete ta maidid wote va e€ao@alilete 6T
Oev mai(ouv e TN CUOKEUN.

5. AmtoouvdéeTe Tn cuokeun amno tnv npila, étav dev Tnv
XPNOIUOTIOLEITE KAl TTPLV aTTo TOV KABapIopd. AQrioTe TNV
VA KPUWOEL TTIPIV TOTTOOETNOETE 1] APAIPECETE TA
e€apTAMATA TNC.




AZOAANEIATOY NOAYMATEIPA

6.

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.

. Mnv xpnoipomnoleite Tn cUOKEUN O€ eEWTEPIKO XWPO.
. Mnv agnjvete To KaOAWOI0 va KpEUETAL atd TNV AKEN TOU

Mn xpnolpoToleite omoladnmoTte CUOKEUN PE POapuévo
KaAwd10 A @I¢ 1} €AV N cuokeun dgv AelToupyel cwWoTd A €XEl
TEOEL KATW 1 €XEl umooTel BAAPBN pe omolovdnmoTe TPOTIO.
EmotpéPte Tn ouokeur oto MAnociéotepo e€ouaiodotnuévo
KEVTPO Service yla €AeyXo, EMOKEVN | NAEKTPIKA Kal
MNXavikn puluion.

. O1L OUOKEVEG UTTOPOULV VA XPNOLUOTIOIOUVTAL ATTO ATOUA UE

MEIWUEVEC CWHATIKEG, AlOONTNPIOKEG ) VONTIKEG IKAVOTNTEC
N HE ENEIPN EPTTEIPIAC KAl YVWOEWV, UE TNV TTPpoUnd0eon 6Tl
autd ta datopa emPBAEmovTal ) £xouv AAaRel odnyieg OxeTIKA
ME TNV a0PaA XPrioN TNG CUOKEUNG KAl EQOCOV KATAVOOUV
TOUC KIVOUVOUC TTOU €VEXEL N XPrioN TNG.

. Hxpnon e€aptnudatwy mou dev cuvictwvTtal and tnv

KitchenAid, pmopei va mpokaAéoel Tpavpatiopoud.

TpameClol 1 TOU MAYKOU, 1] VA €PXETAL OE ETTAPN PE KAUTEC
ETPAVELEC, OTIWG TO EMAVW UEPOC TOU MoAupdyelpa.

Mnv TonoBeteite TN cuokeun MAvw 1 Kovtd oe (0N 0Tia
ykadlovu r nAekTpIkA €0Tia, o€ (€0TO PoUpVO.

Mpooéxete I81aiTEPa OTAV UETAKIVEITE IO GUOKELH TTOU
TEPLEXEL KAUTO AASL A AANa KauTd vypd.

Na XpnOIUOTIOLEITE TN CUOKEUN POVO Yia TO OKOTIO Yia

Tov omoio poopiletal.

AuTO 1O TPOIOV gival oxeSIA0UEVO UOVO YA OIKIAKA XPron.
lNa va anmoouvOECeTe TN CUOKEUN aTo TO PEVNA, BEOTE TO
Koupmi eAéyxou otn Béon O (amevepyomoinon) ki émetta
amoouveEaTe To PIG Tou Kahwdiou and tnv mpifa Tou Toixovu.
Na payelpevete HéVO O€ amOCTIWHEVO SOoXE(O.

Mn yepiCete o doxeio payelpépatog mavw amo Tnv EvOelEn
MEYIOTNG OTAOUNC.

Mn Bddlete mavw and 475 ml Aad1 6tav pHayelpeVETE GTOV
MoAupayelpa.
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AZOANEIATOY NOAYMATEIPA

19. Edv o mivakag eAéyxou eival kevog katd tn StdpKela evog
KUKAOU HAYEIPEUATOC 1) META amd auTtov, o MNMoAuudyeipag
MTTOPEL va €Xel XAoeL TNV LoXU Tou KATA TN S1dpKELa TOU
KUKAOU payelpépatoc. EAéyEte To paynto yia va
BeBaiwbeite OTI payEIPEVETAL OE ECWTEPIKN
Bepuokpacia Touldyiotov 74°C.

20. Na amevVePYOTIOLEITE TN CUOKEUN KAl VA TNV AmOCUVOEETE
amoé TNV Mapoxn PeVUATOC TPV aANdeTe e€apTrinata i
TIPOOEYYIOETE TUAMATA TTOU KIVOUVTAL KATA TN XPNon.

21. Auth n cuokeur poopileTal yia OIKIaKA Xpron Kal
TTAPOUOIEG EPAPUOYEG OTIWGE: ATTO TO TIPOOWTTIKO O€ KOUliveg
KATAOTNMATWY, YPAPEIQ KAl TIPOOEYYIOETE TURMATA, O
aypoTIka omitia, anod meAdteg o€ Eevodoyeia, mavdoyeia kal
AaAovu gidou¢ katalvpata, o€ kataAvpata tumou bed and
breakfast.

22, Edv yepioete unepBoAikd To OKEVOC, TO VEPO TToU Bpdlel
WITopEl va ekTIvayBEi.

23. To okeLOG MPEMEL va Xpnotpomoleital povo padi e tnv
apeXouevn Baon.

24, NPOXOXH : BeBawwBeite 6T1 N cuokewn ival
QTTEVEPYOTTIOINUEVN TIPIV APAIPECETE TO OKEVOC amod tn Bdon
TOU.

OYNAZTE AYTEX TIZ OAHTIEX

176



AZOAAEIATOY MOAYMATEIPA

Tdon: 220-240 Volt A.C.
Yuxvotnta: 50/60 Hertz
loxug o€ watt: 700 Watt

ATopp1Pn XpnotpomoIinHEVOU NAEKTPIKOU EEOTMAICHOU

AnoppPn TnG CUCKEVATIAG

To uAIkd Tn¢ ouokevaoiag eival 100%
QAVOKUKAWOLIUO Kal PE€PEL TO CUUBONO
aAvaKUKAWONG L’.\) Ta Siapopa pépn Tng
OUOKEUAOIAG TIPETTEL VO ATTOPPITTTOVTAL PE
UTTELOUVATNTA KAl PE TIARPN CUPHOPQWON
JLE TOUG TOTTIIKOUG KAVOVIOUOUG OXETIKA ME
™ S1aBg0n TWV AMOPPIUUATWY.

Anoppn Tov mPoidvtog

- AUt} N ouOKeUN PEPEL OAUAvon CUUPWVA
pe Tnv Eupwmaikr odnyia 2012/19/EU
OXETIKA e TNV Atoppin HAekTpIKOU
kat HAektpovikoU E€omhiopuol (AHHE).

- E€aopaliCovtag 6t autd to mpoiov
anoppintetal owotd, 6a Bonbrioste otnv
TPOANYN TMOAVWY APVNTIKWY EMITTWOEWY
yla 1o TTePIBANOV Kal TV avBpwrivn uyeia,
ol omoie¢ Ba pmopovoav va mpokAnBouv amod
TNV aKatdAANAN amoppPn Tou MPoIOVTOG.

THMEIQZIH: Autoc o MoAupdyelpag Stabétel
YEWUEVO @IC. Mpokelpévou va Pelwdei o
Kivouvoc nAektpomnAnéiag, To ¢i¢ Ba taiptadel
otnv npida pe évav pévo tpdmo. Av 1o QI¢ Sev
Taiptalel otnv mpida, EMKOIVWVAOTE e évav
e€e101KkeLPEVO NAeKTPOAGYO. ATtayopeleTal
OTIOLASATTOTE TPOTIOTOINGCN TOU QIC.

Mn xpnoipomolgite kahwdio eméktaong. EGv to
KaAwS10 peVATOC Eival TTOAU KovTo, {NTroTe
amo €vav €IGIKEVPEVO NAEKTPOAOYO 1) TEXVIKO
Va EYKATACTAOEL Hia TP KOVTA 0T CUCKEUN.

To kaAwS10 PELUATOC TTOU XPNOIUOTOLETAL
Ba mpémel va gival KOVTO, WOTE VA HEWWVETAL
o kivbuvog mou pmopei va mpokAnBei amd
€va JaKpUTEPO KAAWSIO TO omoio prmopei va
pmepdeutei i va okovtdypel Kaveig o€ auTo.

-To cUUPBONO == TTOU PEPEL TO TIPOIOV 1 TA
OUVOSEUTIKA éyypa@a UTTOSNAWVEL 0TI AUTH
n ouokeun Sev TIPEMEL va avTIMeTwieTal
OTO TTAQIOIO TWV OIKIOKWY ATTOPPIUATWY,
oM\ mpénet va mapadidetal 6To KatdAAnAo
onueio MePIGUANOYNC VI TNV AVAKUKAWON
NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU EOTTAIGHIOU.

lNa AenmTopEPEIC MANPOPOPIEC OXETIKA

pe tnv eme€epyaaia, Tnv amokoudn Kal

TNV AVOKUKAWON autoU TOou TTPOoIoVTOoC,

EMIKOIVWVAOTE UE TO appdSIo Ypapeio

NG TOTIKAG SNUOTIKAG APXNG, TNV TOTTIKN

UTTNPECIA ATTOKOMION G OLKIOKWY

ATTOPPIUHATWY 1} TO KATACTNHA OTTOU

ayopAcaTe aUTO TO TIPOTOV.
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MEPH KAI XAPAKTHPIZTIKA

AVTIKOAANTIKO pHayEIPIKO
Soxeio CERAMASHIELD
HE GTOMIO0 EKPONG
Kamaxki amé Ogppuika
KATEPYAGUEVO YUAAI e

EVOowHATWHEVA avoiypata
yla coUpwpa/ekpon

Evowpatwpéveg
Xelpohaféc

Mivakag
eAéyxou
/

AvanodoyupioTe yia va €XeTe
AVacTPEPIHO KAAAOL HAYEIPERATOC OTOV Hia 0XpNoTN oXapa Pnoiparog
atpo/cxapa Ppnoipatog 2-c€-1
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MEPH KAI XAPAKTHPIZTIKA

NMivakag eAéyxou

Emloyn puOuiong
Beppokpaciag

PUOuion
XPOVOUETPOU

‘Evéeién
Ogppokpaciacg/
Xpovou

Tpoémog/EmAoyn
Hay&pépatog
EmA£§Te < Kau >

'‘Evéei€n tpomou
Hayelpépartog

MARKTpO

Ev8eiktikn Auyvia
A&troupyiag

gvepyonoinong/
Kataotaong

Awa@éopa e§apTipara

Mupyog avadevong 5KST4054 (mwleitat Eexwpiota)

O Mupyog Avadeuong Aeitoupyei w¢ o TPoowIKOG oag BonBd¢ o yia va Siatnpei Ta
TIPAyHata o€ Kivnon, ave§aptnta amd 1o Tt payelpeLeTe. H €161kd oxediaopévn pdfdog
au@idpoung kivnong kat n Aemida and&eong avadelouv S1apKwE TO GaynTo Yl OUoIOUop®n
KaTavour TnG BepuoTnTag Kat TéAEla avaién, OAa He To dyylypad evog S1akomTn.
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O MoAupayelpdc oag Siabétel mavw

amd 10 Tpomoug payelpEpatog, padi pe
Hia XElpokivnTn Agitoupyia, KaBwg Kat

4 TPOTOUG MAYEIPEUATOC Brpa TTPOG
Brua, e1dika oxedlaopéveg yia pia molkihia
HOYEIPLIKWVY EQPYAOCIWV.
Avatpé€te oTov mapakdtw ypriyopo odnyo
Yl TOUG TPOTIOUG HAYEIPEUATOC KAl TIG
EMAOYEC HAYEIPEUATOC Bripa TTPog Bripa

1 O&iTE TIC AVOAUTIKEG ETTEENYAOELG KAl TIG
OUUBOUAEG yia KABE TPOTTO HAYEIPEUATOG
OTIG EMOUEVES OENIEG.

OAHIOoz TPOMQN MATEIPEMATOXZ

- g HEH: >

Keep  Slow  Slow Simmer Boi/  Bake Saut¢  Sear Manual Soup Risotto  Pilaf Porridge Yogurt Rice
Warm  Cook  Cook Steam

Low  High

MEOGOAOI MATEIPEMATOZXZ

Tpomog MpokaBopiopévn PUBpion Eay. | PuBion Méy. Opp. Keep Warm Méy. xpovog
payepéparog Oepp.* o °C Ogpp. o€ °C og °C (Mwtpnon Zeotov) | payetpéparog (wpeg)
Sear (Totydptopa) 230°C 220°C 230°C Manual (Xepokivntn) 2

Sauté (Zotdpiopa) 175°C 160°C 190°C Manual (Xetpokivntn) 2

Bake (Wrouo) 175°C 165°C 190°C Manual (Xeipokivntn) 2
?Boli)léﬁﬁz%wé{) 100°C 90°C 110°C Manual (Xeipokivntn) 5

Simmer (XyoBpdatyio) 95°C 85°C 100°C Manual (Xeipokivntn) 5
(Sll\(:)v\\(’()cﬁg\l/(sipspa) 90°C Mn Awabéopo Mn Awabéopo Auto (Autoparn) 12
Z(Aesﬁr\]l}’;r::] Zeorol) 75°C Mn Awabéopo Mn Awabéopo Mn Awabéopo 24
AEITOYPTIEXZ MATEIPEMATOZ BHMA NMPOX BHMA

::lvtgl:?}’lia(:'oc Bripa 1 Mé8odog Bripa 2 MéBodog Brjpa 3 MéBodog (L\la:(;::;c']azren;mﬂ)
Rice (POQ) Mn Awbéopo Mn Awabéoipo Mn Awabéopo Autopatn

Soup (Zouma) Sauté (Zotdpiopa) Boil (Bpdatyio) Simmer (ZtyoBpdatyio) Manual (Xeipokivntn)
Risotto (Pi(6T0) Sauté (Zotdptopa) Simmer (ZiyoBpdotpio) Mn Awabéopo Manual (Xeipokivntn)
Pilaf (M\de1) Sauté (Zotdpiopa) Boil (Bpdatyio) Simmer (ZtyoBpdatyio) Manual (Xeipokivntn)
Porridge (Xuhd¢ Bpwpnc) Boil (Bpdatyio) Simmer (ZiyoBpdotpo) Mn Awabéopio Manual (Xeipokivntn)
Yogurt (Naovpt) Simmer (ZyoBpdatyio) Culture (ZOpwon) Mn Awabéopo Mn Awbéapo

*H évdei€n «Preheating» (MpoBéppavon) Oa epgaviletal otnv 006vn péxpt va emrteuyxdei n emieyuévn Beppokpaaia.
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TPONOI MATEIPEMATOX

Ma oUPPBOVAEC LAYEIPIKAG KAl TTAPACKEUNRE @aynTwy, SeiTe TIC «ZUUPBOUAEC Yia TéAELQ
OTTOTEAEOUATO», WOTE VA EMWPENNDEITE 0TO PEYIOTO amd KABE TPATIO PHAYEIPEUATOG.

Sear (Towyapiopa) (220-230°C)

To tolydplopa oag EMTPEMEL VA TTPOETOIUACETE
KpEaTa yla eVTPASEC, COUTEC Kal AAAA

mata. Xpnotpomotei UPnAEC Bepokpaoieg

Yl Ypriyopo HaYEipEUa TwV eEWTEPIKWV
EMPAVEIWY, TTAYIGEVOVTAC TA APWHATA KAl
TOUG XUHOUG OTO ECWTEPLKO.

Sauté (Zotapiopa) (160-190°C)

To cotdpiopa ivat 1daviko yla va Swoete ota
KPEOTA KAl Ta AAXaVIKA @peokAda oTn yeuon
Kal Tpayavr uer. XpnolomoloTe To Sauté
(ZoTapiopa) yia va dnUoupyroeTe avaToAiTiKa
mATa, ayNnTd OOTE Kal YEVHATA TIPWIVOU,
OMw¢ AOUKAVIKA Kal auyd otpamnatcada.

Bake (WYRowpo) (165-190°C)

EmAé€te To Bake (Wrowo) ya va @tidéete
KEIK, PNTA KatoapoAag Kal AAa mmata.

Boil/Steam (Bpdaoipo/Atuoc) (90-110°C)

Xpnolpomoliote tn Aettoupyia Boil/Steam
(Bpaotipo/ATuoc) yia va mapaoKeVAoETE pia
TOIKINIa ayNTWV, OTMTWE (e0TA SNUNTPLOKA,
AxVIOTEC Yapideg, 1 yla va (eotdvete evaionta
TPOQIA, OTIWG YAPLa, PE EPpeon BeppdTnTta.

Simmer (ZiyoBpdoipo) (85-100°C)

Simmer (XiyoPpdolpo) eival e€alpeTikn

yla 0oUTIEC Kal EVTPASEC, OTTOU TO HTILO
payeipepa BonBdel va amokTroel To gaynTtod
m\oUola, JECTH yevon.

Slow Cook (Apyo payeipgpa) (90°C)

To Slow Cook (Apyd Mayeipepa) emrtpémnel
™ Xpnon tou MoAupdyelpa wg ydotpa,
KAVOVTAC Tov 18aviké yia apyd payeipepa
YNTWV, KOKKIVIOTOU Kal KEPTESWVY, yia va
AVOAPEPOUE HEPIKA HOVO TTapadeiypaTa.

Keep Warm (Atatiipnon Zeotov) (75°C)

H Aertoupyia Keep Warm (Atatripnon
ZeoTtoU) eival oxedlaopévn va Siatnpei Ta
@ayntd og Beppokpacia oepPipiopatog
yla €W¢ Kal 24 WPEC META TNV OAOKApWON
TOU payelpépatog. Oplopévol TpoTol

KOl AEITOUPYIEG payelpépatog Stabétouv
M autépatn Asitoupyia Keep Warm
(Alatripnon Zeotou). MNa toug AANoUG
TPOTIOUG KAl AEITOUPYIEG HAYEIPEUATOC,
prTopeite va emAEEETE XElpoKivNTa TN
Aertoupyia Keep Warm (Atatripnon Zeotou)

ZHMANTIKO: Na xpnoipomoleite Tn
Aertoupyia Keep Warm (Alatrypnon Zeotov)
UOVO e TTARPWCE HAYEIPEUEVO PAYNTO.

H Aertoupyia Keep Warm (Alatripnon Zeotov)
npoopiletal yia va dtatnpei 1o mMARpwg
payelpepévo @ayntéd o€ Bepuokpacia
oepPipioparoc.
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TPONOI MATEIPEMATOZ BHMA NMPOZ BHMA

O1 TPOTOL HAYEIPEUATOC Bra TTPOC Bripa XPNOIUOTOI0UV TTOAATTAOUC TPOTTIOUG MAYEIPEUATOG YIa
0 payeipepa Slapopwy 166V @aynTwv. Xpnoponojote To mAiiktpo [> yia va mpowbnsite amd
70 éva Bripa oTo endpevo. Eav mpémel va emotpéPete o éva Bripa, méote To miiktpo .

H Aertoupyia Rice (PUQ) oag emtpémnel va 3. OMoAupdyelpag Ba eppavioel To privupa

HayelpeVETE pia olkiAia Tunwv pullou, amd For white, press < (Ma Aeuko, MEOTE <) Kal

Aeukd pu, KaoTavo pud, dyplo pull Ewg For brown, press > (I'a kaotavo, mEoTe >).

PLQ yia covol. MNa BéRTioTa amoteAéopata, Xpnotpomnojote 1o  fj 10 [> yla va

ol Aertoupyieg payelpéparog puliov emAé€eTe Tov emBupunTd TUTo pullov

S1aB£TOLV TIPOYPAUMATA Yia AEUKO Kal KOl TIEOTE TO P.

KaoTtavo pull (deite Tov mivaka). 4, MONC ohokAnpwOei To payeipepa, Ba

1. MpocBéote To peTpnuévo pull Kal vepo eu@avioTei To privupa Rice mode done,

oTo Soxeio payEIPEUATOG. keeping warm (H Aertoupyia puiov

THMEIQXH: Na va eENaTTWOoETE TV ohokAnpwenke, Siatripnon Leotou)
mBavétnTa va exeINioel To vepd Katd kat o MoAupayetpag Ba petapei otn

Aertoupyia Keep Warm (Awatripnon
ZeoTou). X1n Aertoupyia Keep Warm
(Alathpnon Zeotou) xwpig pubuion
Xxpovodlakdmtn, o MNMoAupdyelpag Ba
amnevepyomolnBei autdpata petd amd
24 wpeG.

1o Bpdoipo, Eemuvete To pLQ TPV TO
npooBéoete 0TO SOXEIO.

2. Téote 1o [> yla va petapeite otn
Aettoupyia Rice (PuQ1). Méote 10 P
ylo va TNV eMAEEETE.

THMEIQXZH: O mpoemAeypEVOG XPOVOG
payelpépatog givat yia 190 g wuou puliov.
Mmopeite va mpocappOoEeTe TO XPOVO
oUUPWVA UE TNV TTOCOTNTA Tou pu1ov.

Xpovog
Tomog puliov Quo puli (g) Nep6 (ml) (Aemrta)
NEUKO (LOKPUKOKKO) 190 415-475 35%
NEUKO (LECOKOKKO) 190 415-475 35%
Kaotavo 190 415-475 55%
0001/ NeUKO (UKPOKOKKO) 190 415-475 35%

* MNpoemAeyHEVOG XPOVOG
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TPONOI MATEIPEMATOZ BHMA NMPOZ BHMA

Boil
(Bpdotuo)

Sauté
(Zotdpiopa)

H Aettoupyia Soup (Zouma) xpnotomolei
TIOANATIAA €K TWV TTPOTEPWV TIPOYPAUUATIOHEVA
Bruata yia va Snuioupyrogt GoUTTeG Kal
evtpadeg amd To Pndév, xwpig va xpelddetal

VO KAVETE EIKACIEC Y10 TO EMOUEVO Priua.

1.

Méote 1o > y1a va petafeite otn
Aettoupyia Soup (Zouma). Miéote to P

yla va TNV emMAEEETE.

O MNoAupdyelpag Oa mpoBeppavOei éwg
7o Sauté (Zotdplopa). Edv mpokertat

Va PUOUICETE €va XpOVO HAYEIPEUATOC,
puUBUIoTE TO XPOVOUETPO Kal 0N
OUVEXELD TIIEOTE TO P> yia va EeKIVIOEL

n avTioTpo®n HETPNON TOU XPOVOUETPOU.
MpooBéoTe Ta apxIKA UAIKA.

Mo oAokANpwOEei To COTAPIONA, TIECTE
10 [> yia va ouveyioete pe Boil (Bpaoiuo).
O MoAupdyelpag Ba pelwoel T
BOeppokpacia éwg Tn Aettoupyia Boil
(Bpdowo). Eav mpdkeital va pubuioste

Simmer Keep Warm
. > (Awtipnon
(ZiyoBpaoipo) Z£0TO0)

éva xpdvo Bpaciuatog, pubuiote 1o
XPOVOUETPO KAl OTN OUVEXELD TTIECTE
To P yia va EeKIvr\oel N avTioTpo®n
METPNON TOU XPOVOUETPOU.
MNpooBéote Ta uMOAOLTTA UAIKA.

Mo oAokAnpwOei To Bpdoaipo,

méote 1o [> yla va ouveyioete pe
Simmer (XtyoPpdoipo).

Edv mpdkertat va pubpiocete éva xpdvo
otyoBpacpou, pubUIoTE TO XPOVOUETPO Kal
0TI OUVEXELD TTIECTE TO P> yla va Eekivrioel
N avtioTpoPn HETPNON TOU XPOVOUETPOU.
M&AIc oAokAnpwOei To olyoBpdotipo,
méote 1o MAAKTPO > yia Tn Aertoupyia
Keep Warm (Awatripnon Zeotou).

>1n Aettoupyia Keep Warm (Alatrjpnon
ZeoToU) Xwpig pubuion xpovodlakontn,
o MoAuvpdyelpac Ba amevepyomolinOei
auTOMATa PETA amd 24 WPEG.

. . Keep Warm
Sauté Simmer (Aatenon
(Xotapiopa) (ZtyoPBpdaoiuo) Z£GTOU)
H Aerroupyia Risotto (P1{éT0) xpnotpomolei 5. O MoAupdyelpag Ba pewwoel T

TOMNATAA €K TWV TIPOTEPWV TIPOYPAUMUATIOUEVA
Bripata yia va kdvel Tnv mapaokeur pi{otou
TaveUKOAN Kal ypriyopn, amé To 0otdploua Tou
KPEATOC I TWV AAXAVIKWV £W¢ TO OlyoPpdotpo
Tou pullov oTNV eVTEAELD.

1.

Méote 10 > yla va petapeite ot
Aertoupyia Risotto (P1610). Miéote TO P
yla va Tnv emAEEeTE.

O MNoAupdyelpag Oa mpoBeppavOei éwg
70 Sauté (Zotdplopa). Edv mpokertat

va pUOUICETE €va XpOVO HAYEIPEUATOC,
pUBUIoTE TO XPOVOUETPO Kal OTN
OUVEXELD TIEOTE TO P> yia va EeKIviOEL

N avTioTpo®n PETPNON TOU XPOVOUETPOU.
MpooBéoTe Ta apXIKA UAIKA.

MO&AIc oAokAnpwBei To cotdplopa,
mMEOTe To Kouuri [> yia va ouveyioete
pe Simmer (ZiyoBpdoipo).

Beppokpacia éwg Tn Aettoupyia

Simmer (ZiyoPpdoiuo). Eav mpokettat

va puBpioste éva xpovo olyofpacpou,
PUBUIOTE TO XPOVOUETPO Kal OTN
OULVEXELD TIECTE TO P> yla va EeKIVAOEL

n avTioTPo®n HETPNON TOU XPOVOUETPOU.
MpocBéote Ta uTTOAOITTA LAIKA.

MoAIG oAokAnpwOei To oiyoBpdatipo,
méote 1o MAAKTPO > yia Tn Aertoupyia
Keep Warm (Alatripnon Zeotou).

>1n Aettoupyia Keep Warm (Alatrjpnon
ZeoToU) Xwpig puBuion XpovodlakonTn,
o Mohupdyeipag Ba amevepyomnoinOei
QUTOMATA HETA amd 24 WPEG.
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TPONOI MATEIPEMATOZ BHMA NMPOZ BHMA

Boil
(Bpaotuo)

Sauté
(Xotdplopa)

H Aerroupyia Pilaf (MA&e1) xpnotpomolei

TTOMNATAA €K TWV TIPOTEPWV TIPOYPAMUATIOUEVA

Bruata yia t dnuioupyia (oupepwv
TMAAPIOV XWPIC TOV UIMENA TwV TTAPASOCIaKWY
payelpikwv pebodwv. O MoAupdyelpag

Simmer (ﬁﬁ%ﬁ?{oﬁ%
(ZiyoBpaoipo) Z£6TOU)

éva xpovo Bpaocipatog, pubuiote To
XPOVOUETPO KAl OTN OUVEXELD TTIECTE
To P yia va EeKivrioel n avtioTpogn
METPNON TOU XPOVOUETPOU.

SiaTpel T Siadikacia amv, and Ty apgK 6. [MNpooBéote Ta umdAoima VAIKA.
1atnpei T Sadikacia amhn, amoé v apyiK ] , ,
TIPOETOIUACIA KPEATWV KAl AAXAVIKWV WG 7. MC,’)“C ohokAnpwBei To BPGOIHO’
Ta TEAEUTAIO BrHOTA TOU HAYEIPEUATOG. TTEOTE TO D via V@ OUVEXIOETE HE
] ) Simmer (XiyoBpdoipo).
1. Miéote 10 [ yia va petaPeite otn , . . . .
Aertoupyia Pilaf (MiAaeg). Méote 1o P 8. Edv TIPOKErtaIva pu,e“lo‘c'T‘c' evaxpovo
VIa VO TNV EMAEEETE. olyonagpou, p})eplors TO XPOVOUETPO Kal
) L 0TI OUVEXELD TTIEOTE TO P> yia va Eekiviioel
2. O HO)\UHGYﬂp’GC 0a npq@sppgvesl €wg N QVTIOTPOPN HETPNON TOU XPOVORETPOU.
7o Sauté (Zotdplopa). Edv mpokettal , ) ,
v PUBIGETE £va XpOVO HayEIpELATOC, 9. M9Alq o)\OK)\npwesl T0 owoﬁpaotpo,,
PUBLIOTE TO XPOVOLETPO Kat 0T TMEOTE TO n)\r]KTpc? D yam Asqoupyta
OUVEXELD TTIEOTE TO P> yia va EeKIvrOEL ;fsaxﬂaéﬂaggeppngvg rznio(zl)gl'r']pnon
n ClVTlO"l'pO(pr] usrpnc?n TOU’XQOVOIJETpOU. ZeoToU) Xwpig pubuion XpovodlakonTtn,
3. MpooBéate Ta apyikd LAIKA. o Molupdystpag Ba anevepyomoinOei
4.  MONG oAokANpwOE( To COTAPIONQ, TIECTE AUTOMATA HETA ATTO 24 WPEC.
1o > yla va ouveyioete e Boil (Bpaotuo).
5. O Nolupdyelpag Ba HEWOEL TN
Beppuokpacia éwg tn Asitoupyia Boil
(Bpdaoiuo). Eav mpdkertal va pubpiocete
. . Keep Warm
Boil Simmer .
(Bpaoiyo) (SiyoBpdowo) (Azglggg’”
Xpnotgomolote auTh T Aeltoupyia yla va 5. O MNoAupayelpag Ba pewoel Tn
SNUIOUPYAOETE VOOTIHOUG XUAOUG Bpwpng BOeppokpacia éwg Tn Asttoupyia
YPriyopa Kat e0KOAa, KABs wpa TN NUEPAG. Simmer (ZiyoPpdotpo). Edv mpokertal
1. Méote 1o D yia va petafeite otn va pl{euiosre éva ),(p()vo otyoppacuou,
Aertoupyia Porridge (XUAGG Bpwpng). PUBLIOTE TO XPOVOUETPO Kal OTN
Miéote T0 P yia va T emAEEETE. OUVEXEID TIEOTE TO P yiava EEKlvnqal
2. O MNoAupayeipag Ba mpoBeppavOei Ewg 1 AVTIGTPOPN HETPNON TOU XPOVOUETPOL.
10 Boil (Bpdoipo). E&v mpdkertal va 6. MpooBéote Ta UTONOLTIA UAIKA.
pubpioete éva Xpdvo PayEIPEUATOC, 7.  MOAic ohokAnpwBei To olyoBpdotyo,
PUBUIOTE TO XPOVOUETPO KAl OTN MEOTE To MAAKTPO [> yia Tn Aertoupyia
OUVEXELD TIIEOTE TO P> yla va EEKIVAOEL Keep Warm (Awatripnon Zeotou).
N avtioTpo®n HETPNON TOU XPOVOUETPOU. >1n Aeitoupyia Keep Warm (Alatrjpnon
3. TpocB£oTe Ta apxIKA UNIKA. Zeotov) ),(wpic pUBION XpOVOél(lKC’)T{Tr],
4.  MOAG ohokAnpwBei To Ppdotuo, méoTte © NoAupdyeipac Ba anevepyoromBei
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1o > yia va ouveyioete pe ZiyoBpdoipo.
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TPONOI MATEIPEMATOZ BHMA NMPOZ BHMA

Simmer
(ZiyoBpdaoipo)

AMNPOZOXH >

Kivduvocg Tpo@ikn¢ SnAntnpiacng

‘Otav Xpnotpomoleite Tn AetTovpyia
Yla0UpPTIOU, PNV TPocBEtete AANa
TPOPIHA EKTOG A0 YlaoUPTL.

Av 10 KAVETE pmopei va mMpokAnOei
TPO@IKN dnAntnpiaon N adiadseoia.

H Aertoupyia Yogurt (Maoupti) Aertoupyei o
XOapNAOTEPEC Beppokpaaieg amd Toug AAAoUG
TPOTIOUG AYELPEUATOG KAl EiVal OXESIOOUEVN
HOVO Yla TNV TAPACKEUN ylaoupTiov. Mnv

Tn XPNOLUOTIOIE(TE YIa TO payeipepa AAWY
TUTTWV TPOPIMWY, KABWG prmopei va oupPei
TPO@IKN SnANTNnpeiacon 1 AAAn acBévela.
XpnotpomolnoTe Tn Agitoupyia ylaoupTiol
yla va @Ttidéete ta SIKA 00¢ VOOTIUA
ylaoupTIa OTO OTTITL.

1. MpooBéote Ta UAIKA.

2. Méote 1o > yia va petafeite
otn Aettoupyia Yogurt (Maoupti).
MéoTe 1O P yla va TNV eMAEEETE.

Culture
(Zopwon)

O MoAupdyeipag Ba mpoBeppavOei wg

1o Simmer (ZtyoPpdoiyo). Eav mpokertal
Va PUBUICETE éva XpOVO LAYEIPEUATOC,
PUBUIOTE TO XPOVOUETPO KAl 0T CUVEXELD
TMEOTE TO P Y10 va EEKIVAOEL N avTioTPOoPn
METPNON TOU XPOVOUETPOU.

4, MOMG ohokAnpwOei To olyoPpdoipo,
TMEOTE TO [> Yla VO CUVEXIOETE PE
Culture (ZOpwon).

5. O Molupdyeipag Ba peWwoEeL TN
Bepuokpacia éwc tn Asttovpyia Culture
(ZOpwon). Edv mpokertal va pubuioete
éva xpdévo (Upwong, pubuioTe TO
XPOVOUETPO KAl OTN OUVEXELD TTIEOTE
To P yia va EeKIVOEL N avTioTpopn
METPNON TOU XPOVOUETPOU.

THMEIQZH: H mposmi\eypévn Oeppokpacia

yla 1o otyoBpdotuo otn Aettoupyia Yogurt

(NMaovpt) (BApa 1) eivat oxedlaopévn yia

0,95 L ydhaktog. A@roTe va TepAcouv Tiepimou

10 éwg 12 Aemtd xpdvou mpoBépuavong

TPV TPOCBETETE TO YIaOLPTL 1 YIAoUPTL

TOU EUMOPIOV Yia VA PTIAEETE TO SIKO 0aG

ylaoUpTL Na peyaNUTEPEG I} IKPOTEPEC

TIOOOTNTEC, MAPOKAAOUE TTPOCAPUOOTE

TO XPOVO avaloya Kal XpnOLUOoToINoTE éva

BepuopeTpo koulivag yla va Stlao@alioste

OTL TO YAAa €xel pTAoel o€ Bepokpaaia 85°C

TPV MpoXwpenoeTe 0t (Opwon (Brua 2).
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XEIPOKINHTO MATEIPEMA

NerToupyieg XEIPOKivNTOU payElpEpaTog

H Aeitoupyia XEIPOKIVNTOU LAYEIPEUATOC
S100€Tel 6 TPOPUOUICUEVA EVPN, EMTPETOVTAG
00 VO HAYEIPEVETE OTIWC O€ I OUVNBOIoHEVN
€0Tia NAeKTPIKAC kKoulivac: Warm (Zeotd),
Low (XaunAd), Med-Lo (Meoaio-XaunAo),
Medium (Meoaio), Med-Hi (Meoaio-Yyn)o),
kat High (YgnA6). KaBe e0pocg pmopei va
puUBIOTE( Pe BAon ToV TOPAKATW TTVOKA.
Ma va emAé€eTe Kal va pubuioeTe pia
XElpOKivNTn AgtToupyia:
1. Méote 1o > yia va petafeite otn
Manual (Xelpokivntn) Aertoupyia.
Miéote 10 P yia va v emAé€ete.

2. Hévdei€n Medium (Meoaio) Ba sppaviotei
otnv 006vn), pe Beppokpacia 163°C.

3. MatAote 1o <y 10 [ yia va pubuioete
T BepUoKpacia o€ TPOCAUENTELG TWV
5°C rj méote moparetapéva to < 1o D>
yla va LETAKIVNOEiTE OTIG AELTOUPYIES
XEPOKIVNTOU HAYEIPEUATOG.

[
12110

U |

<€ @ >

Asuougyia XEpokivnTov npoxaeoplagévn Méy. O¢pp. o€ °C

payeipéparog Oepp.* o °C

High (Yynho) 215°C 230°C

Medium High (Meoaio-YynAo) 195°C 210°C

Medium (Meoaio) 165°C 190°C

Medium Low (Meoaio-Xapn)o) 125°C 160°C

Low (Xapnho) 95°C 120°C

Warm (Zeot0) 75°C 90°C

*H évdei€n «Preheating» (MpoBéppavon) Ba epgaviletal otnv 006vn péxpt va emrteuxBei n emieyuévn Beppokpacia.
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MPOZOETEXZ AYNATOTHTEX KAl PYOMIZEIZ

AM\ayn petadV Oapevait kat Kehciov

MNa alayn petady Babuwv Gapevdit kat
Keoiou, TMECTE TAPATETAMEVA TO TTARKTPO §
yta 3 deutepdAemTa.

Ma va puBpioete TNV epgavi(opevn YAwooa:
J 1. MetaBeite otig PuBuioeig kat méote p.
2

Mwooca 006vng
2. H 08dvn gpgpavilel v évdein «Language
Selection» (EmAoyr| y\wooac). Miéote to p.

3. Miéote 1o J 1y 1o > yia va evalayn
- peETAL TWV YAWOOoWV:
< AYYAIKA (TTpoemAeYHEVN)

Pwoika
TaA\Ika
leppavika
ItaAika
OMavdika

4. Miéote 10 P yia va emAé€ete Kat va
amoOnkeVOETe TN pLUBULON.

AyyAika Pwoika FaMika

leppavika ItaAikd OMavéika
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MPOZOETEXZ AYNATOTHTEXZ KAl PYOMIZEIZ

Televutaieg emAoyég Mou XpnoipomoOnkav

_ > Edv o MoAupdyeipag mapapeivel ouvSeSepévog
q — otnv mipia, TNV endpevn @opd mou Ba Tov
evepyormolnoete Ba Buudral Tov TPOTO
payelpépatog, Tn HéBodo payelpéuatog
&S &) Kal Ti¢ pubuioelg Beppuokpaciag mou
xpnotpomoriénkav tnv Teeutaia @opd.

Xprion Tou XpovopETpou

To xpovopeTpo Tou MoAupdyelpa umopei va xpnoipomolnBei wg xpovouetpo koudivag otav
Sev xpnolpomoleital KATmoLog TPOTTOG HAYEIPEUATOG HAYEIPEUATOG,.

MIECTE TAPOTETAPEVA TO (). Méote 1o < A 10 > yia va av€foete
Il VO HEIWOETE TO Xpovo. O xpovog
aM\ader o ypriyopa mé{ovtag
napatetapéva to < 1o D.

Miéote 1o P yia va Eekivrioel ‘Otav 1o XpovoueTpo ptdoel ato 00:00,
n avtioTpo®n HETPNON TOU 60 akouoToLV Tpia NXNTIKA oMATA.
XPOVOUETPOU. Oa aKOUOTE( Eva
NXNTIKO orpa 6tav o XpOvog QTACEL
7O 1 AeMTO Kal TN GUVEXELD O XPOVOG
Ba ouveyioel va petpdel avtioTpopa
o€ SeuTEPOAETTAL.
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ZEKINQNTAXZ

. TomoBetrioTe Tov MoAupdyelpa o€ pia
oteyvn, Aeiq, emimedn em@avela, 6MwG
évav mdyko koulivag 1y éva tpamédl.

2. Befaiwbeite 0TI ol MAEUPEG Kal TO THOW
Uépocg tou MoAupdyelpa Bpiokovtal
o€ andéotaon TouAdxiotov 10 cm amod
TOiXOUG, VTOUAATIA 1} QVTIKEIPEVA OTOV
TAayKo 1} To TPaméll. AQHOTE XWPO
mavw amoé tov MoAupdyelpa yia va
APALPECETE TO KATIAKI KA VA OTTOQUYETE
TN CUCOWPEVON ATHOU O€ VTOUAATTIAL.

3. A@aipéoTe OAa Ta UAIKA CuoKevaaoiag,
€AV UTTAPXOULV.

4. TAUveTe TO KAmAKL Kat To Soxeio
UOYEIPEUATOG [E KAUTO OATTOUVOVEPO.
STEYVWOTE TA KAAA.

AMNMPOXOXH
zmﬁ

Kivéuvog nAektpomAngiag
TuvdéoTe To QIg o€ Yelwpévn mipila.

TomoBetriote To SOKE(O pHayElPENaTog Mnv to XP"IUIIIO'"?IEiTS'IlE

otov MoAupdyeipal. HETAGKNHATIOTH i mMoOAUTPI{o
Tomou T.
Mnv xpnopomnomcete KaAAwWSI0
EMéKTAONG.

Y& avtifetn mepintwon, pmopei
va TpokAnOei Bavarog, mupkayid
n nAektpomAnéia.

>

JUVOEOTE TN CUOKEUN O€ HIa YEIWHEVN
nipiCa toixou. O MoAuvudyelpag ivat
A€oV €TOIHOG Yla Xprion.
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AEITOYPTIATOY MOAYMATEIPA

PUOMION TPOTTOL HAYEIPEHATOG

>
I\ g
' ”.
(< 2
(230 A0S
I\ =
) v,
Méote 1o (. Xpnowonomrjote 1o < 10 >
yla va petapeite otov embuuntd
TPOMO 1} HEBOSO payEIPEUATOC.
Oa UPAVIOTEL N TPOETAEYUEVN
Beppokpacia payelpéUaToq.
4
I\ ==
O >
(S )
§
>
4
R v,

Méote 1o P yia va emAE€eTe

Tov EMOUUNTO TPOTO 1 PéBoSO
payelpépatod. H eppaviCopevn
BOepuokpacia al\alel kabwg

o MoAupdyelpag mpoBeppaiveTal.

lNa va puBuioete Tn Beppokpaaia,

€AV 10 eMOUE(TE, MEOTE TO TARKTPO
BOepUoKpaTiag Kal 0T CUVEXELD TIECTE
10 <J 1 10 > yi1a va ehattiroeTe A va
auvénoete tn Beppokpaacia. Migote

10 P yia va emPBeBaiwoete. Acite

ToV TTivaka «TpOTIol HaYEIPEUATOGY

Y10 TIG EMAOYEC.

la va pubUicETE TO XPOVOUETPO
MaYEIPEPATOG, EQV TO EMOUUEITE, MECTE
TO TANKTPO TOU XPOVOMETPOU Kal 0TN
ouvéxela xpnotpormotjote to < A to >
Yla va aUEAOETE 1} VO ENATTWOETE TO
XPOVO payelpépatog. Méote 1o P yia
va EEKIVAOEL N avTioTpo®n pétpnon
TOU XPOVOUETPOU.
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AEITOYPTIATOY MOAYMATEIPA

7 YKEMAOTE PE TO KATAKL. MeplotpéPte Edv xpnolpomoleite pia Aeitouvpyia
TO KOTTAKL WOTE TO OTOMIO EKPONG va HayelpépaTog o Brinata, Ba akouoTei
€ival KaAuppévo yla va dtatnpnBei £va NXNTIKO orpa 6Tav To XPOVOUETPO
n vypacia oto aynTo. (eav gival puBuiopévo) ptdoel oo 00:00.

Miéote To P> Kal 10 XpovoueTpo Ba
apxioEl va HETPAEL avTIOTPOPa YIa
TO enMdpEvVo Brpa.

O MoAupdyetpag Ba TeBei autdpaTA EKTOG
Aertoupyiag otav mapéABel To pubuIouéEVO
XPoVIKo Sidotnua. MNa Slow Cook High
(Apyo payeipepa og uPnAn Bepuokpaacia),
Slow Cook Low (Apyo payeipeua oe
XapnAR Beppokpacia), kat Rice (PUQ),

€dv n Autopatn Aertoupyia Keep Warm
(Alatripnon Zeotov) eival evepyoTmoinpévn
(ON), o MoAupayelpac Ba petafei avtopata
otn Aertoupyia Keep Warm (Alatripnon
ZgoToU) yla €wg 24 WPEG.

‘Otav oAokAnpwoOEi To payeipepa

XPNOIUOTOINOTE TIACTPEG Y10 HAYEIPIKA [0 va amevepyomolnoeTe ToV
OKeUN 1 yavTia oUpvou OTav aPalpeite MoAupayelpa, MEOTE MAPATETAUEVA
10 Soxeio payelpéuatog amd tn Baon 1o mM\iktpo (V) yia tpia SeutepdAernta.

Kat 6Tav adelaleTe Ta TIEPIEXOUEVA TOU.
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AEITOYPTIATOY MOAYMATEIPA

O MoAupayelpag mepAappavel éva ocuvduaoTIKS KaAAB! yla HayEipea OTOV aTUO Kal
oxdpa Ynoipatog yia mohvemninedo payeipepa. THMEIQZH: To kaAdO1 yia payeipepa otov
aTpO Kal n oxdpa Ynoipatog Sev umopei va XpnotommotnBei Pe To TPOAIPETIKO §ApTNUA
Mupyou avadevong.

TN oXapa Pnoiparog

XapnAwote tn oxdpa Ynoipatog/

Edv payeipevete pe Tn oxapa

Ynoipatog, mpoobéote oto doxeio HaYEIPEUATOG OTOV aTUO 0TO SOXEID

HOYEIPEUATOG TUXOV CUCTATIKA Yla HayelpEpaTog OTwG lkoviCeTal Kal

KAVOVIKO payeipepa. TOTOOETAOTE Ta LAIKA TTOU BéAeTE
va POETE 0TN OXAPA. ZKEMAOTE YE
TO KATTAKL.

Mayezipepa 6ToV ATHO HE TO KAAAOL atpov

MpocBéoTte vepd oTOV TTUBUEVA TOU XapnAwote tn oxdpa Ynoipatog/
Soxeiou payelpépatod. Na kaAvtepa HaYEIPEUATOG 0TOV aTUS 01O So)EIo
AmoTENEOATA, TPOOBEDTE TEPITIOU HayelpEépaTog OTTWG lkoviCeTal Kal
uéxpt 0,5 L. TOTOOETAOTE T LAIKA TTOU BEAETE Va

MAYEIPEPETE OTOV ATHO, OTO KAAAOL
ATHOU. ZKEMAOTE PE TO Kamakl. Otav
oAokANpwOEei To payeipepa, Bydite
TO QAYNTO pE KOUTAAa 1) AaBida.
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2YMBOYAEZ FNA TEAEIA ANTOTEAEZMATA

TUMBOUAEG HAYELPIKAG

PoQu:

Avatpéte oTIC aKOAOUOEC CUUPBOUAEC yla
va eNWEeANOEiTe 0TO PEYIOTO ATTO TOUG
S1aPOPETIKOUC TPOTIOUG LAYEIPEUATOG.

Sear (Towyapiopa) kat Sauté (Zotapiopa):

« Ta KaAUTEPO POSIONA, OTEYVWOTE TIG
eEWTEPIKEC EMPAVELIEC TOU KPEATOG
oKoUTTI{OVTAC TEC IE XOPTOTIETOETEG TIPLV ATTO
TO COTAPIOMA ] TO TOLYAPIOMA.

Eival onuavtiko va pn yepilete umepBolikd

7o Soxeio payelpépatog otav podilete

Kpéag yla pa ouvtayn. Na podilete mepimou
0,25 kg | MydTEPO TN POPA yla KANUTEPA
QTMOTENEOUATA KAl YIA VA ATTOQUYETE TO AXVIOUA
TOU Kp£aTog Aoyw TG Snuioupyiag atpou.

- Edv xpnotomoleite Aadi i Boutupo yia
TO COTAPIOUA, TTPOCOEDTE TO PETA TNV
mPoBEpavon TOU TOAUUAYELPQ.

« [a va otpayyi€ete eukoha To Aimog peTd 1o
TOLYAPIOMA f TO OOTAPICHA TOU (paynTou,
TOmOBETAOTE TO KATIAKL 0TO SOXEIO
Hayelpépatog otn B€on amooTpdyylong Kal
KPATAOTE TO OQIXTA 0TN B€0n TOU pE E18IKEG
TMACTPEC Y10 KAUTA OKEUN eVWw adEIAETE TO
Aimog o€ éva avBekTiko otn BeppdtnTa doxeio.

« ‘Otav coTapeTe AaXaVIKd, OTIWG KApoTa,
0éAvo, KpepLSIa kal okopdo, MpooBéoTe
TTPWTA T XOVOPOKOMMEVA UAIKA Kall
HAYEIPEPTE TA YA MEPIKA AETTTA TPV VA
TIPOOOECETE UIKPOTEPA KOUMUATIA TPOPWY,
Onw¢ PIAoKopupévo okopdo. Me autov Tov
PO OAa Ta AaavIKd Ba payelpeutovV
opotopop@a kat to okdpdo Sev Ba Kaei.

Mayseipepa o€ atpo:

« Agv gival amapaitnTo va aQroETE T CUOKEUN
va TTIPoBEPUAVOEL OTAV HAYEIPEVETE OE ATUO,
am\wg MPocBEoTe vepo, BANTE To PaynTo GTo
KaAAB1 atpou kat pubpioTe Tov MOAUPAYEIPA
otn Aertoupyia Steam (ATpoC). 10 TENOG
TOU XPOVOoU TIPOoBEpUavong, TMECTE TO
kouumi Evapénc.

« Tatpd@ua Ba HayelpeUTOVY ypNyopoTEPA
OTOV ATHO €AV TA £XETE TOMOOETAOEL O€ pia
otpwon. Edv n moodtnta gpayntou givat
peYAAn, iowg xpelaoTei va tnv avadiatdéete
07O SOXEIO OTA UIOA TOU XPOVOU HAYEIPEUATOG
YIO VO EXETE OUOIOMOPPA ATTOTENECHATAL.

« TaTpo@Iua TTOU €XOUV KOTIEL 1] TEPOXIOTEL
o€ KoPATIa TTapopolou peyéboug Ba
HayelpEUTOUV TTLO OUOLOUOPPA.

« TNa téAelo payeipepa, Befaiwbdeite 0TI TO
KQTAKL OKETTACEL TO OTOMIO EKPONG TOU
Soxeiou payelpépatog mayldeVovTag ToV ATHO.

» Na avaonkwvete apyd To Kamdkl Katd
N SIAPKELA TOU PAYEIPEUOTOG O ATHO.

lNa kaAUTepa amoTeAéopaTa, €ival ONUAVTIKO
Va PETPROETE TO pUCL KAl TO VEPO WE aKpifela
TPV a1 TO payEipepa.

Oplopéveg molkihieg pulloL mpémet va
mAUBoVV/EeMUBOUVV TPV a6 TO payeipepa.
AMeG oIk Sev xpetdlovtat EEmupa,
KABWC €ival EUTTAOUTIOUEVEG E BITAMIVES KAl
péTaNa. To EEmupa autwy Twv TUNTWV pullov
QTTOUAKPUVEL TIC TTPOOOETEG OPEMTIKEG OUTIEC,
Eav m\Uvete To pU{ TIPIV ATTO TO PAYEIPEUT,
UETPNOTE TO TIPIV TO TIAUVETE, OX1 LIETA, Kal
mpoonabnoTe va otpayyifete 6oo To Suvatodv
TIEPIOOOTEPO VEPO TIPIV TIPOOHECETE TNV
TO0OTNTA TTOU XPELACETAL VIO TO HAYEIPEUQL.
lNa KAAUTEPA AMOTEAEOHATA PAYEIPEUATOC,
agpov mpoobéoete pLQL Kal vepod oto Soxeio
Tou MOAUMAYELPQ, AaMAWOTE To PUJI O€

Mo opoIdHop®N OTPWON oToV TUBpEva.
Mnv a@aipéoeTe To KAkl Katd T SIApKELa
TOU HAYEIPEUATOC.

O neploootepol Tumot pullov Ba éxouv
payelpeutei eAaxlota Atydtepo anéd 600
TIPETTIEL OTO TENOG TOU KUKAOU HAYEIPEUATOG
pullov. APNOTE TO payelpepévo pull va
TIOPAUEIVEL OTO SOXEIO HAYEIPEUATOG E TO
KATTAKL KAELOTO Yia 5 éwg 10 AemTd, WOTE va
anmoppo®nBei kat n Tapauikpr uypacia.

Edv to emBupeite, pmopeite va mpooBéoete
A6, BouTtupo, aAdTL kat GANa KApUKEVUATA.
AvaKaTEPTE TIPLV EEKIVIAOETE TOV KUKAO
payelpéuatog Rice (PuQl). Mmopeite emiong
Va XPNOILOTIOOETE KAl AANA UYPA EKTOG
amnod vepo, yia €€Tpa yevon. AoKIPAOTE va
QVTIKATACTACETE TO VEPO e (Wb Yaploy,
TIOUAEPIKOU, NOXAVIKWV 1| KPEATOG,.

370 TENOG TOU KUKAOU UAYELPEUATOG, UTTOPE(TE
VA AVOKATEPETE OTO PAYEIPEUEVO PUTL
YINOKOMPEVA PPECKA BOTAVA TIPLV AP OETE
TO pUQ va TapapEivel 0To SoxE(o.

Ma Téhelo payeipepa Tou pulioy, BePaiwbdeite
OTI TO KATTAKL OKETTALEL TO OTOUIO TOU SOXEiOU
HAYEIPEPATOG TTAYISEVOVTAG TOV ATUO.

Touma:

AKOAOUBNOTE TIC CUMPBOUAEG HAYELPIKAG Yia
To Sauté/Sear (Zotapiopa/Totydpiopa) otav
XPNOLUOTTOLEITE AUTS TO HEPOC TOU KUKAOU
payelpépatog Soup (Xouma).

Ta MapapayelpEPEVA KOUPATAKIA paynToU
oTov TUBUEVA TOU SOXEIOU PAYEIPEUATOC
META TO pOdiopa mepLExouv dpbovo dpwpa
Kat yevon. MpooBéote Niyo amd 1o uypod Tng
ouVTaynC 0ag Kat EUOTE Ta PE Ml EUAVN
KOUTAAA yIa VA TIPOCBECETE EOTH KAl €VTovn
yevon otn ooumna oag,.
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KéBovtag Ta TpO@IUa 0€ KOPUATIA
mapopolov peyéboug e€ao@alilete
TENELQ OLOIONOPPO HaYEIPEUQL.

« Agv gival amapaitnTo va amoPuete Ta
KatePuypéva Aaxavikd mpiv ta mpooBéceTe
O€ L0 OOUTIA VIO VA TA HAYEIPEYPETE,
OMA (0WCG XPELOOTEL VA TIAPATEIVETE TO
XPOVO payelpépatog. Ta KatePuypéva
Kpéata mpémel va amoPpuxBouv mpiv anod
TO payeipgpa otov KUKAO Soup (Zouma),
(WOTE VA HAYEIPEUTOUV KAAA.

+ Eivai kaAUTepa va mpooBétete Ta
YOAOKTOKOUIKA UAIKQ, OTTIWG KPEUA YAAAKTOG,
yéAa rj Tuptd, Aiyo mptv oAokAnpwOei
TO MaYEIPEPQ, WOTE VA ATTIOTPEYETE TO
SlaxwPIoUO TWV CUCTATIKWY TOUG,.

Pw{6To:

«+ Tevikd, To pul yia pildTo Ba mpémel va
00TaPIOTEL PE KATTOLOo €i60¢ Aimoug mpv
npooteBolv uypd otn cuvtayr. AQrioTe Tov
moAupdyelpa va mpoBeppavOei 0To oTadlo
Yotdplopa Kal 0Tn UVEXELD TTpooBéaTe
Boutupo 1 Aadt cUPPWva Pe TN cuvtayn
oac. NpocBéote TNV mocdTNTa pLlIoL IOV
AVOQEPETAL TN CLVTAYH KAl AVOKATEVETE
KOTA S100TAATA VIO HEPIKA AETTTA 1} HEXPL
Ta e§WTEPIKA AKPA TWV KOKKWV pullov
va yivouv nuididgava evw To E0WTEPIKO
napapével Aeuko. Katd tn Sidpkela autou
ToUu BUATOC UMopEiTE emiong va MpooBéoeTe
Kat GAa UAIKA Trou XpetdlovTal coTapiloua,
OTMWG KPEUHUSL, 0kOPSO 1 AANA AaXAVIKA.
Eav n ouvtayn oag meph\apPBavel kpaoi,
MPocBéoTe To TPV MPOooBEoeTe Ta AN
uypd. Me autov Tov Tpdmo To pu{l Ba
ATMOPPOPHOEL TO APWHA TOU KPAGLOU.

+  ZeoTAVETE T UAKA yia To pi{dTo oag otnv

NAeKTPIKN KOu{iva 1} 0TO POUPVO UIKPOKUUATWY

UEXPL va Yivouv oAU kauTd, ouvrBwg Aiyo o
KATW amo To onpeio fpacpov.

MNpooBéote 010 PU{ KAUTA LYPA o€ SOEIG
Twv 240 ml Kal AVAKOTEVETE CLVEXWG MEXPL
va amoppo@nBei oxeddv 6Ao T LYPOS TPV
TPOCOEcETE TEPIOOOTEPO.

«  Eivat ka\UTepa va MpooBEéceTe Tupi, apwHaTIKA

Boétava rj aMa evaiodnta cuotatikda Aiya
AemTA TPV ONOKANPWOEL TO payeipepa.

+ [ava punv YnBei umepBolikd to p1{oTo Kal
Va TTOPAUEIVEL N VPN TOU KPEUWENG, MOAIG
oAokANpwOEi To payeipepa TG ouvtayng
00G aQAIPECTE TO SOXEIO HAYEIPEUATOC ATTO
TN Baon Tou mohupdyelpa dv Sev TpOKeLTal
Va TO 0epPipeTe ApEOWC.

Apyo payeipepa:

+ 'Evag yevikog kavévag mou PMmopEite va
EQPAPHUOOETE OTAV PTIAXVETE TIG AYATTNUEVEG
oaG ouvtayég otov MoAupdyelpa,

. €ival va au§dvete Tnv moodTnTa TWV
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2YMBOYANEXZ A TEAEIA AMTOTEAEZMATA

APWHATIKWY BOTAVWVY KAl UITAXOPIKWY

yla va 1000 TabuileTe TNV EMIMTWON TWV
MEYOAUTEPWV XPOVWV UAYEIPEUATOC.

Mn xpnotpomoleite KateYuypévo, wHo KPEAG
otov MoAupdyelpa. Mavta va amoyuxeTe

Ta KpEaTa PLV Ao TO apyo payeipepa.

To péyebog oTo omoio KOPBETE Ta TPOPIUA
Umopei va emnpedoel T yeUon Kal TV uer Tou
@ayntou. MNa va S1a0¢gaNiCETE OPOIOHOPPO
payeipepa, va KOBETE Ta AayavIKA TapdUoLag
TIUKVOTNTAG, OTIWG TTATATES, KAPOTA Kal
mavt{dpla, O KOPUATIA TTOPOHOLoU JeYEBOUC.
leviKd, Ta OKANPA Aaxavika mpémel va givat Aiyo
MIKPOTEPA ATTO TA TTIO TPUPEPA AAXAVIKAL.

H KoTTr) TOU KP£€aTOG O€ HEYAND KOUMATIA
gival 16avikn yla LeyaAUTEPOUG XPOVOUG
HaYEIPEUATOC Kal SEV APRVEL TO KPEAG va
YnOei umepBoAika.

« Oplopéva tpo@iua dev givat KATAANAa yla

TTAPATETAUEVO payeipepa. Ta (UHaPIKE, Ta
Balaooivd, To YAAQ, n Kpépa yAAaKTOG Kal
n v Kpéua PEMeL va TTpooTiBevTal 2 WPES
TIPLV amo 1o ogpPiplopa.

Na TpoCOETETE TIC YAPVITOUPEC, TA PPECKA
Botava kat Ta Aaxavikd mou payelipevovTal
ypriyopa mpog To TEAOC TOU KUKAOU
payelpépatod. MNa mapadelyua, umopeite
va MPooBE0ETE APAKA, KAAAUTTOKL Kal
(PPECKOKOUUEVO KONOKUBAKI Ta TEAELUTAID
10 pe 20 Aemta.

MNaovptt:

X

To ylaoUpTI UTTOpPE( va TapaoKEVAOTEL amd
TIANPEG YAAQ 1| YAAO PE HEWWMEVA N XWPIG
kaBoAou Mimapd. To MARPES YAAa 1} To

YAAa pe 2% Nimapd Snuoupyei maxutepng
VNG YIAoUPTL

Ma KaAUTEPO amoTtéAeopa, BANTE TO ylaoUpTL
OTO YUYEIO TTPIV COUPWOETE TO TUPOYANO UE
£va TOUATTAVL yila Taxutepn ven.

‘Otav EEKIVAOETE va QTIAXVETE TO SIKO 0ag
YL00UPTIL, UTTOPEITE va TpooBEoeTe Aiyn amd
TNV mponyoUupEevn mapTida yia va eTiaete
TNV EMOUEVN. AUTO UTTOPEITE VA TO KAVETE
pbOVO 2-3 POPEG KAl OTN OUVEXELD Ba TTPETTEL
va EEKIVINOETE PE PPEDKO.

glpoKivnTn:

‘Otav {eotaivete peyan moodtnTa vepoU yia
1O payeipepa CQUHAPIKWY 1] AANWV TPOQPIUWY,
xpnotpomotjote T Manual (Xelpokivntn)
Aertoupyia oTnv LYPNAGTEPN PUBUION
Bepuokpaciag Twv 230°C. Exete umoyn

oag 6tL n 086vn Ba ouveyioel va pgavifel
v évdel€n «preheating» (mpoBépuavon)
AKOMA KI OTAV TO VEPO PTACEL OTO TIANPES
onueio Bpacpou, KaBwE n CUOKELH AVIXVEVEL
™ Beppokpaaia Tou vepou.



OPONTIAA KAl KAGAPIZMOZX

Mpiv amd Tov kKabBaplopod, amocuvdéoTe Tov

MoAupdyetpa améd tnv mpia Tou Toixou.

« Agniote tov MoAupdyelpa kat ta e€aptrpata
Va KPUWOOULV TEAEIWG TIPLV Ta KaBapioeTe.

« Mn xpnotpomolgite AelavTikd KaBaploTikd
1 cuppdTiva oouyyapdkia. Autd ta €idn
pmopei va xapa&ouv tnv em@davela.

+ JKOUTTIOTE TIC EEWTEPIKEC ETIIPAVELEC TOU
MoAupdyelpa pe éva kabapo, uypo mavi
KOl OTEYVWOTE TIC TEAEIWC. Na emipovoug
\ek€SEC UTTOPEITE VA XPNOIUOTIOOETE éva
pN A&lavTikd uyPO KABAPIOTIKO.

« H KepaAUIKN QVTIKOAANTIKA €MIOTPWON TOU
Soxeiou Tou MoAupdyelpa eivat avOeKTIKA
ota ydapoipata. Qotdoo, edv To doxeio
TEOEL KATW 1 TTPOOKPOUCEL O OKANPO
QVTIKE(MEVO, N KEPAUIKNA EMOTPWON UMOpPE(
va EepAoudioel i} va payioel.

EMNIANYZH NPOBAHMATQN

Eav o MoAvpaysipag dev Aertoupysi owota ] dev Aettoupyei KaO6Aouv

k-

KivSuvog nAektpomAngiag
TuvdéaTe To @QIG o€ Yelwpévn mipila.
Mnv 1o xpnopomnoleite pe
pETacXnuatioTh | moAumpi{o
Tomou T.

Mnv xpnoiponoimoete KaAwdio
EMEKTAONG.

Y& avtifetn mepintwon, pmopei
va TpokAnBei Oavarog, mupkayia
N nAektpomAnéia.

« To doyxeio Tou MoAupudyeipa Slabétel

QAVTIKOAANTIKA €MIOTPWON Yla EUKOAO
kaBdpiopa. To emavellnpuuévo
TAUGIHO O€ MALVTHPLO TIIATWY PITOPE(
V0 UELWOEL TNV OTTOTEAECHATIKOTNTA
NG AVTIKOANTIKAG EMMOTPWONG.

THMEIQXH: To kamdki kat to Soxeio
TAévovTal o€ MAUVTAPIO TIIATWY,
OaA\A cuvioTATal VO Ta TTAEVETE OTO
XEPL ME KAUTO OATTOUVOVEPO YIa va
peylotonoloete tn Sidpkela {wng
NG AVTIKOANTIKAG EMOTPWONG.

+ Eivai o MoAupayeipag cuvdedepévog
o€ pia yeiwpévn mpila toixov;
YuvbéoTe Tov MoAupdyelpa o€ i YEIWUEVN
nipiCa toixou.

« Nertoupyei n ac@ANELA TOU KUKAWHATOG
Tou MoAvpayeipa;
Eav éxete mivaka pe Siakomteg, Befaiwbdeite
OTI TO KUKAWHA €ival KAEIOTO. AOKIUAOTE
Va 0mooUVOECETE TO KOAWSIO PEVUATOG
Tou MoAupdyelpa amd tnv mpila Kal otn
OUVEXELD VA TO OUVOEDETE Eaval.

- O ToAupayeipag éonce pévog Tou.
O Molupdyelpag Siabetel pia Aertoupyia
aUTOMATNG amevepyomoinong. Avahoya e
TOV TPOTO PayElpEUaTog, o MoAupdyelpag
Ba of o€l autopata PETA amod 12 WPECS
(24 wpeg otn Aettoupyia Keep Warm
(Aatipnon Zeotov)).

. Edv 8ev umopeite va emAvoeTe
1o MpofBAnpa:
Agite TnVv evétnTa «Eyyunon Kat service».
Mnv emotpéPete Tov Molupdyeipa oTo
KOTAOTNMA TWANONG — TA KATAOTAMATA
Maviki¢ mwAnong Sev mapéyxouv service.
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EFTYHXZH KAI SERVICE

Eyyunon tn¢ KitchenAid yia Tov MoAupadyeipa

Xpovikn Siapketa H KitchenAid 6a H KitchenAid 8¢ 6a

gyyonong: TANPWOEL yia: TANPWOEL yia:

Eupwmn, Méon AvatoAn Tnv avtikatdotaon A. Emokevég 6tav

Kat AQpIKA: AVTAANGKTIKWY 1 Epyacia o MoAupdyetpag xel

Ma ta povtéha 5KMC4241 EMIOKEVNC yla emMd1opOwon xpnotpomolinOei yia

Kot 5KMC4244: ENATTWHATWY OTO UNIKO 1) TN epyaoieg Sl0QOpPETIKES

Avo Xpovia TARpouG ouvappoAdynon. To service amno Tn ouvion oIKIaKN

gyyunong ané tnv TIPETIEL VA TTAPEXETAL ATTO TTAPACKEUN @aynTou.

nuepounvia ayopdg,. £€0V01060TNPEVO KEVTPO B. Znuié wc anotéheopa
service tn¢ KitchenAid.

ATUXAHATOG, AANAY WY,
KaK¢ xpriong, kataxenong
1 eykatdotaong/
A\erroupyiag mou dev
OUMHOPQUWVETAL

JIE TOUG TOTTIKOUG
NAEKTPIKOUG KWSIKEG.

H KITCHENAID AEN ANAAAMBANEI OMNMOIAAHMOTE EYOYNH FNA EMMEZEZ ZHMIEZX.

Kévtpa service

‘ONeC o1 eMOKEVEG TIPEMeL va Sie€ayovTal amd
Ta KATtd TOmouG §ouctodotnpéva Kévtpa
service tn¢ KitchenAid. Emkowvwvriote pe
TOV €UTTOPO ATTO TOV OTIOI0 AYOPACATE TN
OUOKEUN TIPOKEIEVOU VA LABETE TO Ovopa
Tou MANCIE0TEPOU £E0UCIOSOTNUEVOU
KévTpou service tn¢ KitchenAid.

E§unmnpétnon nehatwv

TnA: +30 2109478120

®a&: +302109415586

Service: +30210 9478773

Ap1BpoG TNAEPWVIKAG BorO€lag oto:

KoAwvdaki, Natp. lwakeip 33
+302107237615

Oeooalovikn, Toluokn 26,
+30 2310 220933,231388

lNa meEPLooOTEPEC MANPOYPOPIEC, eMOKePOEiTe TOV 10TOTOMS Pag otn StevBuvon:
www.KitchenAid.eu

©2015. Me em@UuAa&n mavtdg SIKAWHATOG.

0 Ot mpodiaypagég pmopei va aAa&ouv xwpig mposidomoinon.
1



BRUKSANVISNING TILL MULTI-COOKER

‘ INNEHALLSFORTECKNING

SAKERHETSFORESKRIFTER FOR MULTI-COOKER
Viktiga sakerhetsforeskrifter........ ..o
Krav pd elektrisk utrustning............ccccccee...
Avfallshantering av elektrisk utrustning

DELAR OCH FUNKTIONER

Delar och tillDEROK .......cceviiiieeeeeeeeeeee e 202

REGIAZE ... 203

Tillgangliga tillDENOI ......c.coueiiiiiiiiie s 203
GUIDE TILL TILLAGNINGSLAGEN .........oovieoeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesaees 204
TILLAGNINGSMETODER .............oooiieieeeeeeeeee et 205
TILLAGNINGSLAGEN I FLERA STEG ......ooveeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeseeseeenes 206
MANUELL TILLAGNING. ..........c.oooiiieeeeeceteeeeete ettt eaees 210
YTTERLIGARE FUNKTIONER OCH INSTALLNINGAR

Vixla mellan Fahrenheit och Celsius ..........cccooooiiiiiiiiiiieeeccceeeeeees 211

Sprak pa displayen

Senast anvinda val

Anvinda timern som KOKStIMEN ...........cc.coeiieieiiieeiiecece e 212
KOMMA IGANG

Fore forsta anvandningen ...........cccoevveirirenieiieinecee e 213

Installation av Multi-Cooker ...........ccooiiiiiiiiiieiiicceeceeee s 213
SA HAR ANVANDER DU MULTI-COOKER

Stélla in tillagningSIAge ........coovevuiriiiiiriiiiiiic e 214

Nar tillagningen ar Klar ..........c.ccooiiviiiiniiiiniiiie 215

Grilla med grillgallret ..........ccoviiii 216

Angkokning med 8ngkokningskorgen ............coeeveeenrieieneecreeeeee 216
TIPS FOR BRA RESULTAT

THllagNiNGSLIPS ....veovermiiiiiieiieierierteee ettt 217
SKOTSEL OCH RENGORING

Rengora Multi-Cooker..........coeiiiiiniiiiiiiniciceeerece e 219

FELSOKNING
GARANTI OCH SERVICE...........ooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee s eeeeeeee e sesese e seeenae 220

197



SAKERHETSFORESKRIFTER FOR MULTI-COOKER

Din och andras sdkerhet ar mycket viktig.

Vi har lagt in flera sékerhetsforeskrifter i manualen och pa din produkt.
Las och folj alla sakerhetsforeskrifter.

Varningssymbolen ser ut sa har.

Den uppmarksammar dig pa eventuella risker som kan ddda eller skada
dig och andra.

Alla sakerhetsmeddelanden finns att hitta efter varningssymboler som
innehaller antingen ordet "FARA" eller "VARNING". Dessa ord betyder:

g FARA Du kan dddas eller skadas allvarligt om
du inte omedelbart féljer instruktionerna.
g VARN I N G Du kan dédas eller skadas allvarligt om
du inte féljer instruktionerna.

Alla sékerhetsanvisningar kommer att tala om den eventuella risken fér dig, tala om hur risken
for skada kan minskas och tala om fér dig vad som kan handa om instruktionerna inte fdljs.

VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

Vid anvandning av hushallsmaskiner maste
grundlaggande sdkerhetsforeskrifter saésom de nedan
alltid foljas for att minska risken for brand, elektriska
stétar och/eller personskador:

I. Las alla instruktioner.

2. Vidror inte heta ytor. Anvand grytlappar eller grytvantar nar
du tar i grytan eller locket.

3. For att undvika risk for elektriska stotar far inte sladden,
stickkontakten eller nederdelen nedsankas i vatten eller
andra vitskor.

4. Kontrollera att barn inte leker med apparaten.

5. Dra ur kontakten nar den inte anvands och fére rengoring.

Lat Multi-Cooker svalna innan du sitter fast eller tar bort
nagra delar.
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SAKERHETSFORESKRIFTER FOR MULTI-COOKER

6. Anvand inte en apparat med en skadad natsladd eller
stickkontakt, eller som det uppstatt tekniskt fel p3, eller
efter att den har tappats pa marken eller pa nagot annat
satt skadats. Returnera Multi-Cooker till ditt narmaste
auktoriserade KitchenAid-servicecenter for kontroll,
reparation eller elektriska/mekaniska justeringar.

7. Denna apparat far anvandas av personer med begrinsad fysisk,
sensorisk eller mental férmaga, och av personer som saknar
erfarenhet och kunskap, under forutsattning att de 6vervakas
eller har fatt instruktioner om hur apparaten anvinds p3 ett
sakert satt och forstdr riskerna anvandningen medfor.

8. Anvandning av tillbehor andra dn de som KitchenAid har
rekommenderat kan orsaka skador.

9. Anvand inte apparaten utomhus.

10. L3t inte sladden hinga ut fran kanten pa ett bord eller
koksbank. Sladden far heller inte vidrora heta ytor, som t.ex.
overdelen pa apparaten.

I 1. Stéll inte apparaten nara en varm spis eller 6ppen laga.Den far
heller inte placeras i en varm ugn.

12. Var mycket forsiktig om du flyttar en apparat som innehdller
het olja eller andra heta vatskor.

13. Anvind inte maskinen till ndgot annat 4n den ar avsedd for.
14. Den hiar produkten ar avsedd endast for hushallsbruk.

I5. Nar du vill koppla fran apparaten stiller du alla reglage pa O
(av) och drar sedan ut stickkontakten fran vagguttaget.

16. Tillaga endast mat i den |6stagbara behallaren.
17. Fyll inte pa grytan dver Max-linjen.
18. Hall inte i mer dan 475 ml olja ndr du anvander Multi-Cooker.
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SAKERHETSFORESKRIFTER FOR MULTI-COOKER

19. Om kontrollpanelen inte lyser under eller efter
en tillagningscykel kan Multi-Cooker ha forlorat
stromforsorjningen under tillagningen. Kontrollera att
innertemperaturen pa tillagad mat ar minst 74 °C.

20. Stdng av apparaten och dra ut kontakten fran vigguttaget innan
du byter tillbehor eller narmar dig rorliga delar.

21. Apparaten ar avsedd for bruk i hushdll och inom liknande
anvandningsomraden, sasom: i kéksutrymmen for personal
i butiker, pa kontor och i andra arbetsmiljéer; i gardshus; av
gaster pa hotell, motell och i andra boendemiljéer; i miljer av
typen bed and breakfast.

22. Om det ar for mycket vatten i skalen kan kokande vatten
stanka ut.

23. Grytan far endast anviandas med den medféljande nederdelen.

24. VARNING: Kontrollera att apparaten ar avstangd innan du
lyfter av grytan fran nederdelen.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER
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SAKERHETSFORESKRIFTER FOR MULTI-COOKER

Krav pa elektrisk utrustning

Spanning: 220-240 Volt vaxelstrom OBS! Denna Multi-Cooker har en jordad
Frekvens: 50/60 Hertz stickkontakt. For att undvika risk for elektriska
Motoreffekt: 700 Watt stotar passar kontakten bara in i vagguttaget pa

ett enda sdtt. Om stickkontakten inte passar
i vagguttaget ska du kontakta en behdrig
elektriker. Modifiera inte sjalv stickkontakten
pa nagot sitt.

Anviand inte forlangningssladd. Om sladden &r
for kort ska du l3ta en behdrig elektriker eller
tekniker installera ett eluttag ndra apparaten.
En kort elsladd ska anvéndas for att minska

risken att personer trasslar in sig eller snubblar
over sladden.

Avfallshantering av elektrisk utrustning

Sopsortering av forpackningsmaterialet - Om symbolen Z= finns pa produkten
eller i den medfdljande dokumentationen
far den inte slangas i hushéllssoporna utan
maste ldmnas till dtervinningsstationen och
sorteras som elskrot.

Férpackningsmaterialet bestar av 100 %
atervinningsbart material och ar markt
med &tervinningssymbolen £ - Deolika
bestdndsdelarna bér darfér sopsorteras

i enlighet med anvisningarna pa den lokala Mer detaljerad information om hantering,

atervinningsstationen. tervinning och dteranvindning av denna
produkt kan du fé fran lokala myndigheter,

Kassering av produkten avfallsentreprendr eller fran butiken dar

- Den hér produkten ar markt enligt du kopte produkten.

EG direktivet 2012/19/EU rérande
avfall fran elektrisk och elektronisk
utrustning (Waste Electrical and
Electronic Equipment, WEEE).

- Genom att sedan sldnga denna produkt
pa ett riktigt satt bidrar du till att virna
om miljé och hilsa.
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DELAR OCH FUNKTIONER
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CERAMASHIELD-gryta
med nonstick-belaggning
och hallpip
Lock av hiardat glas

med integrerad sil/
upphallningsoppning

handt:
andtag Kontrollpanel

Vand for praktiskt grillgaller

Kombinerad vandbar
angkokningskorg/grillgaller




DELAR OCH FUNKTIONER

Reglage

Knapp for
justering av
temperatur

Installning
av timer

Knappar < och >

Display for
for val av temperatur/tid
tillagningslage/-
alternativ

Display for
tillagningslage

Power-knapp Lampa for

strém pd/status

Tillgangliga tillbehor

Omrorningsstallning 5KST4054 (siljs separat)

Omrdérningsstallningen fungerar som din privata souschef och hjalper till att réra om i grytan,
oavsett vad du lagar. Vandstaven och skrapbladet &r specialutformade och rér om i maten s
att den blandas jamnt och virmen férdelas. Allt du behdver géra ar att trycka pa knappen.
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Din Multi-Cooker har dver tio tillagnings-
metoder, inklusive ett manuellt ldge och fyra
tillagningslagen i flera steg, speciellt utformade
for en mangd olika tillagningsuppgifter.

Se snabbguiden nedan fér tillagningsmetoder
och alternativ for tillagningslagen i flera steg,
eller se de utférliga forklaringarna och tipsen
fér respektive tillagningslige p& féljande sidor.

i o R
!

Ju

GUIDE TILL TILLAGNINGSLAGEN

< o
Keep Slow Slow  Simmer  Boil/ Bake Sauté Sear  Manual Soup Risotto  Pilaf Porridge Yogurt Rice
Warm  Cook  Cook Steam

Low High
TILLAGNINGSMETODER
" . L Min. Max. Max.
I\l!:fglngs- 'F:::nit?!)lg temperatur- temperatur- (\;(a ?::h\ihlllar;r: ) tillagningstid
P instéllning i °C | installning i °C g (timmar)
Sear (Bryna) 230°C 220°C 230°C (rmlﬁ:t) 2
Sauté (Sautera) 175°C 160°C 190°C (rfl";]’lj‘jl't) 2
Bake (Baka) 175°C 165°C 190°C (r/ﬁﬂﬁ:t) 2
Boil/Steam o o o Manual
(Koka/inga) 1oo°c 90°C Hosc (Manuelly) 5
Simmer (Sjuda) 95°C 85°C 100°C (quﬂ‘f”'t) 5
Slow Cook 90°C Saknas Saknas Auto 12
(Tillaga langsamt)
Keep Warm 75°C Saknas Saknas Saknas 24
(Varmhallning)

TILLAGNINGSLAGEN | FLERA STEG

Tillagningslage Metod i steg | Metod i steg 2 Metod i steg 3 (\I/<;- ?h\gﬂ?]';nmg)
Rice (Ris) Saknas Saknas Saknas Auto
Soup (Soppa) Sauté (Sautera) Boil (Koka) Simmer (Sjuda) Manual (Manuellt)
Risotto Sauté (Sautera) Simmer (Sjuda) Saknas Manual (Manuellt)
Pilaf (Pilaff) Sauté (Sautera) Boil (Koka) Simmer (Sjuda) Manual (Manuellt)
Porridge (Grot) Boil (Koka) Simmer (Sjuda) Saknas Manual (Manuellt)
Yogurt (Yoghurt) Simmer (Sjuda) Culture (Kultur) Saknas Saknas

* Preheating (Férvarmning) visas pa displayen tills vald temperatur dr uppnadd.

204




TILLAGNINGSMETODER

Se avsnittet "Tips for bra resultat” fér tips om férberedelse och tillagning och hur du far ut det

mesta av varje tillagningsmetod.

Sear (Bryna) (220-230 °C)

Bryning forbereder kott for stuvningar,
soppor och andra ritter. Kottets yta steks
snabbt i hég temperatur, vilket gor att smak
och kottsaft stannar kvar inne i kottet.

Sauté (Sautera) (160-190 °C)

Sautering ar idealiskt for att ge kott och
gronsaker en frasch, spréd smak och
konsistens. Anvand Sauté (Sautering) nar
du vill skapa orientaliska ratter, wokritter
och frukostratter som korv och aggrora.

Bake (Baka) (165-190 °C)

Vilj Bake (Baka) nar du vill baka tartor eller
tillaga grytor och andra ritter.

Boil/Steam (Koka/anga) (90-110 °C)

Anvind Boil/Steam (Koka/dnga) nar du vill
laga till en méngd olika rétter, som kokt ris
och andra sidesslag, angkokta rikor, eller

for att varma upp émtéliga matvaror som

fisk med indirekt varme.

Simmer (Sjuda) (85-100 °C)

Simmer (Sjuda) passar utmarkt till soppor och
stuvningar dar en forsiktig tillagning ger goda
och mustiga smaker.

Slow Cook (Tillaga ldngsamt) (90 °C)

Med Slow Cook (Tillaga ldngsamt) kan
Multi-Cooker anvandas som en slow cooker,
vilket gor den idealisk for att tillaga bland
annat grillat, chiligrytor och kéttbullar.

Keep Warm (Varmhallning) (75 °C)

Keep Warm (Varmhallnings)-laget &r till for
att halla tillagad mat vid serveringstemperatur
i upp till 24 timmar. Vissa tillagningsmetoder
och -lagen har ett automatiskt Keep Warm
(Varmhdlinings)-lage. Fér de andra metoderna
och ldgena kan Keep Warm (Varmhallning)
viljas manuellt.

VIKTIGT: Anvind Keep Warm (Varmhallning)
endast till helt tillagade ratter. Keep Warm
(Varmhélining) ar till for att halla helt tillagade
ratter vid serveringstemperatur.
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TILLAGNINGSLAGEN | FLERA STEG

Tillagningsldagena i flera steg anvéander sig av flera olika tillagningsmetoder for att laga till olika
ratter. Anvind knappen [> om du vill g8 vidare frén ett steg till nista. Om du behéver g3 tillbaka
ett steg trycker du p& knappen

| laget Rice (Ris) kan du tillaga en mangd olika 3.  Multi-Cooker visar Fair i
rissorter, t.ex. vitt ris, brunt ris, vildris och 4 (For vitt, tryck >) och

sushiris. For att du ska f& optimalt resultat : . (For brunt,
har lagena for Rice (Ris) program for vitt tryck <). Tryck Jeller D for att vilja
och brunt ris (se tabellen). typ av ris och tryck sedan p.
I. Hall uppmitt mangd ris och vatten 4. Nar tlllagnlngen ar klar visas F i
i grytan. done, kesp (Lage ris kIar‘t
OBS! Skalj torrt ris innan det liggs i grytan varmhaller) och Multl Cooker stiller
for att minska risken att det kokar Gver. sig i liget Keep Warm (Varmhdllning).

Nar Multi-Cooker ar i (Keep Warm)
(Varmhallnings)-lage och du inte har
stéllt in timern stanger den automatiskt
av sig efter 24 timmar.

2. Tryck p& > om du vill g3 till liget F
(Ris). Tryck pd P om du vill vilja.

OBS! Den forinstillda tillagningstiden giller
for 190 g torrt ris. Du kan justera tiden efter
mangden ris.

Typ avris Torrt ris (g) Vatten (ml) Tid (min.)
Vitt (Iangkornigt) 190 415-475 35%
Vitt (mellankornigt) 190 415-475 35%
Brunt 190 415-475 55*
Sushi/vitt (rundkornigt) 190 415-475 35%

* Standardtid
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TILLAGNINGSLAGEN | FLERA STEG

Sauté Boil Simmer Keep Warm
(Sautera) (Koka) (Sjuda) (Varmhadlining)
Laget Soup (Soppa) anvénder flera 6. Tillsitt terstdende ingredienser.
forprogrammerade steg for att tillaga 7. Nar kokningen ar klar trycker du p& >

soppor och stuvningar fran grunden,

utan att du behéver gissa.

I. Tryck > om du vill g3 till liget S
(Soppa). Tryck pa P> om du vill vilja.

2. Multi-Cooker forvarms till Sauté (Sautera). g
Om du vill stilla in en tillagningstid staller
du in timern och trycker sedan p3 P for
att starta timern.
3. Tillsatt startingredienserna.
4. Nar sauteringen ar klar trycker du pa >
for att ga vidare till Boil (Koka).
5. Multi-Cooker sinker temperaturen till

laget Boil (Koka). Om du vill stilla in
en kokningstid stéller du in timern och
trycker sedan p3 P for att starta timern.

for att ga vidare till Simmer (Sjuda).
Om du vill stélla in en sjudningstid staller

du in timern och trycker sedan P fér att
starta timern.

Nér sjudningen &r klar trycker du pa
knappen [> for att g3 till liget Keep Warm
(Varmhdllning). Nar Multi-Cooker ar

i liget Keep Warm (Varmhallning) utan
timerinstéllning stangs den automatiskt

av efter 24 timmar.

Simmer
(Sjuda)

Sauté
(Sautera)

Laget Risotto anviander flera forprogrammerade 5.

steg vilket gor det enkelt att tillaga risotto,
frén sauteringen av kott eller grénsaker till
den perfekta sjudningen av riset.

I. Tryck pd > om du vill ga till liget Rizaito 6.
Tryck pa P> om du vill vilja. 7.

2. Multi-Cooker forvarms till Sauté (Sautera).
Om du vill stilla in en tillagningstid stller
du in timern och trycker sedan p3 P for
att starta timern.

3. Tillsatt startingredienserna.

4. Nar sauteringen ar klar trycker du

pa knappen [> for att gd vidare till
Simmer (Sjuda).

Keep Warm
(Varmhallning)

Multi-Cooker sénker temperaturen till
laget Simmer (Sjuda). Om du vill stélla
in en sjudningstid stéller du in timern och
trycker sedan pd P for att starta timern.

Tillsatt dterstdende ingredienser.

Nar sjudningen ar klar trycker du p
knappen [> for att g3 till liget Keep Warm
(Varmhallning). Nar Multi-Cooker &r

i laget Keep Warm (Varmhallning) utan
timerinstalining stangs den automatiskt

av efter 24 timmar.
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TILLAGNINGSLAGEN | FLERA STEG

Boil
(Koka)

Sauté
(Sautera)

Laget Pilaf (Pilaff) anvander flera

Simmer Keep Warm
(Sjuda) (Varmhdllning)
6. Tillsatt aterstdende ingredienser.

forprogrammerade steg for att skapa 7.

mustiga pilaffratter utan de besvarliga

momenten i traditionella tillagnings- 8

metoder. Multi Cooker gor allt enkelt, :

fran forberedelserna av kétt och gronsaker

till de avslutande tillagningsstegen.

I. Tryck pd > om du vill g8 till liget Filaf 2.
(Pilaff). Tryck p& P> om du vill vilja.

2. Multi-Cooker forvarms till Sauté (Sautera). 10
Om du vill stélla in en tillagningstid stéller
du in timern och trycker sedan pa P for
att starta timern. I

3. Tillsatt startingredienserna.

4. Nar sauteringen ir klar trycker du pd >
for att ga vidare till Boil (Koka).

5. Multi-Cooker sanker temperaturen till
laget Boil (Koka). Om du vill stélla in
en kokningstid stéller du in timern och
trycker sedan pa P> for att starta timern.

Boil Simmer
(Koka) (Sjuda)

Anvind detta lage for att snabbt och enkelt laga 5.

till utsdkta groétratter nar som helst pd dagen.

I. Tryck pa > om du vill ga till laget F
(Grét). Tryck pa P> om du vill vilja.

2. Multi-Cooker forvarms till Boil (Koka). 6.
Om du vill stdlla in en tillagningstid stéller 7.
du in timern och trycker sedan pa P for
att starta timern.

3. Tillsatt startingredienserna.

4. Nar kokningen ar klar trycker du pa >
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om du vill g vidare till Simmer (Sjuda).

Nar kokningen &r klar trycker du pa >
for att gd vidare till Simmer (Sjuda).

Om du vill stdlla in en sjudningstid staller
du in timern och trycker sedan P for att
starta timern.

Nar sjudningen &r klar trycker du [> fér
att ga till liget Bake (Baka).

. Om du vill stélla in en bakningstid stiller

du in timern och trycker sedan pa P for
att starta timern.

. Nar sjudningen ar klar trycker du pa

knappen [> fér att g3 till liget Keep Warm
(Varmhalining). Nar Multi-Cooker &r

i liget Keep Warm (Varmhaéllning) utan
timerinstélining stangs den automatiskt

av efter 24 timmar.

Keep Warm
(Varmhalining)

Multi-Cooker sanker temperaturen till
laget Simmer (Sjuda). Om du vill stilla
in en sjudningstid staller du in timern och
trycker sedan pa P for att starta timern.

Tillsatt dterstdende ingredienser.

Nér sjudningen &r klar trycker du pa
knappen [> for att g3 till liget Keep Warm
(Varmhalining). Nar Multi-Cooker ar

i laget Keep Warm (Varmhallning) utan
timerinstélining stangs den automatiskt

av efter 24 timmar.



TILLAGNINGSLAGEN | FLERA STEG

Simmer > Culture
(Sjuda) (Kultur)

3. Multi-Cooker férvarms till Simmer (Sjuda).
A VARN I NG Om du vill stélla in en tillagningstid staller
du in timern och trycker sedan pa P for

Risk fér matférgiftning att starta timern.
4. Niar sjudningen ir klar trycker du pa >

Tillaga inte négra andra livsmedel for att ga vidare till Culture (Kultur).

an yoghurt i laget Yoghurt.
5. Multi-Cooker sianker temperaturen till

I annat fall kan de orsaka laget Culture (Kultur). Om du ska stilla in
matforgiftning eller illamaende. en kultiveringstid stéller du in timern och
trycker sedan pa P for att starta timern.
Laget Yogurt (Yoghurt) anvander lagre OBS! Den forinstéllda temperaturen for
temperaturer an 6vriga tillagningslagen och sjudning i laget Yogurt (Yoghurt) (steg )
ar endast till for att géra yoghurt. Anvand ar avsedd fér 0,95 L mjslk. Lat apparaten
inte detta lage for att tillaga andra livsmedel varmas upp i 10-12 minuter innan du tillsatter
eftersom det kan orsaka matférgiftning. startyoghurt eller vanlig yoghurt for att sitta

igdng kultiveringen. Om du vill ha mindre
eller storre kvantiteter justerar du tiden och
anvander en kokstermometer for att kontrollera
att mjolken ndr en temperatur pé 85 °C innan
2. Tryck pa D for att ga till laget *oguir du gar vidare till kultivering (steg 2).

(Yoghurt). Tryck pa P om du vill vilja.

Anvind laget Yogurt (Yoghurt) for att gora
din egen delikata yoghurt hemma.

|. Tillsatt ingredienserna.
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MANUELL TILLAGNING

Laget manuell tillagning har sex férinstillda
7/ - intervall s& att du kan laga mat som p& en
D> D vanlig spis: Varm, Lag, Med-Lo, Medel,
Med-Hi och Hég. Varje intervall 4r justerbart
enligt tabellen nedan.

S& har viljer och justerar du ett manuellt Iﬁge:

I. Tryck pa > for att ga till laget 1
(Manuellt). Tryck pd > om du vill vaI|a

i (Medel) visas i displayen,
med en temperatur pd 163°C.

2. Tryck pa Jeller > for att justera
temperaturen 5 °C i taget, eller tryck
och héll nere  eller > for att vixla
mellan manuella tillagningslagen.

D ce Qe [ | e [ [ |
S CEEER CEEER CEEED CEEE

< ® >

Manuelit Forinstalld temp* | Max. temperatur
tillagningslage i°C i°C

High (Hog) 215°C 230°C
Medium High (Med-Hi) 195°C 210°C
Medium (Medel) 165°C 190°C
Medium Low (Med-Lo) 125°C 160°C

Low (Lag) 95°C 120°C
Warm (Varm) 75°C 90°C

* Preheating (Férvirmning) visas pa displayen tills vald temperatur &r uppnadd.

210



YTTERLIGARE FUNKTIONER OCH INSTALLNINGAR

Vaxla mellan Fahrenheit och Celsius

Vixla mellan Fahrenheit och Celsius genom
att trycka pé knappen § och hilla den nere
i tre sekunder.

Du andrar displayens sprak genom att:

. G3 till Installningar och trycka pa p.

2. Displayen visar L.arigiags
(Sprakval). Tryck pa p
3. Tryck pa < eller [> om du vill viixla mellan:
engelska (forinstallt)
ryska
franska
tyska
italienska
nederlandska

4. Tryck pa P om du vill vilja och spara
instéllningen.

engelska ryska franska

tyska italienska nederlandska



Senast anvanda val

Anvinda timern som kokstimer

YTTERLIGARE FUNKTIONER OCH INSTALLNINGAR

S& lange Multi-Cooker ar ansluten till elnitet

kommer den ihdg senast anvinda metod eller
lage for tillagning och temperaturinstallningar
nista gang den sitts pa.

Multi-Cookers timer kan anvindas som kékstimer dd apparaten inte stdr i ett tillagningslage.

Tryck p& < eller [> om du vill andra tiden
fram eller tillbaka. Tryck och hall ner <]
eller > om du vill indra tiden snabbare.

Tryck p& P> om du vill starta timern.
En kort signal ljuder nar en minut terstar
och darefter raknas tiden ner i sekunder.
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Nar timern kommer till 00:00 ljuder
tre signaler.




KOMMA IGANG

. Placera Multi-Cooker pa en torr, vagrat och
jamn yta sdsom en koksbank eller ett bord.

2. Se till att Multi-Cooker-enheten stdr minst
10 cm fran viggar, skdp och féremal pa
koksbanken eller bordet. Se till att det
finns utrymme ovanfér Multi-Cooker s&
att det gdr att ta av locket och for att
undvika att det bildas dnga pa skapen.

3. Avlagsna allt forpackningsmaterial.

4. Diska av locket och grytan i varmt vatten
med diskmedel. Ldt alla delar torka grundligt.

Installation av Multi-Cooker

K-

Risk for elektriska stotar
(N Anvind jordade eluttag.

Satt i i Multi-Cooker.
n ST TR Anvénd inte enheten med
adapter eller grenkontakt.

Anvand inte foérlangningssladd.

Om inte dessa anvisningar féljs
kan detta ge upphov till dodsfall,
brand eller elektriska stotar.

>

n Anslut till ett jordat eluttag. Multi-Cooker

ar nu klar att anvandas.
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SA HAR ANVANDER DU MULTI-COOKER

Stalla in tillagningslage

>
B\
Y, >
% D
D)),
I\ ==
) Y,

Tryck pa (). Tryck p& <] eller [> om du vill bliddra till
onskat tillagningslage eller -metod. Den
forinstallda tillagningstemperaturen visas.

>
I\ @z
Y >
(S )
!
4
d
P v,

Tryck pa P> om du vill vilja metod
eller lage for tillagning. Temperaturen
pa displayen dndras i takt med att
Multi-Cooker forvarms.

Om du vill andra temperaturen
trycker du p& knappen § och sedan
pa < eller [> for att sinka eller hdja
temperaturen. Tryck pa P> for att
bekrifta. Se tabellen ”Tillagningslagen”
for olika alternativ.

Om du vill stdlla in tillagningstimern
trycker du p4 1) och sedan pa <
eller > for att 6ka eller minska
tillagningstiden. Tryck pa P> om

du vill starta timern.
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SA HAR ANVANDER DU MULTI-COOKER

vi Tack over med locket. For att bevara
saftigheten i ingredienserna ska du vrida
pa locket s3 att hillpipen stangs.

Nar tillagningen ar klar

Om du anviander ett tillagningsldge

i flera steg ljuder en signal nar timern
(om den é&r installd) ndr 00:00. Nar du
trycker pa P> bérjar timern rikna ned
tills den nar nasta steg.

Multi-Cooker stings automatiskt av efter den
instéllda tidsperioden. For Slow Cook High
(Tillaga ldngsamt (hég temperatur)); Slow Cook
Low (Tillaga langsamt (Idg temperatur)) och
Rice (Ris) gdller att om automatisk varmhalining
ar installd pa PA gir Multi-Cooker automatiskt
till Keep Warm (Varmhallnings)-laget i upp

till 24 timmar.

Anvand grytlappar eller ugnsvantar nar
du lyfter av grytan fran nederdelen och
nar du haller upp innehallet.

Stang av Multi-Cooker genom att trycka
och halla nere knappen (1) i tre sekunder.
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SA HAR ANVANDER DU MULTI-COOKER

Multi-Cooker har. en kombinerad angkokningskorg och grillgaller for tillagning av flera rétter
samtidigt. OBS! Angkokningskorgen och grillgallret kan inte anvandas tillsammans med

omrorningsstaliningen (finns som tillval).

Grilla med grillgallret

Om du anvander grillgallret kan du
tillsdtta ingredienser for vanlig tillagning

i grytan.

Séank ned grill-/angkokningsgallret i grytan
enligt bilden och lagg ingredienserna
som ska grillas pa gallret. Tack éver

med locket.

haller du vatten i botten p3 grytan.
For att fa bista resultat bor du inte
overskrida ca 0,5 L.

Séank ner grill-/angkokningsgallret i grytan
enligt bilden och lagg ingredienserna som
ska dngkokas i korgen. Tack éver med
locket. Nar tillagningen &r klar tar du upp
maten med en sked eller mattang.
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TIPS FOR BRA RESULTAT

Anvind féljande tips fér att fa ut det mesta
av de olika tillagningslagena.

Bryna and Sautera:

* For att f3 bista resultat vid stekning bér du
torka av kéttet med hushallspapper innan
du sauterar eller bryner det.

¢ Det ar viktigt att inte ldgga i for mycket
kott i grytan nér du ska bryna det.
For basta resultat och for att undvika
att kottet borjar koka bér du inte bryna
mer an hogst 0,25 kg samtidigt.

* Om du anvinder olja eller smor vid sautering
tillsétter du det efter att Multi-Cooker
har forvarmts.

* Nar du har stekt eller sauterat ravaror
héller du enkelt av fettet genom att vrida
locket pé grytan till avhillningsldget och
halla grytan med ugnsvantar och hilla fettet
i en varmetdlig behallare.

* Nar du sauterar grénsaker som t.ex. morotter,
selleri, 16k och vitlok bor du forst tillsétta
storre bitar och l3ta de tillagas i ndgra
minuter innan du tillsétter mindre bitar
som t.ex. hackad vitlok. P3 det sttet blir
alla grénsaker jamnt tillagade och vitloken
blir inte brand.

Anga:

* Nair du ska dngkoka ndgot behdver apparaten
inte forvarmas. Allt du behéver gora ar
att tillsitta vatten, ligga ingredienserna pd
angkokningsgallret och stalla in Multi-Cooker
pa Anga. Nar férvarmningen ar klar trycker
du pd knappen Start.

* Det gdr fortare att dngkoka matvaror om de
placeras i ett enda lager. Om du har stérre
mangder ravaror kan du behéva flytta dem
efter halva tillagningstiden for att fa en
jamn tillagning.

¢ Ingredienser som har skurits i ungefar lika
stora bitar blir mer jamnt tillagade.

* For att f3 bista resultat bér du se till att
locket ticker grytans hallpip s att &ngan
stannar kvar i grytan.

e Lyft forsiktigt av locket under dngkokningen.

Soup (Soppa):

Ris:
* Det ar viktigt att mata upp ratt mangd ris och
vatten innan tillagning for att fa basta resultat.

Vissa rissorter bor tvattas/skoljas innan
tillagning. En del sorter ska inte skéljas
eftersom de ar berikade med vitaminer
och mineraler. Om dessa rissorter skéljs
tar det bort de tillsatta naringsimnena.
Om du skaljer riset innan kokning ska
du méta upp det innan du skéljer det,
inte efter, och férsoka hilla av s3 mycket
vatten som méjligt innan du tillsdtter den
mangd vatten som receptet anger.

Nar du har héllt ris och vatten i grytan bor
du jamna till riset s att det bildar ett jamnt
lager pa botten for att f& basta resultat.

Ta inte av locket under tillagningen.

¢ De flesta typer av ris blir an aning underkokta
nar tillagningscykeln Rice (Ris) ar klar. Om du
Iater riset vila i grytan med locket pd i fem till
tio minuter absorberar riset den sista vatskan.

Om du vill kan du tillsétta olja, smér och
salt och andra kryddor. Rér i s8 fall i dessa
innan du startar tillagningscykeln Rice (Ris).
Om du vill smaksitta riset kan du ocksd
tillsdtta andra vatskor an vatten. Prova till
exempel med att tillsétta fisk-, kyckling-,
gronsaks- eller kéttbuljong.

| slutet av tillagningscykeln kan du réra ner
hackade farska érter i riset innan det far vila.

For att fa optimal tillagning av riset bér du
se till att locket ticker grytans hallpip s att
&ngan stannar kvar i grytan.

* Folj tillagningstipsen for Sauté/Sear (Sautera/
Bryna) nar du anvander denna del av
tillagningscykeln for Soup (Soppa).

* Ingredienser som har brynts i botten pa
grytan innehdller massor av smakimnen.
Tillsatt lite av vatskan i receptet och skrapa
upp dem med en tréslev for att fd en mer
mustig och intensiv smak pa soppan.

* Att skira ravaror i ungefir samma storlek
ger jamnast tillagningsresultat.
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* Frusna gronsaker behéver inte tinas innan
de tillsatts i en soppa men tillagningstiden
kan behova forlangas. Fruset kott ska tinas
innan det tillagas i cykeln Soppa s att det
blir ordentligt genomkokt.

* Mejeriprodukter sdsom gradde, mjélk och
ost bor tillsdttas mot slutet av tillagningen
for att forhindra att det skar sig.

Risotto:

* Ris till risotto ska normalt sauteras i ndgon typ
av matfett innan vatskan i receptet tillsatts.
L&t Multi-Cooker férvarmas till steget Sauté
(Sautera), och tillsatt sedan smor eller olja
enligt receptet. Hall i den méngd ris som
receptet anger och rér om i flera minuter
eller tills den yttre delen av riskornen ar halvt
genomskinlig men kérnan fortfarande ar vit.
Under detta steg kan du ocksa tillsitta andra
ingredienser som ska sauteras, som 16k,
vitlok och andra gronsaker.

Om det enligt receptet ska vara vin i risotton
ska det tillsittas innan de andra vitskorna. P4
det sattet absorberar riset vinets smakamnen.

* Varm den buljong du enligt receptet ska ha
till risotton pa spisen eller i en mikrovagsugn
till precis under kokpunkten.

Hall i 240 ml 3t gdngen av den varma
buljongen och rér om hela tiden tills
riset har sugit 3t sig nastan allt innan

dutillsétter mer buljong.

* For basta resultat tillsatter du ost, orter
eller andra 6mtéliga ingredienser nar nigra
minuter aterstar av koktiden.

For att forhindra att risotton blir éverkokt
och for att behdlla den krdmiga konsistensen
bor du lyfta av grytan fran bottenplattan

nar risotton ar klar om du inte ska servera
den omedelbart.

Tillaga langsamt:

* Nar du anvander dina favoritrecept med
Multi-Cooker bor du 6ka méangden orter
och kryddor for att balansera den ldangre
tillagningstiden.
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* Anvind inte djupfryst, ratt kétt i Multi-
Cooker. Lt alltid kott tina innan du tillagar
det langsamt. Nér du skdr ravaror i bitar
kan storleken péverka smak och konsistens.
For att fa en jamn tillagning bor du skara
gronsaker och rotfrukter som ar ungefar
lika grova, som t.ex. potatis, morotter
och palsternacka, i lika stora bitar. Grévre
gronsaker bor i allmanhet skaras i lite
mindre bitar an spadare gronsaker.

* Om du skar kétt i storre bitar far du
langre tillagningstid vilket férhindrar att
kéttet blir dverkokt.

* Vissa rdvaror ir inte lampliga for
langtidstillagning. Pasta, fisk och skaldjur,
mjolk, gradde och créme fraiche ska
tillsattas tva timmar fére servering.

Tillsétt garnering, farska orter och snabb-
tillagade gronsaker mot slutet av tillagnings-
tiden. Du kan till exempel tillsitta arter; majs
och skivad squash nar 10-20 minuter 8terstar.

Yoghurt:

* Yoghurt kan goras av mjolk med naturlig
fetthalt, reducerad fetthalt eller fettfri mjolk.
Mjolk med naturlig fetthalt eller 2 % fett ger
en yoghurt med tjockare konsistens.

Om du vill ha tjockare konsistens bor du
kyla yoghurten innan du silar av vasslen
genom en ostduk for att fa basta resultat.

* Nar du har borjat géra din egen yoghurt kan
du anvanda lite av den tidigare satsen nar
du gor nasta sats. Du bor du dock inte géra
detta mer &n tva eller tre ganger. Darefter
bér du borja om med farsk yoghurt.

Manuellt:

* Nar du kokar upp en stor mangd vatten
for att laga pasta eller andra rétter ska du
anvinda laget Manual (Manuell) pd den
hdgsta temperaturen 230 °C. Observera
att displayen troligen fortsétter att visa
”preheating” (férvarmning) nar vattnet har
natt koktemperatur eftersom apparaten
laser av vattentemperaturen.



SKOTSEL OCH RENGORING

Dra ut kontakten fran vigguttaget innan du
rengér Multi-Cooker.

* L3t Multi-Cooker och tillbehéren svalna till
rumstemperatur innan du rengér dem.

* Anvénd inte rengéringsmedel med
slipmedel eller skursvampar med metall.
De kan repa ytan.

Torka av utsidan p& Multi-Cooker med

en ren, fuktig trasa och torka torrt noga.

Ett flytande rengéringsmedel utan slipmedel
kan anvindas fér svara flackar.

Den keramiska nonstick-beldggningen pa
Multi-Cookers gryta ar reptalig. Dock kan
den keramiska beldggningen bli kantstott
eller spricka om den faller i golvet eller
utsitts for hirda slag.

FELSOKNING

* Multi-Cookers gryta har en nonstick-
beldggning vilket gor den ldtt att rengdra.
Upprepad maskindiskning kan gora att
nonstick-beldggningen férsamras.

OBS! Grytan och locket tl maskindisk
men vi rekommenderar att du diskar
dem i varmt vatten med diskmedel for att
forlanga nonstick-belaggningens livslangd.

Om din Multi-Cooker far nagot tekniskt fel eller slutar fungera

AVARNING

k-

Risk for elektriska stotar
Anvand jordade eluttag.

Anvénd inte enheten med
adapter eller grenkontakt.

Anvand inte férlangningssladd.

Om inte dessa anvisningar f6ljs
kan detta ge upphov till dodsfall,
brand eller elektriska stotar.

* Ar Multi-Cooker ansluten till ett
jordat eluttag?

Anslut Multi-Cooker till ett jordat eluttag.

* Ar sikringen i kretsen till
Multi-Cooker hel?
Se till att huvudbrytaren ér tillslagen,
om sidan finns. Dra ur kontakten till
Multi-Cooker och sitt i den igen.

¢ Multi-Cooker har stangt av sig sjalv.
Multi-Cooker har en automatisk avstangnings-
funktion. Beroende p3 tillagningsmetod
stangs Multi-Cooker automatiskt av efter
upp till 12 timmar (24 timmar i Keep Warm
(Varmhalinings)-laget).

* Om du inte kan komma till ratta
med problemet:
Se avsnitten ”"Garanti och service”.
Lamna inte in Multi-Cooker till
terforsiljaren — de tillhandahaller
inte service.
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GARANTI OCH SERVICE

KitchenAids garanti for Multi-Cooker

Garantins giltighetstid:

KitchenAid kommer
att betala for:

KitchenAid betalar
inte for:

Europa, Mellandstern

och Afrika:

For modellerna 5KMC4241
och 5KMC4244:

Tva érs fullstandig garanti
riknat frén inkdpsdatum.

Reservdelar och arbets-
kostnader for reparation av

fel i material eller utférande.

All service maste utféras av
ett auktoriserat KitchenAid
servicecenter.

A. Reparationer om Multi-
Cooker anvinds for
andra dndamal 4n normal
matberedning i hemmet.

B. Skador till foljd av

olyckor, férandringar,
felaktig anvandning,
ovarsam hantering eller
installation/anvandning
som inte uppfyller lokala
elsdkerhetsforeskrifter.

KITCHENAID TAR INGET ANSVAR FOR INDIREKTA SKADOR.

Servicecenter

All service maste utféras lokalt av ett
auktoriserat KitchenAid servicecenter.
Kontakta terférsiljaren fér enheten for
att f namnet pd narmaste auktoriserade
KitchenAid servicecenter.

El & Digital
Ringvagen 17

11853 STOCKHOLM
08-845180

Caricon Electric
Odinsplatsen 9

411 02 GOTEBORG
0700-906591

Rakspecialisten
Méllevingsgatan 34
214 20 MALMO
040-120770

Centralservice i Osby AB
Tegvéagen 4

283 44 OSBY

0479-13048

SEBASTIAN AB
Osterlanggatan 41/Box 2085
S-10312 STOCKHOLM

Tel: 08-555 774 00

Om du vill ha mer information ska du besdka var webbplats pa:
www.KitchenAid.eu

© 2015. Alla rattigheter forbehalls.
Specifikationerna kan dndras utan féregdende meddelande.
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MULTI-COOKER SIKKERHET

Din og andres sikkerhet er svaert viktig.
Vi har satt inn en rekke sikkerhetsanvisninger i denne bruksanvisningen
og pa utstyret. Les alltid sikkerhetsanvisningene og felg dem noye.
Dette er varselsymbolet.

Dette symbolet gjor deg oppmerksom p& mulige farer som kan
ta livet av eller skade deg eller andre.

Alle sikkerhetsanvisninger folger etter varselsymbolet og ordet
"FARE" eller "ADVARSEL". Disse ordene betyr:

Du kan do eller bli alvorlig skadet hvi
AFARE  [Pimibdtichomivty
A ADVARSEL [rinbiatiis

Alle sikkerhetsanvisninger angir hvilken potensiell fare det gjelder, hvordan du
reduserer risikoen for skade, og hva som kan skje hvis du ikke folger instruksjonene.

VIKTIGE FORHOLDSREGLER

Nar du bruker elektriske apparater, bor du alltid
folge grunnleggende sikkerhetsregler for & redusere
risikoen for brann, elektrisk stot, og/eller skade pa
personer inkludert falgende:
I. Les gjennom alle instruksjoner.
2. |kke bergr varme overflater. Bruk gryteholdere eller
ovnsvotter nar du handterer kokebollen eller lokket.
3. Unnga elektrisk stet ved a unnga 3 senke kontakten,
ledningen og Multi-Cooker i vann og annen vaeske.
4. Barn ber passes pa for 3 sikre at de ikke leker med
apparatet.

5. Koble fra stopselet nar det ikke er i bruk og fer rengjering.
La det avkjgles for du sldr det pa eller tar av deler.
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MULTI-COOKER SIKKERHET

6.

1.
12.

13.
14.
15.

16.
17.
18.

Apparatet ma ikke brukes hvis ledningen eller stopslet er
defekt eller hvis apparatet har en feil eller faller pa gulvet
eller skades pa annen mate. Kontakt da naermeste autoriserte
servicesenter for reparasjon eller for elektrisk eller mekanisk
justering.

. Apparater kan brukes av personer med reduserte fysiske,

sensoriske eller mentale evner eller uten erfaring og kunnskap
under tilsyn eller hvis de har fatt veiledning i & bruke apparatet
pa en trygg mate og forstdr farene som er involvert.

. Bruk av tilbehar som ikke anbefales av KitchenAid, kan fere til

skade.

. M3 ikke brukes utenders.
. lIkke la ledningen henge over kanten pa bord eller benk, eller

komme i kontakt med varme overflater, inkludert toppen pa
Multi-Cooker.

Ikke plasser apparatet pa eller naer varm gassovn eller elektrisk
komfyr, eller i en oppvarmet ovn.

Vaer ekstremt forsiktig nar du flytter et apparat som
inneholder varm olje eller andre varme vaesker.

Bruk ikke apparatet til annet enn det er beregnet pa.
Dette produktet er kun beregnet til husholdningsbruk.

Du kobler fra ved & stille alle kontroller pa O (av) fer du
trekker ledningen ut av kontakten.

Tilbered kun mat i den avtakbare beholderen.
Ikke fyll pa kokebollen over "Max"-pafyllingsstreken.

Ikke bruk mer enn 475 ml olje nar du tilbereder mat med
Multi-Cooker.
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MULTI-COOKER SIKKERHET

19.

20.

21.

22,
23.
24,

Hvis kontrollpanelet er blankt under eller etter en
tilberedningssyklus, kan det hende at Multi-Cooker har mistet
stremmen i lopet av tilberedningssyklusen. Kontroller at maten
er tilberedt til en intern temperatur pa minst 74 °C.

SI3 av apparatet og koble fra stremmen fer du skifter tilbehar
eller nzermer deg deler som beveger seg under bruk.
Apparatet er ment for husholdningsbruk og lignende som
f.eks.: bemannede kjskkenomrader i butikker, kontorer og
andre arbeidsmiljger; gardshus; av gjester pa hoteller, moteller
og i andre boligmiljger; steder som tilbyr overnatting med
frokost.

Hvis bollen er overfylt, kan kokende vann skilles ut.
Kokebollen skal kun brukes med basen som medfelger.

FORSIKTIG: Forsikre deg om at apparatet er slatt av fer du
fierner kokebollen fra basen.

TA VARE PA DENNE BRUKSANVISNINGEN
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MULTI-COOKER SIKKERHET

Krav til stremforsyning

Spenning: 220-240 volt A.C.
Frekvens: 50/60 hertz
Wattforbruk: 700 watt

MERK: Denne Multi-Cooker har jordet
kontakt. For & redusere risikoen for
elektrisk stot, kan stepselet bare settes inn

i stikkontakten pd én mate. Hvis stepselet
ikke passer i stikkontakten, ma du ta kontakt
med en fagleert elektriker. Stepselet ma ikke
pa noen mate forandres.

Ikke bruk skjeteledning. Hvis stremledningen
er for kort, ber du kontakte en godkjent
elektriker eller servicetekniker for & installere
en stikkontakt i narheten av apparatet.

En kort stremledning ber brukes for & redusere

faren for at ledningen vikles sammen eller at du
snubler over en lenger ledning.

Kassering av elektrisk utstyr

Kassering av innpakningsmaterialet

Innpakningsmaterialet er 100 % resirkulerbart
og er merket med resirkuleringssymbolet C’?-\
De forskijellige delene av innpakningen

ma derfor kasseres pd en ansvarlig

madte og i henhold til lokale forskrifter

for avfallsdeponering.

Kassering av produktet

- Dette apparatet er merket i samsvar med
EUdirektiv 2012/19/EU om kassering av
elektrisk og elektronisk utstyr (Waste Electrical
and Electronic Equipment - WEEE).

- Ved & sikre at dette produktet blir avhendet pa
riktig mate, vil du bidra til & forhindre mulige
negative konsekvenser for miljg og helse som
ellers kunne forarsakes av uhensiktsmessig
avfallshdndtering av dette produktet.

X

- Symbolet &= p3 produktet eller pa den
vedlagte dokumentasjonen indikerer at det
ikke skal behandles som husholdningsavfall,
men tas med til en egnet innsamlingsstasjon for
resirkulering av elektrisk og elektronisk utstyr.

For naermere informasjon om handtering,
kassering og resirkulering av dette produktet,
kontakt kommunen, renovasjonsvesenet eller
forretningen der du anskaffet det.
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DELER OG FUNKSJONER

CERAMASHIELD non-stick
kokebolle med helletut

Kontrollpanel

Lokk i herdet glass med
integrert sil/helledpning

leftehdndtak

Snu for praktisk stekestativ

2-i-1 vendbar dampkurv/stekestativ
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DELER OG FUNKSJONER

Bryter for
temperaturvalg

Timerjustering

Temperatur-/

Matlagingsmodus/ tidsskjerm

Alternativvelger
< og >

Matlagings-
modusskjerm

Power-knapp Strom pa /

statuslys

Tilgjengelig tilbehor

Reretarn 5KST4054 (selges separat)

Reretarnet fungerer som din private sous chef for & holde maten i bevegelse, uansett hva
du lager. Spesielt designet snustav og skrapeblad sirkulerer maten, for jevn oppvarming
og konsistent blanding, alt med ett knappetrykk.
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designet for flere matlagingsoppgaver.

Se hurtigguiden under for matlagingsmetoder
og trinnvise matlagingsmoduser, eller se
detaljerte forklaringer og tips for hver

matlagingsmodus pa de fglgende sidene.

GUIDE OVER MATLAGINGSMODUSER

Multi-Cooker har over 10 matlagings-
metoder, inkludert en manuell modus,
4 trinn-for-trinn matlagingsmoduser, spesielt

- q >
>
Keep Slow Slow  Simmer  Boil/ Bake  Sauté Sear  Manual Soup Risotto  Pilaf Porridge Yogurt  Rice
Warm  Cook  Cook Steam
Low High
MATLAGINGSMETODER
Matlagings- Forhands- Min. Maks. Keep Warm Maks.
meto ferg innstilt temp* | tempinnstilling | tempinnstilling (Hollc):l varm) tilberednings-
i°C i°C i°C tid (timer)
Sear o o o Manual
(Torrsteke) 230°C 220°C 230°C (Manuell) 2
Sauté 175 °C 160°C 190 °C Manual 2
(Manuell)
Bake 175 °C 165 °C 190 °C Manual 2
(Manuell)
Boil/Steam o o o Manual
(Koke/dampe) 100°C %0°C 110°C (Manuell) >
Simmer o o o Manual
(Smakoke) 95°C 85°C 100°C (Manuell) >
Slow Cook o
(Sakte koking) 90 °C I/R I/R Auto 12
Keep Warm o
(Hold varm) 75°C I/R I/R I/R 24
MATLAGINGSMETODER TRINN FOR TRINN
Matlagingsmodus | Trinn | Metode Trinn 2 Metode Trinn 3 Metode Keep Warm
(Hold varm)
Rice (Ris) IIR I/R I/R Auto
Soup (Suppe) Sauté Boil (Koke) Simmer (Smékoke) | Manual (Manuell)
Risotto Sauté Simmer (Smékoke) I/R Manual (Manuell)
Pilaf (Pilaff) Sauté Boil (Koke) Simmer (Smékoke) | Manual (Manuell)
Porridge (Gret) Boil (Koke) Simmer (Smakoke) I/R Manual (Manuell)
Yogurt (Yoghurt) Simmer (Sméakoke) |Culture (Kultivering) I/R I/R

* Preheating (Forvarming) vises pa skjermen til den valgte temperaturen er nidd.
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MATLAGINGSMETODER

For tips om matlaging og tilberedning av mat, se "Tips for gode resultater” om hvordan du far

mest mulig ut av hver matlagingsmetode.

Sear (Torrsteke) (220-230 °C)

Med Sear (terrsteking) kan du tilberede
kjett for stuinger, supper og andre retter.
Den bruker hgye temperaturer til 8 koke
overflaten raskt, og fanger dermed smaken
og saften inne i kjottet.

Sauté (160-190 °C)

Sautéing er ideelt for & gi kjatt og grennsaker
en frisk, spre smak og konsistens. Bruk sauté
ndr du lager orientalske retter, stir-fries og
frokostmat som pglser og eggerere.

Bake (165-190 °C)

Velg Bake for & bake kake, lage gryteretter
og andre retter.

Boil/Steam (Koke/dampe) (90-110 °C)

Bruk Boil/Steam (Koke/dampe) til & tilberede
mange retter som grot, dampe reker eller
for & varme opp delikat mat, som fisk, med
indirekte varme.

Simmer (Smakoking) (85-100 °C)

Simmer (Smékoking) passer veldig bra for
supper og stuinger hvor forsiktig koking gir
rik smak.

Slow Cook (Sakte koking) (90 °C)

Med Slow Cook (Sakte koking) kan
Multi-Cooker brukes som en slow cooker,
og er ideell for grilling, chili og kjsttballer,
for & nevne noen.

Keep Warm (Hold varm) (75 °C)

Keep Warm (Hold varm)-modus er designet
for & holde mat ved serveringstemperatur
etter at tilberedning er ferdig, i opptil 24 timer.
Noen matlagingsmetoder og -moduser har en
automatisk Keep Warm (Hold varm)-modus.
For andre matlagingsmetoder og -moduser
kan Keep Warm (Hold varm) velges manuelt.
VIKTIG: Bruk kun Keep Warm (Hold varm)
med ferdig tilberedt mat. Keep Warm (Hold
varm) er tiltenkt 3 holde ferdig tilberedt mat
ved serveringstemperatur.
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MATLAGINGSMETODER TRINN FOR TRINN

Trinn-for-trinn matlagingsmoduser bruker flere matlagingsmetoder for 3 tilberede forskjellige
typer mat. Bruk D-tasten til & bla fra trinn til trinn. Hvis det er nedvendig & g et trinn tilbake,

trykker du pa <] -tasten.

Med Rice (Ris) kan du tilberede flere forskjellige
ristyper, fra hvit ris, brun ris, villris og sushiris.
Rice (Ris)-modus har programmer for hvit og
brun ris for optimale resultater (se tabell).

. Hairis og vann i kokebollen.

MERK: Du reduserer faren for at det koker
over ved & skylle risen fgr du har den i
bollen.
2. Trykk pa D for d bla til Rice <Rizi-
modus. Trykk pa P> for & velge.

3.  Multi-Cooker viser |

4. Nar matlagingen er fullfert, vises F

-

. (For hvit ris, trykk pd <) og

Fo '  (For brun ris,
trykk p& >). Bruk <] eller [> for & velge
gnsket ristype, og trykk deretter pa p.

SOy
CHAF O

mode done, kesping warm (Rismodus
fullfert, holder varm) og Multi-Cooker

gar i Keep Warm (Hold varm)-modus.

N&r Multi-Cooker er i Keep Warm (Hold
varm)-modus uten innstilling av timer, slar
den seg automatisk av etter 24 timer.

MERK: Standard koketid for 190 g terr ris.
Du kan basere tiden basert pd mengden ris.

Ristype Torr ris (g) Vann (ml) Tid (min.)
Hvit (langkornet) 190 415-475 35%
Hvit (mellomkornet) 190 415-475 35%
Brun 190 415-475 55%
Sushi/hvit (kortkornet) 190 415-475 35%

* Standardtid
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MATLAGINGSMETODER TRINN FOR TRINN

. Boil Simmer Keep Warm
Sauté > (Koke) > (Smakoke) > (Hold varm)
Soup (Suppe)-modus bruker flere forhands- 6. Hairesten av ingrediensene.
programmerte trinn for 4 lage supper og 7. N&r kokingen er fullfert, trykker du p& >

stuinger fra bunnen, uten feiling og preving. for 4 fortsette til Simmer (Smakoke).

. Trykk pd B> for ? bla til Soup “Eupped- g Hyis du stiller inn smékoketid, stiller du
modus. Trykk pd P> for & velge. inn timeren og trykker deretter pd P for
2. Multi-Cooker forvarmes til Sauté. Hvis du 3 starte nedtellingen.
stiller inn tilberedningstid, stiller du inn 9. N&r smakokingen er fullfert, trykker
Eimeren og trylfker deretter pa P for du p& D>-knappen for Keep Warm
a starte nedtellingen. (Hold varm)-modus. N&r Multi-Cooker
3. Hai de ferste ingrediensene. er i Keep Warm (Hold varm)-modus
4. N&r sautéingen er fullfert, trykker du pa > uten innstilling av timer, .slﬁr den seg
for & fortsette til Boil (Koke). automatisk av etter 24 timer.
5. Multi-Cooker kjeles ned til Boil (Koke)-

modus. Hvis du stiller inn koketid, stiller
du inn timeren og trykker deretter pa p
for & starte nedtellingen.

. Simmer Keep Warm
Sauté > (Smakoke) > (HoIF:i varm)

Risotto-modus bruker flere forhands- 5. Multi-Cooker kjoles ned til Simmer

programmerte trinn for 3 gjere det enkelt (Smakoke)-modus. Hvis du stiller inn

3 tilberede risotto, fra sautéing av kjott eller smakoketid, stiller du inn timeren og

grennsaker til smakoking av perfekt ris. trykker deretter p& P for & starte

I. Trykk pa > for & bla til ®i=atto-modus. nedtellingen.

Trykk pa P> for 3 velge. 6. Hai resten av ingrediensene.

2. Multi-Cooker forvarmes til Sauté. Hvis du 7. Nar smékokingen er fullfert, trykker
stiller inn tilberedningstid, stiller du inn du pa [>-knappen for Keep Warm
timeren og trykker deretter pa P for (Hold varm)-modus. Nar Multi-Cooker
3 starte nedtellingen. er i Keep Warm (Hold varm)-modus

3. Haide forste ingrediensene. uten innstilling av timer, slar den seg

R L. R automatisk av etter 24 timer.

4. Na&r sautéingen er fullfert, trykker du pa >

for & fortsette til Simmer (Smakoke).




MATLAGINGSMETODER TRINN FOR TRINN

Sauté > Boil Simmer Keep Warm
(Koke) (Smakoke) (Hold varm)
Pilaf (Pilaff)-modus bruker flere forhdnds- 6. Hairesten av ingrediensene.

programmerte trinn for 3 saftig pilaff uten alt 7. Nar kokingen er fullfert, trykker du pa >
styret med tradisjonelle matlagingsmetoder. for & fortsette til Simmer (Smakoke).
Multi-Cooker gior det enkelt, fra den forste 8. Huyis du stiller inn smakoketid, stiller du
tilberl;adlsingen av kjett og grennsaker til de ) inn timeren og trykker derett;ar pd P for
ist ri
sl.ls eT akke rlnlge:e blatil Filat <F 3 starte nedtellingen.
' mZdusl.D%I'rykl?'[‘): »afolr 3 veldge 9. Na&r smakokingen er fullfert, trykker
du pa [>-knappen for Keep Warm
2. Multi-Cooker forvarmes til Sauté. Hvis du (Hold varm)-modus. Né&r Multi-Cooker
stiller inn tilberedningstid, stiller du inn er i Keep Warm (Hold varm)-modus
timeren og twkker deretter pd P> for uten innstilling av timer, sl&r den seg
4 starte nedtellingen. automatisk av etter 24 timer.
3. Hai de ferste ingrediensene.
4. N&r sautéingen er fullfert, trykker du pd >
for & fortsette til Boil (Koke).
5. Multi-Cooker kjeles ned til Boil (Koke)-
modus. Hvis du stiller inn koketid, stiller
du inn timeren og trykker deretter pa p
for & starte nedtellingen.
. Simmer Keep Warm
Boil (Koke) > gmakoke) (Hold varm)

Bruk denne modusen for & lage deilig grot 5. Multi-Cooker kjeles ned til Simmer

raskt og enkelt, ndr som helst pa dagen

Trykk pa > for & bla til F
Gim# . 2-modus. Trykk pd P for & velge.

Multi-Cooker forvarmes til Boil (Koke).

(Smakoke)-modus. Hvis du stiller inn
smakoketid, stiller du inn timeren og
trykker deretter pa P> for 4 starte
nedtellingen.

2.
Hvis du stiller inn tilberedningstid, stiller 6. Hairesten av ingrediensene.
du inn timeren og trykker deretter pa P 7. Nar smakokingen er fullfert, trykker
for & starte nedtellingen. du pa >-knappen for Keep Warm
3. Hai de forste ingrediensene. (Hold varm)-modus. Nar Multi-Cooker
o . . o er i Keep Warm (Hold varm)-modus
4. N&r kokingen er ferdig, trykker du p3 >
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MATLAGINGSMETODER TRINN FOR TRINN

Simmer > Culture
(Smakoke) (Kultivering)

3. Multi-Cooker forvarmes til Simmer
A ADVARSEL (Smakoke). Hvis du stiller inn tilberednings-
tid, stiller du inn timeren og trykker

Fare for matforgiftning deretter pa P for d starte nedtellingen.
4. Nar smakokingen er fullfert, trykker du
pa D for & fortsette til Culture (Kultivering).

5. Multi-Cooker kjoles ned til Culture

Ikke tilbered annen mat enn yoghurt
i Yogurt (Yoghurt)-modus.

Det kan fore til matforgiftning (Kultivering)-modus. Hvis du stiller inn
eller sykdom. kultiveringstid, stiller du inn timeren
og trykker deretter pa P for & starte

Yogurt (Yoghurt)-modus bruker lavere nedtellingen.
temperatur enn andre matlagingsmoduser MERK: Standard smakoketemperatur i Yogurt
og er kun designet for 4 lage yoghurt. (Yoghurt)-modus (trinn |) er beregnet pa
Ma3 ikke brukes til tilberedning av andre 0,95 liter melk. Vent rundt 10 til 12 minutter
mattyper, da dette kan fere til matforgiftning med oppvarmingstid fer du har i yoghurt
eller sykdom. eller kommersiell yoghurtstarter for 3 lage
Bruk Yogurt (Yoghurt)-modus til 4 lage yoghurt. For mindre eller sterre mengder,

justerer du tiden tilsvarende og bruker et
kjgkkentermometer for 3 sgrge for at melken
ndr 85 °C fer du fortsetter med Culture
(Kultivering) (trinn 2).

deilig yoghurt hjemme.
I. Haiingrediensene.

2. Trykk pa [ for & bla til Foguir
gk 1 -modus. Trykk pa [ 2
for d velge
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MANUELL MATLAGING

7/ Manuelle matlagingsmoduser har 6 forhands-

innstilte omrader slik at du kan lage mat som
|> D pa en vanlig komfyr: Varm, Lav, middels-lav,

middels, middels-hay, hay. Hvert omrade blir
justert basert p& tabellen under.

Tl Velge og justere en manuell modus:

C
a3 I. Trykk pa > for & bla til Fzriizl (Manuell)
d modus. Trykk pa P> for & velge.

i (Middels) vises pa skjermen,
med en temperatur pd 163 °C.

3. Trykk lett pd < eller [> for & justere
temperaturen i 5 °C trinn, eller trykk
og hold J eller > for & veksle mellom
manuelle matlagingsmoduser.

D ce Qe [ | e [ [ U |
S CEEES CEEES CEEES GEEE

-« >
matiagingsmodus | | cempt o | Maks: tempi°C
Hoy 215°C 230°C
Middels hoy 195 °C 210°C
Middels 165 °C 190 °C
Middels lav 125°C 160 °C
Lav 95°C 120 °C
Varm 75°C 90°C

* Preheating (Forvarming) vises pa skjermen til den valgte temperaturen er nadd.
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YTTERLIGERE FUNKSJONER OG INNSTILLINGER

Veksle mellom Fahrenheit og Celsius

Du veksler mellom Fahrenheit og Celsius ved
3 trykke p& og holde § -knappen i 3 sekunder.

Skjermsprak

' CEEER

Slik justerer du skjermsprak:
J . Ble til Innstillinger og trykk pd p.
£ 2. Skjermen viser Larguiags S 1
Trykk pa p.
3. Trykk pa < eller [> for 3 veksle mellom:
Engelsk (standard)
Russisk
Fransk
Tysk
Italiensk
Nederlandsk

4. Trykk P> for & velge og lagre innstilling.

Engelsk Russisk Fransk

Tysk Italiensk Nederlandsk
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YTTERLIGERE FUNKSJONER OG INNSTILLINGER

Sist brukte valg

Bruke timeren som en kjokkentimer

Hvis Multi-Cooker star med kontakten i,
vil den huske den siste matlagingsmetoden
eller -modusen og temperaturinnstillingene
som ble brukt neste gang du slar den pa.

Timeren pa Multi-Cooker kan brukes som kjekkentimer nar den ikke er i matlagingsmodus.

Trykk pa  eller [> for & justere tiden
opp eller ned. Ved & trykke pa og holde
< eller > endres tiden raskere.
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Trykk pa P> for & starte nedtellingen.
En enkelt tone later ndr tiden

ndr | minutt. Deretter fortsetter
nedtellingen i sekunder.

Nar timeren nar 00:00, later tre toner.




For forstegangsbruk

I. Sett Multi-Cooker pd en terr, flat og jevn ” | 1
overflate, som en benkeplate eller et bord. '_J ‘J

2. Forsikre deg om at sidene og baksiden
av Multi-Cooker er minst 10 cm unna
vegger, skap og andre gjenstander pa
benken eller bordet. Serg for nok plass
over Multi-Cooker slik at du kan ta av
lokket og unngdr damp pa skapene.

3. Fjern alle emballasjematerialer.

4. Vask lokket og kokebollen i varmt
sapevann. Terk grundig.

Klargjore Multi-Cooker

A ADVARSEL

K-

Fare for elektrisk stot

[N Koble til jordet kontakt.
n Sett kokebollen inn i Multi-Cooker. Ikke bruk med en adapter
eller forgreiner.

Ikke bruk skjgteledning.

Hvis dette ikke gjores kan
det fore til dod, brann eller
elektrisk stot.

e

Plugg inn i en jordet kontakt.
Multi-Cooker er na klar til bruk.

237



BETJENING

Stille inn en matlagingsmodus

D>
|\ g
Y -
4 D
(230 M)
I\ ==
P Y,
Trykk p& (. Bruk < eller [> for § bla til gnsket
matlagingsmodus eller -metode.
Standard koketemperatur vises.
>

Trykk p& P> for 3 velge matlagingsmetode
eller -modus. Den viste temperaturen
endres mens Multi-Cooker forvarmes.

Du justerer temperaturen, hvis ansket,
ved 4 trykke p& § -knappen, og deretter
trykke <] eller [> for & redusere eller
oke temperaturen. Trykk pa P> for

a bekrefte. Se tabellen “Matlagings-
moduser” for alternativer.
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Du stiller inn timeren, hvis gnsket,
ved 3 trykke p4 1), og deretter bruke
Jeller > for 3 ake eller redusere
matlagingstiden. Trykk pa P> for

3 starte nedtellingen.

Ha ingrediensene i kokebollen.




BETJENING

v Sett pa lokket. Roter lokket slik
at helletuten dekkes, for & holde
maten fuktig.

Hvis du bruker trinn-for-trinn
matlagingsmodus later en tone nar
timeren (hvis stilt inn) ndr 00:00.
Trykk p& P>, s& starter timeren
nedtellingen til neste trinn.

Multi-Cooker slar seg automatisk av etter den
innstilte tidsperioden. For Slow Cook (Sakte
koking) hay, Sakte koking lav og Rice (Ris),
hvis Auto Holde varm er PA, vil Multi-Cooker
automatisk gd i Keep Warm (Hold varm)-
modus i opptil 24 timer.

Nar matlagingen er fullfort

Bruk gryteholdere eller ovnsvotter nar
du tar ut kokebollen fra basen og nér
du heller innholdet.

Du sldr av Multi-Cooker ved & trykke
pé og holde (1)-knappen i tre sekunder.
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BETJENING

Multi-Cooker inkluderer en kombinert dampkurv og stekestativ for matlaging pa flere nivéer.
MERK: Dampkurven og stekestativet kan ikke brukes sammen med reretarnet.

Steke med stekestativet

Hvis du lager mat med stekestativet, Senk steke-/dampestativet inn
har du i andre ingredienser for vanlige i kokebollen som vist og plasser
tilberedning i kokebollen. ingrediensene som skal stekes

pa stativet. Sett pa lokket.

Dampe med dampkurv

Ha i vann i bunnen av kokebollen. Senk steke-/dampestativet inn
Ikke fyll over cirka 0,5 L for & oppna i kokebollen som vist og plasser
best mulig resultater. ingrediensene som skal dampes

i kurven. Sett pa lokket.
Nar tilberedningen er fullfert, tar du
ut maten med en skje eller tang.
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TIPS FOR GODE RESULTATER

Les de folgende tipsene for & f& mest mulig ut
av de forskjellige matlagingsmodusene.

Torrsteking og sautéing:

* Du oppnaér best bruningsresultater ved
3 terke overflatene pd kjsttet tert med
papir for sautéing eller terrsteking.

* Det er viktig & ikke fylle kokebollen for full
ved bruning av kjett. Brun rundt 0,25 kg
eller mindre av gangen for best resultat
og for & unngd damping av kjettet.

* Hvis du bruker olje eller smer til sautéing, ma
du ha det i etter forvarming av Multi-Cooker.

* Du heller enkelt av fettet etter terrsteking
eller sautéing av mat ved 3 sette p8 lokket
pa kokebollen i helle posisjon og holde det
godt pa plass med grytekluter mens du
heller fettet i en varmesikker beholder.

* Ved sautéing av grennsaker som gulratter,
selleri, ok og hvitlek, har du i de sterste
grennsaksbitene forst og tilbereder dem
i flere minutter for du har i de mindre
bitene som finhakket hvitlgk. Dette sikrer
at alle grennsaker blir jevnt kokt og at
hvitlekken ikke brennes.

Damping:

¢ Det er ikke ngdvendig med forvarming ved
damping av mat, bare ha i vann, plasser maten
pa stekestativet og still inn Multi-Cooker pa
Steam (dampe). P4 slutten av forvarmingstiden
trykker du pa Start-knappen.

¢ Maten dampes raskere hvis den kokes i et
enkelt lag. Sterre mengder mat ma flyttes
pa halvveis i koketiden for jevne resultater.

* Mat som er skaret eller kuttet i omtrent like
store stykker kokes jevnere.

* Sorg for at dokket dekker kokebollens helletut
for & fange dampen for optimal ytelse.

* Fjern lokket sakte under damping.

Ris:
* Det er viktig & méle ris og vann neyaktig fer
koking for best resultater.

* Noen varianter av ris ma vaskes/skylles for
koking. Andre varianter skal ikke skylles,
ettersom de er beriket med vitaminer og
mineraler. Skylling av disse ristypene fjerner
de tilsatte neeringsstoffene. Hvis du vasker
risen for koking, ma du huske & méle den
for skylling, ikke etter. Prov 4§ helle av s3
mye av vannet som mulig fer du har i riktig
mengde vann for koking.

* Etter at du har hatt i ris og vann
i kokebollen, sprer du risen i et jevnt
lag pa bunnen for best kokeresultater.
Ikke fjern lokket under kokingen.

De fleste ristyper vil vaere litt underkokt pa
slutten av Rice (Ris)-kokesyklusen. Hvis du
lar risen hvile i kokebollen med lokket pa

i 5 til 10 minutter vil resten av fuktigheten
bli absorbert.

Du kan ha i olje, smer og smer og andre
krydder etter gnske. Rer i for du starter
Rice (Ris)-kokesyklusen. Andre vaesker enn
vann kan ogsd brukes til & gi smak. Prev med
fiske-, kylling-, grennsaks- eller kjattbuljong.

Hakkede ferske urter kan reares inn
i risen mot slutten av kokesyklusen fer
du lar risen hvile.

¢ Sorg for at dokket dekker kokebollens helletut
for & fange dampen for optimal riskoking.

Suppe:

* Folg koketipsene for Sauté/Sear (Sauté/
Torrsteke) ndr du bruker denne delen av
Soup (Suppe)-kokesyklusen.

Restene etter steking pa bunnen av
kokebollen etter bruning inneholder mye
smak. Ha i litt veeske fra oppskriften og
skrap dem opp med en tresleiv for & gi
dybde og mer intens smak pa suppen.

Hvis du kutter maten opp i lik sterrelse vil
dette sikre jevnest kokeresultater.

Det er ikke nedvendig 3 tine frosne
gronnsaker for du har dem i suppen eller
koking, men det kan hende at koketiden
ma forlenges. Frossent kjott skal tines for
tilberedning med Soup (Suppe)-syklusen for
3 forsikre deg om at de er gjennomstekt.

* Det er best 3 ha i melkeholdige ingredienser,
som flate, melk eller ost, mot slutten av koke-
tiden for & forhindre at retten skiller seg.

Risotto:

* Generelt skal risen for risotto sautéres i en
type fett for du har i vaesker. Forvarming
Multi-Cooker i Sauté-trinnet og ha deretter
i smer eller olje som angitt i oppskriften.
Ha i den spesifiserte mengden ris og rer litt
i noen minutter eller til de ytre kantene p3
riskornene er halvveis gjennomsiktige mens
innsiden fortsatt er hvit. Andre ingredienser
som ma sauteres, som lgk, hvitlak eller
andre grennsaker, kan ogsd has i og
tilberedes i dette trinnet.




* Hovis oppskriften inneholder vin, m3 du ha
den i for du tilsetter andre vaesker. Dette
gjor at vinsmaken absorberes inn i risen.

* Varm opp vaeskene i risottooppskriften pa
ovn eller i mikrobglgeovn til de er veldig
varme, generelt rett under kokepunktet.

* Hai 240 ml vaske av gangen i risen og
rer hele tiden til nesten all vaeske har
blitt absorbert fer du tilsetter mer.

* Det er best 4 ha i ost, urter og andre
delikate ingredienser i lgpet av de siste
minuttene av koketiden.

For & forhindre overkoking og holde
konsistensen pé risottoen kremet, fierner
du kokebollen fra basen pa Multi-Cooker
etter at retten er ferdig og serverer straks.

Sakte koking:

* Som en generell regel for bruk av favoritt-
oppskriftene i Multi-Cooker, gker du
mengden urter og krydder for & oppveie
for effekten av lengre koketider.

Bruk ikke frossent, ukokt kjett i Multi-Cooker.
Tin alltid kjettet for sakte koking. Sterrelsen
du skjeerer maten i kan pavirke smaken og
konsistensen. For & sikre jevn tilberedning,
skjaerer du grennsaker av lik tetthet, som
poteter, gulrgtter og pastinakk inn i like

store biter. Generelt skal tette grennsaker
vere litt mindre enn merere grennsaker.

Hvis du skjaerer kjgttet i store stykker, gir
dette lengre koketid og unngdr overkoking.

* Noen typer mat er ikke egnet for lengre
koking. Pasta, sjgmat, melk, flate og remme
skal has i 2 timer for servering.

* Hai garnityr, friske urter og snarkokte
grennsaker mot slutten av kokesyklusen.
For eksempel kan du ha i erter, mais og squash
i skiver i lgpet av de siste 10-20 minuttene.
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Yoghurt:

* Du kan lage yoghurt av helmelk, lettmelk
og skummet melk. Helmelk eller lettmelk
vil gi yoghurt med en tykkere konsistens.

* For best resultat har du yoghurten
i kjsleskapet for du siler den gjennom
osteklede for en tykkere konsistens.

* Nar du begynner & lage din egen yoghurt,
kan du bruke litt av forrige mengde for 8 lage
den neste. Gjer bare dette 2-3 ganger fer du
starter med fersk yoghurtbase.

Manuell:

* Nar du varmer opp en sterre mengde vann
for koking av pasta eller annen mat, bruker
du Manual (Manuell) modus p3 den hoyeste
temperaturinnstillingen 230 °C. Var
oppmerksom p3 at skjermen sannsynligvis
blar til “Preheating” (Forvarming) selv
etter at vannet koker, ettersom enheten
feler vanntemperaturen.



VEDLIKEHOLD OG RENGJQRING

Trekk ut Multi-Cooker fra kontakten * Bollen pd Multi-Cooker har et non-stick
for rengjering. belegg for enkel rengjering. Gjentatt vaskin
gjering 28 gjoring. G g
* La Multi-Cooker og tilbehgret kjole i oppvaskmaskin kan redusere effektiviteten
seg helt ned fer rengjering. til belegget.
¢ Ikke bruk slipemidler eller skuresvamper MERK: Lokket og bollen kan vaskes
av metall. De kan skrape opp overflaten. i oppvaskmaskin, men det anbefales a vaske

dem i varmt sdpevann for maksimere
levetiden til non-stick belegget.

Terk av utsiden av Multi-Cooker med

en ren, fuktig klut og terk godt. Et ikke-
slipende flytende vaskemiddel kan brukes
pa vanskelige flekker.

Den keramiske non-stick belegget i Multi-
Cooker er ripemotstandig. Imidlertid

kan det keramiske belegget skades ved
fall eller harde stet.

FEILSOKING

Hvis det oppstar feil pa Multi-Cooker eller den slutter a fungere:

¢ Er Multi-Cooker koblet til

Er sikringen i stremkursen som
Multi-Cooker er koblet til i orden?

A ADVARSEL enjodet kotake
Plugg inn Multi-Cooker i en jordet kontakt.
‘ Hvis du har en overbelastningsbryter,
kontroller at kretsen er lukket. Prev
Fare for elektrisk stot 3 trekke ut kontakten p3 Multi-Cooker,
for s 3 sette den inn igjen.

Koble til jordet kontakt.

Muiti-Cooker slo seg av av seg selv.
Ikke bruk n:‘ed en adapter Multi-Cooker har en automatisk avslaings-
eller forgreiner. funksjon. Avhengig av matlagingsmetode,

: ; vil Multi-Cooker automatisk sla seg av etter
Ikke bruk skjoteledning. opptil 12 timer (24 timer i Keep V\%arm
Hvis dette ikke gjores kan (Hold varm)-modus).
det fore til dod, brann eller
elektrisk stot.

Hvis problemet ikke rettes:

Se avsnittet “Garanti og service”. Send
ikke Multi-Cooker tilbake til forhandleren.
Forhandlere utferer ikke service.
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GARANTI OG SERVICE

Garanti for KitchenAid Multi-Cooker

KitchenAid betaler

Garantiens lengde: KitchenAid betaler for: .
ikke for:

Europa, Midtesten og Afrika: | Reservedeler og reparasjons- | A. Reparasjoner hvis
For modellene 5KMC4241 arbeidskostnader for Multi-Cooker har veert
og 5KMC4244: 3 korrigere defekter brukt til andre formal
To &rs full garanti i materialer eller utferelse. enn tilberedning av
fra kjopsdato. Servicen m3 utferes av et vanlige matvarer.

serviceverksted som er B. Skade som er resultat

autorisert av KitchenAid. av uhell, endringer, feil

bruk, mislighet eller
installasjon/drift som ikke
er i overensstemmelse
med lokale elektrisitets-
forskrifter.

KITCHENAID PATAR SEG IKKE ANSVAR FOR INDIREKTE SKADE.

Servicesentre
All service ber utfgres lokalt av et servicesenter ServiceCompaniet AS:
som er autorisert av KitchenAid. Kontakt Gladengveien 8
forhandleren som du kjepte maskinen fra for 0661 Oslo
3 fa navnet pd ditt naermeste servicesenter NORWAY

som er autorisert av KitchenAid. TIf: +47 2389 7266

Fax: +47 2268 5400

Contact person: John K. Skaar
john@servicecompaniet.no

Kundeservice

Norsk Importer:

HOWARD AS:
Hansteensgate 12
0253 OSLO

Tel: 23 08 41 30

Hvis du vil ha mer informasjon, kan du besgke nettstedet vart pa:
www.KitchenAid.eu

© 2015. Alle rettigheter forbeholdt.

Spesifikasjoner kan endres uten forvarsel.
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MONITOIMIKEITTIMEN TURVALLINEN KAYTTO

Sinun ja muiden turvallisuus on erittain tarkeaa.

Téassa kayttdohjeessa ja hankkimassasi laitteessa on monia tarkeita turvaohjeita.
Lue aina kaikki turvaohjeet ja noudata niita.

Tama on turvallisuusriskin symboli.

Tama merkki varoittaa mahdollisista riskeista, jotka voivat johtaa sinun tai
muiden kuolemaan tai loukkaantumiseen.

Kaikissa turvaohjeissa on varoituskolmio ja sana "VAARA” tai "VAROITUS”.
Nama sanat tarkoittavat:

Ohjeen noudattamatta jattaminen

A VAAR A voi aiheuttaa vélittémasti kuoleman

tai henkilévahingon.

g VARO I T Us Voit kuolla tai loukkaantua vakavasti,
jos et noudata ohjeita.

Kaikista turvaohjeista kdy ilmi, mik& mahdollinen vaara on, miten voit véhentaa
loukkaantumisen riskid ja mité voi tapahtua, jos ohjeita ei noudateta.

TARKEAT TURVATOIMENPITEET

Sahkolaitteita kaytettdessa taytyy aina noudattaa perusturvaohjeita. Néin
voidaan vélttaa tulipalon, sahkdiskun ja/tai henkilévahingon mahdollisuus:
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I. Lue kaikki ohjeet.

2. Ala kosketa kuumia pintoja. Kayta patalappuja tai uunikintaita,
kun kasittelet kypsennysastiaa tai sen kantta.

3. Sahkoiskun vilttamiseksi dla upota johtoa, pistokkeita tai
monitoimikeittimen runkoa veteen tai muuhun nesteeseen.

4. Lapsia on valvottava, jotta voidaan varmistaa, etteivit he
paase leikkimaan laitteella.

5. Kytke laitteen virtajohto irti pistorasiasta ennen puhdistusta
ja silloin kun laite ei ole kaytossa. Anna laitteen jadhtya ennen
kuin asennat siihen osia tai poistat niita.



MONITOIMIKEITTIMEN TURVALLINEN KAYTTO

6. Ala kayta laitetta, jos sen virtajohto tai pistoke on rikki tai
jos laite on epakunnossa pudonnut tai muuten vaurioitunut.
Palauta laite lahimpaan valtuutettuun huoltoliikkeeseen
tarkastettavaksi, korjattavaksi tai toimintojen saitoa varten.

7. Henkilot, joiden fyysinen, sensorinen tai henkinen toimintakyky
on rajallinen tai joilla on rajallinen kokemus ja tiedot, voivat
kayttaa tata laitetta valvotusti tai saatuaan ohjeistuksen
laitteen turvallisesta kaytosta ja siihen liittyvista vaaroista.

8. Niiden lisdlaitteiden kaytto, joita KitchenAid ei suosittele,
saattaa aiheuttaa henkilovahinkoja.

9. Ald kayta laitetta ulkotiloissa.

10. Ald jata laitteen virtajohtoa roikkumaan pdydan tai tyotason
reunan yli. Ala anna virtajohdon koskettaa kuumia pintoja,
kuten monitoimikeittimen ylaosaa.

I 1. Ald sijoita laitetta kuuman kaasu- tai sahkolammittimen
tai uunin laheisyyteen.

12. Laitetta siirrettdessa tulee olla darimmaisen varovainen, jos sen
sisdlla on kuumaa 6ljya tai muita kuumia nesteita.

13. Kéyta laitetta ainoastaan sen omaan kayttotarkoitukseen.

14. Tama tuote on tarkoitettu vain kotitalouskayttoon.

15. Kun irrotat virtajohdon, aseta kaikki sadtimet O-asentoon
(Pois) ja irrota sitten pistoke pistorasiasta.

16. Kypsenna ruokaa vain irrotettavassa astiassa.

17. Kun taytat kypsennysastiaa, ala ylita maksimitasoa osoittavaa
linjaa.

18. Lisaa keittimeen korkeintaan 475 ml dljya.
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MONITOIMIKEITTIMEN TURVALLINEN KAYTTO

19. Jos ohjauspaneeli on sammutettuna kypsennysjakson aikana
tai sen jalkeen, monitoimikeittimen virta on saattanut katketa
kypsennysjakson aikana. Tarkista, ettd ruoan sisalampatila on
vahintain 74 °C.

20. Katkaise laitteen virta ja irrota se pistorasiasta, ennen kuin
vaihdat lisavarusteita tai kasittelet liikkuvia osia.

21. Laite on tarkoitettu kaytettavaksi kodeissa ja vastaavissa
kayttoymparistoissa, kuten kauppojen, toimistojen ja
muiden tyOymparistojen henkilostokeittidissa, maataloissa,
asiakkaiden kayttamana hotelleissa, motelleissa ja muissa
asuinympadristoissa seka bed-and-breakfast-tyyppisissa
ymparistoissa.

22. Jos kypsennysastiaa taytetdan liikaa, keittimesta voi roiskua
kiehuvaa vetta.

23. Astia on tarkoitettu kaytettavaksi vain mukana toimitetun
rungon kanssa.

24. VARO: Varmista, etti laitteen virta on katkaistu ennen astian
irrottamista rungosta.

SAASTA NAMA OHJEET
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MONITOIMIKEITTIMEN TURVALLINEN KAYTTO

Siahkovaatimukset

Jannite: 220 - 240 Voltin, vaihtovirta
Taajuus: 50/60 Hertzia
Teho: 700 Wattia

Sahkolaitteiden havittaminen

HUOM. Monitoimikeittimen pistoke on
maadoitettu. Sahkoiskuvaaran valttamiseksi
pistoke sopii pistorasiaan vain yhdessa
asennossa. Ellei pistoke sovi pistorasiaan,
ota yhteys valtuutettuun huoltoliikkeeseen.
Ald tee mitddn muutoksia pistokkeeseen.

Al kiyta jatkojohtoa. Jos sahkéjohto on
liian lyhyt, pyyda patevaa sahkoasentajaa
tai teknikkoa asentamaan pistorasia
laitteen ldhelle.

Laitteessa tulee kayttad lyhytta virtajohtoa
sotkeutumis- tai kompastumisvaaran
minimoimiseksi.

Pakkausmateriaalien havittaminen

Pakkausmateriaalit ovat 100 % kierratettavid,
ja ne on merkitty kierratyssymbolilla L’.\-\
Pakkauksen kaikki osat on havitettava
vastuullisesti ja taysin paikallisten viranomaisten
jatehuoltoa koskevien saddosten mukaisesti.

Tuotteen havittaminen

- Tama laite on merkitty Euroopan direktiivin
2012/19/EU Sahko- ja elektroniikkalaiteromu
(WEEE) mukaisesti.

- Kun huolehdit tuotteen asianmukaisesta
havittamisestd, ehkaiset osaltasi ymparisto-
ja terveyshaittoja, joita tuotteen virheellinen
jatekasittely voisi aiheuttaa.

- Tuotteessa tai sen dokumentaatiossa oleva
symboli ﬁ merkitsee, etti sitd ei saa

kasitelld kotitalousjatteend vaan se on vietava

asianmukaiseen kerdyspisteeseen, jossa

kierratetddan sahko- ja elektroniikkalaitteita.
Lisétietoja tuotteen kasittelystd, talteenotosta
ja kierratyksestd saa kaupungin- tai kunnan-
virastosta, paikallisesta jatehuoltoliikkeesta tai
liikkeest3, josta tuote ostettiin.
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OSAT JA OMINAISUUDET

CERAMASHIELD-
kypsennysastia, jossa
on kaatonokka ja
tarttumaton pinta

Hallintapaneeli

Karkaistu lasikansi,
jossa on kaatoaukot

korvat

Toimii toisin pain katevana
Kiannettiva héyrytyskori/paahtotaso paahtotasona
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OSAT JA OMINAISUUDET

Saatimet ja kytkimet

Lampéotilan
valitsin

Ajastimen
saadin

Lampéotilan/
Kypsennystilan/ ajan naytto
asetuksen

valitsin < ja >

Kypsennystilan
naytto

Virran/
toimintatilan
merkkivalo

Power-painiketta

Saatavilla olevat lisivarusteet

Sekoitin 5KST4054 (myyddan erikseen)

Sekoitin toimii henkilokohtaisen apukokin tavoin, ja se pitdd ruoan kuin ruoan liikkeessa
kypsennyksen ajan. Yhdelld kytkimelld toimivassa sekoittimessa on erikoismuotoiltu kaantyva
sekoitusvarsi ja kaavin, jotka varmistavat ruoan tasaisen kuumennuksen ja sekoituksen.
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Monitoimikeittimessa on yli kymmenen

kypsennystapaa, kuten manuaalinen tila ja
neljd vaiheittaista tilaa, jotka on suunniteltu

erilaisiin kayttotarkoituksiin.

Tutustu alla kypsennystapojen ja

vaiheittaisten tilojen pikaoppaaseen tai
lue kunkin kypsennystilan tarkempi kuvaus

ja kayttovinkkeja seuraavilta sivuilta.

KYPSENNYSTILOJEN OPAS

- < >
Keep Slow Slow  Simmer  Boil/ Bake Sauté Sear  Manual Soup Risotto  Pilaf Porridge Yogurt Rice
Warm  Cook  Cook Steam
Low High
KYPSENNYSTAVAT
. Vahimmiais- Enimmais- | Keep Warm .

Esiasetettu i P L Kypsennysaika

Kypsennystapa w o lampétilan lampétilan (Pida P
lampétila*, °C asetus, °C asetus, °C lampimana) enintéan (t)
Sear (Ruskistus) 230°C 220°C 230°C (Ma’:j;‘:lﬁien) 2
Sauté (Kuullotus) 175 °C 160 °C 190 °C (MaTj;‘;ﬁien) 2
Bake (Paisto) 175 °C 165 °C 190 °C (Ma’:j;‘;ﬁien) 2
Boil/Steam o o o Manual
(Keittaminen/hdyrytys) 100°C 9%0°C 1o°c (Manuaalinen) 3
Simmer (Haudutus) 95°C 85°C 100 °C (MaTj;‘;ﬁien) 5
Slow Cook °
(Hidas kypsennys) 90°C B B Auto 12
Keep Warm °
(Pida lmpimana) 75°C B B B 24
VAIHEITTAISET KYPSENNYSTILAT
Keep Warm

Kypsennystila

Vaiheen | tapa

Vaiheen 2 tapa

Vaiheen 3 tapa

(Pida lampiméana)

Rice (Riisi) - - - Auto
) . . s . Manual
Soup (Keitto) Sauté (Kuullotus) | Boil (Keittaminen) | Simmer (Haudutus) (Manuaalinen)
Risotto Sauté (Kuullotus) | Simmer (Haudutus) - (Marr:ll?:;iarlen)
; D . ) o . Manual
Pilaf (Pilahvi) Sauté (Kuullotus) | Boil (Keittdaminen) | Simmer (Haudutus)

(Manuaalinen)

Porridge (Puuro)

Boil (Keittaminen)

Simmer (Haudutus)

Manual
(Manuaalinen)

Yogurt (Jogurtti)

Simmer (Haudutus)

Culture (Hapatus)

* Naytolla nakyy ilmoitus esilimmityksestd (Preheating), kunnes valittu lampétila saavutetaan.
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KYPSENNYSTAVAT

Voit hyodyntaa kutakin kypsennystapaa tehokkaasti ruoanlaitossa tutustumalla kohtaan

Hyadyllisia vihjeita.

Sear (Ruskistus) (220-230 °C)

Sear (Ruskistus)-toiminnolla voit valmistella
lihaa pataruokia, keittoja ja muita ruokalajeja
varten. Se ruskistaa ruoan pinnalta korkeassa

lampétilassa, jotta maut ja neste eivit karkaa.

Sauté (Kuullotus) (160-190 °C)

Sauté (Kuullotus) antaa lihalle ja kasviksille
raikkaan ja rapean maun ja rakenteen. Voit
kayttaad kuullotusta itamaisissa ruokalajeissa,
pikapaistamisessa ja aamupalaruoissa, kuten
makkaran ja munakokkelin valmistuksessa.

Bake (Paisto) (165-190 °C)

Bake (Paisto)-toiminnolla voit esimerkiksi
paistaa kakkuja ja valmistaa laatikkoruokia.

Boil/Steam (Keittaminen/hoyrytys)
(90-110 °C)

Boil/Steam (Keitto-/hdyrytys)-toiminnolla
voidaan esimerkiksi valmistaa puuroja tai
hoyryttda katkarapuja sekd kuumentaa
epasuoralla lammolla herkkid ruokia,
kuten kalaa.

Simmer (Haudutus) (85-100 °C)

Simmer (Haudutus) sopii erinomaisesti
keitoille ja pataruoille, joiden valmistuksessa
hellavarainen kypsennys tuo esiin runsaat

ja herkulliset maut.

Slow Cook (Hidas kypsennys) (90 °C)

Slow Cook (Hidas kypsennys) monitoimi-
keittimelld sopii ihanteellisesti monien
ruokien, kuten grilliruokien, chili con
carnen ja lihapullien, valmistukseen.

Keep Warm (Pida lampimana) (75 °C)

Keep Warm (Pida lampiméana) -toiminto pitdd
ruoan tarjoilulimpdisena jopa 24 tunnin ajan
kypsennyksen jalkeen. Tietyissa kypsennys-
tavoissa ja -tiloissa on automaattinen Keep
Warm (Pida lampimana) -tila. Muissa
kypsennystavoissa ja -tiloissa Keep Warm
(Pida lampimana) on valittavissa manuaalisesti.

TARKEAA: Kiyti Keep Warm (Pida
lampimana) -toimintoa vain tdysin kypsennetyn
ruoan kanssa. Se on tarkoitettu tdysin kypsan
ruoan pitdmiseen tarjoilulimpdisena.
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VAIHEITTAISET KYPSENNYSTILAT

Vaiheittaisissa kypsennystiloissa kdytetdan useita eri kypsennystapoja erilaisten ruokien
valmistukseen. Seuraavaan vaiheeseen siirrytaian painikkeella . Edelliseen vaiheeseen

voidaan palata tarvittaessa painikkeella <.

Rice (Riisi)-tila on tarkoitettu erityyppisten
riisilajikkeiden kypsennykseen. Se sopii niin
valkoiselle kuin tummallekin riisille seka
muun muassa villiriisille ja sushiriisille. Rice
(Riisi)-tilassa on valkoiselle ja tummalle riisille
optimoidut ohjelmat (ks. taulukko).

I. Lisda kypsennysastiaan taulukon mukaan
mitattu riisi ja vesi.

HUOM. Kuivan riisin huuhtelu ennen
astiaan lisidmistd vahentda ylikiehumisen
mahdollisuutta.
2. Paina > ja etsi Rize-tila (Riisi).
Tee valinta painamalla p>.

3. Monitoimikeittimen nadytossa lukee F i
% (valkoinen riisi) ja
¥ (tumma riisi).
Valitse ohjelma painamalla <) tai >

ja paina sitten p.

4. Kypsennyksen jalkeen naytolla lukee
= .

Tu] i

(Riisi-tila valmis, pidetddan lampimana), ja
monitoimikeitin siirtyy Keep Warm (Pida
lampimana) -tilaan. Kun Keep Warm
(Pida lampimana) -tila on kaytossa ilman
ajastinta, monitoimikeitin katkaisee virran
automaattisesti 24 tunnin kuluttua.

HUOM. Oletuskypsennysaika on tarkoitettu
190 grammalle kuivaa riisid. Aikaa voidaan
sditaad riisin madran mukaan.

Riisin tyyppi Kuivaa riisia (g) Vetta (ml) Aika (min)
Valkoinen (pitkdjyvainen) 190 415-475 35%
Valkoinen (keskipitkajyvainen) 190 415-475 35%
Tumma 190 415-475 55%
Sushi/valkoinen (lyhytjyvainen) 190 415-475 35%

* Oletusaika
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VAIHEITTAISET KYPSENNYSTILAT

Sauté Boil Simmer Keep Warm
(Kuullotus) (Keittdminen) (Haudutus) (Pida lampimana)

Keitto-tilan valmiiksi ohjelmoiduilla vaiheilla 6. Lisaa loput ainekset.

keitot ja muhennokset valmistuvat helposti 7. Kun keittiminen on valmis, jatka Simmer

ilman arvailua. (haudutukseen) painamalla [>.

. Paina |> ja etsi Suip-tila (Keitto). 8. Jos haluat tietyn haudutusajan, aseta
Tee valinta painamalla p>. ajastin ja kdynnisti se painamalla p>.

2. Monitoimikeitin esilimpenee Sauté 9. Kun haudutus on valmis, jatka Keep Warm
(Kuullotus)-.lampotllaar.\. Jgs halu.gt tietyn (Pid4 lampimana) -tilaan painamalla [>.
kypsgnnysa]an, aseta ajastin ja kdynnisti Kun Keep Warm (Pida lampiména) -tila
se painamalla p>. on kiytdssi ilman ajastinta, monitoimi-

3. Lisad ensimmidiset ainekset. keitin katkaisee virran automaattisesti

4. Kun Sauté (Kuullotus) on valmis, jatka 24 tunnin kuluttua.

Boil (keittimiseen) painamalla [>.
5. Monitoimikeitin jadhtyy Boil (keittotilaan).

Jos haluat tietyn keittoajan, aseta ajastin
ja kdynnisti se painamalla p>.

Sauté Simmer
(Kuullotus) (Haudutus)
Risotto-tilan avulla voit helposti valmistaa 5.
taydellista risottoa. Valmiiksi ohjelmoidut
vaiheet kattavat kaiken lihan tai kasvisten
kuullotuksesta riisin haudutukseen.
I. Paina [ ja etsi Bizaot to-tila. 6.
Tee valinta painamalla p. 7.

2. Monitoimikeitin esilimpenee Sauté
(Kuullotus)-lampétilaan. Jos haluat tietyn
kypsennysajan, aseta ajastin ja kdynnista
se painamalla p.

3. Lis3d ensimmdiset ainekset.

4. Kun kuullotus on valmis, jatka Simmer

(haudutukseen) painamalla [>.

Keep Warm
(Pida lampimana)
Monitoimikeitin jadhtyy Simmer
(haudutustilaan). Jos haluat tietyn
haudutusajan, aseta ajastin ja kdynnista
se painamalla p.

Lisaa loput ainekset.

Kun haudutus on valmis, jatka Keep Warm
(Pidi lampimani) -tilaan painamalla [>.
Kun Keep Warm (Pida lampimana) -tila
on kaytossa ilman ajastinta, monitoimi-
keitin katkaisee virran automaattisesti

24 tunnin kuluttua.
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VAIHEITTAISET KYPSENNYSTILAT

Sauté > Boil Simmer Keep Warm
(Kuullotus) (Keittaminen) (Haudutus) (Pida lampimana)
Pilaf (Pilahvi)-tilan valmiiksi ohjelmoiduilla 5. Monitoimikeitin jadhtyy Boil (keittotilaan).
vaiheilla saat herkullista pilahvia aikaan Jos haluat tietyn keittoajan, aseta ajastin
helpommin kuin perinteisillda menetelmilla. ja kdynnista se painamalla p.

Monitoimikeitin yksinkertaistaa kaikkea

lihan ja kasvisten valmistelusta aina

loppukypsennykseen.

I. Paina [ ja etsi Fi 1z f-tila (Pilahvi).
Tee valinta painamalla p.

o

Lisad loput ainekset.

7. Kun keittdminen on valmis, jatka Simmer
(haudutukseen) painamalla [>.

8. Jos haluat tietyn haudutusajan, aseta

A - i ajastin ja kdynnista se painamalla p.
2. Monitoimikeitin esilimpenee Sauté

(Kuullotus)-lampétilaan. Jos haluat tietyn
kypsennysajan, aseta ajastin ja kdynnistd
se painamalla p.

9. Kun haudutus on valmis, jatka Keep Warm
(Pid4 Iimpimana) -tilaan painamalla [>.
Kun Keep Warm (Pida lampimana) -tila
on kdytossa ilman ajastinta, monitoimi-
keitin katkaisee virran automaattisesti

Kun Sauté (Kuullotus) on valmis, jatka 24 tunnin kuluttua.

Boil (keittdmiseen) painamalla [>.

Porridge (Puuro)

Lisda ensimmaiset ainekset.

A w

Boil Simmer Keep Warm
(Keittdminen) (Haudutus) (Pida lampimana)

Tassa tilassa saat herkullista puuroa 5. Monitoimikeitin jaghtyy Simmer

aikaan nopeasti ja helposti mihin tahansa (haudutustilaan). Jos haluat tietyn

aikaan pdivasta. haudutusajan, aseta ajastin ja kdynnista

I. Paina [ ja etsi Pt idge-tila (Puuro). se painamalla p>.

Tee valinta painamalla p. 6. Lisaa loput ainekset.

2. Monitoimikeitin esilimpenee keitto- 7. Kun haudutus on valmis, jatka Keep Warm
lampétilaan. Jos haluat tietyn (Pid4 lampimana) -tilaan painamalla .
kypsennysajan, aseta ajastin ja Kun Keep Warm (Pid4 [ampimana) -tila
kdynnistd se painamalla p. on kdytossd ilman ajastinta, monitoimi-
Lisi4 ensimmiiset ainekset. keitin katkaisee virran automaattisesti

24 tunnin kuluttua.

A w

Kun keittdminen on valmis, jatka Simmer
(haudutukseen) painamalla [>.
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VAIHEITTAISET KYPSENNYSTILAT

Simmer
(Haudutus)

A VAROITUS

Ruokamyrkytyksen vaara

Kayta Yogurt (Jogurtti)-tilaa vain
jogurtin valmistukseen. Se ei sovellu
muiden ruokien kypsentdmiseen.

Muuten voi aiheutua ruokamyrkytys
tai sairastuminen.

Yogurt (Jogurtti)-tila toimii muita
kypsennystiloja matalammissa
lampétiloissa, ja se on tarkoitettu vain
jogurtin valmistukseen. Ald kaytd tata
tilaa muille ruoille ruokamyrkytys-

ja pahoinvointiriskin vuoksi.

Yogurt (Jogurtti)-tilan avulla voit valmistaa
herkullista jogurttia kotona.

|. Lisaa ainekset.
2. Paina [> ja etsi voguir t-tila (Jogurtti).
Tee valinta painamalla p.

Culture
(Hapatus)

3. Monitoimikeitin esilimpenee Simmer
(haudutus)-lampétilaan. Jos haluat tietyn
kypsennysajan, aseta ajastin ja kdynnista
se painamalla p.

4. Kun Simmer (haudutus) on valmis, jatka
Culture (hapatukseen) painamalla [>.

tilaan. Jos haluat tietyn hapatusajan, aseta
ajastin ja kdynnistd se painamalla p.
HUOM. Yogurt (Jogurtti)-tilan oletusarvoinen
haudutuslampétila (vaihe ) on tarkoitettu
0,95 litralle maitoa. Anna sen kuumentua noin
10—12 minuuttia, ennen kuin lisddt jogurtin
tai jogurttihapatteen. Jos haluat suurentaa
tai pienentdd valmistusmaarad, saada aikaa
vastaavasti. Varmista keittidlampomittarilla,
ettd maidon lampétila on 85 °C, ennen kuin
jatkat Culture (hapatukseen) (vaihe 2).
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MANUAALINEN KYPSENNYS

7/ Manuaalisessa kypsennystilassa on kuusi

esiasetettua lampotila-aluetta, jotka toimivat
D> D tavallisen lieden tavoin: Limmin, matala,

keski-matala, keskitaso, keski-korkea ja
korkea. Jokaista aluetta voidaan saataa
oheisen taulukon mukaan.

ll- l_ 9

| Manuaalisen tilan valitseminen ja sddtaminen:

I. Paina > ja etsi flarwizli-tila (Manuaalinen).
Tee valinta painamalla .

2. Naytolle tulee nakyviin
ja lampatila 163 °C.

3. Napauttamalla <] tai [> voit sditaa
lampétilaa 5 °C:n vilein. Paina pitkizn <)
tai [, jos haluat vaihdella manuaalisten
kypsennystilojen valilla.

4 (Keskitaso)

T ce Qe [ | e [ [ R
% CEEER GEEES GEEED GEEE

<€
lyprennyetin | timporiar,c | Enmmampotia*, °C
Korkea 215°C 230°C
Keski-korkea 195°C 210°C
Keskitaso 165 °C 190 °C
Keski-matala 125°C 160 °C
Matala 95°C 120 °C
Lammin 75°C 90 °C

* Naytolla nakyy ilmoitus esilimmityksesté (Preheating), kunnes valittu limpétila saavutetaan.
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LISAOMINAISUUDET JA -ASETUKSET

Lampotila-asteikon vaihtaminen (Fahrenheit ja Celsius)

Jos haluat vaihtaa limpétila-asteikkoa
Fahrenheit- ja Celsius-asteiden vililla, pida
painiketta § painettuna kolmen sekunnin ajan.

Nayton kieli

Nayton kielen vaihtaminen:

7/ - Q |. Etsi Settings (Asetukset) ja palna )

2. Nayto”a nakyy [ g D L T L
(Kielen valinta). Paina ).

3. Painamalla < tai [> voit valita kielen
seuraavista:
englanti (oletus)
vendja
ranska
saksa
italia
hollanti

4. Tallenna valinta painamalla p.

englanti vendja ranska

saksa italia hollanti
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LISAOMINAISUUDET JA -ASETUKSET

Viimeksi kaytetyt valinnat

_ > Jos monitoimikeitinta pidetdan kytkettyna
N — pistorasiaan, se muistaa viimeksi kaytetyn
kypsennystavan tai -tilan ja lampétila-asetuksen
my®0s seuraavalla kdynnistyskerralla.

Keittimen kaytto ajastimena

Monitoimikeitintd voidaan kayttaa ajastimena, kun kypsennys ei ole kdynnissa.

Lisa4 tai vihennd aikaa painamalla <] tai
[. Jos haluat muuttaa aikaa nopeammin,
paina painikkeita <] tai [> pitkaan.

Kéynnista ajastin painamalla p>. Kun aika loppuu, laitteesta kuuluu
Kun jdljelld on endd minuutti, laitteesta kolme merkkidanta.

kuuluu yksi merkkiaani ja ajastin jatkaa
laskemista sekunteina.
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KAYTTOONOTTO

Ennen ensimmaista kayttokertaa

Aseta monitoimikeitin kuivalle, litteille
pinnalle vaakatasoon esimerkiksi tytasolle
tai poydalle.

. Sijoita monitoimikeitin véhintaan 10 cm:n

etdisyydelle kaikista seinistd, kaapeista tai
Iahelld olevista esineistd. Monitoimikeittimen
ylapuolella taytyy olla riittavasti tilaa kannen
avaamista ja héyryn poistumista varten (varo
hoyryn kertymista ylapuolisiin kaappeihin).

. Poista kaikki pakkausmateriaalit.

. Pese kansi ja kypsennysastia kuumalla vedella

ja astianpesuaineella. Kuivaa huolella.

Aseta kypsennysastia
monitoimikeittimeen.

n Kytke laite maadoitettuun pistorasiaan.

AVAROITUS
w

Sahkoiskun vaara

Kytke laite maadoitettuun
pistorasiaan.

Ala kayta sovittimia tai haaroittimia.
Al3 kayti jatkojohtoa.

Naiden ohjeiden laiminlydminen
voi johtaa kuolemaan, tulipaloon
tai sahkoéiskuun.

>

Monitoimikeitin on nyt kdyttévalmis.
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MONITOIMIKEITTIMEN KAYTTO

Kypsennystilan asettaminen

D>
B\
v B
4 D
(230 M)
I\ ==
P Y,

Paina (). Etsi haluamasi kypsennystapa tai -tila
painamalla <] tai [>. Oletuslimpédtila
nakyy naytolla.

>

Valitse kypsennystapa tai -tila
painamalla . Naytolld nakyva
lampétila muuttuu monitoimi-
keittimen esilimmetessa.

Voit sdatad [impétilaa tarvittaessa
painamalla § -painiketta ja asettamalla
haluamasi lmpétilan painamalla <] tai [>.
Vahvista painamalla . Lisitietoja saat
taulukosta kohdassa Kypsennystilat.

Jos haluat asettaa ajastimen, paina
-Z‘_,D-painiketta ja aseta haluamasi
kypsennysaika painamalla <] tai [>.
Kaynnista ajastin painamalla p>.

Laita ainekset kypsennysastiaan.

262



MONITOIMIKEITTIMEN KAYTTO

vi Peita laite kannella. Peita kaatoaukko Jos kdytossa on vaiheittainen kypsennys-
kiertamalld kantta, jotta ruoka tila, johon liittyy kypsennysaika, laitteesta
pysyy kosteana. kuuluu merkkigani kypsennysajan

paittyess. Paina P>, niin ajastin alkaa
laskea seuraavan vaiheen aikaa.

Monitoimikeitin sammuu automaattisesti, kun
aika loppuu. Jos automaattinen Keep Warm
(Pida lampimana) -toiminto on kaytossa tiloissa
Slow Cook High (Korkea hidas kypsennys),
Slow Cook Low (Matala hidas kypsennys) ja
Rice (Riisi), monitoimikeitin kytkee Keep Warm
(Pida lampimana) -toiminnon automaattisesti
péille korkeintaan 24 tunnin ajaksi.

Kun kypsennys on valmis

Kaytd patalappuja tai uunikintaita, Voit sammuttaa monitoimikeittimen
kun nostat kypsennysastian laitteen pitamalld painiketta () painettuna
rungosta ja kun kaadat sen sisaltod. kolmen sekunnin ajan.
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MONITOIMIKEITTIMEN KAYTTO

Monitoimikeittimessa on kdannettava hdyrytyskori ja paahtotaso monitasoista kypsennysta
varten. HUOM. Hoyrytyskoria ja paahtotasoa ei voi kédyttad samanaikaisesti valinnaisen
sekoitinlisdvarusteen kanssa.

Paahtaminen paahtotasolla

Laske sitten paahtotaso/h&yrytyskori
kypsennysastiaan kuvassa esitetylla

haluat kypsentaa tavalliseen tapaan. tavalla ja aseta paahdettavat ainekset
tasolle. Peitd laite kannella.

Jos kaytat paahtotasoa, lisda ensin
kypsennysastiaan ainekset, jotka

Hoyryttaminen hoyrytyskorilla

Lisaa vetta kypsennysastian pohjalle. Laske sitten paahtotaso/hdyrytyskori
Padset parhaisiin tuloksiin, kun lisaat kypsennysastiaan kuvassa esitetylld tavalla
vettd korkeintaan noin 0,5 L. ja aseta hoyrytettavat ainekset koriin.

Peit3 laite kannella. Kun kypsennys on
valmis, nosta ainekset pois lusikalla
tai pihdeilla.
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Vinkkeja ruoanlaittoon

HYODYLLISIA VIHJEITA

Seuraavilla vinkeilld saat enemmin irti
eri kypsennystavoista.

Ruskistus ja kuullotus:

¢ Parhaan ruskistustuloksen saat taputtelemalla
lihan pinnan kuivaksi talouspaperilla ennen
ruskistusta tai kuullotusta.

* Al tiyta kypsennysastiaa liian tiyteen,
kun ruskistat lihaa jotakin ruokalajia varten.
Ruskista korkeintaan noin 250 g lihaa
kerrallaan. Nain saat parhaan tuloksen
ja valtat lihan hoyryttamisen.

¢ Jos kaytdt kuullotuksessa 6ljya tai voita,
lisdd se vasta monitoimikeittimen
esilammityksen lopuksi.

¢ Ruskistuksen tai kuullotuksen jilkeen aseta
kypsennysastian kansi valutusasentoon ja
pida sitd tukevasti paikallaan patalapuilla,
niin voit kaataa rasvan helposti pois
kuumuudenkestavadn astiaan.

¢ Kun kuullotat kasviksia, kuten porkkanaa,
selleria, sipulia ja valkosipulia, kypsennd
ensin suurimmiksi paloiksi leikattuja
aineksia useita minuutteja, ennen kuin
lisddt pienemmit palat, kuten hienonnetun
valkosipulin. Ndin kaikki kasvikset paistuvat
tasaisesti eika valkosipuli pala.

Hoyrytys:

¢ Laitetta ei tarvitse esilammittdd hoyrytystd
varten. Lisd4 vain vesi, aseta ainekset
hoyrytyskoriin ja kytke monitoimikeitin
hoyrytykselle. Kun esilimmitys on valmis,
paina kdynnistyspainiketta (Start).

* Ruoka kypsyy nopeammin, kun se
hoyrytetddan ohuempana kerroksena.
Jos aineksia on paljon, voit joutua
siirtelemaan niita kypsennyksen
puolivilissd, jotta ne kypsyvit tasaisesti.

¢ Ainekset kypsyvit tasaisemmin, kun ne

leikataan suunnilleen samankokoisiksi paloiksi.

* Varmista, ettd kansi peittdad kypsennysastian
kaatonokan, jotta hoyry ei karkaa ja
kypsennystulos on tasainen.

¢ Jos kansi taytyy nostaa pois kypsennyksen
aikana, tee se hitaasti.

Riisi:
* Saat parhaan tuloksen, kun mittaat riisin ja
veden tarkasti ennen kypsennysta.

¢ Jotkin riisilajikkeet pestdan/huuhdellaan
ennen kypsennysta. Toisia lajikkeita ei pesta,
silld ne sisaltavat runsaasti vitamiineja ja
kivenndisaineita. Tallaisen riisin huuhteleminen
poistaa niiden ravintoaineita. Riisi taytyy mitata
kuivana, ennen huuhtelua, ja pesty riisi tulee
valuttaa mahdollisimman hyvin ennen
kypsennysveden lisadmista.

Kun riisi ja vesi on lisitty keittoastiaan, saat
parhaan tuloksen levittamalla riisin tasaisesti
astian pohjalle. Ald nosta kantta pois
kypsennyksen aikana.

Useimmat riisityypit ovat hivenen alikeitettyja
Rice (Riisi)-keittojakson lopussa. Anna kypsén
riisin vetdytya 5—10 minuuttia keittoastiassa
kannen alla, jotta se imee itseensa astiassa
olevan kosteuden.

Voit lisdta halutessasi 6ljyd, voita, suolaa

ja muita mausteita. Sekoita ennen Rice
(Riisi)-kypsennysjakson kédynnistamista. Saat
lisimakua korvaamalla veden muilla nesteilla.
Kokeile esimerkiksi kala-, kasvis- tai lihalient.

Voit sekoittaa riisin sekaan tuoreita,
hienonnettuja yrtteja kypsennysjakson
lopuksi mutta ennen riisin vetaytymista.

Varmista, ettd kansi peittdd kypsennysastian
kaatonokan, jotta hoyry ei karkaa ja
kypsennystulos on tasainen.

Keitto:
* Noudata Soup (Keitto)-kypsennysjakson aluksi
Sauté/Sear (ruskistus- ja kuullotus)-vinkkeja.

Ruskistuksen jilkeen keittoastian pohjalla
on pienid paloja, joissa on paljon makua.
Lisda osa reseptin nesteestd tdssa vaiheessa
ja sekoita puulusikalla, niin saat keittoon
voimakkaampaa makua.

Saat tasaisimman kypsennystuloksen
leikkaamalla ainesosat suunnilleen
samankokoisiksi.

Pakastevihanneksia ei tarvitse sulattaa,
ennen kuin ne lisdtaan keittoon, mutta
talléin keittoaikaa voidaan joutua
pidentdamaan. Jdinen liha taytyy sulattaa
ennen Soup (Keitto)-tilassa kypsentamista,
jotta se kypsyy kunnolla ldpikotaisin.

Maitotuotteet, kuten kerma, maito tai juusto,
on paras lisdta lopuksi, jotta ne eivét erotu.
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Risotto:

* Risottoriisi on yleensd hyva kuullottaa
rasvassa, ennen kuin siihen lisdtadn nesteita.
Esilammita monitoimikeitin Sauté (kuullotus)-
vaiheessa ja lisdd voi tai 6ljy reseptin mukaan.
Lisaa riisi reseptin mukaan ja kypsennd sita
vililla sekoittaen muutaman minuutin ajan tai
kunnes riisinjyvat ovat reunoilta lapikuultavia
mutta keskelta edelleen valkoisia. Tdssd
vaiheessa voit lisata ja kypsentdd myos
muut kuullotettavat ainekset, kuten sipulin,
valkosipulin tai muut kasvikset.

* Jos reseptissd kaytetdan viinia, lisda viini
ennen muita nesteitd. Nain viinin maku
imeytyy riisiin.

¢ Kuumenna risottoreseptissa kdytetyt
nesteet liedelli tai mikroaaltouunissa,
tavallisesti lahes kiehumispisteeseen.

* Kaada kuuma neste riisiin 240 ml:n erissa
koko ajan sekoittaen niin, ettd neste on
lahes kokonaan imeytynyt, ennen kuin
lisaat sitd.

* Juusto, yrtit ja muut herkat raaka-aineet
on hyvi lisata lopuksi, kun kypsennysaikaa
on jaljellda muutama minuutti.

* Jotta kypsa risotto pysyy kermaisena
eikd ylikypsy, nosta kypsennysastia pois
monitoimikeittimen rungosta, jos et tarjoa
ruokaa heti.

Hidas kypsennys:

* Kun valmistat suosikkiruokiasi monitoimi-
keittimell3, yleisend ohjeena pitkaa
kypsennysaikaa kannattaa kompensoida
lisadmalld yrtteja ja mausteita.

e Ali kypsennd jsisti, raakaa lihaa monitoimi-
keittimella. Sulata liha aina ennen hidasta
kypsennysta. Palojen koko voi vaikuttaa
ruoan makuun ja rakenteeseen. Saat
yhteniisen tuloksen, kun pilkot suunnilleen
yhtd kovat vihannekset, kuten perunat,
porkkanat ja palsternakat, samankokoisiksi
paloiksi. Yleensd kovemmat vihannekset
kannattaa pilkkoa hieman pienemmiksi
kuin pehmedammit.
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¢ Kun liha leikataan suuriksi paloiksi, sitd voidaan
kypsentda pidempaan niin, ettei se kypsy yli.

¢ Jotkin ainekset eivat sovi pitkakestoiseen
kypsennykseen. Pasta, merenelavit, maito,
kerma tai hapankerma kannattaa lisata kaksi
tuntia ennen tarjoilua.

¢ Koristele ruoka seka lisad yrtit ja nopeasti
kypsyvat vihannekset ldhes kypsennysjakson
lopussa. Voit esimerkiksi lisitd herneet,
maissin ja viipaloidun kurpitsan viimeisten
10-20 minuutin aikana.

Jogurtti:

* Jogurtin valmistamiseen voidaan kayttda
tdysmaitoa, kevytmaitoa tai rasvatonta maitoa.
Téysmaidosta tai 2 % rasvaa sisaltavasta
maidosta saadaan paksumpaa jogurttia.

¢ Saat paksumpaa jogurttia jadhdyttamalla
sitd jadkaapissa ja valuttamalla heran
juustokankaan lapi.

¢ Kun valmistat jogurttia itse, voit kdyttad
edellisen erin jogurttia seuraavan erén
hapattamiseen. Toista titd korkeintaan
kaksi kolme kertaa ja kdyta sitten taas
uutta jogurttia.

Manuaalinen:

* Jos kuumennat paljon vetté esimerkiksi
keittdessdsi pastaa, kdytd manuaalista tilaa
korkeimmalla liampoasetuksella (230 °C).
Huomaa, ettd ndytolla todennakaisesti lukee
"Preheating” (Esilammitys), vaikka vesi
olisikin jo téysin kiehuvaa, silla laite mittaa
veden lampétilaa.



HOITO JA PUHDISTUS

Monitoimikeittimen puhdistus

Irrota monitoimikeitin pistorasiasta ennen
puhdistusta.

* Aloita puhdistus vasta, kun monitoimikeitin ja
sen lisdvarusteet ovat kokonaan jadhtyneet.

e Al kiytd hankaavia puhdistusaineita tai
metallisia puhdistusvilineitd. Ne voivat
naarmuttaa pintaa.

* Pyyhi monitoimikeittimen ulkopinta puhtaalla
kostealla liinalla ja kuivaa huolellisesti.
Voit kayttad hankaamatonta nestemdista
puhdistusainetta pinttyneisiin tahroihin.

Monitoimikeittimen keraaminen tarttumaton
pinnoite torjuu naarmuja. Keraaminen
pinnoite voi kuitenkin sardilla tai lohjeta
pudottamisen tai kovien iskujen seurauksena.

* Monitoimikeittimen kypsennysastiassa
on tarttumaton pinnoite, joka
helpottaa puhdistusta. Toistuva pesu
astianpesukoneessa voi heikentaa
tarttumattoman pinnoitteen tehoa.

HUOM. Kansi ja kypsennysastia kestavit
konepesua, mutta suosittelemme
kasinpesua kuumalla vedelld ja
astianpesuaineella tarttumattoman
pinnoitteen kayttoian parantamiseksi.

VIANETSINTA

Jos monitoimikeittimeen tulee vika tai se ei toimi

AVAROITUS
w

Sahkoiskun vaara

Kytke laite maadoitettuun
pistorasiaan.

Ala kayta sovittimia tai haaroittimia.
Al3 kayta jatkojohtoa.

Néiden ohjeiden laiminlydminen
voi johtaa kuolemaan, tulipaloon
tai sdhkoéiskuun.

* Onko monitoimikeitin kytketty
maadoitettuun pistorasiaan?
Kytke monitoimikeitin maadoitettuun
pistorasiaan.

* Onko monitoimikeittimen pistorasiaan
liittyva sulake kunnossa?
Jos sinulla on sulakekaappi, varmista etta
piiri on suljettu. Irrota monitoimikeitin
pistorasiasta ja kytke se sitten takaisin.

* Monitoimikeitin sammuu itsekseen.

Monitoimikeittimessd on automaattinen
virrankatkaisu. Kypsennystavasta

riippuen monitoimikeitin katkaisee virran
automaattisesti |2 tunnin kuluttua (24 tuntia
Keep Warm (Pida lampiméni) -tilassa).

¢ Jos ongelmaa ei saada korjattua:

Katso luku ”Takuu ja huolto”. Al3 palauta
monitoimikeitintd jalleenmyyjalle, silla
jalleenmyyja ei tarjoa huoltopalvelua.

267



KitchenAid-monitoimikeittimen takuu

TAKUU JA HUOLTO

Takuuajan pituus:

KitchenAid korvaa:

KitchenAid ei korvaa:

Eurooppa, Lihi-ita ja Afrikka:
Malleilla 55KMC4241 ja
5KMC4244:

Kahden vuoden taydellinen
takuu ostopdivasta lukien.

Varaosat ja korjauskulut
laitteen materiaaliin ja sen
valmistukseen liittyvissa
vioissa. Huoltotyét tulee
teettdd valtuutetussa

KitchenAid-huoltoliikkeessa.

A. Sellaisen vian korjausta,
joka on aiheutunut
monitoimikeittimen
kayttamisestd muuhun
toimintaan kuin
ruoanlaittoon normaalissa

kotitalouskaytossa.

B. Onnettomuuden,
muutosten, vaarinkayton
ja vahingoittamisen tai
paikallisista sahkdasennus-
saddoksista poikkeavan
asennuksen/kayton
aiheuttamia vahinkoja.

KITCHENAID EI VASTAA VALILLISISTA VAHINGOISTA.

Huoltoliikkeet

Piketa Oy

PL 420 / Rautatienkatu 19
33101 /33100 Tampere
FINLAND

KitchenAid Palvelunumero: 03-2333280

www.piketa.fi
piketa@piketa.fi

Asiakaspalvelu

Kaikkeen huoltoon tulee kayttaa alueenne
valtuutettua KitchenAid-huoltoliiketta.
Ottakaa yhteyttd myyjaan, jolta hankitte
laitteen, jotta saisitte lahimman valtuutetun
KitchenAid-huoltoliikkeen yhteystiedot.

Lisétietoja on verkkosivustossa:
www.KitchenAid.eu

© 2015. Kaikki oikeudet pidatetain.
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MULTICOOKER SIKKERHED

Din og andres sikkerhed er meget vigtig.
Der findes mange vigtige sikkerhedsanvisninger i denne vejledning og pa apparatet.
Lees og felg altid sikkerhedsanvisningerne.
Her vises sikkerhedssymbolet.

Dette symbol advarer om mulige farer, der kan veere livsfarlige eller kvaeste
dig selv og andre.

Alle sikkerhedsanvisninger vil blive beskrevet efter sikkerhedsadvarsels-
symbolet samt efter ordet "FARE" eller "ADVARSEL". Disse ord betyder:

g FARE Man kan blive alvorligt skadet, hvis man
ikke straks folger instruktionerne.
g ADVARSE L Man kan blive alvorligt skadet, hvis man
ikke folger instruktionerne.

Alle sikkerhedsanvisninger forteeller dig, hvori den potentielle fare bestar, hvordan den kan
reduceres og hvad der kan ske, hvis anvisningerne ikke folges.

VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER

Ved brug af elektriske apparater skal nedenstadende
sikkerhedsforanstaltninger altid folges for at mindske
risikoen for brand, elektrisk stod og/eller personskade,
herunder:
I. Laes alle instruktioner.
2. Rer ikke ved varme overflader. Brug grydelapper eller
grillhandske ved handtering af skal eller lag.
3. Undga elektrisk sted ved ikke at nedsanke ledning, stik eller
Multicooker-basen i vand eller andre vaesker.
4. Hold bern under opsyn, og lad dem ikke lege med apparatet.

5. Fjern ledningen fra stikkontakten, nar apparatet ikke er i
brug og fer rengering. Lad afkele, inden der monteres eller
afmonteres dele.
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6.

1.
12.

13.
14.
15.

16.
17.
18.

. Brugen af tilbeher, som ikke er anbefalet af KitchenAid, kan

. Méd ikke bruges udenders.
. Lad ikke ledningen hange ud over kanten af bordet eller

Anvend ikke apparatet, hvis ledningen eller stikket er
beskadiget, hvis apparatet ikke fungerer korrekt, har vaeret
tabt, eller pa nogen made er beskadiget. Indlever apparatet
hos det naermeste autoriserede servicecenter til eftersyn,
reparation eller justering.

. Apparater kan bruges af personer, hvis fysiske, sensoriske eller

mentale evner er nedsat, eller personer uden den fornedne
erfaring og viden, hvis de er instrueret i sikker brug af
apparatet eller er under opsyn, og hvis de forstar evt. risiko.

udgere en risiko for personskade.

komme i kontakt med varme overflader eller gverste del af
Multicookeren.

Ma ikke placeres pa eller i naerheden af et varmt gasblus,
en varm elkogeplade, eller i en opvarmet ovn.

Vaer yderst forsigtig ved flytning af apparatet, nar det
indeholder varm olie eller andre varme vaesker.

Brug ikke apparatet til andet end det, det er beregnet til.
Dette produkt er kun beregnet til husholdningsbrug.

Frakobling foretages ved at indstille alle betjeningsenheder til
"O" (off), og derefter tage stikket ud af stikkontakten.

Lav kun mad i den udtagelige beholder.
Fyld ikke gryden over maks. fyldlinjen.
Brug ikke mere end 475 ml. olie i Multicookeren.
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19.

20.

21.

22,
23.
24,

272

Hvis kontrolpanelet er tomt under eller efter madlavning,

kan det vaere fordi Multicookeren har haft stremsvigt

under madlavning. Kontroller, at maden har naet en intern
temperatur pa mindst 74°C.

Sluk for apparatet og tag stikket ud af stikkontakten, fer der
skiftes tilbehgr eller handteres dele, som bevages under brug.
Dette apparat er beregnet til brug i husholdninger og

lignende anvendelse som f.eks. medarbejderkakkenomrader

i butikker, pa kontorer og andre arbejdsmiljger, gardsalg, af
gaester pa hoteller, moteller og andre overnatningsmiljzer,
overnatningsmiljger som bed & breakfast.

Hvis skalen overfyldes, kan kogende vand sprgijte ud.

Gryden ma kun bruges sammen med den medfglgende base.
FORSIGTIG: Serg for, at apparatet er slukket, fer gryden tages
af basen.

GEM DENNE VEJLEDNING
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Spaending: 220 - 240 Volt A.C.
Frekvens: 50/60 Hertz
Wattforbrug: 700 Watt

Bortskaffelse af elektriske apparater

Bortskaffelse af indpakningsmaterialer

Indpakningsmaterialet er 100 % genanvendeligt
N

og er mzrket med genbrugssymbolet ¢ .

De forskellige indpakningsdele skal derfor

bortskaffes pa forsvarlig vis og i fuld

overensstemmelse med lokale miljeregler

for bortskaffelse af affald.

Bortskaffelse af produktet

- Dette produkt er meerket efter EU-
direktiv 2012/19/EU om affald fra elektrisk
og elektronisk udstyr (WEEE).

- Ved at sikre at dette produkt bortskaffes
korrekt, er du med til at undgd de potentielle
negative konsekvenser for miljget og
folkesundheden, der kan veere resultatet
af uhensigtsmaessig bortskaffelse af
dette produkt.

BEMAERK: Multicookeren har et stik med
jordforbindelse. For at reducere risiko for
elektrisk stad kan stikket kun sluttes til en
stikkontakt pd én made. Huvis stikket ikke
passer til stikkontakten, skal en kvalificeret
elektriker kontaktes. Forsag ikke at endre
stikket pd nogen méde

Brug ikke forleengerledning. Lad en autoriseret
elektriker eller tekniker installere en stikkontakt
i neerheden af apparatet, hvis ledningen er

for kort.

Brug en kort stremledning for at reducere
risiko for sammenfiltring eller snublen over
leengere ledning.

X

- Symbolet &= pa produktet eller pa den
medfelgende dokumentation angiver, at
det ikke skal behandles som husholdnings-
affald, men skal afleveres pa et passende
indsamlingscenter, hvor elektrisk og
elektronisk udstyr genanvendes.

For yderligere oplysninger om héndtering,
genvinding og genbrug af dette produkt
bedes man kontakte de lokale myndigheder,
renovationsselskabet eller forretningen,
hvor produktet er kebt.
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CERAMASHIELD
sliplet-gryde
med hzeldetud
Haerdet glaslag

med integreret si/
haldedbninger

handtag

til loft Kontrolpanel

Vend om for praktisk
3-i-1 vendbar dampkurv/bradepanderist bradepanderist
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Betjeningsenheder

Indstilling af
temperatur

Indstilling
af timer

Temperatur/
Visning af tid
Madlavningstilstand/

Valg < og >

Visning af
madlavnings-
tilstand

Teend/sluk-knap Teend/Statuslys

Tilgeengeligt tilbehor

Reretarn 5KST4054 (s=lges separat)

Reretarnet er din personlige kekkenassistent, som hjeelper med at omrgre maden, uanset hvad
du tilbereder. Serligt udformet vendestok og skrabeblad holder maden i bevaegelse, sé der
opnds mere ensartet varme og konsistent blanding med et tryk pa en knap.
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forskellige madlavningsopgaver.

Se lynguiden nedenfor for madlavnings-
metoder og trin-for-trin til madlavnings-
tilstande, eller se detaljerede forklaringer
og tips til hver madlavningstilstand pa de

felgende sider.

VEJLEDNING TIL BRUGSTILSTANDE

Din Multicooker har mere end 10 madlavnings-
metoder, bl.a manuel tilstand og 4 trin-for-
trin-tilstande, som er seerligt udformede til

<€ >
Keep Slow Slow  Simmer  Boil/ Bake Sauté Sear  Manual Soup Risotto  Pilaf Porridge Yogurt Rice
Warm  Cook  Cook Steam
Low High
MADLAVNINGSMETODER
Madlavnings- Forudindstillet tem:IeI:; cur temMp:'::tur Keep Warm tiIbeT:c:(:ings
%10 - - -
metode temp.*i°C | o dstilling i °C | indstilling i °C | (Holde varm) | = imer)
: o o o Manual
Sear (Svitse) 230°C 220°C 230°C (Manuel) 2
5 o o o Manual
Sauté (Sautere) 175°C 160°C 190°C (Manuel) 2
° o o Manual
Bake (Bage) 175°C 165°C 190°C (Manuel) 2
Boil/Steam o o o Manual
(Koge/dampe) 100°C 90°C Hoc (Manuel) 3
; ; o o o Manual
Simmer (Simre) 95°C 85°C 100°C (Manuel) 5
Slow Cook 90°C Ikke relevant Ikke relevant Automatisk 12
(Slow cook)
Keep Warm 75°C Ikke relevant | Ikke relevant | lkke relevant 24
(Holde varm)
BRUGSTILSTANDE TRIN-FOR-TRIN
Madlavnings- . . . Keep Warm
tilstand Trin 1, metode Trin 2, metode Trin 3, metode (Holde varm)
Rice (Ris) Ikke relevant Ikke relevant Ikke relevant Automatisk
Soup (Suppe) Sauté (Sautere) Boil (Koge) Simmer (Simre) Manual (Manuel)
Risotto Sauté (Sautere) Simmer (Simre) Ikke relevant Manual (Manuel)
Pilaf Sauté (Sautere) Boil (Koge) Simmer (Simre) Manual (Manuel)
Porridge (Gred) Boil (Koge) Simmer (Simre) Ikke relevant Manual (Manuel)
Yogurt (Yoghurt) Simmer (Simre) (Fer(r:nu;::i;?‘ing) Ikke relevant Ikke relevant

* Preheating (Forvarmning) vises pd skaermen, indtil den valgte temperatur er ndet.
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MADLAVNINGSMETODER

F3 tips til madlavning i "Tips til fantastiske resultater", som hjalper med at f3 det bedste ud af

hver madlavningsmetode.

Sear (Svitse) (220-230°C)

Med svitsning kan du forberede ked

til gryderetter, supper og andre retter.
Hgj temperatur steger overfladen hurtigt,
s smag og saft bevares indeni.

Sauté (Sautere) (160-190°C)

Sautering er ideelt til at give ked og grentsager
en frisk, spred smag og konsistens. Brug

Sauté (Sautering) til asiatiske retter, stir-fry

og morgenmad som pglser og roraeg.

Bake (Bage) (165-190°C)

Valg Bake (Bage) til kager, gryderetter
og andre retter.

Boil/Steam (Koge/dampe) (90-110°C)

Brug Boil/Steam (Koge/dampe) til at tilberede
forskellige madtyper som havregred,
dampning af rejer eller opvarmning af sart
mad som f.eks. fisk med indirekte varme.

Simmer (Simre) (85-100°C)

Simmer (Simre) er godt til supper og
gryderetter, som skal have lav varme
for at udvikle en kraftig og fyldig smag.

Slow Cook (Slow cook) (90°C)

Med Slow cook kan Multicookeren bruges til
langtidsstegning, som er ideelt til bl.a. BBQ,
chili og kedboller.

Keep Warm (Holde varm) (75°C)

Keep Warm (Hold varm)-tilstanden er til

at holde mad varm i serveringstemperatur
efter endt tilberedning i op til 24 timer. Visse
madlavningsmetoder -og tilstande har en
automatisk Keep Warm (Hold varm)-tilstand.
Keep Warm (Hold varm) kan valges manuelt
til andre madlavningsmetoder -og tilstande.

VIGTIGT: Brug kun Keep Warm (Hold

varm) med mad, som er feerdigtilberedt.
Keep Warm (Hold varm) er beregnet til
at holde feerdigtilberedt mad varmt ved

serveringstemperatur.
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BRUGSTILSTANDE, TRIN-FOR-TRIN

Trin-for-trin madlavningstilstande bruger flere madlavningsmetoder til forskellige madtyper.
Brug [> tasten til at g3 fra trin til trin. Tryk p3 tasten <], hvis du vil g4 et trin tilbage.

Rice (Ris) giver mulighed for kogning af mange
forskellige ristyper, bl.a. hvide, brune, vilde ris
og sushiris. Multicookeren har programmer
til hvide og brune ris for optimale resultater
(se tabel).

I. Tilset den afmélte rismaengde og

vand til gryden.

BEMAERK: Reducer risiko for overkogning
ved at skylle de terre ris, for de tilsettes
gryden.

2. Tryk pa [ for at rulle til Fice
tilstand. Tryk pa P> for at vaelge

3.

Multicookeren viser Fui wiii ha,
(Tryk > for hV|de) og

] (Tryk < for
brune) Brug <| eIIer > tlI at vaelge den

gnskede ristype, og tryk derefter pa p.

Nar rlskognlngen er fuldfzrt vises
meddelelsen F

Ristilstand udfrart,
holder varm) og Multicookeren gar

i Keep Warm (Hold varm)-tilstand.

| Keep Warm (Hold varm)-tilstand
uden indstilling af timer, slukker Multi-
cookeren automatisk efter 24 timer.

e inlal=]

BEMAERK: Standardtid for tilberedning

er for 190 g terre ris. Tilberedningstid kan
justeres efter rismaengde.

Ristype Torre ris (g) Vand (ml) Tid (min.)
Hvide (langkornede) 190 415-475 35%
Hvide (mellemsterrelse) 190 415-475 35%
Brune 190 415-475 55%
Sushi/hvide (korte) 190 415-475 35%

* Standardtid
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BRUGSTILSTANDE, TRIN-FOR-TRIN

Boil
(Koge)
Soup (Suppe)-tilstand bruger flere forud-
programmerede trin til supper og gryderetter
lavet fra bunden uden gzetteri.

Sauté
(Sautere)

I. Tryk p& D for at rulle til Sz (Suppe)-
tilstand. Tryk pd P> for at veelge.

2. Multicookeren forvarmer til Sauté
(Sautering). Hvis der valges en tid,
indstilles timeren, derefter trykkes
der p P for at starte timeren.

3. Tilsaet de ferste ingredienser.

4. Nér sautering er feerdig, trykkes der p3 >
for at fortsatte Boil (Kogning).

5. Multicookeren kaler ned til Boil (Koge)-

tilstand. Hvis der vaelges en kogetid,
indstilles timeren, derefter trykkes
der pa P> for at starte timeren.

Simmer Keep Warm
(Simre) (Hold varm)
6. Tilset de resterende ingredienser.
7. Nar kogning er ferdig, trykkes der pa >
for at fortsaette Simmer (Simring).
8. Hvis der vaelges en simretid, indstilles

timeren, derefter trykkes der pa P for
at starte timeren.

Nar simring er faerdig, trykkes der pa
knappen > for Keep Warm (Hold varm)-
tilstand. | Keep Warm (Hold varm)-
tilstand uden indstilling af timer slukker
Multicookeren automatisk efter 24 timer.

Sauté
(Sautere)

Risotto bruger flere forudprogrammerede
trin til at gere risotto nemt, fra sautering af
ked eller grentsager til simring af ris for et
perfekt resultat.

I. Tryk p& [ for at rulle til Fizscttotilstand.
Tryk pd P> for at veaelge.

Multicookeren forvarmer til Sauté
(Sautering). Hvis der valges en tid,
indstilles timeren, derefter trykkes

der pd P> for at starte timeren.

g

Tilset de ferste ingredienser.

A w

Nar sautering er faerdig, trykkes der p3 >
for at fortszette til Simmer (Simre).

Simmer
(Simre)

5.

6.
7.

Keep Warm
(Hold varm)

Multicookeren keler ned til Simmer
(Simre)-tilstand. Hyvis der vaelges en
simretid, indstilles timeren, derefter
trykkes der pd P> for at starte timeren.
Tilseet de resterende ingredienser.

Na&r simring er feerdig, trykkes der p3
knappen > for Keep Warm (Hold varm)-
tilstand. | Keep Warm (Hold varm)-

tilstand uden indstilling af timer, slukker
Multicookeren automatisk efter 24 timer.

279



BRUGSTILSTANDE, TRIN-FOR-TRIN

Sauté Boil > Simmer > Keep Warm
(Sautere) (Koge) (Simre) (Hold varm)
Pilaf bruger flere forudprogrammerede trin til 6. Tilsaet de resterende ingredienser.

en saftig pilaf uden besvaeret fra traditionelle
tilberedningsmetoder. Multicookeren ger det
enkelt, fra forberedelse af ked og grentsager
til de sidste madlavningstrin.

I. Tryk p& > for at rulle til Fi1aftilstand.
Tryk pa P> for at vaelge.

7. Nar kogning er ferdig, trykkes der p& >
for at fortsaette Simmer (Simring).

8. Huvis der valges en simretid, indstilles
timeren, derefter trykkes der pa P for
at starte timeren.

9. Nar simring er faerdig, trykkes der pa
knappen [> for Keep Warm (Hold varm)-
tilstand. | Keep Warm (Hold varm)-
tilstand uden indstilling af timer slukker
Multicookeren automatisk efter 24 timer.

2. Multicookeren forvarmer til Sauté
(Sautering). Hvis der vaelges en tid,
indstilles timeren, derefter trykkes
der pd P> for at starte timeren.

Tilset de forste ingredienser.

A w

Na&r sautering er faerdig, trykkes der pd >
for at fortsaette Boil (Kogning).

5. Multicookeren keler ned til Boil (Koge)-
tilstand. Hvis der vaelges en kogetid,
indstilles timeren, derefter trykkes

der pé P> for at starte timeren.

Porridge (Gred)

Boil . Simmer Keep Warm
(Koge) (Simre) (Hold varm)

Brug denne tilstand for hurtig tilberedning 5. Multicookeren keler ned til Simmer

af leekker havregred pd ethvert tidspunkt (Simre)-tilstand. Hvis der vaelges en

af dagen. simretid, indstilles timeren, derefter

I. Tryk p& [ for at rulle til Foridge trykkes der pd P> for at starte timeren.
(Gred)-tilstand. Tryk pa P> for at vaelge. 6. Tilset de resterende ingredienser.

2. Multicookeren forvarmer til Boil (Kogning). 7. Nar simring er feerdig, trykkes der pa
Hvis der veelges en tid, indstilles timeren, knappen [> for Keep Warm (Hold varm)-
derefter trykkes der pa P for at tilstand. | Keep Warm (Hold varm)-
starte timeren. tilstand uden indstilling af timer slukker
Tilseet de forste ingredienser. Multicookeren automatisk efter 24 timer.

A w

Na&r kogning er feerdig, trykkes der pa >
for at fortsaette Simmer (Simring).
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BRUGSTILSTANDE, TRIN-FOR-TRIN

Simmer
(Simre)

A ADVARSEL

Risiko for madforgiftning

Tilbered ikke andre madtyper
end yoghurt i yoghurttilstanden.

Det kan medfore madforgiftning.

Yogurt (Yoghurt)-tilstand har en lavere
temperatur end andre madlavningstilstande,
og er udelukkende til at lave yoghurt. Brug
ikke til tilberedning af andre madtyper, da det
kan fordrsage madforgiftning eller sygdom.

Brug Yogurt (Yoghurt)-tilstanden til at lave
dine egne laekre yoghurter hjemme.

I. Tilsaet ingredienserne.

2. Tryk pa [ for at rulle til ¥zgurt (Yoghurt)-
tilstand. Tryk pa P> for at veelge.

Culture
(Fermentering)

3. Multicookeren forvarmer til Simmer
(Simre). Hvis der vaelges en tid, indstilles
timeren, derefter trykkes der p& P for
at starte timeren.

4. N&r simring er feerdig, trykkes der pa >
for at fortsaette til Culture (Fermentere).

5. Multicookeren kgler ned til Culture
(Fermentering)-tilstand. Hvis der vaelges
en fermenteringstid, indstilles timeren,
derefter trykkes der pa P for at
starte timeren.

BEMAERK: Standardtemperaturen for simre

i Yogurt (Yoghurt)-tilstand (trin I) er il 0,95 L
maelk. Start med 10-12 min. opvarmning, fer
der tilsattes yoghurt eller yoghurtkultur for at
lave yoghurt. Juster tiden ved sterre eller mindre
maengder, og brug et kekkentermometer for

at sikre, at maelken nar 85° C fer indstilling pa
Culture (Fermentering) (trin 2).
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MANUEL MADLAVNING

7/ Manuel madlavningstilstand har 6 forudind-

stillinger, s& du kan lave mad ligesom pé et

|> D almindeligt komfur: Varm, lav, mellemlav,
mellem, mellemhgj og hgj. Hver indstilling

kan justeres efter diagrammet nedenfor.

Tl Sadan valges og justeres en manual tilstand:
4 | I. Tryk pd D for at rulle til Mzriz]
tilstand. Tryk pd P> for at veelge.

1 (Mellem) vises pa skaermen,
med en temperatur pd 163°C.

3. Tryk Jeller > for at justere temperaturen
i intervaller pa 5°C, eller hold <] inde,
eller [> for at springe mellem Manual
(Manuelle) madlavningtilstande.

mI=E Qc -« T=I=0 Tel=h == (R
S CEEER CEEES CEEES CEEE
Med-Lo J Med i 4il High ]

< >
. .
:::::llningstilstand ForUdmdsit"lget reme: Malcs. temperatur i °C
High (Hej) 215°C 230°C
Medium High (Mellem-hgj) 195°C 210°C
Medium (Mellem) 165°C 190°C
Medium Low (Mellem-lav) 125°C 160°C
Low (Lav) 95°C 120°C
Warm (Varm) 75°C 90°C

* Preheating (Forvarmning) vises pd skaermen, indtil den valgte temperatur er ndet.
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YDERLIGERE FUNKTIONER OG INDSTILLINGER

Indstilling til Fahrenheit eller Celsius

Indstil til Fahrenheit eller Celsius ved at
trykke pa knappen § i 3 sekunder.

Vis sprog

' CEEER

Sddan indstilles sprog pa skaermen:

J I. Rul til Indstillinger, og tryk pa p.
[> £ 2. Skaermen viser Larguags Selection
(Sprogvalg). Tryk pa p.
3. Tryk pa J eller [> for at skifte mellem:
Engelsk (standard)
Russisk
Fransk
Tysk
Italiensk
Hollandsk

4. Tryk pa P> for at vaelge og gemme
indstillingen.

Engelsk Russisk Fransk

Tysk Italiensk Hollandsk
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Forrige brugsindstillinger

Brug timeren som kekkentimer

YDERLIGERE FUNKTIONER OG INDSTILLINGER

Hvis Multicookeren forbliver stremtilsluttet,
huskes den sidste madlavningsmetode -eller
tilstand, og temperaturindstillingerne bruges
naste gang, den taendes.

Multicookerens timer kan bruges som et kakkentimer udenfor madlavningstilstande.

Tryk pd < eller [> for at justere tiden.
Holdes <] eller [> indes, justeres
tiden hurtigere.

Tryk p& P> for at starte timeren.
Et signal afspilles, nar timeren nar til
| minut, derefter taelles ned i sekunder.
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Nar timeren ndr til 00:00, afspilles
3 signaler.




KOM GODT | GANG

. Placer Multicookeren pa en ter, flad og plan
overflade som f.eks. et kakkenbordplade
eller et bord.

2. Seorg for, at Multicookerens sider og bagside
er mindst 10 cm fra vaegge, kakkenskabe
eller objekter p& kekkenbordpladen eller
bordet. Serg for plads over Multicookeren,
sa laget kan tages af, og kekkenskabe
beskyttes mod damp.

3. Fjern evt. pakkematerialer.

H

. Vask lag og gryde i varmt sabevand.
Ter omhyggeligt.

Opsatning af Multicookeren

w

Fare for elektrisk stod

I\ Seet stikket i en stikkontakt
Seet gryden i Multicookeren. med j_ordforbmdelse'
Brug ikke sammen med en adapter

eller stikddse med flere udtag.
Brug ikke forlaengerledning.
Manglende overholdelse af
disse anvisninger kan medfore

personskade, brand eller
elektrisk stod.

>

Seet stikket i en stikkontakt

med jordforbindelse og teend pa
stikkontakten. Multicookeren er
nu klar til brug.
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BETJENING AF MULTICOOKEREN

Indstilling af madlavningstilstand

Tryk pa ().

Brug <] eller [> for at rulle til den
onskede madlavningstilstand -eller
metode. Standardtemperaturen for
madlavning vises.

Tryk p& P> for at vaelge madlavnings-
metode -eller tilstand. Den viste
temperatur andres, nar Multi-
cookeren forvarmer.

Temperaturen kan, hvis det gnskes,
justeres ved at trykke p& knappen §,
og derefter trykke pa < eller [> for

at seenke eller @ge temperaturen. Tryk
pé P> for at bekrafte. Se "Madlavnings-
tilstande" for valgmuligheder.

Indstil timeren, hvis det @nskes, ved
at trykke pa 1), og brug derefter <]
eller [> for at oge eller szenke tiden.
Tryk pd P> for at starte timeren.
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Placer ingredienserne i gryden.




BETJENING AF MULTICOOKEREN

vi Laeg laget pa. Vend laget, sa heelde-
abningen er daekket for at holde
maden fugtig.

Hvis der bruges en trinvis madlavnings-
tilstand, heres et signal, ndr timeren
(hvis det er indstillet) nar 00:00.

Tryk pa > s begynder timeren

at teelle ned til naeste trin.

Multicookeren slukker automatisk efter den
indstillede tidsperiode. P3 indstillingerne Slow
Cook High (Slow cook (hgj temp)), Slow Cook
High (Slow cook (lav temp)) og Rice (Ris), hvis
Auto Keep Warm (Hold varm) er sat til (ON),
skifter Multicookeren automatisk til Keep Warm
(Hold varm)-tilstand i op til 24 timer.

Nar madlavning er fuldfert

Brug grydelapper eller grillhandsker,
ndr gryden tages ud af basen og ndr
indhold hzeldes ud.

Sluk for Multicookeren ved at holde
trykke pé knappen () inde i 3 sekunder.
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BETJENING AF MULTICOOKEREN

Multicookeren omfatter en kombinationskurv til dampning og en bradepanderist til madlavning
pé flere niveauer. BEMAERK: Dampkurven og bradepanderisten kan ikke bruges sammen med

det valgfri tilbeher Reretarn.

Stegning med bradepanderisten

Ved madlavning med bradepanderisten
placeres evt. ingredienser til almindelig
madlavning i gryden.

Dampkogning med dampkurven

Saenk bradepanderisten/dampkurven
i gryden som vist, og placer
ingredienserne, som skal steges,

pé risten. Laeg laget pa.

Tilsaet vand i bunden af gryden.
De bedste resultater opnds ved
ikke at pa fylde mere ca. 0,5 L.
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Saenk bradepanderisten/dampkurven

i gryden som vist, og placer
ingredienserne, som skal dampes,

i kurven. Leeg I3get pa. Nar madlavning
er gennemfert, fiernes maden med

en ske eller tang.




TIPS TIL FANTASTISKE RESULTATER

Madlavningstips

Brug de felgende madlavningstips til
at f3 det bedste ud af de forskellige
madlavningstilstande.

Svitse og sautere:

* De bedste bruningsresultater fas ved
at duppe kedflader terre med kekken-
rullepapir, fer de sauteres eller svitses.

¢ Det er vigtigt ikke at overfylde gryden,
nar ked brunes efter en opskrift. Brun
ca. 0,25 kg eller mindre ad gangen for
de bedste resultater og for at undga at
dampe kedet.

* Nar der bruges olie eller smer til
sautering, sa tilseet det efter forvarmning
af Multicookeren.

* Heeld fedt fra efter svitsning eller sautering
af mad ved at laegge l3get pa gryden
i temningsplacering og holde det pa plads
med grydelapper, mens fedtet hzaeldes
i en varmebestandig beholder.

* Ved sautering af grentsager som
f.eks. guleredder, selleri, lag og hvidleg,
tilseettes de storre grontsagsstykker forst,
og de mindre stykker grentsager som
f.eks. finthakket hvidleg tilsaettes efter
flere minutters sautering. Dette sikrer,
at alle grentsager tilberedes ensartet,
og at hvidleget ikke braender pa.

Dampning:

* Det er ikke nedvendigt at forvarme Multi-
cookeren ved damptilberedning. Tilsaet blot
vand, laeg maden i dampkurven, og indstil
Multicookeren til STEAM (damp). Tryk pa
knappen START, ndr forvarmningen er slut.

* Dampkogning er hurtigere, hvis maden
leegges i ét lag. Sterre mangder mad
skal muligvis vendes halvvejs gennem
tilberedningstiden for et ensartet resultat.

¢ Skaer maden ud i nogenlunde lige
store stykker, sa bliver tilberedningen
mere ensartet.

* Sorg for, at laget daekker grydetuden,
s3 damp ikke slipper ud. Herved opnés
optimal madlavningsydelse.

* Tag laget langsomt af under dampkogning.

Ris:
Det er vigtigt at afmdle ris og vand nejagtigt
for kogning for de bedste resultater.

Nogle ristyper skal vaskes/skylles far
kogning. Andre type skal ikke, da de er
beriget med vitaminer og mineraler. Skylles
disse ristyper, gar de tilsatte naeringsstoffer
tabt. Hvis risen vaskes for kogning, skal
maengden afméles for vask, ikke efter,

og sa meget vand som muligt skal drzenes,
fer vand til kogning tilsaettes.

Nar ris og vand er tilsat Multicooker-
gryden, fordeles risen, si den ligger i et
ensartet lag pd bunden for de bedste
resultater. Tag ikke l3get af under kogning.

De fleste ristyper vil ikke vaere helt kogte,
nar Rice (Ris)-kogningscyklussen er slut.
Lad den kogte ris hvile i gryden med lag pa
i 5-10 min., s3 den sidste fugt absorberes.

Olie, smer, salt og andre krydderier kan
tilsaettes, hvis det enskes. Rer disse i,

for Rice (Ris)-kogningscyklussen startes.
Andre vaesker end vand kan ogsa bruges
som smagstilsaetning. Prev at bruge bouillon/
afkog fra fisk, grentsager eller ked.

Hakkede, friske krydderurter kan reres
i kogt ris, ndr kogecyklussen er forbi,
fer risen hviler.

Serg for, at laget deekker grydetuden,
s& damp ikke slipper ud. Herved opnas
optimal riskogningsydelse.

Soup (Suppe):

* Folg madlavningstips for Sauté/Sear
(Sautere/Svitse) til denne del af Soup
(Suppe)-kogningscyklussen.

* Rester pé grydebunden efter bruning
indeholder meget smag. Tilsaet noget af
vaesken fra din opskrift, og skrab dem af
med en traeske for at give din suppe dybde
og mere intens smag .

Skaer mad i stykker, som er omtrent lige
store, sa far du de mest ensartede resultater.

Det er ikke nadvendigt at opte frosne
grontsager for de tilsettes en suppe,
men kogetiden skal muligvis forlanges.
Frossent ked skal optes for brug i Soup
(Suppe)-cyklussen for at sikre, at det
bliver gennemstegt.

Det er bedst at tilsaette mejeriprodukter
som f.eks. flede, malk eller ost til sidst,
sa de ikke skiller.
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TIPS TIL FANTASTISKE RESULTATER

Risotto:

Ris til risotto skal sauteres i fedtstof.

for vaesker fra opskriften tilseettes. Lad
Multicookeren forvarme i Sauté (Sauterings)-
tilstand, og tilset derefter smer eller olie
som angivet i din opskrift. Tilseet den angivne
rismangde, og ror regelmaessigt i flere
minutter, eller indtil riskornenes yderkanter
er halvgennemsigtige, men kernen stadig er
hvid. Andre ingredienser, som skal sauteres
som f.eks. log, hvidleg og andre grentsager,
kan ogs3 tilszettes og tilberedes nu.

Hvis opskriften indeholder vin, s3 tilsaet
den for andre vaesker. Herved absorberes
vinens smag af risen.

Varm vaeskerne til din risotto op i en gryde
eller i mikrobglgeovnen, indtil den er lige
under kogepunktet.

Tilszet 240 ml varme vaesker til risen ad
gangen, og omrer konstant, indtil nasten
al vaeske er absorberet, fer der tilsaettes
yderligere vaeske.

Det er bedst at tilsaette ost, urter eller
andre sarte ingredienser til sidst.

Undga, at risottoen koges for meget og
bevar den cremede konsistens ved at tage
gryden ud af Multicookeren, ndr risottoen
er feerdig, medmindre den skal serveres
med det samme.

Simre:
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Du ber som tommelfingerregel, ndr du bruger
dine yndlingsopskrifter i Multicookeren, gge
krydderimaengderne for at udligne effekten
ved leengere tilberedningstid.

Brug ikke frossen ked, som ikke er tilberedt
i Multicookeren. Optg altid ked fer Slow
cook. Madens udskeeringssterrelse pavirker
smag og konsistens. Ensartet tilberedning
opnas ved at skeaere grentsager af lignende
teethed som f.eks. kartofler, guleredder og
pastinakker i samme sterrelser. Generelt
skal taette grentsager af samme taethed
skeeres i lidt mindre stykker end mere
mere delikate grentsager.

* Skaeres ked i sterre stykker kan tilberednings-
tiden forlenges uden at kedet oversteges.

* Nogle madvarer egner sig ikke til lang
tilberedningstid. Pasta, fisk/skaldyr, maelk
eller syrnet flade skal tilsaettes 2 timer
for servering.

Tilsaet garnering, friske urter og grentsager,
som tilberedes hurtigt til sidst. Du kan
f.eks. tilsette srter, majs og friskskaret
courgette de sidste 10-20 min.

Yoghurt:

* Yoghurt kan fremstilles af sedmaelk,
letmaelk eller skummetmaelk. Sedmaelk
eller mzelk med 2 % fedt resulterer i en
tykkere konsistens.

* De bedste resultat fas ved at afkele yoghurten
i kaleskab, fer den sis gennem et klaede for en
tykkere konsistens.

* Nar du begynder at lave din egen yoghurt,
kan du bruge lidt fra forrige portion til at
starte den naeste. Gor kun dette 2-3 gange,
fer du starter med frisk yoghurt igen.

Manuel:

* Brug tilstanden MANUAL (manuel) pa den
hejeste temperaturindstilling pd 230°C,
ndr du opvarmer en stor vandmaengde til
f.eks. pastakogning. Bemaerk, at skaermen
sandsynligvis ruller til "forvarmning", selv
ndr vandet koger, da enheden reagerer
pa vandtemperaturen



VEDLIGEHOLDELSE OG RENGQRING

For rengering skal Multicookeren kobles * Gryden i Multicookeren har en sliplet-

fra stikkontakten. belzegning for nem rengering. Gentagen

« Lad Multicookeren og tilbeher afkele vask i opvaskemaskine kan reducere sliplet-
helt for rengering. belaegningens effektivitet.

* Brug ikke rengeringsmidler med slibemiddel BEMARK: Liget og gryden kan vaskes
eller skuresvampe. De kan ridse overfladen. i opvaskemaskinen, men héndopvask

i varmt sebevand anbefales for at

¢ After ydersiden af Multicookeren med en maksimere sliplet-belzegningens brugstid.

ren og fugtig klud. Ter grundigt med en
ter klud. Brug et rengeringsmiddel uden
slibemiddel til at fierne fastbraendte rester.

* Den keramiske sliplet-belaegning pa
Multicooker-gryden er ridsebestandig.
Men tab eller harde slag kan forarsage skar
eller revner i den keramiske belaegning

Hvis din Multicooker har funktionsfejl eller ikke virker
* Er Multicookeren tilsluttet en
A ADVARSEL stikkkontakt med jordforbindelse?
Slut Multicookeren til en stikkontakt

med jordforbindelse.
}‘lm * Er sikringen i Multicookerens kredslab

i orden?
Hyvis du har et HFI-relze skal du sikre, at det
Fare for elektrisk stad er tilsluttet. Prev at koble Multicookeren fra,
Saet stikket i en stikkontakt og derefter koble den til igen.
med jordforbindelse. ¢ Multicooker slukker selv.
Brug ikke sammen med en adapter Multicookeren har en automatisk
eller stikdase med flere udtag. slukningsfunktion. Afhaengigt af den
Brug ikke forlaengerledning. valgte madlavningsmetode slukker

Multicookeren automatisk efter op
til 12 timer (24 timer i Keep Warm
(Hold varm)-tilstand).

Manglende overholdelse af
disse anvisninger kan medfore
personskade, brand eller
elektrisk stod.

Hvis problemet ikke kan afhjzalpes:

Se “Garanti og service” for flere
oplysninger. Send ikke Multicookeren
retur til forhandleren. Her udferes
ingen reparationer.
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GARANTI OG SERVICE

Garanti for KitchenAid Multicooker

Garantiens varighed:

KitchenAid betaler for:

KitchenAid betaler
ikke for:

Europa, Mellemgsten

og Afrika:

Til modellerne 5KMC424 |
og 5KMC4244:

To &rs fuld garanti

fra kebsdatoen.

Reservedele og arbejdslen
ved reparation af defekte
materialer eller udferelse.
Service skal udferes af et
autoriseret KitchenAid

A. Reparationer, hvis
Multicookeren anvendes
til andre formal end
almindelig madlavning
i privat husholdning.

servicecenter. B. Skader opstiet pa grund
af uheld, andringer

pa maskinen, forkert
betjening, misbrug eller
installationer/ betjeninger,
der ikke udferes i henhold
til de gaeldende regler for
elektrisk udstyr.

KITCHENAID PATAGER SIG IKKE ANSVARET FOR INDIREKTE SKADER.

Servicecentre

I Danmark:

C.). HVIDEVARESERVICE APS
Thorndahlsvej | |
9200 AALBORG SV

TIf: 98 18 21 00
www.cjhvidevareservice.dk

Al service skal udferes lokalt af et
autoriseret KitchenAid servicecenter.
Kontakt forhandleren, du har kebt
apparatet af, for at fa navnet pa det
narmeste autoriserede KitchenAid
servicecenter.

Kundeservice

THUESEN JENSEN A/S:

Smedeland ||
2600 GLOSTRUP

TIf: 70 20 52 22

Besog vores websted for flere oplysninger:
www.KitchenAid.eu

© 2015. Alle rettigheder forbeholdt.

202 Specifikationerne kan @ndres uden forudgdende varsel.
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ORYGGI FJOLELDUNARTZKIS
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Oryggi bitt og 6ryggi annarra er mjég mikilvaegt.

Vid héfum sett morg mikilveeg 6ryggisfyrirmeeli i pessa handbdk og & teekid pitt.

Aridandi er ad lesa 6ll 6ryggisfyrirmzeli og fara eftir peim.
betta er 6ryggisvidvorunartakn.
betta takn varar pig vid hugsanlegum hzettum sem geta deytt eda
meitt pig og adra.
Ollum éryggisvidvérunartaknum fylgja éryggisfyrirmaeli og annadhvort
ordid ,HAETTA* eda ,,VIDVORUN". bessi ord merkja:

A H E TT A bu getur daid eda slasast alvarlega ef
pu fylgir ekki leidbeiningunum pegar i stad.
g - bu getur daid eda slasast alvarlega
VIDVO Ru N ef pu fylgir ekki leidbeiningum.

Oll éryggisfyrirmzelin segja pér hver hugsanlega hasttan er, hvernig draga & Ur haettu
4 meidslum og hvad getur gerst ef leidbeiningum er ekki fylgt.

MIKILVAEG ORYGGISATRIDI

Pegar raftaeki eru notud skal alltaf fylgja
grundvallaréryggisradstéfunum til ad draga ur
heettunni a eldsvoda, raflosti, og/eda meidslum a félki,
ad medtéldu eftirfarandi:
|. Lesa allar leidbeiningar.
2. Ekki snerta heita fleti. Notadu pottaleppa eda ofnhanska
pegar eldunarskalin eda lokid er medhondlad.
3. Til ad fordast raflost skal ekki kaffeera sndru, kleer eda
undirstodu fidleldunartaekisins i vatni eda 6drum vokva.
4. Naid eftirlit er naudsynlegt pegar teeki eru notud af eda
nalaegt bornum.
5. Taktu Ur sambandi vid rafmagn pegar takid er ekki i notkun
og adur en bad er hreinsad. Leyfdu henni ad kélna adur en
hlutar eru settir a eda teknir af.



ORYGGI FJOLELDUNARTZKIS

6.

1.
12.

13.
14.
15.

16.
17.
18.

Ekki nota neitt taeki med skemmdri sniru eda kld, eda eftir
ad pad hefur bilad, dottid eda verid skemmt a einhvern
hatt. Fardu med takid til naesta vidurkennda KitchenAid
bjonustuadila til skodunar, vidgerdar eda stillingar a raf-eda
vélbinadi.

. Einstaklingar sem hafa skerta likamlega, skynjunarlega eda

andlega hafni eda skortir reynslu og pekkingu geta notad
heimilistaeki, ef peir hafa verid undir eftirliti eda fengid
leidbeiningu um 6rugga notkun tzekisins og skilji paer haettur
sem henni fylgja.

. Notkun fylgihluta sem KitchenAid mzaelir ekki med getur valdid

meidslum.

. Ekki nota utanhuss.
10.

Lattu ekki sndruna hanga fram af bordi eda bekk,
eda snerta heita fleti, par med talid fjoleldunartaekid ofanvert.

Ekki stadsetja nalaegt heitum gas- eda rafmagnshellum né setja
i heitan ofn.

Geaeta verdur itrustu varidar pegar heimilistaeki sem inniheldur
heita oliu eda adra heita vokva er faert.

Ekki nota taekid fyrir annad en tileetlada notkun.
Pessi vara er eingdngu atlud til heimilisnota.

Til ad aftengja skal setja oll stjérntaeki a O (slokkt) og sidan
fjarleegja kléna ar innstungunni.

Adeins skal elda i lausum flatum.
Ekki skal fylla eldunarpottinn upp fyrir linuna Max Fill.

Ekki fara umfram 475 ml af oliu pegar pu eldar med
fioleldunartaekinu.
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ORYGGI FJOLELDUNARTZKIS

19. Ef stjérnbordid er autt medan eda eftir eldunarhringras
kann fjoleldunartzekid ad hafa ordid rafmagnslaust medan a
eldunarhringrasinni st63. Athugadu matvaelin til ad vera viss
um ad pau séu eldud og innri hiti sé ad minnsta kosti 74°C.

20. Slokktu a taekinu og aftengdu pad adur en skipt er um fylgihluti
eda komid nalaegt hlutum sem hreyfast vid notkun.

21. betta heimilistaeki er zetlad til notkunar a heimilum og a
svipudum stédum eins og: Starfsmannaeldhdsum i verslunum,
skrifstofum og 6dru vinnuumhverfi; 4 béondabaejum; af
vidskiptavinum a hételum, mételum og 4 68rum stédum sem
bjéda upp 4 busetu; og a st6dum sem bjéda upp a gistingu og
morgunverd.

22, Ef skalin er yfirfyllt kann sjédandi vatn ad spytast Ut.

23. Adeins skal nota pottinn med undirstédunni sem fylgir.

24. VARUD: Tryggja skal ad slékkt sé 4 pottinum adur en hann er
tekinn af undirstodu sinni.

GEYMDU PESSAR LEIDBEININGAR
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ORYGGI FJOLELDUNARTZKIS

Krofur um rafmagn

Spenna: 220-240 volta ridstraumur.
Tidni: 50/60 hertz
Rafafl: 700 vott

ATH.: betta ficleldunartaeki er med jardtengda
klé. Til ad draga Ur haettunni 4 raflosti passar
ki6in adeins & einn veg inn i innstungu.

Ef kléin passar ekki vid innstunguna skaltu

hafa samband vid fullgildan rafvirkja. Ekki
breyta klonni 4 neinn hatt.

Ekki nota framlengingarsntru. Ef rafmagnssniran
er of stutt skaltu lata l6ggiltan rafvirkja eda
taeknimann setja upp tengil nalaegt taekinu.

Nota aetti stutta rafmagnssnaru til ad draga
Ur heettunni sem stafar af pvi ad flaekjast
i eda detta um lengri snuru.

Forgun rafbunadarargangs

Forgun umbudaefnis
Umbudaefnid er 100% endurvinnanlegt

og er merkt med endurvinnslutakninu L’.\.\

bvi verdur ad farga hinum ymsu hlutum
umbudaefnisins af abyrgd og i fullri fylgni
vid reglugerdir stadaryfirvalda sem stjérna
férgun drgangs.

Voérunni hent

- Merkingar a pessu teeki eru i samraemi
vid tilskipun Evrépupingsins og radsins
2012/19/EU um raf- og rafeindabtinadar-
Urgang (Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE)).

- Taknid K

&= a vorunni eda a medfylgjandi
skjolum gefur til kynna ad ekki skuli medhondla
hana sem heimilistrgang, heldur verdi ad
fara med hana a videigandi s6fnunarst6d
fyrir endurvinnslu raf- og rafeindabinadar.

Fyrir itarlegri upplysingar um medhondlun,
endurheimt og endurvinnslu pessarar

voru skaltu vinsamlegast hafa samband vid
baejarstjérnarskrifstofur i pinum heimabae,
heimilissorpférgunarpjénustu eda verslunina
par sem pu keyptir véruna.

- Med pvi ad tryggja ad pessari voru sé fargad
a réttan hatt hjalpar pu til vid ad koma i veg
fyrir hugsanlegar neikvaedar afleidingar fyrir
umhverfid og heilsu manna, sem annars gaetu
orsakast af évideigandi medhondlun vid
forgun pessarar voru.
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HLUTAR OG EIGINLEIKAR

Vidlodunarfrir
matreidslupottur
ur CERAMASHEILD
med stut

handféng Stjérnbord

Lok ar hertu gleri med
gotum til ad hella af

Snudu vid til ad fa paegilega
2-i-1 vidsndanleg gufukarfa/steikingargrind steikingargrind
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HLUTAR OG EIGINLEIKAR

Stjorntaeki

Hitastillingarval

Timastilling

Skjar fyrir
Val um hitastig/tima
eldunarstillingu/

valkost < and >

Skjar fyrir
eldunarstillingu

ON/OFF-

Ljos fyrir
hnappur

kveikt/stodu

Tiltaekir fylgihlutir

Hraeriturn 5KST4054 (seldur sér)

Hraeriturninn virkar eins og persénulegur hjalparkokkur med pvi ad hjalpa til vid ad halda hlutum
a hreyfingu, hvad sem pu ert ad elda. Sérstaklega hannadur veltisproti og skofublad halda matnum
i hringras, audvelda jafna hitun og stéduga bléndun, allt med einni snertingu.
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LEIDARVISIR FYRIR ELDUNARSTILLINGAR

Fjoleldunartzekid inniheldur yfir 10 eldunar-
adferdir, par med talid handvirka stillingu og

4 skref-fyrir-skref eldunarstillingar, sérstaklega
hannadar fyrir Urval eldunarverkefna.

Sja hradleidarvisinn ad nedan vardandi
eldunaradferdir og valkosti i skref-eldunar-
stillingu, eda sja itarlegar Utskyringar og
abendingar um hverija eldunarstillingu

a eftirfarandi bladsidum.

<€ q >
Keep Slow Slow  Simmer  Boil/ Bake  Sauté Sear  Manual Soup Risotto  Pilaf Porridge Yogurt  Rice
Warm  Cook  Cook Steam
Low High

ELDUNARADFERDIR

Eldunaradferd Forstilltur hiti* Lagm. Ham. Keep Warm el dr:;:t.imi

i°C hitastilling i °C | hitastilling i °C | (Halda volgu) (Klst.)

Sear 230°C 220°C 230°C Manual 2
(Sndggbrana) (Handvirkt)

Sauté o o o Manual

(Snoggsteikja) 175°C 160°C 190°C (Handvirkt) 2

Bake (Baka) 175°C 165°C 190°C (HT:S\T:L:) 2
Boil/Steam

(Si63a/ 100°C 90°C 10°C (HT:(;‘\j‘ith) 5
Igufus]évéa)

Simmer (Malla) 95°C 85°C 100°C (HT:(;‘;?LO 5

Slow Cook 90°C AEV AEV Sjalfvirk 12
(Haegeldun)

Keep Warm 5 A A A

(Halda volgu) 75°C AEV AEV AEV 24
ELDUNARSTILLINGAR SKREF-FYRIR-SKREF

Eldunarstilling Adferd i I. skrefi | Adferd i 2. skrefi | Adferd i 3. skrefi ('lflilegav“,’:{g 'L‘)
Rice (Hrisgrjon) AV AEV AEV Sjalfvirkt
Soup (Stpa) Sauté (Snoggsteikja) Boil (Sj6da) Simmer (Malla) Manual (Handvirkt)
Risotto (Risottd) Sauté (Snoggsteikja) |  Simmer (Malla) AEV Manual (Handvirkt)
Pilaf Sauté (Snoggsteikja) Boil (Sj6da) Simmer (Malla) Manual (Handvirkt)
Porrid I . i .
(ﬁ;?:'agfautur) Boil (Sjéda) Simmer (Malla) AEV Manual (Handvirkt)
Yogurt (Jégirt) Simmer (Malla) Culture (Reekta) AEV AEV

* Preheating (Forhitun) birtist & skjanum par til véldu hitastigi er nad.
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ELDUNARADFERDIR

Vardandi abendingar um eldun og undirbining matreidslu, sja ,,Rad til ad na frabaerum arangri*
um hvernig na megi sem mestu Ut Gr hverri eldunaradferd.

Sear (Snoggbruna) (220-230°C)

Snéggbranun gerir pér kleift ad undirbua kjot
fyrir kassur, sipur og adra rétti. Hin notar
haan hita til ad elda hratt ytri fleti og fangar
bragd og safa i kjotinu.

Sauté (Snoggsteikja) (160-190°C)

Snoggsteiking er tilvalin til ad gefa kjoti og
graenmeti ferskt, stokkt bragd og aferd.
Notadu snoggsteikingu til ad bua til austrana
rétti, hraersteikur og morgunverdarmat eins
og pylsur og eggjahraeru.

Bake (Baka) (165-190°C)

Veldu Bake (Baka) til ad bua til kokur,
pottrétti og adra rétti.

Boil/Steam (Sjéda/gufusjéda)
(90-110°C)

Notadu Boil/Steam (Sj6da/gufusjéda) til ad
undirbla Grval matveela eins og heitt kornmeti,

gufusodnar raekjur, eda til ad hita vidkvaem
matvaeli eins og fisk med ébeinum hita.

Simmer (Malla) (85-100°C)

Mall er frabaert fyrir sGpur og kassur par sem
vaeg eldun hjalpar til vid ad draga fram sterkt,
hressandi bragd.

Slow Cook (Haegeldun) (90°C)

Slow Cook (Haegeldun) gerir kleift ad nota
fidleldunartaekid eins og haegeldunartaeki, sem
gerir pad tilvalid til ad haegelda grillmat, raudan
pipar og kjotbollur, svo eitthvad sé nefnt.

Keep Warm (Halda volgu) (75°C)

Stillingin Keep Warm (Halda volgu) er zetlud

til ad halda mat vid framreidsluhita eftir ad
eldun er lokid, i allt ad sélarhring. Akvednar
eldunaradferdir og -stillingar fela i sér sjalfvirka
Keep Warm (Halda volgu)- stillingu. Fyrir adrar
eldunaradferdir og -stillingar er haegt ad velja
Keep Warm (Halda volgu) handvirkt.

MIKILVAGT: Notadu Keep Warm (Halda
volgu) adeins fyrir fulleldadan mat. Keep
Warm (Halda volgu) er aetlad til ad halda
fulleldudum mat vid framreidsluhita.
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ELDUNARSTILLINGAR SKREF-FYRIR-SKREF

Eldunarstillingar skref-fyrir-skref nota margar eldunaradferdir til a8 elda mismunandi gerdir
matar. Notadu [>-takkann til ad fara fra einu skrefi til annars. Ef naudsynlegt er ad bakka um
skref skaltu yta 4 <]-takkann.

Rice (Hrisgrjon) gerir pér kleift ad elda urval 3. Fjéleldunartaekié synir Fi
hrisgriénategunda, fra hvitum hrisgrjonum, (Fyrir hvit, yttu a<)og Fui
brdnum hrisgrjéonum, villtum hrisgrjéonum til :  (Fyrir bran, yttu a >).

sushi-hrisgriéna. Hrisgrjénastillingar bjéda upp Notadu Q eda [> til ad velja éskada tegund
a kerfi fyrir hvit og bran hrisgrjén til ad na hrisgrjéna, yttu sidan a p.
besta arangri (sja toflu). 4, begar eldun er |Okl5 birtist Fice
I. Baettu maeldu hrisgribnunum og vatni
i eldunarpottinn. (Hrlsgr|onast|II|ngu lokid, held volgu)
ATH.: Til ad draga Gr méguleikanum 4 ad og fidleldunartaekid fer i stillinguna
sjodi upp ar skal skola purr hrisgrién a8ur en Halda volgu. Pegar fjdleldunartaekid er
peim er baett { pottinn. i stillingunni Keep Warm (Halda volgu)

an pess ad timastillir sé stilltur slekkur

pad sjalfvirkt & sér eftir sélarhring.
ATH.: Sjalfgefinn eldunartimi er fyrir 190
g af purrum hrisgrjénum. PG getur adlagad
timann & grundvelli hrisgridnamagnsins.

2. YtwaD il ad fletta ad Fice (Hrisgrion)-
stillingunni. Yttu 4 P til ad velja.

Hrisgrjonategund hris;:;gl;l (8 Vatn (ml) Timi (min.)
Hvit (I6ng grjon) 190 415-475 35*%
Hvit (medallong grjén) 190 415-475 35%
Brin 190 415-475 55*%
Sushi/hvit (stutt/grjén) 190 415-475 35*%

* Sjalfgefinn timi
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ELDUNARSTILLINGAR SKREF-FYRIR-SKREF

Sauté Boil
(Snoggsteikja) (Sjéda)

Supustilling notar morg fyrirfram forritud 6.

skref til ad bua til sipur og kassur fra grunni, 7.

an pess ad giska.

I Yttu 4 D til ad fletta ad Scug (SGpu)- 8.
stillingunni. Yttu 4 P til ad velja.

2. Fjoleldunartaekkid forhitar sig ad
Sauté (Snoggsteikja). Ef pu ert ad stilla 9.
eldunartima skaltu stilla timastillinn,
sidan yta 4 P> til ad byrja nidurtalningu
timastillisins.

3. Beettu i upphafshraefnunum.
begar snoggsteikingu er lokid skaltu yta
4 [> til ad halda afram i Boil (Sj63a).

5. Fjoleldunartaekid kaelir sig nidur i Boil
(Sj6da)-stillingu. Ef pu ert ad stilla sudutima
skaltu stilla timastillinn, sidan yta 4 P> til ad
byrja nidurtalningu timastillisins.

Sauté Simmer
(Snoggsteikja) (Malla)

Risotto (Risottd)-stilling notar moérg fyrirfram 5.

forritud skref til ad bda til Risotto a snap, fra

pvi ad snoggsteikja kjotid eda greenmetid, til

pess ad lata hrisgrj6nin malla til fullkomleika.

I Yttua D til ad fletta ad Rizctto (Risottd)- 6.
stillingunni. Yttu 4 P> til ad velja. 7.

2. Fjoleldunartzekkid forhitar sig ad Sauté

(Snoggsteikja). Ef b ert ad stilla eldunartima

skaltu stilla timastillinn, sidan yta 4 P> til ad
byrja nidurtalningu timastillisins.

3. Beettu i upphafshraefnunum.
begar buid er ad snoggsteikja skaltu

yta 4 [>-hnappinn til ad halda afram
ad Simmer (Malla).

Simmer
(Malla)

Baettu pvi hraefni sem eftir er Ut i.

Pegar sudu er lokid skaltu yta 4 > til
ad halda afram i Simmer (Malla).

Ef pu ert ad stilla malltima skaltu stilla
timastillinn, sidan yta 4 P> til ad byrja
nidurtalningu timastillisins.

Keep Warm
(Halda volgu)

Pegar malli er lokid skaltu yta 4 [>-hnappinn
til ad fara i Keep Warm (Halda volgu)-
stillinguna. Pegar fijoleldunartaekid er

i stillingunni Keep Warm (Halda volgu)

an pess ad timastillir sé stilltur slekkur

pad sjalfvirkt a sér eftir sélarhring.

Keep Warm

Z (Halda volgu)

Fjoleldunartaekid kaelir sig nidur i Simmer
(Malla)-stillingu. Ef pti ert ad stilla malltima
skaltu stilla timastillinn, sidan yta & P til ad
byrja nidurtalningu timastillisins.

Bazettu pvi hraefni sem eftir er Ut i.

Pegar malli er lokid skaltu yta 4 [>-hnappinn
til ad fara i Keep Warm (Halda volgu)-
stillinguna. bPegar fijoleldunartaekid er

i stillingunni Keep Warm (Halda volgu)

an pess ad timastillir sé stilltur slekkur

pad sjalfvirkt a sér eftir sélarhring.
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Sauté Boil >
(Snoggsteikja) (Sjoda)
Pilaf-stilling notar mérg fyrirfram forritud 5.
skref til ad bua til ljuffengt pilaf an allrar
peirrar éreidu sem fylgir hefdbundnum
eldunaradferdum. Fjdleldunartaekid heldur
hlutunum einféldum, fra upphaflegum 6.
undirbuningi kjots og greenmetis, til
sidustu skrefanna i matreidslunni. 7.
I ?ttu 4 D til ad fletta ad Fi 1 -stillingunni. 8
Yttu 4 P til ad velja. :
2. Fjoleldunartaekkid forhitar sig ad Sauté
(Snoggsteikja). Ef pu ert ad stilla eldunartima 9
skaltu stilla timastillinn, sidan yta 4 P> til ad :
byrja nidurtalningu timastillisins.
3. Beettu i upphafshraefnunum.
begar snoggsteikingu er lokid skaltu yta
4 [ til ad halda 4fram i Boil (Sj6da).
Boil Simmer
(Sj6da) (Malla)
Notadu pessa stillingu til ad bua til ljuffengan 5.
hafragraut, hratt og audveldlega, hvenaer sem
er dagsins.
I Yttu 4 [ til ad fletta ad Forri
(Hafragrautur)-stillingunni. Yttu 4 } 6.
til ad velja. 7.

2. Fjoleldunartakkid forhitar sig ad Boil
(Sj6da). Ef pu ert ad stilla eldunartima
skaltu stilla timastillinn, sidan yta 4 p
til ad byrja nidurtalningu timastillisins.

3. Baettu i upphafshraefnunum.

Pegar buid er ad sj6da skaltu yta 4 >
til ad halda afram i Simmer (Malla).
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ELDUNARSTILLINGAR SKREF-FYRIR-SKREF

Simmer Keep Warm
(Malla) (Halda volgu)

Fjoleldunartaekid kaelir sig nidur i Boil
(Sjoda)-stillingu. Ef pu ert ad stilla sudutima
skaltu stilla timastillinn, sidan yta a P> til ad
byrja nidurtalningu timastillisins.

Baettu pvi hraefni sem eftir er Gt i.

begar sudu er lokid skaltu yta a [> til
ad halda afram i Simmer (Malla).

Ef pu ert ad stilla malltima skaltu stilla
timastillinn, sidan yta 4 P til ad byrja
nidurtalningu timastillisins.

begar malli er lokid skaltu yta & [>-hnappinn
til ad fara i Keep Warm (Halda volgu)-
stillinguna. begar ficleldunartaekid er

i stillingunni Keep Warm (Halda volgu)

an pess ad timastillir sé stilltur slekkur

pad sjalfvirkt a sér eftir sélarhring.

Keep Warm
(Halda volgu)

Fjoleldunartaekid kaelir sig nidur i Simmer
(Malla)-stillingu. Ef pa ert ad stilla malltima
skaltu stilla timastillinn, sidan yta & P til ad
byrija nidurtalningu timastillisins.

Baettu pvi hraefni sem eftir er Gt i.

Pegar malli er lokid skaltu yta 4 [>-hnappinn
til ad fara i Keep Warm (Halda volgu)-
stillinguna. Pegar fjcleldunartaekid er

i stillingunni Keep Warm (Halda volgu)

an pess ad timastillir sé stilltur slekkur

pad sjalfvirkt a sér eftir sélarhring.



ELDUNARSTILLINGAR SKREF-FYRIR-SKREF

Simmer
(Malla)

Culture
(Raekta)

== 3. Fjoleldunartaekkid forhitar sig ad Simmer
A VIDVO RUN (Malla). Ef pu ert ad stilla eldunartima
skaltu stilla timastillinn, sidan yta 4 P til

Heetta a matareitrun
Eldadu engin 6nnur matveeli
en jogurt i jégurtstillingunni.
Ad 68rum kosti er haetta
a matareitrun eda veikindum.

Jégurtstilling vinnur a laegra hitastigi en adrar

eldunarstillingar og er einungis hénnud til

ad bua til joégart. Ekki skal nota hana til a8

elda adrar faedutegundir; pad kann ad valda

matareitrun eda veikindum.

Notadu jogurtstillingu til ad bua til pina eigin

ljuffengu jégurt heima.

I. Beettu i hraefnunum.

2. Yttua D til ad fletta ad “oguir  (Jogurt)-
stillingunni. Yttu 4 P til ad velja.

ad byrja nidurtalningu timastillisins.

4. begar malli er lokid skaltu yta 4 [> til ad
halda afram i Culture (Raekta).

5. Fjoleldunartaekid keelir sig nidur i Culture
(Reekta)-stillingu. Ef pu ert ad stilla raektunar-
tima skaltu stilla timastillinn, sidan yta 4 p
til ad byrja nidurtalningu timastillisins.

ATH.: Sjalfgefid mallhitastig Yogurt (Jégurt)-

stillingar (1. skref) er atlad fyrir 0,95L af

mjolk. Leyfdu 10 til 12 minGtum af hitunartima
ad lida 48ur en pu beetir joglrt eda jogurtgerli

Ut i til ad bda til jégurtina. Fyrir meira eda

minna magn skaltu vinsamlegast adlaga timann

i samrami vid pad og nota eldhdshitamnaeli

til ad tryggja ad mjélkin nai 85°C adur en

pu heldur afram i raektun (2. skref).
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HANDVIRK ELDAMENNSKA

Handvirkar eldunarstillingar

Handvirk eldunarstilling er med 6 forstillt
svid til ad gera pér kleift ad elda eins og

a venjulegri eldavél: Volgt, lagt, midlungslagt,
midlungs, midlungshatt og hatt. Hvert svid
er stillanlegt 4 grundvelli grafsins ad nedan.

Til ad velja og adlaga handvirka stllllngu

I. Yttu 4D til ad fletta ad Mz
(Handvirku) stillingunni. Yttu 4 )
til ad velja.

2. Medium (Midlungs) birtist 4 skjanum
med hitastiginu 163°C.

3. Bankadu a <) eda [> til ad adlaga hitastigid
i 5°C skrefum, eda yttu 4 og haltu <
eda [ til ad stokkva & milli handvirkra
eldunarstillinga.

mIapee ==
a9

< ® >

Handvirk Forstilltur hiti* Ham. hitastig
eldunarstilling i°C i°C

Hatt 215°C 230°C
Midlungshatt 195°C 210°C
Midlungs 165°C 190°C
Midlungslagt 125°C 160°C
Lagt 95°C 120°C
Volgt 75°C 90°C

* Preheating (Forhitun) birtist a skjanum par til voldu hitastigi er nad.
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VIDBOTAREIGINLEIKAR OG STILLINGAR

Skipt a milli Fahrenheit og Celsius

Til ad skipta a milli grada a Fahrenheit og
grada 4 Celsius skaltu yta 4 og halda §
-hnappinum i 3 sekdndur.

Tungumal

' CEEER

Til ad adlaga birt tungumal:
J I. Flettu i Stillingar og yttu a p.
L 2. Skjar synir ,Language Selection”. Yttu 4 p>.
3. Yttu 4 <) eda [ til ad skipta 4 milli:
Enska (sjalfgefid)
Russneska
Franska
Pyska
Italska
Hollenska

4. Yttu 4 P til 28 velja og vista stillingu.

Enska Rissneska Franska

byska ftalska Hollenska
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VIDBOTAREIGINLEIKAR OG STILLINGAR

Sidasta notada val

_ > Ef fileldunartaekid helst afram i sambandi
I\ | q— man pad sidustu eldunaradferd eda -stillingu
/ og hitastillingarnar sem notadar voru, naest
v, pegar kveikt er & pvi.
%S D

Yttu 4 og haltu ). Yttu a <J eda [> til ad adlaga timann
upp eda nidur. Ef ytt er 4 <) eda >
og peim haldid breytist timinn hradar.

Yttu 4 P til ad hefja nidurtalningu Pegar timastillirinn naer 00:00 hljéma
timastillis. Einn ténn hljémar pegar prir ténar.

timinn naer | mindtur, sidan er timinn
talinn nidur i sekindum.
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HAFIST HANDA

. Settu fjoleldunartaekid a purran, sléttan
flét, eins og bord eda bordplotu.

2. Geettu pess ad hlidar og bak fjcleldunar-
taekisins séu ad minnsta kosti 10 cm
fra ollum veggjum, skapum eda hlutum
a bekknum eda bordinu. Gerdu rad fyrir
plassi fyrir ofan fjoleldunataekid til ad
fiarleegja lokid og fordastu ad gufa safnist
upp a skapum.

3. Fjarlaegdu allar umbudir, ef til stadar.

H

. Pvodu lok og eldunarpott i heitu sapuvatni.
burrkadu vandlega.

Fjoleldunartaekid sett upp

AVIDVORUN

w

Haetta a raflosti

[N\ Settu i samband vid jar6tengdan
n Settu eldunarpottinn i fijdleldunartaekid. tengil.
Ekki nota med millistykki eda T.

Ekki nota framlengingarsnuru.

Misbrestur a ad fylgja pessum
leidbeiningum getur leitt til dauda,
eldsvoda eda raflosts.

ke

Settu i samband vid jardtengda
innstungu. N er fiéleldunartaekid
tilbdid til notkunar.
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FJOLELDUNARTZAKID NOTAP

Eldunarstilling stillt

D>
I\ g
' ”
3 2
(230 )8
A\ ==
) Y,
Yttu 4 (). Notadu < eda > til ad fletta ad
6skadri eldunarstillingu eda -adferd.
Sjalfgefid eldunarhitastig birtist.
>

Yttu 4 P> til ad velja eldunaradferd eda
-stillingu. Birt hitastig breytist pegar
fileldunartzekid er forhitad.

Til ad adlaga hitastigid, ef 6skad er, skal
yta 4 hnappinn §, sidan yta 4 <] eda >
til ad haekka eda leekka hitastigid.

Yttu & P> til ad stadfesta. Sja valkosti

a grafinu ,,Eldunarstillingar®.
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Til ad stilla eldunartimann, ef 6skad er,
skal yta 4 1), sidan nota <] eda [> til
ad auka eda minnka eldunartimann. Yttu
4 P> til ad hefja nidurtalningu timastillis.

Settu hraefnin i eldunarpottinn.




FJOLELDUNARTAKID NOTAD

vi Settu lokid a. Snidu lokinu pannig ad Ef skref-eldunarstilling er notud hljomar
op stutsins sé hulid til ad hjalpa til vid ténn pegar timastillirinn (ef stilltur) nzer
ad halda matvaelunum rékum. 00:00. Yttu 4 P> og timastillirinn byrjar

ad telja nidur fyrir naesta skref.

Fjcleldunartzekid slekkur sjalfvirkt a sér eftir
innstillt timabil. Fyrir Slow Cook (Haegeldun)
hatt og Slow Cook (Haegeldun) lagt og Rice
(Hrisgrjén): Ef Halda sjalfvirkt volgu er stillt

a KVEIKT breytir fijcleldunartaekid sjalfvirkt
yfir i stillinguna Halda volgu i allt ad sélarhring.

Pegar eldamennsku er lokid

Notadu pottaleppa eda ofnhanska Til ad slokkva 4 fjoleldunartaekinu
begar pu fjarleegir eldunarpottinn af skal yta 4 og halda hnappinum ()
undirstédunni og pegar pu ert ad hella. i prjar sekdndur.




FJOLELDUNARTZAKID NOTAP

Fjoleldunartaekid inniheldur sameinada gufukérfu og steikingargrind fyrir eldamennsku
a morgum hadum. ATH.: Ekki er haegt ad nota gufukorfuna og steikingargrindina med
valkvaeda Hraeriturn fylgihlutnum.

Steikt med steikingargrindinni

Ef eldad er med steikingargrindinni skal Lattu steikingar-/gufugrindina siga nidur

baeta 6llum hraefnum fyrir venjulega i eldunarpottinn eins og synt er og settu

matreidslu i eldunarpottinn. hraefnin sem a ad steikja a grindina.
Settu lokid a.

Gufusodid med gufukorfunni

Baettu vatni i botninn a eldunarpottinum. Lattu steikingar-/gufugrindina siga nidur
Til ad na sem bestum arangri skal ekki i eldunarpottinn eins og synt er og settu

hraefnin sem a ad gufusjéda i korfuna.
Settu lokid 4. Pegar eldun er lokid skal
fjarleegja matinn med skeid eda tong.

fara umfram u.p.b. 0,5 L.
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RAD TIL AP NA FRABZARUM ARANGRI

Eldunarrad

Sja eftirfarandi rad til ad fa sem mest Ut ar
hinum mismunandi eldunarstillingum.

Snoéggbrunum og snoggsteiking:

* Til ad na sem bestum arangri skaltu klappa
ytra yfirbord kjotsins purrt med pappirspurrku
adur en pu sndggbrunar eda snoggsteikir.

* Mikilvaegt er ad yfirfylla ekki eldunarpottinn
pegar kjot er brunad fyrir uppskrift. Branadu
um pad bil 0,25 kg eda minna i einu til ad
na sem bestum arangri og til ad fordast ad
gufusjéda kjotid.

* Ef pd notar oliu eda smjor til ad snoggsteikja,
skaltu baeta pvi vid eftir ad pu hefur forhitad
fioleldunartzekid.

¢ Til ad tappa audveldlega af fitu eftir ad
hafa snoggbrinad eda snoggsteikt matvaeli
skaltu setja lokid a eldunarpottinum
i aftdppunarst6du og halda pvi 6rugglega
med hitapbéfum a medan bpu hellir feitinni
i hitapolid flat.

* begar verid er ad snoggsteikja graanmeti
eins og gulraetur, selleri, lauk og hvitlauk skal
fyrst baeta i hraefninu i stéru bitunum og
elda i nokkrar minGtur 48ur en matvaelunum
i minni bitunum, eins og mérdum hvitlauk,
er batt Ut i. Petta tryggir ad allt graenmetid
er jafnt eldad og ad hvitlaukurinn brenni ekki.

Sodid med gufu:

* Ekki er naudsynlegt ad lata eininguna forhitna
pegar matvaeli eru gufusodin, pu einfaldlega
baetir i vatni, setur matvaelin a gufugrindina og
stillir fjidleldunartaekid 4 Steam (Gufusjéda).
| lok forhitunartimans ytir pu a Start-hnappinn.

¢ Matvali gufusjéda hradar ef pau eru eldud
i einu lagi. Miklu magni af matvaelum geeti
purft ad endurrada pegar eldunartimi er
hélfnadur til ad na jafnari arangri.

* Matvali sem hafa verid skorin eda snyrt
i bita af naleegt pvi sému staerd eldast jafnar.

* Gakktu ar skugga um ad lokid hylji stat
eldunarpottsins til ad fanga gufu, til ad na
besta arangri vid eldun.

* Fjarlaegdu lokid haegt medan
a gufusudu stendur.

Hrisgrjon:

¢ Mikilvaegt er ad maela hrisgrjén og vatn
nakvaemlega adur en pu eldar til ad na
sem bestum arangri.

* Sumar tegundir hrisgrjéna eru pvegnar/
skoladar fyrir eldun. Adrar tegundir ekki,
par sem paer hafa verid baettar med
vitaminum og steinefnum. Skolun pessarra
tegunda hrisgrjéna fjarlaegir vidbaettu
neeringarefnin. Ef hrisgrjén eru pvegin
fyrir eldun skaltu geeta pess ad maela pau
fyrir pvott, ekki eftir, og reyndu ad sigta
eins mikid vatn og moégulegt er Ur peim
adur en pu baetir i pvi magni sem parf
fyrir eldamennskuna.

Eftir ad hafa baett hrisgrionum og vatni
i pott fjoleldunartaekisins skaltu dreifa
hrisgrionunum i j6fnu lagi 4 botninum
til ad fa sem bestan arangur vid
eldamennskuna. Ekki skal fjarlaegja
lokid medan 4 eldun stendur.

Flestar tegundir hrisgriéna eru litillega
vaneldadar vid lok hrisgrjénaeldunarhrin
grasarinnar. Ef eldudu hrisgrjonunum er
leyft ad liggja i eldunarpottinum med lokid
415 til 10 minatur gerir pad kleift ad taka
upp sidustu rakadropana.

Haegt er ad baeta i oliu, smjori og salti, eda
63ru kryddi, ef pess er 6skad. Hraerdu

pvi samanvid adur en pu byrjar hrisgrjéna-
eldunarhringrasina. Einnig er haegt ad nota
vokva adra en vatn til ad baeta vid bragdi.
Préfadu ad nota i stadinn fiski-, kjuklinga-,
granmetis- eda kjotkraft eda seydi.

Haegt er ad hrzera séxudum, ferskum
jurtum saman vid sodin hrisgrjén vid lok
eldunarhringsrasar, adur en hrisgrjénunum
er leyft ad jafna sig.

Gakktu ur skugga um ad lokid hylji stut
eldunarpottsins til ad fanga gufu, til ad na
besta arangri vid eldun hrisgrjéna.

Supa:

* Fylgdu eldunarradunum fyrir snéggbranun/
snoggsteikingu pegar pessi hluti sGpu-
eldunarhringrasarinnar er notud.

Bitarnir af eldudum matvaelum 4 botni
eldunarpottsins eftir brdnun innihalda
mikid bragd. Baettu vid svolitlum vokva ar
uppskriftinni og skafdu pa upp med trésleif
til ad baeta dypt og sterkara bragdi vid
stpuna pina.

Ef matveeli eru skorin i bita sem eru um
pad bil af somu staerd tryggir pad jafnasta
eldunararangur.
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RAD TIL AP NA FRABZRUM ARANGRI

Ekki er naudsynlegt ad pida frosid graenmeti
adur en pvi er baett Ut i stpu til matreidslu,
en pad geeti purft ad lengja eldunartimann.
bida zetti frosid kjot adur en pad er eldad

i sipuhringrasinni, til ad vera viss um ad pad
sé almennilega eldad i gegn.

Best er ad baeta vid mjélkurvérum eins og

rjéma, mjélk eda ostum nalaegt lokum eldunar
til ad koma i veg fyrir ad pad adskiljist.

Risotto:

Almennt séd tti ad snoggsteikja hrisgrjénin
fyrir risottéid i einhvernskonar fitu adur

en einhverjum af vékvunum i uppskriftinni
er baett vid. Leyfdu fjoleldunartaekinu ad
forhita a snoggsteikingarstiginu og basttu
sidan smjori eda oliu vid eins og Utlistad er

i uppskriftinni pinni. Baettu vid pvi magni af
hrisgrjonum sem tekid er fram i uppskeriftinni
og hreerdu af og til i peim i nokkrar minGtur
eda pangad til ytri brunir hrisgrjénanna eru
hélfgegnsaejar en innihaldid er ennpa hvitt.

| pessu skrefi er einnig haegt ad bzeta vid og
elda énnur hraefni sem parf ad snéggsteikja
eins og lauk, hvitlauk eda graenmeti.

Ef uppskriftin kallar 4 vin skal beeta pvi vid

a undan 68rum vokvum. Petta leyfir bragdi
vinsins ad smjlga inn { hrisgrjénin.

Hitadu vokvana fyrir risotté-uppskeriftina

a eldavélinni eda i 6rbylgjuofni par til peir eru
mijog heitir, venjulega rétt undir sudumarki.
Bzettu heitum vékvum vid hrisgrjénin

i 240 ml skémmtum og hraerdu stédugt

par til naestum allur vékvinn hefur verid
tekinn upp adur en pu baetir meiru vid.

Best er ad bzeta vid osti, kryddjurtum eda
68rum vidkvaemum hraefnum a sidustu
minGtum eldunarinnar.

Til ad koma i veg fyrir ofeldun og til ad halda
aferd risottdsins riomakenndri skal fjarleegja
eldunarpottinn af undirstédu fjéleldunar-
teekisins eftir ad uppskriftinni pinni er lokid
ef ekki 4 ad bera pad fram samstundis.

Haegeldun:
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bad er almenn regla pegar bl notar uppahalds
uppskriftirnar pinar i fjdleldunartaekinu ad
auka magn kryddijurta og krydds til ad vega
upp a méti ahrifum lengri eldunartima.

Notadu ekki frosid, 6eldad kjot i fidleldunar-
taekinu. Alltaf skal pida kjét adur en pad

er haegeldad. Steerd bitanna sem pu skerd
matvaelin i kann ad hafa ahrif a bragd

peirra og aferd. Til ad tryggja samraemi

i eldamennsku skaltu skera graenmeti med
svipadan péttleika, eins og kartoflur, gulraetur
og nipur i bita af svipadri staerd. Almennt séd
a&tti pétt greenmeti ad vera adeins smaerra
en mykra graenmeti.

Ad skera kjot i steerri bita leyfir lengri
eldunartima og kemur i veg fyrir ofeldun.

Sum matveeli henta ekki fyrir langdregna
eldun. Baeta zetti pasta, fiskmeti, mjolk, rioma
eda syrdum rjéma vid 2 klukkstundum adur
en borid er fram.

Baettu vid skreytingum, ferskum kryddjurtum
og hradeldudu graanmeti nalaegt lokum
eldunarhringrasarinnar. Til deemis getur pu
bzett vid ertum, mais og nysneiddu graskeri
asidustu 10 til 20 mindtunum.

Jogurt:

Hazegt er ad bua til j6gurt ar nymjolk, léttmjolk
og fitulausri mjélk. Nymjélk eda 2% mijolk
skilar sér i jogurt med pykkari aferd.

Til ad na sem bestum arangri skal kaela
jogurt adur en mysa er sigtud gegnum
grisju til ad fa pykkari aferd.

Pegar pu byrjar ad bua til pina eigin jogurt
getur pu notad hluta af sidustu 16gun

til ad gera pa nastu. Adeins skal gera
petta 2-3 sinnum adur en pu byrjar aftur
med ferskan geril.

Handvirkt:

Pegar pu hitar mikid magn af vatni til

ad elda pasta eda onnur matveeli skaltu

nota stillinguna Manual (Handvirku) a

haestu hitastillingu, 230°C. Athugadu ad
skjarinn mun liklega halda afram ad fletta
»preheating” (forhitun) jafnvel eftir ad vatnid
hefur nad ad bullsjéda, par sem einingin
skynjar hitastig vatnsins.



UMHIRDA OG HREINSUN

Fjoleldunartaekid hreinsad

Taktu ficleldunartaekid ar sambandi vid
vegginnstunguna fyrir hreinsun.

¢ Leyfdu fidleldunartaekinu og fylgihlutum
pess ad koélna til fulls fyrir hreinsun.

¢ Ekki nota hreinsiefni sem geta rispad eda
stalull. Pau geta rispad yfirbordid.

e Strjuktu ytra byrdi fidleldunartaekisins med

hreinum, rékum klut og purrkadu vandlega.

Nota ma fljétandi hreinsiefni sem rispa ekki
a erfida bletti.

Vidlodunarfria keramikhidin a potti
ficleldunartzekisins er rispupolin. Hins
vegar getur fall eda pungt hogg flisad
Ur eda sprengt keramikhidina.

BILANALEIT

AVIDVORUN

4

Heetta a raflosti

Settu i samband vid jardtengdan
tengil.

Ekki nota med millistykki eda T.
Ekki nota framlengingarsnuru.

Misbrestur a ad fylgja pessum
leidbeiningum getur leitt til dauda,
eldsvoda eda raflosts.

Ef fjoleldunartaekid bilar eda fer ekki i gang

Pottur fjdleldunartaekisins er med
vidlodunarfria hud svo audveldara sé
ad hreinsa hann. Endurtekin pvottur

i upppvottavél getur dregid Ur skilvirkni
hidarinnar sem ekki festist vid.

ATH.: Lokid og potturinn pola upppvottavél,
en maelt er med pvotti i hdndunum

i heitu sapuvatni til ad hamarka endingu
vidlodunarfriu hiidarinnar.

Er fjoleldunartaekid i sambandi vid
jardtengda innstungu?

Settu fjéleldunartaekid i samband vid
jardtengda innstungu.

Er 6ryggid i rafrasinni ad
fioleldunartaekinu i lagi?

Ef pu ert med Utslattarrofa skaltu ganga ar
skugga um ad rasin sé lokud. Préfadu ad
taka ficleldunartaekid Gr sambandi og setja
pad sidan aftur i samband.

Fjoleldunartaekid slokkti sjalft a sér.
Fjoleldunartzekid er med sjalfvirka
lokunaradgerd. Pad fer eftir eldunaradferd
en fjdleldunartaekid slekkur sjalfvirkt

a sér eftir allt ad 12 eda 24 klukkustundir
(24 klukkustundir f stillingunni Keep Warm
(Halda volgu)).

Ef ekki er haegt ad lagfaera pad sem er ad:

Sja hlutana ,Abyrgd og pjénusta“. Fardu ekki
med fidleldunartaekid aftur til sdluadila — peir
veita ekki pjénustu.
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ABYRGD OG PJONUSTA

Abyrgé fyrir KitchenAid fjoleldunartacki

Lengd abyrgdar: KitchenAid greidir fyrir: le(l'(tkcihf;:i'::'d greidir
Evrépa, Mid-Austurlond Varahluti og vidgerdarkostnad | A. Vidgerdir pegar

og Afrika: til ad lagfaera galla i efni eda fjoleldunartaeki er
Fyrir gerd 5KMC4253: handverki. Pjénustan skal veitt notad til annarra

Full abyrgd i eins ars af vidurkenndum KitchenAid adgerda en venjulegrar
fra kaupdegi. pjénustuadila. heimilismatreidslu.

B. Skemmdir sem verda fyrir
slysni, vegna breytinga,
misnotkunar, ofnotkunar,
eda uppsetningar/notkunar
sem ekki er i samraemi vid
raforkulég i landinu.

KITCHENAID TEKUR ENGA ABYRGD A OBEINUM SKEMMDUM.

Pjonustuadili

Oll pjénusta 4 hverjum stad skal veitt af EINAR FARESTVEIT & CO.HF
vidurkenndum KitchenAid pjénustuadila. Borgart(ni 28
Haf8u samband vid pann séluadila sem 105 REYKJAVIK
taekid var keypt af til ad fa nafnid a naesta ISLAND
vidurkennda KitchenAid pjénustuadila. Simi: 520 7900
Fax: 520 7910
ef@ef.is
www.kitchenaid.is
www.ef.is

Pjonusta vid vidskiptavini

EINAR FARESTVEIT & CO.HF

Borgartdni 28
105 REYKJAVIK
ISLAND

Simi: 520 7900
Fax: 520 7910

ef@ef.is

www.kitchenaid.is
www.ef.is

Til ad fa frekari upplysingar skaltu heimsaekja vefsvaedi okkar a:
www.KitchenAid.eu

© 2015. Oll réttindi askilin.
Lysingar geta breyst an fyrirvara.
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PYKOBOACTBO MO 3KCMNNYATALUUU MYJIbTUBAPKU

\ CONEPKAHVE

TEXHUKA BE3ONACHOCTU NMNPU NUCMOJIb3OBAHUN MYJIBTUBAPKU

Mepbl npefoCcTOpOXKHOCTY 318

nekTpuyeckme TpeboBaHusA 321

YTunv3auma oTXOA0B MIEKTPUYECKOro obopynoBaHus 321
YACTU N UX XAPAKTEPUCTUKN

Yactu n npuHagnexxHocTn 322

SnemeHTbl ynpasneHuna 323

[locTynHble akceccyapbl 323
CMPABOYHUK PEXXUMOB NMPUTOTOBJIEHNA 324
CNoCcobbl NPUTOTOBJIEHNA 325
PEXUMbI MPUTOTOBJIEHMA C MOLWAToBbIMU MHCTPYKUUAMM.............. 326
PYYHOE NPUTOTOBJIEHUE 330

LAOMNOJIHUTEJIbHbIE BO3MOXHOCTU U HACTPOUKN
MepeknioueHvie Mmexay rpagycamu no GapeHrenTy u rpagycamm Lienscs ...331

A3bIK 3KpaHa 331

MNocnepgHne NCcNonb3oBaHHbIE HACTPONKM 332

Mcnonb3oBaHuve TaiMepa B KaUeCTBE KYXOHHOTO TAMMEPA ...cueuerumeueseemsseessensane 332
HAYAJ10 PABOTbI

MNepepn nepBbIM NCMONb30BaHNEM 333

Hactpoiika mynbTBapKum 333
NCMNOJZIb30OBAHUE MYJIbTUBAPKU

Bblbop pexxrma NpuroToBnieHns 334

[lo oKOHYaHUYW NpUroToBNEeHNA 335

3anekaHue Ha peLleTke 336

[oTOBKa B KOp3MHKe Ha napy 336
MOJIE3HbIE COBETbI A1 AOCTUMEHNA HAUTYYLUUX PE3YJIbTATOB

KopoTkue coseTbl 337
yXoa n YNCTKA

OuncTka MynbTUBapKn 339
BbIABJIEHUE U YCTPAHEHUE HEUCMPABHOCTEN 339

FTAPAHTUA N TEXHUYECKOE OBCJTYKUBAHUE 340

317



TEXHWUKA BE3OMNMACHOCTU NP UCMOJIb3OBAHUU MYJIbTUBAPKI
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MEPbI MPEAOCTOPOMXHOCTHU

Mpw ncnonb3oBaHUM INEKTPUUYECKNX ObITOBbIX
npubopoB cnepyer Bcerga cobnoaaTtb OCHOBHbIE
yKa3aHuA no TexHuKe 6e30nacHOCT, YTO YMEHbLUNT PUCK
BO3HUKHOBEHMA MoXapa, NopaKeHus 3NeKTpuiyeckum
TOKOM 1/Unun TpaBMUpoBaHuA niogen. [laHHble yKasaHusa
BK/IIO4AIOT B ce61a cnepyoulee:

1. lMpouTnTe BCE MHCTPYKLUMN.

2. He npurkacanTecb K ropa4ymnm noBepxHOCTAM. BbiHMMasA
KaCTpPIOJIO NN CHUMAA KPbILLKY, BCeraa UCnonb3ymnTte
KYXOHHbI€ PYKaBUYKN NN NPUXBATKN.

3. Bo usbexxaHune nopaxeHnaA 3NeKTpPUYECKUM TOKOM HI B
KOEM CJlyyae He Morpy»kanTe WHyp, LWTencenb UM Kopnyc
MYNbTUBAPKN B BOAY WY APYTYI0 XUAKOCTb.

4. He no3BonainTe AeTAM UCNONb30BaTb MUKCEP UK NTPaTb C
HUM.

5. Bcerga oTkntoyanTe yCTpONCTBO OT CETU, €CIIN Bbl €10
He ncnonb3yeTe, NN Nepes ouncTkon npubopa. Mepen
TeM KaK yCTaHaBNMBaTb MU BbIHMMATb YacTu U3 Nprbopa,
JaunTe emy OCTbITb.




TEXHUKA BE3OMACHOCTU NPU UCMOJIb3OBAHU MYJIbTUBAPKI

6.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.
18.

He ncnonb3ynte ycTponCcTBO, €C/IN Y HEro NMOBPEXAEH LLUHYP
3N1eKTPONUTaHMA U BUIKA, B C/TyYae HapyLLeHWA ero
HOpMasibHOM paboTbl, a TakXKe Nocsie NageHna NN NHOTo
nospexaeHus. NMepeganTte 66IToBON NPUGOP B GAVKAKLWINIA
CEePBUCHbIN LEHTP Ha 06cnefoBaHme, MOUYNHKY Un
perynnpoBky.

JlaHHOe yCTPOMCTBO MOXET NCMOJIb30BaTbCA NMLAMU

C OrpaHNYeHHbIMU GU3NYECKMMM BO3MOXKHOCTAMM,
MOHWKEHHOW OCTPOTOM OPraHOB YYBCTB MW MOHVMEHHbIMN
YMCTBEHHbIMW CNOCOOHOCTAMMU, @ TaKXKe N1uamu, He
obnagaoLmMm 4OCTaTOYHbIM OMbITOM U 3HAHUAMM, TONTbKO
€C/IN OHM NCMOJb3YIOT YCTPOWNCTBO NOA HabnoaeHvem,
O3HaKOMJIeHbl C MpaBuiamm ero 6e3onacHom aKcnayaTaumnm
N OCO3HAIOT NOTEHLUMANbHbIE PUCKN.

Ncnonb3oBaHume He pekomeHaoBaHHbIX KitchenAid
AOMNONHUTENBbHBIX MPUCNO- COBNEHNIN MOXET NPUBECTU K
TpaBmam.

He ncnonb3ynte npnbop Ha OTKPbITOM BO3ayXe.

He ponyckanTe CBUCaHMA WHYpPa NUTaHUA C KpasA CTona
nUnn gpyron paboyer NOBEPXHOCTU U KOHTaKTa C ropAYMMuN
NOBEPXHOCTAMU, BK/IOUAA MOBEPXHOCTb MYNIbTUBAPKN.

He cTaBbTe Nnprnbop B6AN3N ra30BON UK INEKTPUYECKON
neuu, a TakxKe B HarpeTyto AyXOBKY.

Ocobyto 0CTOPOXKHOCTb cnegyeTt cobntoaatb npu
nepegsuraHun npnbopa, ecnm B HEM HAXO4UTCA ropsayee
Macs1o NN gpyrue ropaume KuaKkocTu.

He ncnonb3ynre yCTpoOMCTBO He MO Ha3HAYeHMuIo.

10T NpUbOP NpeHa3HAYEH ANA UCMONb30BaHWA TONbKO B
AOMaLUHEM X03ANCTBeE.

Ana oTknoyeHna npnbopa OT CeTU MOBEPHUTE BCE PYUKU
ynpasneHus B nonoxkeHue O ("BblKJ1"), nocne yero BbiHbTE
BUJIKY U3 PO3ETKMU.

[OTOBbTE TONIbKO B CbEMHOWN €MKOCTH.

He 3anonHAnTe KacTponio Bbllle MAaKCUMaNlbHOM OTMETKM.
He ncnonb3yinte 6onee 475 mn macna Bo Bpems
NPUroTOBMEHMA MUK B MyNbTMBapKe.
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TEXHUKA BE3ONMACHOCTU NPU UCMOJIb3OBAHUU MYJIbTUBAPKI

19. Ecnv BO BpeMaA uam No OKOHYAHUM NPUrOTOBAEHMA Ha
NaHenu ynpaBneHna He 0TOOPaXKaloTCA AaHHblE, BO3MOXKHO,
BO BpeMs L1Ka NPUroToB/IEHNS MPOU30LLIIO OTK/TIOYEHNE
aneKTpo3Hepruun. NpoBepbTe NPOAYKTbl, UTOObI YoeanTbCs,
UTO OHM FrOTOBATCA NPU TemnepaTtype He MeHee 74° C.

20. [Tepen cmeHOWM akceccyapoOB Unu aeTtaneun, Kotopble
LBUraloTCA BO BPEMA MCMONb30BaHWUA, BbIKIOUMTE Npubop 1
OTKJ/IOUMTE ero oT CeTu.

21. [laHHOe yCTPONCTBO NpefHa3HayeHo A51A NCNosib30BaHNA
B AOMALLHUX N CXOOHbIX C HUMW YCIIOBUAX: HA KYXHAX
B Mara3suHax, opmcax u gpyrunx pabouymx nomeLleHmaAx;

Ha depmax; KNMeHTaMu B OTeNAX, MOTENAX N APYTnX
NOMeLLEeHUAX XWUT0ro TUNa; B LOMALWHNX FOCTUHULAX,
NpeaoCTaBAILWMNX MUTAHNE.

22, Ecnn KacTptona neperosiHeHa, U3 Hee MOXKeT BbIIMBATbCA
KnnAawaa Boga.

23. KacTptona JonmxHa Ncnosib30BaTbCA TOIbKO C NOCTABAAEMbIM
B KOMMJIeKTe OCHOBAHMUEM.

24, BHIMAHWE: nepepf Tem, Kak CHATb KaCTPOIO C OCHOBAHMWA,
ybeantech, YTo MyfibTMBapKa BblK/TlOUEHa.

COXPAHUTE AAHHOE PYKOBOACTBO
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TEXHWUKA BE3OMACHOCTU NPU NCNOJIb3OBAHUU MYJIbTUBAPKU

dneKkTpuuyeckme Tpe6oBaHu

HanpsaxeHwue: 220-240 Bonbt A.C.
Yacrora: 50/60 lepy
MowHocTb: 700 BatT

MPUMEYAHME: MynbTrBapKa ocHalleHa
3a3eMJIeHHO BUMKOW. YTobbl cBECTU

K MUHUMYMY BO3MOXKHOCTb NMOpaKeHns
SNEKTPUYECKM TOKOM, LLITEMNCENb MOXHO
BCTaBMATb B PO3ETKY TONIbKO OAHOM
cTopoHo. Ecnu wrencenb He BCTaBnseTcA
B PO3€eTKY, 06paTTeCh 3a MOMOLLbIO

K MPodeCccMoHanbHOMY 3/1eKTPUKY.

He nbiTaliTecb NoforHaThb WTEncenb

K pa3mepy po3eTKM CaMOCTOATENbHO.

He ncnonbsywnte yannHutenun. Ecam wHyp
NUTaHNA CNLLIKOM KOPOTKMIA, 0bpaTnTech
K KBaNMGULMPOBaHHOMY 3N1EKTPUKY

WK TEXHUYECKOMY CreunanuncTy ana
nepeHoca po3eTKu.

KopoTKun WHyp nuTaHnA cBOAUT
K MVHMMYMY BO3MO>KHOCTb 3anyTaTbCA
B HEM WM CNOTKHYTbCA.

YTununsaumsa oTxoaoB 3NeKTPpu4ecKkoro 06OPYAOBaHIIIﬂ

YTunmnsauyma ynakoBo4YHbIX MaTepuasnos

YnakoBOYHblE MaTepuiasbl NOAIEXaT
BTOPUYHOW NnepepaboTke v copepat
COOTBETCTBYIOWMIA 3HAK ¢ . Tem He meHee,
OTAENbHbIE YAaCTN YNAKOBKU JOMKHbI

6bITb YTWUIM30BaHbI COrMIACHO NPaBMIam
MeCTHOW agMUHUCTPALMN, KacaloLMCs
NMKBMAALMN OTXOLOB.

YTnnnsauyma nsgenusa

- 9To 0bopynOBaHNE MAaPKNPOBAHO
cornacHo EBponerickon gnpekTrse
2012/19/EU no ncnonb3oBaHuMio
SNEKTPUYECKOTO 1 3N1EKTPOHHOIO
obopynosaHus (WEEE).

- CobntopeHve Npasun yTUM3aumny n3genns
MoMOoraeT NPeAoTBPaTUTb NMOTEHLMANbHbIE
HeraTVBHble MOCNeCTBUA AJ1A OKPY»KatoLLel
Cpepbl U 300POBbA YeNoBeKa, KoTopble
Morfv 6bl GbITb BbI3BaHbI HEMPABUIIbHON
yTUAM3aLeit 3Toro NpoayKTa.

X

- 3HaK &== Ha M34ennu nm Ha
COMPOBOANTENBHbIX [JOKYMEHTaX
0603HauaeT, yTo YCTPONCTBO
rnonagaet nof onpeaesieHne 6bIToBbIX
OTXO[OB 1 AO/IKHO BbITb JOCTABEHO
B COOTBETCTBYIOLUIA LEEHTP MO
nepepaboTKe 3NIEKTPUYECKOTO
1 3NEKTPOHHOro 060pyAoBaHNS.

[ns nonyyeHns 6onee nogpobHom
nHdopmaLmm ob yxoae, ytunusauum

1 nepepaboTKe AaHHOrO Nprbopa,
noxanyicra, obpallantecb B MECTHbIE

opraHbl BnacTu, cnyx6y cbopa 6bIToBbIX
OTXO[0B NN MarasuH, rae Bbl Kynuiv NpoayKT.




YACTU N NX XAPAKTEPUCTUKHA

KacTptona c aHtunpurapHbim
nokpbituem CERAMASHIELD
1 pa3sINBOYHbIM HOCMKOM
KpbiwKa 13 3akaneHHoro

CTeK/a C OTBepCTMeM-
$unbTpom gna cnusa

pyuKu Manenb
ynpasneHunA

MepeBepHuTe, 1 BbI NONyuYNTE

Akceccyap 2-B-1: KOp3MHKa Ans roToBKU YAOGHYIO peLeTKy Ans XKapKm
Ha napy u pelieTKa Afis }KapKmn
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YACTU N UX XAPAKTEPUCTUKIA

dnemeHTbl ynpasJyieHunA

Perynuposka
Temnepartypbl

Hactpoliika
Talimepa

SKpaH
Temnepartypbi/
BpemeHu

Pexum
npurotosneHuns/
BbIGOp onuuin < 1 >

DKpaH peXxumos
NpUroToBNEeHNA

KHonka BKJ1.
(POWER)

Bkn./mHanKatop
COCTOAHUA

JocTynHble aKkceccyapbl

YctpoiictBo ans nomewnBaHua 5KST4054 (npogaeTtca otaenbHO)

yCTpOI?ICTBO AnA NnomMewmnBaHNA CTaHET BalWlM NepCoHabHbIM MOMOLWHWKOM HE3aBUCUMO
OT TOrO, YTO Bbl FOTOBMUTE. [JlOCTAaTOYHO OAHOrO Ha)aTusA, U CneunanbHo paBpa60TaHHbIe
noBopavunBaroLiee yCTpOﬁCTBO n J'IOI'IaTKa-Cer60K 6y,D,yT HeNnpepbIBHO NOMeLBaTb
VNHIrpeaneHThl, obecneunsas nx pPaBHOMEPHOE HarpeesaHme n coeguHeHune.
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CNPABOYHUK PEXKUMOB NMPUITOTOBJIEHUA

MynbTriBapKa npegycmaTprisaeT 6onee

10 cnoco60B NpUroToBIEHUA, BKIOYanA
PYUHOW PeXrm 1 4 peXX1ma C NoLLaroBbiMu
WHCTPYKLMUAMU, CrielranbHO pa3paboTaHHbIX
AJ1A NPUroTOB/IEHNA Pa3HOOOpPa3HbIx 611104,

KpaTkaa nHpopmauma nprseaeHa Hmke
B pasgenax "Cnocobbl npurotoBneHns"
1 "PeXK1UMbl NPUroTOBAEHUA C NOLIAroBbIMU
WHCTPYKLMAMK', a 6onee noapobHyto
MHPOPMALIMIO 1N COBETDI /1A KaXAoro
peXkrMa NPUroToBIEHNA MOXHO HalTu

Ha cnefyowmnx ctpaHuuax.

<

MoppepxaHue
Temnepatypbl

loToBKa Ha
MeaneHHOM
orHe

cnabom roToBKa
orHe  Hamapy

Cnocobbl NPUTOTOBJIEHUA

Ha
CUNbHOM
OrHe

BapkaHa Bapka/ 3anekaHue Mapka O6xapka Pyunon Cyn Pucotro Mnoe Kawa Worypt Puc

3apaHHas MwuH. 3apanHan | Makc. 3apanHas Makc. Bpemsa

ﬁ:oucrzgosn euna | TeMnepatypa | Temnepatypa | Temnepatypa Egﬂﬂ:g;":;:ﬁ NpuroToBNeHNA

B°( B°( B°( (4.)
06xapka Ha o o o o
CITbHOM OFHe 230°C 220°C 230°C PyuHoit 2
Kapka 175°C 160° C 190°C PyuHoii 2
3anekaHue 175°C 165°C 190°C PyuHoit 2
Bapka/rotoBka Ha o o o .
napy 100°C 90°C 110°C PyuHoii 5
Bapka Ha cnabom o o o "
ore 95°C 85°C 100°C Pyunoii 5
[oToBKa Ha o
MEITEHHOM OrHe 90°C HET HET AgTo 12
lopnepxaHue o
Temneparypbl 75°C HET HET HET 24
PEXXUMbI MPUTOTOBJIEHUA C MOLUWATOBbIMU MHCTPYKLIUAMU
Pexum . . . Nopnepxanue
NpUrOTOBNeHMS LWar 1: meTop LWar 2: metop LWar 3: metop Temneparypbi
Puc HET HET HET AgTo
Cyn MHapka Bapka Bapka Ha cnabom orHe PyuHoii
PusotTo Kapka Bapka Ha cabom orHe HET PyuHoii
lnos MHapka Bapka Bapka Ha cnabom orve Pyunoii
Kawa Bapka Bapka Ha cnabom orHe HET PyuHoii
Horypr Bapka Ha cnabom ore 3aKBacka HET HET

* Ha akpaHe 6yfeT oTob6paxaTtbca "Pasorpes’, noka He 6yAeT AOCTUrHyTa BblOpaHHas Temnepartypa.
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CNoCobbI MPUTOTOBJIEHNA

[na Hanbonee 3pdeKTUBHOrO NPUMEHEHNA KaXKAOro MeTofia MPUrOTOBNEHNA CMOTPUTE
"lMone3Hble cOBETbI ANA [OCTUMKEHWA HAUNTYULLNX Pe3yNbTaToB"

O6)xapKa Ha CUWJIbHOM OTHe
(220-230° C)

O6kapKa Ha CUNIbHOM OrHe Mo3BonAeT
NOArOTOBWTb MSCO ANA TYLIEHUS,
MPUrOTOBMIEHNA CyMa 1 ApYrux 6ntog.
Bbicokas Temnepatypa obecneunsaeTt
6bICTPOE NPUrOTOBNEHME NPOAYKTa CHAPYKN
C COXpaHeHneM apomata 1 COKOB BHYTPU.

MKapka (160-190° C)

*Kapka npegHasHavyeHa Ans cospaHus
XPYCTALLE KOPOUKM Ha MACE 11 OBOLLAX.
Mcnonb3yiite 3TOT MeToA Ans NPUroToB/IeHWs
BOCTOUHbIX 6/1t0f, CTUP-dpas, a TakKe TaKnx
6ntof, ANA 3aBTPaKa, Kak COCUCKN 1 ANYHMLA.

3anekaHue (165-190° C)

Mcnonb3yiite 3TOT MeToA Ans NPUroToB/IeHWs
NMpPOroB, 3arneKaHoK 1 Apyrux 6ntog,.

Bapka/roroBka Ha napy (90-110° C)

Bapka/rotoBKa Ha napy npuMeHsieTcs ans
TaKknx 6/10[, KaK Kallu, KpeBETKM Ha napy,
a TakXKe AnA HEeMPAMOro pasorpeBaHns
rOTOBbIX MPOAYKTOB C HEXXHOW TEKCTYPON,
Hanpumep, pblobl.

Bapka Ha cna6om orHe (85-100° C)

Bapka Ha cflabom orHe neanbHoO NoaxoauT
[NA NPUTrOTOBMIEHUA CYMOB 1 TYLIEHbIX
65104, cnocobcTByA co3aaHmto 6oratoro

1 HacbIWEHHOro BKyca.

FoToBKa Ha meaneHHOM orHe (90° C)

o101 PexXnm no3BoJiAeT NCNONb30BaTb
MYNnbTUBAPKY Kak MeaneHHOBapPKY,
KOTOpasA naeasibHO NpUroToBuUT 6ap6eK|o,
YynunKn, MUTOOJbI Y MHOTOE ayproe.

NoapepxaHve Temnepartypbi (75° C)

Pexknm nopaepkaHma TemnepaTypbl
COXpaHAeT rotoBble 6/t0Aa TenbIMU,
NPUrOAHBIMIM ANA NOJAYUN Ha CToN,

B TeUeHve 24 4acoB. B HEKOTOPbIX peXxxrmax
NPUroTOBNIEHUA PEXNM NOAAEPKAHNA
TemnepaTypbl 3anyCcKaeTcs aBTOMaTNYECKM.
B apyrux cnyyanx 3ToT pexkum MOXHO
BbIOpaTb BPYUHYIO.

BHUMAHME: Vicnonb3yiite dyHKLMIO
noafep»KaHysa TemnepaTtypbl TONbKO

C NMOJIHOCTbIO FOTOBbLIMY MPOAYKTaMU.
OyHKUMA Noafep)KaHWA TemnepaTypbl
COXpaHAeT NPUroTOB/IEHHble 6toaa
TENNbIMU, NPUrOAHBIMY A4S NOJaum
Ha cTon.
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PEXWMbI MPUTOTOBJIEHUA C roBbIMU MHCTPYKLUUNAM

B pexriMmax MpuroToBIEHNA C MOLIArOBbIMW MHCTPYKLMAMU UCMONb3YIOTCA Pa3Hble Cnocobbl
NPUroTOBNEHNA ANA Pa3Hbix 6o, Haxumaitte kHonky [, uto6bl nepexoauTs OT Wwara
K Wwary. ECniv Bam Heo6XOAMMO BEPHYTLCA Ha Lar Hasaf, HaxMuTe KHorky <J.

Puc (6enbiit/koprnuHeBbiin)

Pexxnm "Puc" npepHasHaueH ana Ha KpaHe 0To6Pa3nTCs HaaNUCb
NPUroTOBMIEHUA Pa3HbIX BULOB puca: "Peum NpuUroToBNEHUA puca OKOHYEH, uaeT
6enoro, KOPMYHEBOTO, UKOTO, pUca AnA noaaepxaHue Temneparypbi”, 1 MynbTBapKa
cywu v T.4. JJaHHbIN pexxum npegycmaTprBaeT NepeKsIIUNTCA B PeXNM NoaaepKaHus
oTfesibHble MPOrpammbl Af1A MPUrOTOBNEHNA Temnepatypbl. Ecnu He ycTaHOBUTD
6en0ro 1 KOPMYHeBOTO puca (CM. Tabnuuy). Talimep, MynbTUBapKa byaeT pabotatb

B peXXMMe nogaepaHusa Temneparypbl
B TeueHue 24 4yacos, Nocse yero
ABTOMATMNYECKN OTKJTIOUMNTCA.

MPUMEYAHME: Bpema npurotossiieHnA no
YMOJI4aHMIO paccymTaHo Ha 190 r cyxoro
puca. Bpema npurotoBieHna MOXHO
N3MEHATb B 3aBUCUMOCTMN OT KONNYeCcTBa

1. Tonoxute oTMepPeHHOe KONNYeCcTBO
puca B KacTptonio 1 jobaBbTe BOAY.
MPUMEYAHMUE: Bo n36exaHune
nepennBaHnA BOAbl Yepes Kpai npomonTe
pUC 1 TWATENbHO CNeliTe BCIO BOAY.

2. Haxmute >, utobbl HanT1 pexkum"Puc".
Haxxmute B> ona BbiGopa pexnma.

puca.
3. Ha 3kpaHe oTobpasutcs "fina 6enoro
HaxmuTe <" 11 "[InA KOpUYHEBOro HamMuTe >".
Wcnonbaynte < vnm > ansa sbibopa
HY>XHOrO BMa puca, 3aTeM HaxmuTe >.
4.  Tlo OKOHYaHMN NPUrOTOBNEHNA
Bup puca Cyxoi puc (r) Boga (mn) Bpems (MuH.)
Benbin (anvHHOe 3epHo) 190 415-475 35%
Benblii (cpegHana gnunHa 3epHa) 190 415-475 35%
KopuuHeBbii 190 415-475 55%
Cywn/6enbliii (KOpOTKOe 3epHO) 190 415-475 35%

* Bpems no ymonuyaHuio
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PEXWMbI MPUTOTOBJIEHUA C MOLWATOBbIMU UHCTPYKLUAM

Cyn

Kapka >

Pexxnm "Cyn" npepycmaTpmBaeT HECKONbKO
3anporpaMmmMmMpoBaHHbIX LaroB A1A
MPUrOTOBMIEHNA CYMOB U TYLLEHbIX 61t0f
OT Havasna 1 Jo KOHLa.

1.

HaxmuTe [>, utobbl HanTy pexum "Cyn".
HaxxmuTte B> ona Bbibopa pexmma.

MynbTrBapKa HarpeeTcs ansi paboTol
B pexkmme "MKapka" [na 3agaHuA
BPEMEHU NPUrOTOB/IEHNA YCTaHOBUTE
Tarimep, 3aTeM HaxkmuTe P, uTobbl
HauyaTb O6pPaTHbIN OTCYET.

Monoxute HayanbHble NHrpeaneHTbI.

Mocrne 3aBeplueHns XapKu HaxmuTe >,
uTO6bI NEepeiTy K Bapke

Temnepatypa B MynbTUBapKe NOHU3UTCA
ansa paboTbl B pexkume "Bapka”. na
3a/laHnA BPEMEHU BapKy yCTaHOBUTE
Talimep, 3aTeM HaxkmuTe P, uTo6bl
HauyaTb 06paTHbIN OTCYET.

Bapka >

Bapka Ha MoppepxaHue
cnabom orHe Temneparypbl

6. [ob6aBbTe OCTaBLUMECHA UHTPEAUEHTDI.

7. Tlocne 3aBeplueHnsi BapKu HaxkmuTe >,
4TOObI NEpenTn B pexmnm "Bapka Ha
cnabom orne".

8. [ns 3apaHviA BPEMEHW BapKuM Ha
cnabom orHe ycTaHOBUTE Talimep,
3aTem HaxkmuTe P, uToObl HavaTb
06paTHbI OTCYeT.

9. Tocne 3aBepLUeHVs BapKy Ha Cllabom

OrHe HaXkmuTe KHOMKY [>, uTobbl NepenTm
B PEXMM MOAAEPXaHNA TemnepaTypbl.
Ecnu He ycTaHOBUTDL TaliMep, MyNibTUBapKa
6ynet paboTaTb B pexxurMe nogaepKaHna
B TeueHue 24 yacos, Mocsie Yero
aBTOMATNYECKU OTKITIOUUTCA.

¥apka S Bapka Ha MNopnpepxaHne
cnabom orHe Temnepatypbl
Pexxum "Prn3oTTo" npegycmatpusaeT 5. Temnepatypa B MynbTMBapKe NOHU3UTCA

HECKOJIbKO 3anporpamMmMmnpoBaHHbIX

LIAroB A/ MPUrOTOBNEHNSA BEIMKOEMHOIO
PU30TTO, OT KapKu MAca Uv oBoLLel

[0 BapKy prica Ha c/labom orHe.

1.

Haxmute >, utobbl HaiTy pexum "Pusotto".
HaxmuTte B> ana Bbibopa pexmma.

MynbTrBapKa HarpeeTca ans paboTol
B pexkmme "MKapka" [na 3agaHuA
BPEMEHU NPUTroTOBIEHUA YCTaHOBMUTE
Talimep, 3aTeM HaxkmuTe P, uTobbl
HauyaTb 06paTHbIN OTCYET.

Monoxute HayanbHble NHIrpeaneHTbl.

Mocne 3aBepLIeHNs XapKu HaxmuTe >,
yToObI NepelTn B pexnm "Bapka Ha
cnabom orHe"

6.
7.

Ansi paboTbl B pexkume "Bapka Ha cnabom
orHe". [1nAa 3afaHnA BpeMeHn BapKu
yCTaHOBUTE TaiMep, 3aTeM HaxkmuTe P,
YTOObI HauaTb OOPATHbIN OTCYET.

Jlo6aBbTe OCTaBLIMECA UHTPEAVEHTDI.

Mocne 3aBepLIeHNsA BapKy Ha cylabom
OrHe HaXXmmTe KHOMKyY [>, uTo6bl nepeintu
B PeXMM NoAJepKaHNA TemnepaTtypbl.
Ecnu He ycTaHOBUTDL TaliMep, MyNibTUBapKa
6ynet paboTaTb B pexume nogaepraHua
B TeyeHwue 24 yacos, Nocse yero
ABTOMATUYECKN OTKJTIOUMNTCA.
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PEXWMbI MPUTOTOBJIEHNA C NOWIATOBbIMUA UHCTPYKLUNAM

Kapka >

Pexunm "lMnoB" npeflycmaTprBaeT HECKOJIbKO
3anporpaMmrpOoBaHHbIX LWaros AnA
MPUrOTOBIEHNA COYHOTO MI0Ba YAOOHbIM

1 Nerknm cnoco6om. MynbtmBapka
BbIMOJIHAT BCe HeObXoAMMbIe 3Tanbl OT
HayanbHOW NOAroTOBKM MACa U OBOLLEN

[0 GVHaNbHOrO NPUIroTOBMIEHMA.

1.

H W

Haxmute >, utobbl HaiTh pexxkum "Mnos".

Haxmute P> ana Bbibopa pexrma.

MynbTrBapKa HarpeeTcs Ans paboTol
B pexnme "PKapka" [lnAa 3agaHua
BPEMEHUN NPUroTOBNEHNA YCTaHOBUTE
Taimep, 3aTeM HaxxmuTe P, uTobbl
HauyaTb 0OpPaTHbIN OTCYET.

MonouTe HayanbHble NHrpeaneHTbl.

Mocne 3aBepLuieHust )XapKku HaxmuTte >,
uTOGbI NEepeTU K Bapke.

Temnepatypa B MynbTUBapKe NOHNU3UTCA
ans paboTbl B pexkume "Bapka". na
3a/laH1A BPEMeHN BapKu yCTaHOBUTE
Taimep, 3aTeM HaxkmuTe P, uTobbl
HauyaTb 0OpaTHbIN OTCYET.

Bapka >

Bapka Ha MNMoppepxaHne
cnabom orHe Temneparypbl

6. [o6aBbTe OCTaBLUMECS UHTPEANEHTI.

7. Tlocne 3aBeplueHnsi BapKu Haxmute >,
4TOObI NEpenTn B pexmm "Bapka Ha
cnabom orHe",

8. [lns 3apaHvA BPEMEHM BapKu Ha
cnabom orHe ycTaHOBUTE TaiMep,
3aTemM HaxkmuTe P>, uToObI HauaTb
06paTHbI OTCYET.

9. ocne 3aBeplUeHsA BapKM Ha Cllabom

OrHe HaXKmMuTe KHOMKY [>, uTobbl NepeiTy
B PEXUM NoaAepKaHvA TemMnepaTypbl.
Ecnu He ycTaHOBUTDL Talimep, MynbTUBapKa
6yneT paboTaTb B pexume nopaepKaHna
B TeueHune 24 yacos, Nocsie Yero
aBTOMATMYECKMN OTKIIIOUNTCA.

Bapka Ha
Bapka > p
cnabom orHe
Mcnonb3ynTe 3TOT pexknm Ana nerkoro 5.

n 6bICTp0FO NPUroToBneHNA BKYCHbIX
Kal B nitoboe BpemA CYyTOK.

1.

H> W
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Haxmute >, utobbl Hann pexkum "Kawa".

Haxmute B ans Bbibopa pexmma.
MynbTuBapka HarpeeTca ansa paboTbl
B pexxunme "Bapka". nda 3agaHua
BPEMEHM NPUroTOB/IEHNS YCTaHOBUTE
Talimep, 3aTem HakmuTe P, uTobbI
HauyaTb O6pPaTHbIN OTCYET.

Monoxute HayanbHble NHIrpeaneHTbl.
Mocne 3aBepLleHnAa Bapkn HaxmMunTe D,

YTOObI NEPENTU K BapKe Ha Clabom orHe.

MoppepxaHne
TemnepaTypbl

Temnepatypa B MynbTMBapKe NOHU3UTCA
anA paboTbl B pexkume "Bapka Ha cnabom
orHe". 1nAa 3aaHnA BpeMeHn BapKu

Ha cnabom OrHe ycTaHOBUWTe Talmep,
3aTem HaxmuTe P, UTobObl HauaTb
06paTHbIli OTCYeT.

ﬂO6aBbTe OCTaBLUMECA NHTpPeaNEHTDI.

Mocne 3aBepLUeHVA BapKKU Ha clabom
OrHe HaXmMm1Te KHOMKy (>, uTo6bl NepeiTn
B peX1M noaaepkaHna TemnepaTypbl.
Ecnun He ycTaHOBUTDL Talimep, MyfibTUBapKa
6yneT paboTaTb B pexxumMe noaaepKaHna
B TeueHume 24 yacoB., Nocsie yero
ABTOMATMYECKM OTKITIOYNTCA.



PEXWUMbI MPUTOTOBJIEHUA C roBbIMU MHCTPYKLIUAMU

Bapka Ha
p > 3aKBacka
cnabom orHe

3. MynbTuBapka HarpeeTca ansa paboTbl
A B H M MAH M E B pexkume "Bapka Ha cnabom orHe".
[nA 3aaHnA BpeMeHV NPUroToBneHA
yCTaHOBWTe Taiimep, 3aTeM HaxmuTe P,

OnacHOCTb NVLLEBOro OTPaB/IeHUA $
4TOObI HauaTb 06PaTHbIN OTCYET.

WUcnonbayiite pexxnm "MorypT" Tonbko 4

. Mocne 3aBepLleHnAa BapK Ha cnabom
ANA NpUroToBsieHNA NOrypToB.

orHe Haxmute [>, uTo6bl NepenTn
B NPOTUBHOM Cllyyae MOXKET NPOMN30ITH B pexum "3akBacka"
nuiieBoe oTpaBJieHne. 5. Temnepatypa B MynbTUBapKke NOHU3UTCA
Ana paboTbl B pexkume "3akBacka". Ins
. 3aaHNA BPEMEeHN 3aKBaCKM yCTaHOBUTE
B pexwime "Morypt" ncnonb3syetcsa 6onee TaliMep, 3aTeM HaxkmuTe P, 4To6bI
HU3KaA TeMneparypa, Yem B Apyrmx HauyaTb OOPATHbIN OTCYET.
Pexumax, NoO3ToMy OH NpefHasHaueH MPUMEYAHUE: Temneparypa,
TOJIbKO AJ1A NPUrOTOBNIEHNA oTypTa.
He ncnonb3yite ero gns npurotoBneHns YCTaHOBINIEHHAA NO yMON1arnio ANA

Y A P TomneHua B pexnme "Morypt" (war 1),
APYTVIX 6110, NOCKONbKY STO MOXeT paccumTaHa Ha 0,95 n monoka. MogoxanTe
MPMBECT K MNLLEBOMY OTPaBNIeHMIO. 10-12 MUHYT, NOKa MOJIOKO HarpeeTcs,
Mcnonb3yiTe 3TOT peXxum Ansa NpuroTosieHnaA 1 TONbKO NoTom aobasnsAliTe orypt
BKYCHbIX [JOMALIHWX OrypTOB. VN 3aKBACKy A1 NPUTrOTOBMIEHUA
1. ﬂ06aBbTe VHTrpeaneHTbl. |7|orypTa. Ecnn Bbl xoTUTE YBENNYNUTb NN
YMEHbLUUTb KONMYECTBO NOrypTa, U3MeHUTe
BPEeMA NPUroTOBNEHWA 1N NCMONb3YITe
KYXOHHbI1 TEpMOMETP, UT0Obl yOeamnTbes,
4TO TemnepaTtypa monioka gocturna 85° C
nepep Hayanom 3akBalvBaHuUA (war 2).

2. Haxmurte >, utobbl Hantn pexum "Horypr".
HaxxmuTe P> Ans Boibopa pexuma.
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PYYHOE NPUTOTOBJIEHUE

Pexnm pyuyHoro npurotoBneHua
npegycmatpmBaet 6 Nporpamm, KoTopble
No3BOJNIAT BaM rOTOBUTb TaK e, Kak

Ha obblyHol nnuTe: Huskaa 1, Huskaa 2,
CpepHe-Hu3kas, CpeaHas, CpefHe-BbicoKad
1 Boicokas. Kaxayto nporpammy

MOHO perynmpoBaTb, Kak Moka3aHo

B TabnviLe HuXe.

YT06bI BbIOPATD 11 HACTPOWTb PYUYHON PEXNM:

1. Haxmute [> ana BbiGopa "PyuHoro" pexvima.
Haxxmute P> ons Boibopa pexuma.

2. Ha skpaHe noasutca Hagnuco "Cpepuasn”,
C TemnepaTypon pasHown 165° C.

3. Haxwumante < vnn [> gns ycraHoBKN
Temneparypbl € Wwarom, pasHbim 5° C,
nnn Haxmute 1 yaepxusaiite < unm >
LA Nepexofia OT OAHOTO peXxrnma
PYYHOro NPUroTOBNIEHUA K APYTOMY.

PeXXnmbl py4HOro NnpuroToBa€HNA
ge EES EEEES

<€
::’::'::Jg:::;: 3apanHas Temneparypa B ° C Makc. Temneparypa B ° C
Bbicokas 215°C 230°C
(pefHe-Bbicokas 195°C 210°C
CpepHasa 165°C 190°C
(pefHe-Hu3Kas 125°C 160°C
Hu3kas 2 95°C 120°C
Huzkan 1 75°C 90°C

* Ha akpaHe Gyget otobpaxarbcs «Pa3orpes», noka He 6yaeT LOCTUIHYTa BbIGpaHHasA Temneparypa.
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AOMNONHUTEJIbHbIE BO3MOXXHOCTU UHACTPOMNKN

MepeknioueHmne mexay rpagycamu no ®apenrenty n rpagycamm Lienbcusa

Yto6bl NnepeknounTb rpagycl no GapeHrenTy
Ha rpagycbl Lienbcus, HaxmuTe 1 yaepxmsanTe
KHOMKY § 3 cekyHapl.

AI3bIK 3KpaHa

' CEEER

[na nameHeHuA A3bika sKpaHa:
J 1. NepeiignTe B "HacTponkn" n Haxxmute P
2

2. Ha aKkpaHe otobpa3uTcs Language Selection
(Bbl6op s3bika). HaxkmuiTe P,

3. Haxmmte < unu [>, utobbl nepeintn
K OiHOMY 13 A3bIKOB:
AHrnuinckuii (Mo ymonyaxuio)
Pycckuin
OpaHuy3ckmi
Hemeukni
WTanbaHckni
Hupepnanackmin

4. Haxxmute P ans Bbibopa 1 coxpaHeHus
HacTpoek.

AHrANACKUN Pyccknin OpaHuy3cKni

Hemeukunin WtanbsiHCKu Hupepnanackmin
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AOMNONHUTEJIbHbIE BO3MOXXHOCTU U HACTPOMKNA

NMocnegHne ncnonb3oBaHHble HACTPOMKM

_ > Ecnn mynbTuBapka octaeTca NoAgKIOUYEeHHOM
I\ | g K UICTOYHUKY MUTAHWA, OHa 3anoM1HaeT
CrMocob6 UNY PeXnM NPUroToBAEHNA
1 TemnepaTypHble HaCTPOWKK,
5 &) MCMONb30BaHHbIE B MOCNEAHWIA pas.

Ucnonb3oBaHune Taﬁmepa B KaYecTBe KyXOHHOro 'ral‘/'lmepa

Tarimep MynbTUBapKK, KOTAa OHa He NCMONb3yeTCA AS1A MPUroTOBNEHUA MULLY, MOXHO
MNCMONb30BaTb Kak KYXOHHbIN Tarimep.

HaxmuTe 1 ypepusaiite Ip). Haxmute < nan >, utobbl ysennuutb
WU YMeHbLUUTL Bpems. HaxaTue

1 yaepmeaHue kHonku <] nan >
MO3BOJIAET YBEINYUTb VNN YMEHbLIUTD
Bpems bbicTpee.

Haxmute P>, uto6bl Hauanca o6paTHbI Korpa Ha skpaHe 6yaeT oTobpaxaTbca
oTcyeT Tarmepa. 3a 1 MUHYTY Ao "00:00", npo3ByYaT TpY 3BYKOBbIX
OKOHYaHVIsi MPO3BYYMT OAHOKPATHbIN curHana.

3ByKOBOI7I ChrHan, n BpemMa HayHeT
OTCUUTBIBATBbCA B CEKYHAAX.
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HAYANO PABOTbI

1. MocTaBbTe My/nbTUBAPKY Ha CyXyio,
NAOCKYIO 1 POBHYIO NMOBEPXHOCTb,
TaKylo Kak KyXOHHas CTOMKa 1nim CTo.

2. Yb6enuTech, UTo Kpas U 3afiHAA YacTb
My/bTUBAPKM HAXOAATCA Ha PACcCTOAHUM
He MeHee 10 cM OT CTeH, WKapumKoB
W KaKnX-11nbo npeameToB Ha
cTorke unu ctone. OcTaBbTE MECTO
HaJl MyNbTUBaPKOW, YTOObI MOXHO
ObIIO CHATb KPBILIKY U HE JOMYCTUTb
MNCNapeHmns Ha MOBEPXHOCTU LWKAQUMNKOB.

w

OcBoboguTte nNpmbop OT YNakoBOYHOTO
MaTepuana.

Eal

BbiMoWTe KpbILLKY 1 KacTpIonio B ropayen
MbINIbHON BOfe. Bbicylumnte nx.

A BHUMAHUE

k-

OnacHocTb nopaxeHuna

@ 3N1IeKTPNYECKNM TOKOM

n [MomecTnTe KacTpIoio B MyNIbTUBAPKY. MopkniounTe K 3a3emneHHoON poseTKe.

He ncnonb3syiite agantep uim TPOMNHMK.

He ncnonbsyinrte yanuHunreno.

Heco6niopeHne 3TuX MHCTPYKLMIA
MOKeT NPUBECTN K CMepTH, NoXKapy nnm
nopa)<eHuio eKTPUYECKNM TOKOM.

s

MopakntounTte NprboOpP K 3a3eMIeHHOM
po3eTke. Tenepb MyfbTIBapKa rotoBa
K 3KCryaTaLmu.
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NCNOJZIb3OBAHUE MYJIbTUBAPKU

Bbi60p pexxuma NpuroToBsieHNA

g
9\ g
v
= B
EEEED ) .
I\ ==
/
o v,
Haxmute (V). HaxmuTte kHonky <] nnw [>, utobbi
NepenTy K HY>KHOMY PEXUMY MK
Cnocoby NPUroToBNIEHUA.
Ha 3kpaHe oTo6pa3unTca Temnepatypa
MPUrOTOBJIEHNA MO YMOAYAHMIO.
[

HaxmuTe P>, uto6bl BbIGPaTH CMOCO6 MK
pexum npurotoseHns. OTobpakaemast

Ha 3KpaHe Temnepatypa 6yaeT MeHATbCA
M0 Mepe HarpeBaHus MysbTUBaPKM.

[inA n3meHeHWA TemnepaTypbl HAXXMIUTE
KHomKy "TEMIM." 3atem kHonky <] um >,
YTO6bI YMEHBLUNTD VAN YBENNYNTD
Temnepatypy. Haxxmute P, utobbi
noaTeepAnTb Bblbop. Cm. Tabnuuy
"PeXxrMbl npurotoBieHua".
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YT106bI 33AaTb BpemsA NpUrotToBNeHN ,
HaxxmuTe "TAVIMEP" a 3aTem HaxmuTe
kHonky <] unu [> ana ysennuenns
VN YMEHBLUIEHNA BPEMEHN.

Haxmute P, utobbl Hauancs
06paTHbIN OTCYET Tanmepa.

MomMeCcTnTe MHFPEAVEHTbI B KaCTPIONHO.




NCNOJZIb3OBAHUE MYJIbTUBAPKU

7 3akpoiiTe KpbIwKo. [loBepHuTe
KPbILIKY Tak, YTOObl Pa3NMBOYHbIN
HOCMK Obl1 3aKPbIT, — 3TO NMO3BOAUT
COXPaHUTb MULLY BNIaXKHOMN.

Mo okoH4YaHnN npuroToB/ieHnA

Mpw ncnonb3oBaHUN peXxnma
NMPUrOTOBJIEHVA C MOLIArOBbIMM
VNHCTPYKLUUAMY MO 3aBEPLUEHNN
paboTbl Tanmepa (ecnivi oH 6bin
HaCTPOEH) MPO3BYUUT CUrHa.
Haxmute P, 1 HauHeTca 06paTHbIN
OTCYEeT ANA CNeayoLero Lwara.

lNo ncreyeHnn 3aaaHHOTO BpemMeH
MyJIbTIBapKa aBTOMaTNYeCKM OTKIIOUUTCA.
Ecnu BKNoYeH pexxnum aBToMaT4eCcKoro
noafepKaHvA TemnepaTtypbl, My/bTMBapKa
aBTOMATUYeCKN NepenaeT B pexnm
nofaepkaHnA TemnepaTypbl Ha 24 Yaca

B TaKMX peXuUMax, kak "foToBKa

Ha mefneHHom orHe" u "Puc”.

CHumasn KacCTpHJ110 C OCHOBaHMA
N HaKJIOHAA ee ANnA nepenmBaHnA,
VICI'IOJ'Ib3YI7ITe NPUXBaTKN U
KYXOHHbI€ PyKaBUYKWN.

YT06bI BLIK/IOUNTD MyJIbTUBaAPKY,
HaXxmuTe 1 yaepxusanTe kHonky (1)
B TeUEHVE TPeX CeKyHA.
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NCNOJZIb3OBAHUE MYJIbTUBAPKU

MynbTrBapKa ocHalleHa YCTPONCTBOM, KOTOPOE OAHOBPEMEHHO CJTY>KUT NapOBOMN KOP3UHKOM
n pewwetkon ana xapku. IPUMEYAHUE: MNapoByto KOP3MHKY 1 peLLeTKy A XKapKn Henb3A
NCrosib30BaTb OAHOBPEMEHHO C YCTPOWCTBOM AJIA MOMELUNBAHWA.

3anekaHue Ha pelueTke

Mpu ncnonb3oBaHUN pPeELLETKN Ans
YKaPKW MOSTOXKNMTE UHTPEANEHTbI
N5t 06bIYHOTO NPUrOTOBNEHMSA

B KacTplosio.

lfoToBKa B KOP3HKe Ha napy

OnyctuTe peLeTKy 451 XapKu / roTOBKMN
Ha napy B KacTptosio, Kak MokasaHo Ha
PVICYHKe, 11 NONOXKINTE HIPEANEHTDI,
KOTOpble HEOOXOAMMO NOXKapPUTb,

Ha peLUeTKy. 3aKpONTe KPbILLIKOM.

HaneliTe Ha gHO KacTptonu Bogy.
[ina nonyyeHnA onTManbHOro
pe3synbTata 06beM BOAbI HE AOSIKEH
npesbiwatb 0,5 5.
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OnycTute peLeTKy Ana *apku /
rOTOBKM Ha Mapy B KacTpIoto, Kak
MoKa3aHo Ha PUCYHKE, U NMONoXNTe
VHIpefNeHTbl, KOTopble HeobXoAMO
MPUrOTOBUTb Ha Mapy, B KOP3UHKY.
3aKpowTe KpbILWKO. [0 OKOHYaHMK
MPUroTOBNEHNA AOCTaHbTE MPOAYKTbI
JIOXKKOW MJIN KYXOHHbBIMM LML aMU.




NMOJIE3HbIE COBETbI AN1A AOCTUXEHWUA HAUNYYLLUX PE3YJIbTATOB

KopoTkune coBetbl

YT06bI MaKCUManbHO 3GheKTUBHO
NPUMEHATb Pa3NNYHbIE PEXUMBI
MPUrOTOBMIEHNA, BOCMO/b3YyNTeCh
HV>KenprBeAEHHbIMY COBETAMM.

Kapka 1 o6kapKa Ha CWIbHOM OTHe:

+ YT06bI MONYUUTb anneTUTHYIO KOPOUKY
Ha MACe, MPOMOKHHTE ero GyMaxKHbIM
nosnoTeHueM nepep 6bICTPbIM
06KaprBaHEM UV KapKOWA.

« Mpu 06xapuBaHNN MACa BaXKHO He
MOMeLLAaTb B KaCTPHOJIIO CIMLLKOM 60sibLuoe
KonnyecTso KyckoB. O6xapriBaiite OKON0
0,25 Kr mMAca 3a ovH pas 1 ceguTe 3a Tewm,
4TO6bI MACO 06KapVBaNOCh, a He TYLUMIIOCh
B CBOEM COKY.

« Mpwv NCNonb3oBaHWM PACTUTENBHOTO UK
CAIBOYHOIO Macsa ans 06xkaprBaHua
nob6aBnsAlTe ero ToNbKo nocne
npeaBapuTeNbHOIO HarpeBa MysbTUBaPKN.

« YT06bl Nerko ocBo60AnTb KacTpronio oT
XK1pa nocne KapKku Unmn obkapusaHus,
3aKpOWiTe KaCTPIOJIO KPbILIKOW 1 MOBEpPHUTE
ee B MOJIOXKEHWE C/IVBA, a 3aTeM CIeNTe Xnp
B »KapOMPOYHYI0 EMKOCTb, Aiep?Ka KacTprosto
npvxBaTKamu.

« [Mpu 06xapunBaHNM OBOLLEN, TAKUX KaK
MOPKOBb, CeNbAEPEN, YK 1 YECHOK, CHavana
[06aBnANTe NHIPEANEHTbI, MOpPe3aHHble
6onee KpPynHO, Vi TOTOBLTE NX HECKOJIbKO
MVHYT, @ noc/e pobasnaiite 6onee Menko
Hape3aHHble HIPeANEHTbI, Hanprmep,
N3MeJIbYEHHbI YeCHOK. DTo obecneynTt
paBHOMEPHOE MPUrOTOB/IEHMNE BCEX OBOLLEN
1 NPefoTBPaTUT NOAropaHrie YecHoKa.

loToBKa Ha napy:

+ [1nA roToBKM Ha nNapy He ob6A3aTenbHO
npeaBapuTenbHO HarpeBaTb MyJIbTUBAPKY;
npocTo AobaBbTe BOAY, NOMeCTUTE
WHrpeneHTbl B KOP3UHKY AJ1A TOTOBKN
Ha napy n yctaHosuTe pexum "TOTOBKA
HA MAPY". To ncreueHnmn spemexmn
npeaBapyTENbHOMO HarpeBa HaXxmuTe
KHonky "CTAPT".

+ Ecnv BbINOXWUTb NHrPeAneHTbI B OAUH
CJI0iA, OHU MPUrOTOBATCA BbicTpee. Ecnu Bbl
XOTWTE MPUrOTOBUTL OONbLUee KONMYeCcTBO
NPOAYKTOB, BO3MOXHO, BaM NpupeTca
nepeknafbiBaTb NX Ha cepearHy KOP3VHKN
B NpoLecce NPUroToBeHNA.

+ Hape3aHue npofyKToB Kycoukamu
npu6AN3NTENbHO OAUHAKOBOrO pa3Mepa
cnocobcTByeT 60ee paBHOMepHOMY
NPUroTOBJIEHMIO.

+ YbepwuTechb, UTO KpblLUKa 3akpbiBaeT
PasnmMBOYHbBIV HOCKK KacTpiony,

— TaK NpUroToBfieHne Ha napy
6ynet Havnbonee 3GHEKTUBHBIM.

Bo Bpems rotoBKM Ha napy CHUMainTe
KPbILIKY MefIeHHO 11 OCTOPOXHO.

Puc:

[nA pocTKeHMA ONTUManbHbIX Pe3ynbTaTos
BaXHO TLLATENIbHO OTMEPATb 06bem puca

1 BOAbI.

HekoTopble B1abl pyca nepeq,
NPWroToBIEHNEM HEOOXOAVMO MPOMbITH
BOAOMN. [lpyrue Buabl prca He cnefyet
NMPOMbIBaTb, MOCKObKY OHW 06O0raLLeHbl
BUTaMVHaMu 1 MUHepanamu. [pombiBaHue
MOXET NPUBECTN K yaneHunto A06aBNeHHbIX
nuTaTesbHbIX BelecTs. Ecnm Bbl npombliBaeTe
puc nepep NPUroToBEHNEM, OTMepbTe
HY>KHOe KOJIMYeCTBO rnepep NpoMblBaHNEM

1 nocTapanTech CAUTb BCIO BOAY Nepep Tem,
KaK [J06aBUTb PUC B MyNbTUBAPKY.

Mocne f[obaBneHMsA purca 1 BoLbl B KacTPHoto
MyNbTBapPKM Pa3poBHANTE PUC N0 AHY ANA
ONTMManbHOro pesysbrata. He cHumanTe
KPbILLKY BO Bpems NpUroToBleHus.
BonblwMHCTBO BUAOB prica OCTaHYTCA cnerka
HefoBapeHHbIMM MO OKOHYAHMIO pexunmMa
"Puc". Ecnn ocTaBuTb MPUroTOBNIEHHbIN PUC
B KacTplofe, He CHUMasA KPbILLKW, B TeYeHne
5-10 MUHYT, OCTaTKVM BRarv BNUTaKTCA, N pUC
[BOCTUrHET MOJTHON FOTOBHOCTU.

[Mo »enaHnio MOXHO J06aBUTb pPacTUTENbHOE
WA CIBOYHOE MACSIO, COJTb U MPUMpPaBbl.
MNepen Hauanom pexuma "Puc" nepemetuante
cofepxunmoe Kactptonu. ina npuaaHua
apomata BMeCTO BOfibl MOXKHO 1CMOSb30BaTb
Apyrue xuakocTtu. Monpobyiite 3ameHnTb
BoAy 6yNbOHOM 13 pbiObl, MTULibI, OBOLLEN
UM mMAca.

o OKOHYaHWUV NPUTOTOBNEHMA pKCa 1 Nepen
TeM, KaK OCTaBWTb ero /18 AOCTUXKEHNA
MOJHOW FOTOBHOCTY, MOXXHO A06aBUTb

MENKO Hape3aHHble CBeXMe TPaBbl.
Y6epnnTech, UTO KpblLLKa 3akpblBaeT
Pa3nnBOYHbBIA HOCKK KacTponn, — Tak
npuroToBieHne prca byaet Hanbonee

3O DEKTUBHBIM.

Cyn:

CoBeTbl OTHOCUTESIbHO 3TOTO Luara

B pexunme "Cyn" MOXKHO HalTK B pa3gene
"Mapka/obxapka Ha cMbHOM OrHe".
Mocne o6xapuBaHNA Ha fiHe KacTpionn
MOTFYT OCTaTbCA MPUCTABLLNE KYCOUKU
ML, KOTOPble COXPaHAIOT B cebe apomar.
[Jo6aBbTe B KaCTPIOMI0 HEMHOTO XMAKOCTY,
1Crosnb3yemoll B peLienTe, 1 nockpebute no
[HY AePEBAHHOW JIONATKOW, YTOObI CAenaThb
cyn 6osiee apoOMaTHbBIM U HACbILLEHHbIM.
Hape3aHure npoayKToB Kycoukamu
npnénu3nTeNnbHO OJMHAKOBOrO pasmepa
cnoco6cTByeT Hanbonee paBHOMEPHOMY

NPUroTOBNEHNIO MULLN.
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+ He ob6Aa3atenbHo pa3mopaxunsatb
3aMOPOXKeHHble OBOLLYM Nnepef
fobaBnieHneM B Cyr, OfHaKO B 3STOM
Cllyvae MoXeT noTpeboBaTbCA yBennyeHvie
BPEMEHU NPUroToBIEHNA. 3aMOPOXKEHHOE
MACO HEOOXOAVMO pa3MopaknBaTh nepes,
ncnonb3oBaHveM B pexknme "Cyn', nHaye
OHO MOXXET NPUrOTOBUTHLCA HE MOMHOCTbIO.
MonouHble NPoAYKTbI, TakKne Kak CIMBKK,
MOJOKO UM Cbip, Nyylle A06aBNATb
6nuKe K KOHLY NPUroTOBReHWs, YToObI
n36exaTb pacc/ioeHus.

PusorTo:

+ O6bIYHO ANA NPUFOTOBAEHMNA PU3OTTO PUC
CHauana obXaprBaeTCA B Macse, a 3aTem
y>Ke f06aBNAETCA KUAKOCTb B COOTBETCTBUN
C peuenTtom. [MogoxauTe, NoKa MynbTUBapKa
Harpeetca B pexume "MKapka', a 3atem
[06aBbTE CIMBOYHOE WNN PacTUTENIbHOE
Mac/o B COOTBETCTBUM C peLenTtom. [lobaBbTe
yKa3zaHHOe B peLienTe Konm4ecTBo puca

1 pPerynapHo nepemelLrBaiTe ero B TeueHne
HECKOMbKIMX MUHYT, MOKa Kpas pUCoBbIX
3epeH He CTaHyT NOJynpo3payHbIMU
(cepenvHKa Npv 3TOM JOMKHA OCTaTbCA
6ernot). Ha 3Tom 3Tane Tak»e MOXHO
[06aBUTb Apyrvie UHIpeaneHTbl, KoTopble
HY>KHO 06>KapWTb, HAaNPUMep, MK, YeCHOK

1 Opyrve OBOLW.

Ecnu B peuenTe ecTb BUHO, Bnente

€ro B KacTptosito nepep fobaBneHmem
APYrUX XNAKOCTEN. OTO NO3BOAUT PUCY
NponMTaTbCs APOMATOM BUHA.

Mepen no6aBReHEM XUAKOCTN

B PU30TTO NOAOrpenTe ee Ha nauTe

WJIMB MYKPOBOJTHOBOW Neyu, He JoBOAA
[0 KMMeHus.

[obaBnaiTe ropavyto XnLKoCTb No

240 MN 1 HeENPepPbIBHO NepemeLlnBanTe
CcofepPKMMOe KacTPHoSv, MOKa NoYTy BCA
>KNIOKOCTb He BNUTaeTCs

[lo6aBnATb cbip, TPaBbl U Apyrune
[ennKaTHble NHrpedneHTbl nyylue

B MOCNeAHNE HECKONBbKO MUHYT
NPUroToBEHNA.

YT0o6bI COXPaHNTb KPEMOBYIO TEKCTYPY
PU30TTO, CHAMMTE KaCTPHOJIH0 C OCHOBAHUA
MyNbTVBaPKU MO OKOHYaHUV NMPUFOTOBNEHNS,
eCnn Bbl He cobupaeTech cpa3sy noAaBaTb
6n100 Ha cTon.

MepgneHHoe npuroTtoBneHne:
« [oToBs MO CBOVM NOOGVMbBIM peLenTam

B MySIbTVIBapKe, MpUAepK1BanTech
obulero npaswna: yBennunsante obbem
[06aBnAeMbIX TPaB U MPAHOCTEN NpW
YBEMYEHNIN BPEMEHM NMPUFOTOBNIEHNS.

MOJIE3HbIE COBETbI A1 AOCTUXEHNA HAUTYHLUWUX PE3YJIbTATOB

+ He ncnonb3ynTe B MynbTrBapke
3aMOpOXKeHHOe Cbipoe MACo. Becerga
pa3mMoparkmBanTe MACO Nepes MeaSIeHHbIM
npuroToBneHnem. Pasmep Kycoukos,
KOTOpble NoJlyyaloTCA B pesysbTate
Hape3Kun NpoayKTOB, MOXeT BANATb Ha
UX BKYC 1 TeKCTYpY. [inA paBHOMepHOro
NPUroToBNIEHNA Hape3aliTe OBOLM
OAVMHAKOBOW NOTHOCTK, TaKMe Kak
KapTodenb, MOPKOBb 1 NacTepHaKk,
KyCOUKaMu OANHAKOBOro pa3mepa.

B uenom, 6onee NnoTHbIE OBOLLN
cnepyeT Hape3aTb MeJibye, YeM OBOLLM
C HEXKHOW TEKCTYPO.

+ Hape3saHue mAca KpynHbIMK KycKamu
NO3BONAET YBENNUYUTb BPEMA
NPWroTOB/IEHUA 1 NPU 3TOM He
nepegepatb ero.

+ HekoTopble NnpoAyKTbl He NpeAHa3HayeHbl
ONA 4NNTENbHOrO NPUrOTOBMIEHNA.
MacTta, MOpenpoayKTbl, MONTOKO, CITIMBKM
UNKn CMeTaHy cnegyeT obaBnaTh 3a 2 yaca
[10 Nofaum Ha CTon.

- [o6asnaliTe Nnprnpasbl, CBEXNE TPaBbl
1 BbICTPO rOTOBALYMECA OBOLLY GnivKe
K KOHLY npurotosneHus. Hanpumep,
ropox, KyKypy3y 1 Hape3aHHyto
NIOMTMKaMM TbIKBY MOXXHO 106aBUTb
B nocnefHue 10-20 MUHYT.

Horypr:

+ MorypT MOXHO genatb 13 LenbHOro
MOJOKa, MOJTOKa C MOHMKEHHbIM
cofiepKaHneM Xm1pa 1 06e3XnpeHHoro
MOMoOKa. M3 LieflbHOro MonoKa nnm Mosoka
C cofepkaHunem xupa 2% nonyuntca
6onee rycTou noryprt.

« [lnAa onTumanbHOro pesynbraTa nepeg,
OTLEXMBaHMEM CbIBOPOTKM 3aMOpO3bTe
MorypT, ecnm xoTuTe nonyyntb 6onee
rycTyo TeKCTypy.

« Korga Bbl HauHeTe AenaTb COOCTBEHHDIN
MOrypT, Bbl MOXeTe 1CNOoNb30BaTb ero
ONA NPOV3BOACTBA Criefylowen napTumn.
Wcnonb3ynTte norypt U3 ctapon naptum
2-3 pa3a, a 3aTeM BO3bMUTE CBEXKMIA.

PyuHoir:

- Ecnv Bam Heo6x0[Mmo HarpeTb 60nbLUIo
o6bem BObl AN1A MPUroTOBNIEHMSA
nacTbl U Apyrux 6niof, cnonb3ynTe
"PYYHOW" pexum 1 BbibepuTe camyio
BbICOKYIO TemnepaTtypy, paBHyto 230°
C. ObpaTtnTe BHNMAHKE, YTO Ha SKpaHe,
BEPOATHO, byaeT ocTaBaTbCA HAAMUCh
"MpenBapuTenbHbIA Harpes" faxke nocne
TOrO0, KaK BOJia 3aKUMUT, MOCKONbKY
nprbop n3mepseT TemnepaTtypy Boabl



yXxoa nu4YnCTKA

Mepepn ouncTKON OTCORANHUTE MYNBTUBAPKY
OT PO3eTKM.

« [Mepen ouNCTKO HEOOXOAMMO NOSHOCTbIO
OCTYAUTb MYSIbTUBAPKY 1 akCceccyapbl.

« He ncnonb3yite abpasnBHble yncTawmne
CpeacTBa UM XKeCTKMe MOoYasKu.
OHM MOryT nouapanaTb NOBEPXHOCTb.

» [lpoTpurTe BHELLUHIO MOBEPXHOCTb
MYNbTUBaPKN YNCTON BNAXKHON
TPANOYKOW Y TLATENbHO BbiCyLIUTE.
Ecnn Ha noBepxHOCTU eCTb BbeBLIMECA
NATHA, JOMYCKaeTCA NCNoJib30BaHNe
Heabpa3nBHOM YNCTALLEN XKULKOCTN.

+ Kepamuueckoe aHTUNPUrapHOe NoKpbITUE
KacTpionn MyNbTBapKM YCTONUMBO
K uapanuHam. OfiHaKo B ciyyae nageHus
WY CUIIBHOTO YAapa Ha KepaMnyeckom
MOKPbLITUV MOTYT MOSBUTLCS CKOJIbI
WM TPELMHDI.

. KaCTp}OJ'IH MyNbTUBaPKN NUMeET

aHTUMPUrapHOE NOKpPbITVE ANs
60ree nerko ouncTku. PerynapHoe
MbITbe B MOCYJOMOEYHOI MaLlVHe
MOXET CHU3UTb 3PPEKTUBHOCTb
AQHTUMNPUIAPHOTO MOKPbLITUS.

MPUMEYAHME: KpbiLwKy 1 KacTpionto
MO>XHO MbITb B MOCYOMOEYHOW MaLUUHE,
O[IHAKO LA NPOANEHMs CPOKa CIY>KObl
AHTVNPUrapHOro MNOKPbITUA PEKOMEHAYeTCA
MbITb VX B FOPAYEN MblIbHOM BOAE BPYUHY!O.

bIABNEHWE U YCTPAHEHUE HEUCNMPABHOCTEN

A BHUMAHUE

4

OnacHOCTb MopaKeHus
3N1eKTPUYECKIIM TOKOM

MopkniounTe K 3a3emneHHol po3eTKe.
He ncnonb3synte agantep nnn TponHMK.
He ncnonbsyiite yannHurenso.

Heco6nioaeHue 3TMX MHCTPYKLMIA
MOXXET NPUBECTU K CMepTH, NoXKapy unu
NOPaXKEHNIO INEKTPUYECKNM TOKOM.

- MopknioueHa nu MynbTUBapKa
K 3a3eMJIeHHO po3eTKe?

BkntounTe Kabenb NnuTaHns MynbTUBapPKn
B 3a3eMJIEHHYIO PO3ETKY.

+ He cropen nu ceteBoin npepgoxpaHuTenn?

Ecnu B gome ycTaHOBNEH aBTOMATUYECKN
BbIKJIlOYaTeNb, OH JOMKEH ObITb BKITIOYEH.
MonpobyiiTe 0TCOEANHNUTD MYNIBTUBAPKY
OT CeTU, a 3aTeM BHOBb MOAKIOUNTD ee.

+ MynbruBapka oTkniounnacb
aBTOMaTMyecKu.
MynbTuBapKa ocHaleHa GyHKLmei
aBTOMATNYECKOrO OTKITIOUYEHNA.
B 3aBMcrmocCTM OT cnocoba
NPUroToBEHNA MyNbTMBapKa
aBTOMaTMYeCKM OTK/oYaeTca yepes
12-24 yaca (24 vaca B pexnme
noaaepaHua Temneparypbi).

+ Ecnn npo6nema He MOXeT GbITb pelleHa:
Cm. pasgen “lfapaHTnA 1 TexHMyeckoe
obcnyxuBaHue”. He Bo3BpaluaiiTe
MyNbTMBAPKY NPOfaBLy — OH He
3aHMMAETCA CEPBUCHBIM 0OCTYKUBAHMEM.
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FTAPAHTUA N TEXHUYECKOE OBC/NTYKUBAHUE

FapaHTnAa Ha mynbTuBapKy KitchenAid

Cpok rapaHTum:

KitchenAid onnaunBaert:

KitchenAid He onnaunBaer:

EBpona, bnvkHui Boctok
n Adpuka:

ana mopenen 5SKMC4241
n 5KMC4244:

MosiHasA rapaHTNA CPOKOM
Ha ABa rofa, HaunHas co
[HA NOKYMKW.

3ameHy vacten

1 CTOMMOCTb
PEMOHTHbIX paboT

B CBA3Y C yCTPAHEHNEM
nedeKkToB MaTepuranos
1 U3TrOTOBJIEHUA.
TexHnueckoe
06cnyK1BaHMe AOKHO
OCYLeCTBAATbLCA
aBTOPM30BaHHbIM
LIeHTPOM 06CNyXMBaHKA
KitchenAid.

A. PeMOHT B Tex ciiyyasx, Korga
MyJIbTMBApPKa NCNonb3yeTca
ONA onepaunii, OTINYaIOLWNXCA
OT 06bIYHOTO NPUFOTOBNIEHNA
OOMalLLHen nun.

B. MoBpexaeHna, BO3HUKLLME
B pe3y/ibTaTe HecYacTHOro
clyyasn, BHECEHUA U3MEHEHUIA,
HenpasuIbHOIo NN
nnoxoro obpatleHus,
a TaKKe Bbl3BaHHble
YCTaHOBKOW/3KcryaTauven,
He COOTBETCTBYIOLNMMI
MECTHbIM 3/1IEKTPOTEXHNYECKNM
npasuiam.

KITCHENAID HE HECET HUKAKO OTBETCTBEHHOCTU 3A KOCBEHHbIE YBbITKW.

LieHTpbl 06CcnyXuBaHuA

Jtlo6oe 0bcnyKMBaHUe [OMKHO
OCYLLeCTBNIATLCSA MECTHBIM aBTOPV30BaHHbIM
LeHTpom obcnyxmnBaHua KitchenAid.
CBAXUTECH C NPOAABLIOM, Y KOTOPOTO Bbl
npuobpenu Npubop 1 y3HaiiTe Ha3BaHUe
6nKaliLlero aBTOPU30BaHHOTO LieHTPa

obcnyxusaHusa KitchenAid.

B Poccun:

CepBucHbIn LieHTp

125167, MockBa
KpacHoapmelickas, gom 11,
Kopnyc 2

TenedoH: (495) 956-36-63

06cnyKunBaHne KNNEeHTOB

B Poccum: 8-800-200-40-00 (6ecninatHo m3 nobon Touku Poccnn)

TenedoH: (495) 956-40-00
Dakc: (495) 956-37-76

Appec: 125319, r. MockBa, yn. YepHaxoBckoro 5/1.

Bonee nogpobHyto MHPOPMaLMio MOXKHO y3HaTb Ha Hallem caiTe:

340

www.KitchenAid.eu

© 2015. Bce npaBa 3aLyyLueHbl.
Cneyudukauma MoxeT ObiTb U3MeHeHa 6e3 NpeABapuUTENIbHOrO yBEAOMIEHUA.



INSTRUKCJA OBStUGI URZADZENIA MULTI-COOKER

MULTI-COOKER — PODSTAWOWE ZASADY BEZPIECZENSTWA

Waze zalecenia dotyczace bezpieczenstwa 342

Wymagania elektryczne 345

Utylizacja odpadéw sprzetu elektrycznego 345
CZESCI | FUNKCJE

Czesci i akcesoria 346

Panel sterowania 347

Dostepne akcesoria 347
PRZEWODNIK PO TRYBACH PRZYRZADZANIA 348
SPOSOBY PRZYRZADZANIA 349
TRYBY PRZYRZADZANIA KROK PO KROKU 350
PRZYRZADZANIE — USTAWIENIA MANUALNE 354
DODATKOWE FUNKCJE | USTAWIENIA

Przetaczanie miedzy stopniami Fahrenheita a Celsjusza ........cccoveveenecernneceuneces 355

Jezyk wyswietlania 355

Ostatnio uzywane ustawienia 356

Uzywanie minutnika jako minutnika kuchennego 356
PRZYGOTOWANIE

Przed pierwszym uzyciem 357

Przygotowanie urzadzenia Multi-Cooker do pracy 357
KORZYSTANIE Z URZADZENIA MULTI-COOKER

Ustawianie trybu przyrzadzania 358

Po zakoriczeniu przyrzadzania 359

Pieczenie z uzyciem rusztu 360

Gotowanie na parze z uzyciem kosza 360
WSKAZOWKI DLA UZYTKOWNIKOW

Wskazéwki dotyczace przyrzadzania 361
MYCIE | KONSERWACJA

Czyszczenie urzadzenia Multi-Cooker 363
ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW 363

GWARANCIJA | SERWIS 364

341



MULTI-COOKER — PODSTAWOWE ZASADY BEZPIECZENSTWA

Bezpieczenstwo uzytkownika tego urzadzenia jest dla nas najwazniejsze.

Dlatego w ponizszej instrukgji przedstawiamy wiele istotnych informacji na ten temat.
Nalezy czytac¢ wszystkie zalecenia dotyczace bezpieczenstwa pracy i ich przestrzegac.

Jest to znak symbolizujacy zagrozenie.
Ostrzega przed potencjalnym zagrozeniem zycia lub zdrowia.

Wszystkie informacje dotyczace bezpieczeristwa zawieraja, oprocz
symbolu zagrozenia, takze stowa:,NIEBEZPIECZENSTWO” i, UWAGA".
Te stowa oznaczaja, ze:

_ Istnieje zagrozenie dla zycia lub mozliwos¢
A W3 F4d[I¥dd Ly 0 '[o] okaleczenia w przypadku niezastosowania
sie natychmiast do zalecen instrukgji.
Istnieje zagrozenie dla zycia lub
A UWAGA mozliwosé okaleczenia w przypadku
nieprzestrzegania zalecen instrukgji.

Wszystkie informacje dotyczace bezpieczenstwa okreslaja rodzaj potencjalnego
zagrozenia, wskazujg jak ograniczy¢ mozliwos¢ zranienia i informuja, co moze sie
wydarzy¢, jesli zalecenia instrukcji nie beda przestrzegane.

WAZE ZALECENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Podczas pracy z urzagdzeniami elektrycznymi nalezy
przestrzegac podstawowych zasad bezpieczenstwa.
Pozwoli to ograniczy¢ ryzyko pozaru, porazenia
elektrycznego i/lub kalectwa. Zawsze nalezy zachowywa¢
ostroznosc. Nalezy sie stosowac szczegolnie do
nastepujacych zalecen:

1. Czyta¢ uwaznie wszystkie instrukcje.

2. Nie dotykac¢ goracych powierzchni. Przy obstudze misy lub
pokrywy nalezy uzywac tapek lub rekawic kuchennych.

3. Wktadanie podstawy urzadzenia Multi-Cooker, przewodu
zasilajagcego lub wtyczki do wody i innych ptynéw grozi
porazeniem pradem.

4, W wypadku uzycia jakiegokolwiek urzadzenia przez lub w
poblizu dzieci, konieczny jest baczny nadzoér.

5. Nalezy wyciagna¢ wtyczke z kontaktu, gdy ekspres nie
jest uzywany lub gdy jest czyszczony. Przed demontazem
czesci i przed ich czyszczeniem urzadzenie nalezy ostudzic.

342



MULTI-COOKER — PODSTAWOWE ZASADY BEZPIECZENSTWA

6.

10.

11.
12.
13.
14.

15.

16.
17.

18.

Nie nalezy uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem
zasilajacym, wtyczka, urzadzenia niedziatajagcego
prawidtowo lub ktdre upadto albo jest w jakikolwiek sposdb
zniszczone. W takim wypadku nalezy odesta¢ je do serwisu w
celu dokonania przegladu, naprawy lub regulacji.

. Osoby o obnizonej sprawnosci fizycznej lub umystowej oraz

pozbawione dostatecznego doswiadczenia lub umiejetnosci
moga korzystac z urzadzenia jedynie, gdy maja one
swiadomosc zagrozenia i znajduja sie pod nadzorem osob,
ktére zadbajg o jego bezpieczne uzytkowanie.

. Uzywanie akcesoriéow niezalecanych przez firme KitchenAid

moze powodowac obrazenia.

. Nie nalezy uzywac urzadzenia poza pomieszczeniami

zamknietymi.

Nie nalezy pozostawiac przewodu zasilajgcego zwisajacego
z krawedzi stotu lub blatu czy tez dotykajacego

goracych powierzchni, w tym gornej czesci urzagdzenia Multi-
Cooker.

Nie umieszczac urzadzenia na lub w poblizu palnika czy tez
nagrzanego piekarnika.

Podczas przenoszenia urzadzenia, w ktérym znajduja

sie goracy olej lub inne gorace ciecze nalezy zachowa¢
szczegoblng ostroznosc.

Nie uzywac urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem.
Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowego.

Aby wytaczyc¢ urzadzenie, nalezy ustawic¢ wszelkie gatki/
pokretta w pozycji O (OFF — wytgczone), a nastepnie
odtgczyc¢ urzadzenie od sieci zasilajace;j.

Potrawy mozna przyrzadzac¢ jedynie w wyjmowalnym
pojemniku.

Nie nalezy przekracza¢ maksymalnego poziomu napetnienia
naczynia.

Podczas przyrzadzania potraw, do urzadzenia Multi-Cooker
nie nalezy wlewac wiecej niz 475 ml oleju.
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19. Jesli podczas cyklu przyrzadzania lub po jego zakonczeniu
zadne informacje nie sa wyswietlane na panelu sterowania,
oznacza to, ze urzadzenie Multi-Cooker utracito zasilanie
podczas cyklu przyrzadzania. Nalezy sprawdzi¢, czy produkt
osiggnat temperature minimum 74°C.

20. Przed rozpoczeciem wymiany akcesoriow lub dotykaniem
ruchomych czesci, nalezy wytaczy¢ urzadzenie i odtaczyc je
od sieci zasilajacej.

21. Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego i w
podobnych miejscach, np.: Kuchnie dla pracownikow w
sklepach, biura i inne miejsca pracy, gospodarstwa rolne,
przez gosci hoteli, moteli i innych budynkéw mieszkalnych
oraz pensjonatéw oferujgcych zakwaterowanie ze
$niadaniem.

22, Napetnienie misy powyzej dopuszczalnego poziomu grozi
wylaniem sie wrzacej wody.

23, Korzystanie z naczynia jest dozwolone tylko przy uzyciu
dotagczonej podstawy.

24, UWAGA: przed zdjeciem naczynia z podstawy, nalezy
upewnic sie, ze zostato ono odtgczone.

PROSIMY ZACHOWAC TE INSTRUKCJE
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Wymagania elektryczne

Napiecie: 230-240 V pradu przemiennego
Czestotliwosé: 50/60 Hz
Moc: 700 W

UWAGA: Urzadzenie Multi-Cooker posiada
wtyczke z uziemieniem. Wtyczke mozna
wiozy¢ do gniazdka elektrycznego tylko

w jeden prawidtowy sposéb. Jesli wtyczka
nie pasuje do Panstwa kontaktu, nalezy
skonsultowac sie z wykwalifikowanym
elektrykiem. Nie nalezy w zadnym wypadku
samodzielnie zmieniac¢ wtyczki.

Nie uzywac przedtuzacza. Jesli przewdd
zasilajacy okaze sie zbyt krétki, nalezy zleci¢
instalacje gniazda w poblizu urzadzenia.
Urzadzenie wyposazono w krétki przewéd
zasilajacy, majac na uwadze zmniejszenie
ryzyka wynikajacego z mozliwosci splatania
sie kabla lub potkniecia o niego.

Utylizacja odpadow sprzetu elektrycznego

Utylizacja opakowania

Materiat, z ktérego wykonano opakowanie

w 100% nadaje sie do recyklingu oraz
oznaczony jest odpowiednim symbolem C’.\)
Poszczeg6lne czesci opakowania musza zostac
zutylizowane w sposéb odpowiedzialny

i zgodny z lokalnymi przepisami dotyczacymi
utylizacji odpadoéw.

Zlomowanie urzadzenia

- Urzadzenie to zostato oznakowane zgodnie
z Europejska Dyrektywa 2012/19/EU
w sprawie utylizacji odpaddéw sprzetu
elektrycznego i elektronicznego (WESE).

- Zapewniajac wiasciwa utylizacje tego
urzadzenia, przyczyniamy sie do ochrony
naturalnego srodowiska a tym samym
poprawy stanu zdrowia cztowieka oraz
jakosci jego zycia.

X

-Ten symbol &= umieszczony na produkcie
lub dokumencie mu towarzyszacym oznacza,
Ze urzadzenie nie moze by¢ traktowane jako
normalny odpad gospodarstwa domowego.
Przeciwnie, powinno by¢ przekazane
do odpowiedniego punktu zbiérki
i przetwarzania surowcéw wtérnych lub
do sklepu, w ktérym zostato zakupione.

W celu uzyskania doktadniejszych informacji
na ten temat oraz odzyskiwania surowcow
wtérnych i recyklingu tego urzadzenia, nalezy
kontaktowac sie z Paristwowa Inspekcja
Ochrony Srodowiska lub miejscowym
przedsiebiorstwem wywozu nieczystosci.
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CERAMASHIELD
naczynie o nieprzywierajacej
powierzchni z lejkiem
utatwiajacym nalewanie
Pokrywa wykonana
z hartowanego szkta,

z otworami stuzacymi do
odcedzania i nalewania

Wbudowane

ucha stuzace Panel )
do sterowania
przenoszenia
urzadzenia

Aby skorzystac z wygodnego
Ruszt/Kosz do gotowania na parze 2 w 1 rusztu, wystarczy obrocic
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Panel sterowania

Nastawianie
temperatury

Nastawianie
minutnika

Wyswietlanie

temperatury/
Tryb przyrzadzania / SO o czasu

Wybér opcji <i > choo
Wyswietlacz
trybow
przyrzadzania

Wiaczanie / Lampka

Wylaczanie Wiaczony / Stan

Dostepne akcesoria

Akcesoria Stir Tower 5KST4054 (sprzedawane oddzielnie)

Akcesoria Stir Tower dziataja niczym osobisty zastepca szefa kuchni, pomagaja w pracy niezaleznie
od tego, jaka potrawa jest teraz przyrzadzana. Specjalnie zaprojektowana topatka i ndz zbierajacy
sprawiaja, ze skfadniki sa w ciggtym ruchu. Pozwala to na réwnomierne podgrzewanie i ciggte
mieszanie, a wszystko za pomoca jednego przycisku.
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PRZEWODNIK PO TRYBACH PRZYRZADZANIA

Urzadzenie Multi-Cooker oferuje 10 sposobow
przyrzadzania, miedzy innymi tryb reczny

i cztery tryby przyrzadzania krok po kroku,
zaprojektowane do przyrzadzania potraw

na wiele sposobow.

Nalezy zapoznac sie z krétkim
przewodnikiem po opcjach sposobéw
i trybow przyrzadzania krok po kroku
lub ze szczegétowymi wyjasnieniami

i wskazowkami dotyczacymi kazdego

trybu przyrzadzania na kolejnych stronach.

<€ >
Keep Slow Slow  Simmer  Boil/ Bake  Sauté Sear  Manual Soup Risotto  Pilaf Porridge Yogurt  Rice
Warm  Cook Cook Steam
Low High
SPOSOBY PRZYRZADZANIA
Ustawiona . Keep Warm Maks. czas
Sposob przyrzadzania wstepna temp. Min. te;vn p(e ratura | Maks. thn!%eratura (Utrzymywanie przyrzadzania
w°C temperatury) (godz.)
Sear (Obsmazanie) 230°C 220°C 230°C Manual (Manualne) 2
Sauté (Podsmazanie) 175°C 160°C 190°C Manual (Manualne) 2
Bake (Pieczenie) 175°C 165°C 190°C Manual (Manualne) 2
Boil/Steam (Gotowanie / o o °
Gotowanie na parze) 100°C 90°C 110°C Manual (Manualne) 5
Simmer (Gotowanie o o o
na wolnym ogniu) 95°C 85°C 100°C Manual (Manualne) 5
Slow Cook o ’ )
(Wolne gotowanie) 90°C Nie dotyczy Nie dotyczy Auto 12
Keep Warm (Utrzymywanie o ) . A
temperatury) 75°C Nie dotyczy Nie dotyczy Nie dotyczy 24
TRYBY PRZYRZADZANIA KROK PO KROKU
Keep Warm
Tryb przyrzadzania Krok 1 Sposéb Krok 2 Sposéb Krok 3 Sposdb (Utrzymywanie
temperatury)
Rice (Ryz) Nie dotyczy Nie dotyczy Nie dotyczy Auto
. . . . Simmer (Gotowanie
Soup (Zupy) Sauté (Podsmazanie) Boil (Gotowanie) na wolnym ogniu) Manual (Manualne)
) | - Simmer (Gotowanie .
Risotto Sauté (Podsmazanie) na wolnym ogniu) Nie dotyczy Manual (Manualne)
. , L ) . Simmer (Gotowanie
Pilaf (Pilaw) Sauté (Podsmazanie) Boil (Gotowanie) na wolnym ogniu) Manual (Manualne)
X ) ) . Simmer (Gotowanie .
Porridge (Owsianka) Boil (Gotowanie) na wolnym ogniu) Nie dotyczy Manual (Manualne)
Simmer (Gotowanie i .
Yogurt (Jogurt) na wolnym ogniu) Culture Nie dotyczy Nie dotyczy

* Do momentu uzyskania wybranej temperatury, na wyswietlaczu bedzie pojawiac sie informacja Preheating

(podgrzewanie wody).
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SPOSOBY PRZYRZADZANIA

Aby méc w petni skorzystac¢ z kazdego sposobu przyrzadzania, nalezy zapoznac sie
ze wskazéwkami dotyczacymi przyrzadzania i przygotowywania jedzenia w rozdziale

Wskazéwki dla uzytkownikéw”.

Sear (Obsmazanie) (220-230°C)

Tryb obsmazania pozwala na przygotowanie
mies do gulaszy, zup i innych dan. Dzieki
wysokiej temperaturze pozwala szybko
ugotowac zewnetrzne warstwy, co umozliwia
zatrzymanie smaku i sokéw.

Sauté (Podsmazanie) (160-190°C)

Tryb podsmazania nadaje miesom

i warzywom swiezg i chrupiaca teksture.
Pozwala na przyrzadzenie orientalnych
potraw, szybko podsmazanych dan oraz
potraw sniadaniowych takich jak kietbaski
i jajka sadzone.

Bake (Pieczenie) (165-190°C)

Tryb pieczenia pozwala na przygotowanie
ciast, zapiekanek i innych potraw.

Boil/Steam (Gotowanie / Gotowanie
na parze) (90-110°C)

Tryb gotowania / gotowania na parze
pozwala przygotowywac potrawy takie

jak ptatki na ciepto i krewetki gotowane na
parze, moze tez stuzy¢ do podgrzewania
delikatnych potraw takich jak ryby poprzez
uzycie ciepta nieskierowanego bezposrednio
na potrawe.

Simmer (Gotowanie na wolnym ogniu)

(85-100°C)

Tryb gotowania na wolnym ogniu pozwala
przygotowac gulasze i zupy. Delikatne
gotowanie pomaga wydoby¢ bogaty
smak potraw.

Slow Cook (Wolne gotowanie) (90°C)

Tryb wolnego gotowania pozwala uzywac
urzadzenia Multi-Cooker jak wolnowaru,
dzieki czemu mozna w nim przyrzadzi¢ dania
grillowane, chili i klopsy z miesa oraz wiele
innych dan.

Keep Warm (Utrzymywanie
temperatury) (75°C)

Tryb utrzymywania temperatury pozwala
utrzymac dania w temperaturze gotowej
do podania do 24 godzin po zakonczeniu
przyrzadzania. Niektore tryby i sposoby
przyrzadzania automatycznie uruchamiaja
tryb utrzymywania temperatury. W innych
trybach i sposobach tryb utrzymywania
temperatury mozna wtaczyc¢ recznie

UWAGA: Tryb utrzymywania temperatury
nalezy stosowac jedynie w przypadku
catkowicie ugotowanych potraw. Tryb
utrzymywania temperatury ma za zadanie
utrzymywac catkowicie ugotowane
potrawy w temperaturze gotowe;j

do podania.
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Tryby przyrzadzania krok po kroku wykorzystujg rézne sposoby przyrzadzania do stworzenia
réznego rodzaju potraw. Aby przejé¢ do kolejnego kroku, nalezy uzy¢ przycisku [>.
Jesli konieczne jest powtérzenie poprzedniego kroku, nalezy nacisna¢ przycisk <J.

Tryb Rice (Ryz) pozwala na przyrzadzenie 3. Na wyswietlaczu urzadzenia Multi-Cooker
wielu rodzajéw ryzu, od biatego przez brazowy pojawi sie opcja For white, press < (biaty ryz,
i dziki po ryz do sushi. Tryby Rice (Ryz) nacisnij przycisk <) i For brown, press >
oferuja programy do najlepszych rezultatéw (brazowy ryz, nacisnij przycisk >).
w przyrzadzaniu biatego i brazowego ryzu Aby wybra¢ pozadany rodzaj ryzu,
(wiecej informacji w tabelce). naciénij przycisk < lub [>, a nastepnie
1. Do naczynia nalezy doda¢ odmierzona nacisnij przycisk p.
ilos¢ ryzu i wody. 4. Po zakonczeniu przyrzadzania, na panelu
UWAGA: Aby zmniejszy¢ ryzyko wykipienia, urzadzenia Multi-Cooker wyswietli sie
optucz suchy ryz przed dodaniem go do informacja Rice mode done, keeping warm

(Tryb Ryz zakoriczony, utrzymywanie
temperatury), co oznacza, ze urzadzenie
przeszto do trybu utrzymywania
temperatury. Jesli w trybie utrzymywania
temperatury minutnik nie zostanie
ustawiony, urzadzenie Multi-Cooker
wytaczy sie samoczynnie po 24 godzinach.

naczynia.
2. Aby przejs¢ do trybu Rice (Ryz), nacisnij
przycisk [>. Aby dokona¢ wyboru,
nacisnij przycisk p.

UWAGA: Domyslny czas gotowania
dostosowany jest do 190 g ryzu. Mozliwe
jest dostosowanie czasu gotowania do

ilosci ryzu.
Rodzaj ryzu Suchy ryz (g) Woda (ml) Czas (min)
Biaty (dtugoziarnisty) 190 415-475 35%
Biaty (Srednioziarnisty) 190 415-475 35%
Brazowy 190 415-475 55%
Ryz do sushi / Biaty ryz
(krétkoziarnisty) 190 415-475 35%

* Domyslny czas
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Boil
(Gotowanie)

Sauté
(Podsmazanie)

Tryb Soup (Zupy) korzysta z wielu wcze$niej
zaprogramowanych krokéw, ktére pozwalaja
od zera fatwo przyrzadzic zupy i gulasze.

1. Aby przejs¢ do trybu Soup (Zupy), nacisnij
przycisk [>. Aby dokona¢ wyboru,
nacisnij przycisk p.

2. Temperatura w urzadzeniu Multi-Cooker

zostanie podwyzszona do temperatury
trybu Sauté (Podsmazanie).
Aby ustawi¢ czas przyrzadzania,
ustaw minutnik i naci$nij przycisk p,
aby rozpoczac odliczanie.

3. Dodaj pierwsze skfadniki.

Aby po zakoniczeniu przyrzadzania
w trybie Sauté (Podsmazanie)
kontynuowac przyrzadzanie w trybie
Boil (Gotowanie), nacisnij przycisk >.

5. Temperatura w urzadzeniu Multi-Cooker
zostanie obnizona do temperatury
trybu Boil (Gotowanie). Aby ustawic¢ czas
gotowania, ustaw minutnik i nacisnij
przycisk P, aby rozpocza¢ odliczanie.

Simmer
> (Gotowaniena >
wolnym ogniu)

5.

Sauté
(Podsmazanie)

W trybie Risotto wykorzystywane jest kilka

wczesniej zaprogramowanych krokdw, ktére

umozliwiajg proste przygotowanie risotto:

od podsmazenia miesa czy warzyw po

idealne ugotowanie ryzu na wolnym ogniu.

1. Aby przejs¢ do trybu Risotto, nacisnij
przycisk [>. Aby dokona¢ wyboru,
nacisnij przycisk p.

2. Temperatura w urzadzeniu Multi-Cooker
zostanie podwyzszona do temperatury
trybu Sauté (Podsmazanie).

Aby ustawi¢ czas przyrzadzania,
ustaw minutnik i nacisnij przycisk p,
aby rozpocza¢ odliczanie.

3. Dodaj pierwsze skfadniki.

Aby po zakonczeniu podsmazania
przejs¢ do trybu Simmer (Gotowanie
na wolnym ogniu), nacisnij przycisk >.

6.
7.

Simmer Keep Warm
(Gotowaniena > (Utrzymywanie
wolnym ogniu) temperatury)

Dodaj pozostate sktadniki.

Aby po zakonczeniu gotowania
kontynuowac przyrzadzanie w trybie
Simmer (Gotowanie na wolnym ogniu),
nacisnij przycisk .

Aby ustawi¢ czas przyrzadzania w trybie
Simmer (Gotowanie na wolnym ogniu),
ustaw minutnik i naci$nij przycisk p,
aby rozpocza¢ odliczanie.

Aby po zakonczeniu przyrzadzania

w trybie Simmer (Gotowanie na wolnym
ogniu) przejs¢ do trybu utrzymywania
temperatury, nacisnij przycisk . Jesli

w trybie utrzymywania temperatury
minutnik nie zostanie ustawiony,
urzadzenie Multi-Cooker wytaczy

sie samoczynnie po 24 godzinach.

Keep Warm
(Utrzymywanie
temperatury)

Temperatura w urzadzeniu Multi-Cooker
zostanie obnizona do temperatury
trybu Simmer (Gotowanie na wolnym
ogniu). Aby ustawi¢ czas gotowania na
wolnym ogniu, ustaw minutnik i nacisnij
przycisk P, aby rozpocza¢ odliczanie.

Dodaj pozostate sktadniki.

Aby po zakonczeniu przyrzadzania

w trybie Simmer (Gotowanie na wolnym
ogniu) przejs¢ do trybu utrzymywania
temperatury, nacisnij przycisk . Jesli

w trybie utrzymywania temperatury
minutnik nie zostanie ustawiony,
urzadzenie Multi-Cooker wytaczy sie
samoczynnie po 24 godzinach.
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Sauté Boil Simmer Keep Warm
(Podsmazanie) (Gotowanie) > (Gotowaniena > (Utrzymywanie
wolnym ogniu) temperatury)

Tryb Pilaf korzysta z wielu wczesniej 6. Dodaj pozostate sktadniki.

zaprogramowanych krokow, ktére pozwalaja 7. Aby po zakoRczeniu gotowania

na tatwe przyrzadzenie soczystego pilawu. kontynuowa¢ przyrzadzanie w trybie

Z urzadzeniem Multi-Cooker przyrzadzanie Simmer (Gotowanie na wolnym ogniu),

potraw jest proste od poczatku do korica — od naciénij przycisk [>.

przygotowywania mies i warzyw po gotowanie. Aby ustawi¢ czas przyrzadzania w trybie

1. Aby przejsc do trybu Pilaf, nacisnij Simmer (Gotowanie na wolnym ogniu),
przycisk >. Aby dokona¢ wyboru, ustaw minutnik i nacisnij przycisk p,
nacisnij przycisk p. aby rozpocza¢ odliczanie.

2. Temperatura w urzadzeniu Multi-Cooker ¢ Aby po zakoriczeniu przyrzadzania
zostanie podwyzszona do temperatury w trybie Simmer (Gotowanie na wolnym
trybu Sauté (Podsmazanie). ogniu) przejs¢ do trybu utrzymywania
Aby ustaywc czas prz)'/’rzgdzanlq, temperatury, nacisnij przycisk . Jesli
ustaw m|nutn’|k I nacisnij przycisk P, w trybie utrzymywania temperatury
aby rozpocza( odliczanie. minutnik nie zostanie ustawiony,

3. Dodaj pierwsze skfadniki. urzadzenie Multi-Cooker wytaczy

4. Aby po zakoAczeniu przyrzadzania sig¢ samoczynnie po 24 godzinach.

w trybie Sauté (Podsmazanie)
kontynuowac przyrzadzanie w trybie
Boil (Gotowanie), nacis$nij przycisk .

5. Temperatura w urzadzeniu Multi-Cooker
zostanie obnizona do temperatury
trybu Boil (Gotowanie). Aby ustawic¢ czas
gotowania, ustaw minutnik i nacisnij
przycisk P, aby rozpocza¢ odliczanie.

Boil Simmer Keep Warm
. > (Gotowaniena > (Utrzymywanie
(Gotowanie) -
wolnym ogniu) temperatury)

Ten tryb umozliwia szybkie i proste 5. Temperatura w urzadzeniu Multi-Cooker
przygotowanie pysznych owsianek — zostanie obnizona do temperatury trybu
kiedy tylko chcesz. Simmer (Gotowanie na wolnym ogniu).
1. Aby przej$¢ do trybu Porridge, nacisnij Aby ustawic czas gotowania na wolnym
przycisk [>. Aby dokona¢ wyboru, ogniu, ustaw mln,utnl_k i nacisnij przycisk
naciénij przycisk . P, aby rozpocza¢ odliczanie.
2. Temperatura w urzadzeniu Multi-Cooker ~ 6- Dodaj pozostate skfadniki.
zostanie podwyzszona do temperatury 7. Aby po zakonczeniu przyrzadzania
trybu Boil (Gotowanie). Aby ustawic¢ czas w trybie Simmer (Gotowanie na wolnym
przyrzadzania, ustaw minutnik i nacisnij ogniu) przejs¢ do trybu utrzymywania
przycisk P, aby rozpocza¢ odliczanie. temperatury, nacisnij przycisk . Jesli
3. Dodaj pierwsze sktadniki. w trybie utrzymywania temperatury
, . . L minutnik nie zostanie ustawiony,
4. Aby po zakonczeniu gotowania przejs¢

do trybu Simmer (Gotowanie na wolnym
ogniu), nacisnij przycisk >.

urzadzenie Multi-Cooker wytaczy
sie samoczynnie po 24 godzinach.



TRYBY PRZYRZADZANIA KROK PO KROKU

Simmer
(Gotowanie na
wolnym ogniu)

A UWAGA

Niebezpieczenstwo zatrucia
pokarmowego

>

W trybie Yogurt (Jogurt) nie wolno
przyrzadzac innych potraw niz jogurty.

Moze to spowodowac zatrucie
pokarmowe lub niestrawnos¢.

Tryb Yogurt (Jogurt) zostat zaprojektowany
tylko do przygotowywania jogurtéw

w nizszych temperaturach niz pozostate
tryby przyrzadzania. Nie nalezy go uzywac
do przygotowywania innego rodzaju
potraw — moze to spowodowac zatrucie
pokarmowe lub niestrawnos¢.

Tryb Yogurt (Jogurt) umozliwia przygotowanie

pysznych domowych jogurtéw.

1. Dodaj skfadniki.

2. Aby przejs¢ do trybu Yogurt (Jogurt),
nacisnij przycisk [>. Aby dokonac
wyboru, nacisnij przycisk p.

Culture

3. Temperatura w urzadzeniu Multi-Cooker
zostanie podwyzszona do temperatury
trybu Simmer (Gotowanie na wolnym
ogniu). Aby ustawi¢ czas przyrzadzania,
ustaw minutnik i naci$nij przycisk p,
aby rozpoczac odliczanie.

Po zakonczeniu gotowania na wolnym

ogniu, nacisnij przycisk >, aby dalej

przyrzadza¢ w trybie Culture.

5. Temperatura w urzgdzeniu Multi-Cooker
zostanie obnizona do temperatury trybu
Culture. Aby ustawic¢ czas przyrzadzania
w trybie Culture, ustaw minutnik i nacisnij
przycisk P, aby rozpocza¢ odliczanie.

UWAGA: DomysIna temperatura gotowania
na wolnym ogniu w trybie Yogurt (Jogurt)
(krok 1) odnosi sie do 0,95 L mleka. Przed
dodaniem jogurtu lub gotowej bazy jogurtu,
nalezy najpierw przez 10-12 minut nagrzewac
urzadzenie. W przypadku wigkszych lub
mniejszych porcji nalezy odpowiednio
dostosowac czas oraz uzy¢ termometru
kuchennego, aby przed przejsciem do trybu
Culture (krok 2) upewnic¢ sie, ze temperatura
mleka wynosi 85°C.
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GOTOWANIE — USTAWIENIA MANUALNE

7/ Manualne tryby przyrzadzania zawieraja

6 stopni, ktére umozliwiaja przygotowywanie
D> D potraw, tak jak na zwyktej kuchence: Warm,

Low, Med-Lo, Medium, Med-Hi oraz High.
Kazdy parametr mozna dostosowac zgodnie
z informacjami w ponizszej tabeli.

i E| |E| & Aby wybrac i dostosowac tryb manualny:
@ Q 1. Aby przejs¢ do trybu Manual (Manualne),
i nacisnij przycisk [>. Aby dokonac
wyboru, nacisnij przycisk p.
2. Na wyswietlaczu zostanie wyswietlona
informacja Medium i temperatura 163°C.

3. Nacisnij przycisk < lub [>, aby dostosowa¢
temperature (przedziaty co 5°C) lub
nacisnij i przytrzymaj przycisk < lub >,
aby przefacza¢ miedzy manualnymi
trybami gotowania.

D ce Qe [ | e [ [ U |
S CEEES CEEES CEEES GEEE

<€ >
High 215 230
Medium High 195°C 210°C
Medium 165°C 190°C
Medium Low 125°C 160°C
Low 95°C 120°C
Warm 75°C 90°C

* Do momentu uzyskania wybranej temperatury, na wyswietlaczu bedzie pojawiac sie informacja Preheating
(podgrzewanie wody).
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DODATKOWE FUNKCJE | USTAWIENIA

Przelaczanie miedzy stopniami Fahrenheita a Celsjusza

Aby przetaczac jednostki temperatury
miedzy stopniami Fahrenheita i Celsjusza,
nalezy nacisnac i przez 3 sekundy
przytrzymac przycisk §.

Aby wybrac jezyk wyswietlania:
J 1. Przejdz do opcji Settings i nacisnij
iz

Jezyk wyswietlania
przycisk p.
2. Zostanie wyswietlona opcja Language

m— Selection (Wybor jezyka). Nacisnij przycisk p.
- 3. Nacisnij przycisk < lub >, aby przetacza¢
d

pomiedzy:
Angielski (domysiny)
Rosyjski
Francuski
Niemiecki
Whoski
Niderlandzki
4. Nacisnij przycisk P, aby wybrac i zapisac
ustawienia.

Angielski Rosyjski Francuski

Niemiecki Wihoski Niderlandzki
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Ostatnio uzywane ustawienia

DODATKOWE FUNKCJE | USTAWIENIA

Jezeli urzadzenie Multi-Cooker nie zostanie
odtaczone, w jego pamieci zostanie
zapisany ostatni wybrany sposéb lub

tryb przyrzadzania, a takze ustawienia
temperatury, ktére zostang wczytane

przy nastepnym uruchomieniu.

Minutnik urzadzenia Multi-Cooker, gdy nie jest uzywany w trybie przyrzadzania, moze stuzy¢

jako minutnik kuchenny.

Nacisnij przycisk <] lub [>, aby ustawié¢
czas. Naci$niecie i przytrzymanie
przycisku < lub [> przyspieszy zmiane
wyswietlanych wartosci.

Nacisnij przycisk P, aby wigczy¢
minutnik. Kiedy do korca odliczania
zostanie 1 minuta, zostanie to
zasygnalizowane jednym sygnatem
dzwiekowym. Potem odliczanie bedzie
kontynuowane w sekundach.
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Zakonczenie odliczania zostanie
zasygnalizowane trzema sygnatami
dzwiekowymi.




PRZYGOTOWANIE

H W

. Urzadzenie Multi-Cooker nalezy umiescic
na suchej, poziomej powierzchni, na

przykfad na blacie kuchennym lub na stole.
. Nalezy upewnic sig, ze urzadzenie

Multi-Cooker znajduje sie w odlegtosci

co najmniej 10 cm od $cian, szafek czy
przedmiotéw na blacie lub stole. Nad
urzadzeniem Multi-Cooker powinno
znajdowac sie odpowiednio duzo miejsca,
aby byto mozliwe zdjecie pokrywy oraz
aby zapobiec osadzaniu sie pary wodnej
na szafkach.

. Nalezy usuna¢ ewentualne opakowanie.
. Pokrywe i naczynie nalezy czyscic¢ goraca

wodga z mydtem. Wytrze¢ korpus silnika
wilgotna szmatka.

—! |

] |

Przygotowanie urzadzenia Multi-Cooker do pracy

W1t6z naczynie do urzadzenia
Multi-Cooker.

A UWAGA

w

Niebezpieczenstwo porazenia pradem
Podtaczyc do gniazda z uziemieniem.

Nie korzystac¢ z adapterow ani
rozgateziaczy.

Nie uzywac przedtuzacza.

Nieprzestrzeganie powyzszych
zalecen grozi Smiercia, pozarem

lub porazeniem pradem.

e

Podtacz do uziemionego gniazda.
Urzadzenie Multi-Cooker jest gotowe
do uzytku.
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KORZYSTANIE Z URZADZENIA MULTI-COOKER

Ustawianie trybu przyrzadzania

Naci$nij przycisk (.

Uzywaj przyciskow < lub [> do
znalezienia odpowiedniego sposobu
lub trybu przyrzadzania. Zostanie
wyswietlona domysina temperatura
przyrzadzania.

Aby wybrac sposoéb lub tryb
przyrzadzania, nacisnij przycisk p.
Podczas podgrzewania, w urzadzeniu
Multi-Cooker analogicznie bedzie
zmieniana wyswietlana temperatura.

Aby dostosowac, zmniejszac lub
zwiekszac temperature, nacisnij
przycisk ﬂ, po czym nacisnij
przycisk <] lub [>. Aby potwierdzic¢,
nacisnij przycisk p. Opcje znajdziesz
w tabeli,Tryby przyrzadzania”
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Aby ustawi¢ minutnik i zwiekszy¢

lub zmniejszy¢ czas przyrzadzania,
naci$nij przycisk 1), po czym naciénij
przycisk <] lub [>. Naciénij przycisk p,
aby wiaczy¢ minutnik.

Dodaj sktadniki do naczynia.




KORZYSTANIE Z URZADZENIA MULTI-COOKER

7 Przykryj pokrywa. Obréc¢ pokrywe tak,
aby lejek byt zastoniety. Dzieki temu
potrawy pozostang soczyste.

W trybie przyrzadzania krok po kroku,
zakonczenie odliczania (o ile zostato
ustawione) zostanie zasygnalizowane
jednym sygnatem dzwiekowym.

Aby zaczg¢ odliczanie do kolejnego
kroku, nacisnij przycisk p.

Po okreslonym czasie urzadzenie Multi-
Cooker samoczynnie sie wytgczy. Urzadzenie
Multi-Cooker automatycznie przejdzie do
trybu utrzymywania temperatury, ktéry
moze by¢ ustawiony nawet na 24 godziny,
jesli tryb ten zostanie wtgczony podczas
pracy urzadzenia w trybach Slow Cook High,
Slow Cook Low i Rice (Ryz).

Po zakonczeniu przyrzadzania

Podczas zdejmowania naczynia
z podstawy oraz przelewania, korzystaj

z tapek lub rekawic kuchennych.

Aby wytaczy¢ urzadzenie Multi-Cooker,
nacisnij i przez trzy sekundy
przytrzymaj przycisk ().
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KORZYSTANIE Z URZADZENIA MULTI-COOKER

W zestawie urzadzenia Multi-Cooker znajdujg sie kosz do gotowania na parze oraz ruszt,
ktore umozliwiajg gotowanie wielopoziomowe. UWAGA: Kosz do gotowania na parze i ruszt
nie moga by¢ stosowane z opcjonalnymi akcesoriami Stir Tower.

Pieczenie z uzyciem rusztu

Jesli przyrzadzasz potrawe z uzyciem
rusztu, sktadniki, ktore bedziesz
gotowac umies¢ w naczyniu.

Gotowanie na parze z uzyciem kosza

Obniz ruszt lub kosz do gotowania na
parze, tak jak wskazano na rysunku.
Ut6z na ruszcie sktadniki, ktore maja
by¢ w ten sposéb przyrzadzone.
Przykryj pokrywa.

Dolej wode do naczynia. Aby
osiagnac najlepsze rezultaty,
nie nalezy przekraczac 0,5 L.
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Obniz ruszt lub kosz do gotowania
na parze, tak jak wskazano na
rysunku. W koszu do gotowania

na parze utéz sktadniki, ktére maja
by¢ w ten sposéb przyrzadzone.
Przykryj pokrywa. Po zakorczeniu
przyrzadzania, wyjmij jedzenie tyzka
lub szczypcami kuchennymi.




WSKAZOWKI DLA UZYTKOWNIKOW

Aby najlepiej wykorzystac rozne tryby
przyrzadzania, nalezy stosowac sie do
ponizszych wskazéwek.

Obsmazanie i podsmazanie:

+ Aby nada¢ miesu ztocisty kolor, przed
obsmazaniem i podsmazaniem nalezy
delikatnie osuszac¢ kawatki miesa
recznikiem papierowym.

« Podczas smazenia na ztocisty kolor, wazne
jest, aby nie przepetnia¢ naczynia. Aby
otrzymac najlepsze rezultaty, jednorazowo
nalezy smazy¢ nie wiecej niz ok. 0,25 kg
miesa. Zapobiegnie to rozpoczeciu
gotowania sie miesa na parze.

« Jezeli do podsmazania uzywane jest masto
lub olej, nalezy dodac¢ je po podgrzaniu
urzadzenia Multi-Cooker.

+ Aby fatwo odsaczac ttuszcz po obsmazaniu
i podsmazaniu, naczynie nalezy przykry¢
pokrywa ustawiona w pozycji odsaczania.
Podczas przelewania ttuszczu do
zaroodpornego pojemnika, nalezy ostroznie
trzymac naczynie przez tapki kuchenne.

+ Podczas podsmazania warzyw takich jak
marchew, seler, cebula, czosnek, przed
dodaniem drobnych sktfadnikéw takich jak
zmielony czosnek, nalezy dodac i gotowac
przez kilka minut wieksze kawatki. Dzieki
temu mozna mie¢ pewnos¢, ze wszystkie
warzywa beda ugotowane w jednakowym
stopniu i ze czosnek nie bedzie przypalony.

Gotowanie na parze:

« Tryb gotowania na parze nie wymaga
wczesniejszego podgrzewania, wystarczy
dola¢ wode, utozy¢ produkty na ruszcie do
gotowania na parze i ustawi¢ urzadzenie
Multi-Cooker w trybie Steam (Gotowanie
na parze). Pod koniec podgrzewania
nalezy nacisna¢ przycisk Start.

+ Jedzenie ugotuje sie szybciej, jesli zostanie
utozone w jednej warstwie. Wieksze ilosci
sktadnikéw moga wymagac przemieszania
w trakcie gotowania, aby jedzenie byto
rébwnomiernie ugotowane.

+ Jedzenie pokrojone lub pociete na
zblizonej wielkosci kawatki bedzie
sie gotowato rownomiernie.

-« Aby osiagnac jak najlepszy efekt gotowania,
nalezy upewnic sig, ze pokrywa zastania
lejek, tak aby para nie wydostawata sie
Z naczynia.

« W trakcie gotowania na parze pokrywe
nalezy zdejmowac powoli.

Ryz:

Zupy:

Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, przed
rozpoczeciem gotowania nalezy doktadnie
odmierzy¢ ilo$¢ wody oraz ryzu.

Niektére odmiany ryzu przed gotowaniem
nalezy umy¢/optukac. Inne odmiany ryzu
wzbogacone witaminami i mineratami
tego nie wymagaja. Ich optukanie

skutkuje usunieciem dodanych substancji.
W wypadku mycia ryzu przed gotowaniem
nalezy odmierzy¢ jego ilo$¢ przed umyciem
i odsaczy¢ mozliwie najwiekszg ilos¢

wody przed dodaniem okreslonej miary
potrzebnej do ugotowania.

Aby osiagnac jak najlepszy efekt gotowania,
po dodaniu ryzu i wody do naczynia
urzadzenia Multi-Cooker, ryz nalezy
réwnomiernie rozsypac na dnie naczynia.
Nie nalezy zdejmowac pokrywy

w trakcie gotowania.

Po zakoriczeniu cyklu gotowania
wiekszo$¢ odmian ryzu pozostanie

lekko niedogotowana. Aby ryz w petni
wchtonat wszelkie ptyny, zalecane jest
pozostawienie go w zamknietym naczyniu
na 5-10 minut po zakonczeniu gotowania.
Olej, masto, sél oraz inne przyprawy moga
by¢ dodawane wedle uznania. Nalezy

je dodac przed rozpoczeciem cyklu
gotowania w trybie Rice. Dla wzbogacenia
smaku mozna dodawac¢ ptynne dodatki
inne niz woda. Zamiast niej mozna
stosowac wywary oraz rosoty zrobione

na bazie ryb, drobiu, warzyw oraz mies.
Przed zakonczeniem gotowania, do ryzu
mozna dodac $wiezo posiekane ziofa.

Aby osiggnac jak najlepszy efekt gotowania
ryzu, nalezy upewnic sie, ze pokrywa zastania
lejek, tak aby para nie wydostawata sie
Znaczynia.

Podczas przyrzadzania potraw w tym
cyklu, nalezy stosowac sie do wskazéwek
dotyczacych trybéw Sauté/Sear
(Podsmazanie / Obsmazanie).

Jedzenie usmazone na ztocisty kolor
znajdujace sie na dnie naczynia jest
najbardziej intensywne w smaku. Mozna
do niego doda¢ cze$¢ ugotowanego
wywaru, a nastepnie zebrac je za pomoca
drewnianej tyzki i doda¢ do zupy,

co znacznie wzbogaci jej smak.

« Pokrojenie jedzenia na zblizonej wielkosci

kawatki gwarantuje réwnomierne gotowanie.
361



+ Rozmrozenie zamrozonych warzyw przed
dodaniem do zupy nie jest wymagane,
moze jednak skréci¢ czas gotowania.
W trybie Soup (Zupy) zamrozone mieso
nalezy przed gotowaniem rozmrozic,
aby mie¢ pewnos¢, ze zostanie
odpowiednio ugotowane.

« Zalecane jest, aby produkty mleczne,
takie jak $mietana, mleko czy sery,
dodawac pod koniec gotowania,
aby unikna¢ rozwarstwienia.

Risotto:

+ Przed dodaniem jakichkolwiek ptynnych
sktadnikéw znajdujacych sie w przepisie,
ryz na risotto nalezy podsmazy¢ na
dowolnym rodzaju ttuszczu. Po podgrzaniu
w urzadzeniu Multi-Cooker na etapie
Sauté (Podsmazanie), mozna doda¢
masto i olej zgodnie ze wskazéwkami
zawartymi w przepisie. Nastepnie nalezy
dodac¢ okreslona w przepisie ilos¢ ryzu
i mieszac go raz na jakis czas lub do
momentu, gdy krawedzie ziarenek stang
sie potprzezroczyste, a Srodek wciagz
bedzie biaty. W tym kroku inne sktadniki
wymagajace podsmazenia, takie jak cebula,
czosnek lub inne warzywa mozna dodac
i ugotowac.

« Jesli przepis wymaga uzycia wina,
nalezy je doda¢ przed wlaniem innych
sktadnikéw. Dzieki temu ryz wchtonie
aromat wina.

« Wszelkie ptynne sktadniki nalezy podgrza¢
na kuchence lub w mikrofaléwce az stang
sie bardzo gorace i ich temperatura bedzie
nieznacznie nizsza od temperatury wrzenia.

+ Gorace ptynne skfadniki nalezy dolewa¢ do
ryzu w partiach po 240 ml i nieprzerwanie
miesza¢ do momentu wchtoniecia.

Kolejng miarke dodac dopiero po
catkowitym wchtonieciu.

« Ser, ziota oraz inne delikatne sktadniki
najlepiej dodac¢ na kilka minut przed
zakonczeniem gotowania.

« Jedli danie nie jest podawane od razu,
aby zapobiec przegotowaniu i zachowac
kremowa konsystencje risotto, po
ugotowaniu nalezy wyjac naczynie
z obudowy urzadzenia Multi-Cooker.

Wolne gotowanie:

+ Przygotowujac ulubione potrawy
w urzadzeniu Multi-Cooker, aby
zréwnowazy¢ dtuzszy czas gotowania,
zalecane jest dodanie wiekszej ilosci
ziét oraz przypraw.
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- Do urzadzenia Multi-Cooker nie nalezy
wktadac zamrozonego ani surowego
miesa. Przed rozpoczeciem wolnego
gotowania, mieso nalezy zawsze
rozmrozi¢. Rozmiar kawatkéw jedzenia
moze mie¢ wplyw na ich smak i teksture.
Aby réwnomiernie ugotowac warzywa
o podobnej gestosci takie jak ziemniaki,
marchew czy pasternak, nalezy pociac je
na zblizone wielkoscia kawatki. Warzywa
o duzej gestosci powinny by¢ pokrojone
drobniej niz te delikatniejsze.

+ Pociecie miesa na wieksze kawatki
umozliwia dtuzszy czas gotowania
i nie powoduje przegotowania.

+ Niektére produkty nie s3 odpowiednie
do dtugiego gotowania. Makaron, owoce
morza, mleko, kwasna i stodka Smietana
powinny by¢ dodawane na 2 godziny
przed podaniem.

+ Przybranie, Swieze ziota oraz warzywa,
ktore szybko sie gotuja powinny by¢
dodawane tuz przed zakonczeniem cyklu
gotowania. Na przyktad groszek, kukurydza
i Swiezo pokrojone kabaczki powinny by¢
dodawane w ciggu ostatnich 10-20 minut.

Jogurt:

+ Jogurt mozna przyrzadzi¢ z mleka
petnego, mleka o obnizonej zawartosci
thuszczu lub bezttuszczowego. Jogurt
zrobiony z mleka petnego lub mleka
0 zawartosci 2% ttuszczu bedzie gestszy.

+ Aby otrzymac lepszy efekt i zagescic
jogurt, nalezy go schtodzi¢ przed
odcedzeniem serwatki przez gaze.

+ Po rozpoczeciu przyrzadzania whasnego
jogurtu mozna uzy¢ czesci poprzedniej
partii do zrobienia nowej. Mozna to zrobi¢
maksymalnie 2-3 razy zanim konieczne
bedzie rozpoczecie nowej partii.

Ustawienia manualne:

+ W celu podgrzania duzej ilosci wody
potrzebnej do ugotowania makaronu lub
innego rodzaju jedzenia, nalezy ustawic¢
tryb Manual (Manualne) na najwyzsza
mozliwg temperature, ktéra wynosi 230°C.
Wyswietlacz moze wskazywac informacje
Preheating (podgrzewanie wody) nawet
po osiggnieciu przez wode temperatury
wrzenia, poniewaz urzadzenie jest na
etapie okreslania temperatury wody.



MYCIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem urzadzenia Multi-Cooker
nalezy je wytaczy¢ z gniazdka.
+ Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy
upewnic sie, ze urzadzenie Multi-Cooker
i wszystkie jego elementy sa chtodne.

+ Nie nalezy uzywac detergentéw
zawierajacych srodki Scierne ani ostrych
gabek. Moga one porysowac powierzchnie.

+ Obudowe urzadzenia Multi-Cooker
nalezy czyscic czysta, wilgotna Sciereczka,
a nastepnie doktadnie osuszy¢. Ciezkie do
usuniecia plamy mozna usuna¢ detergentem
niezawierajacym $rodkéw Sciernych.

» Ceramiczna, nieprzywierajgca powtoka
naczynia Multi-Cooker jest odporna
na zarysowania. Jednakze upuszczenie
urzadzenia lub mocne uderzenie moze
skutkowac jej obiciem lub peknieciem.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

+ Nieprzywierajaca powtoka naczynia

urzadzenia Multi-Cooker ufatwia
czyszczenie. Wielokrotne mycie w zmywarce
do naczyn moze zmniejszy¢ efektywnosc
nieprzywierajacej powtoki.

UWAGA: Zaréwno pokrywa, jak i naczynie
mozna my¢ w zmywarce do naczyn.
Jednak w celu zwiekszenia zywotnosci
nieprzywierajacej powtoki zalecane jest
mycie reczne w goracej wodzie z mydtem.

Jesli urzadzenie Multi-Cooker dziata niepoprawnie lub nie dziata

4

Niebezpieczenstwo porazenia pradem

Podlaczy¢ do gniazda z uziemieniem.

Nie korzystac z adapteréw ani
rozgateziaczy.

Nie uzywac przedtuzacza.
Nieprzestrzeganie powyzszych
zalecen grozi $miercia, pozarem
lub porazeniem pradem.

+ Czy urzadzenie Multi-Cooker jest

podiaczone do gniazdka z uziemieniem?

Urzadzenie Multi-Cooker nalezy podtaczyc¢
do gniazdka z uziemieniem.

Czy bezpiecznik znajdujacy sie

w obwodzie urzadzenia Multi-Cooker
dziata prawidtowo?

Jesli w Twoim domu jest tablica
bezpiecznikowa, upewnij sie, ze obwdd
elektryczny jest zamkniety. Urzadzenie
Multi-Cooker nalezy odtgczy¢ od zasilania,
a nastepnie podtaczy¢ je ponownie.

Urzadzenie Multi-Cooker samoistnie
sie wytaczylo.

Urzadzenie Multi-Cooker posiada funkcje
automatycznego wytaczania. W zaleznosci
od trybu przyrzadzania urzadzenie
Multi-Cooker wytaczy sie samoistnie

po 12 godzinach (lub po 24, jesli dziata

w trybie utrzymywania temperatury).

Jesli problemu nie udaje sie rozwigzac:

Nalezy zapoznac sie z rozdziatem
+Gwarancja i serwis”. Urzadzenia Multi-
Cooker nie nalezy zwraca¢ do punktu
sprzedazy — sprzedawcy nie swiadcza

ustug serwisowania.
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GWARANCJA | SERWIS

Warunki gwarancji urzadzenia KitchenAid Multi-Cooker

Gwarancja KitchenAid | Gwarancja KitchenAid

Okres gwarancji: obejmuje: nie obejmuje:

Europa, Bliski Wschéd, Czesci zamienne i koszty | A. Napraw wynikajacych z uzywania

Afryka: pracy konieczne do sprzetu Multi-Cooker niezgodnie

Dla modeli 5KMC4241 usuniecia defektow Z jego przeznaczeniem jako

i 5KMC4244: fabrycznych lub domowego urzadzenia do

dwa lata petnej materiatowych. Serwis przygotowywania positkdw.

gwarancji od musi by¢ wykonany B. Uszkodzer powstatych na

daty zakupu. przez Autoryzqwane skutek wypadku, modyfikacji,
Centrum Serwisowe nieprawidtowego uzycia, uzycia
KitchenAid.

niezgodnego z przeznaczeniem
albo instalacji/uzytkowania
niezgodnego z miejscowymi
przepisami elektrycznymi.

KITCHENAID NIE PONOSI ZADNEJ ODPOWIEDZIALNOSCI ZA SZKODY BEZPOSREDNIE
I WTORNE.

W Polsce serwis swiadczy:
Autoryzowany Serwis KitchenAid
VIVAMIX

ul. Mréwcza 243

04-687 Warszawa

tel. (22) 812 56 64

fax (22) 81290 50
serwis@vivamix.pl

Aby uzyska¢ wiecej informacji, odwiedz nasza witryne internetowa:
www.kitchenaid.pl

© 2015. Wszelkie prawa zastrzezone.
Zastrzega sie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez uprzedzenia.
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NAVOD K POUZITi MULTIFUNKCNIHO HRNCE

| OBSAH

BEZPECNOST MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Dulezité bezpecnostni pokyny 366

Elektrotechnické pozadavky 369

Likvidace elektrického odpadu 369
POPIS SOUCASTI A FUNKCI

Soucasti a prislusenstvi 370

Ovladace 371

Dostupné doplriky 371
NAVOD K REZIMUM VARENi 372
METODY VARENI 373
REZIMY VARENI KROK ZA KROKEM 374
MANUALNI VARENI 378
DOPLNKOVE FUNKCE A NASTAVENI

Zména mezi stupni Fahrenheita a Celsia 379

Zobrazit jazyk 379

Posledni pouzité volby 380

Pouziti casovace jako kuchyrského ¢asovace 380
ZACINAME

Pred prvnim pouzitim 381

Nastaveni multifunkéniho hrnce 381
OBSLUHA MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Nastaveni reZzimu vareni 382

Kdy je vareni dokonceno 383

Restovani s restovacim roStem 384

Vafeni v pére s napafovacim kosikem 384
TIPY PRO SKVELE VYSLEDKY

Tipy k vareni 385
UDRZBA A CISTENI

Cisténi multifunkeniho hrnce 387
ODSTRANOVANi PROBLEMU 387

ZARUKA A SERVIS 388

365



BEZPECNOST MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Vase bezpecnost a bezpecnost dalSich osob je velmi diilezita.

Tento ndvod i vas pristroj obsahuji mnoho dulezitych bezpecnostnich upozornéni.

Tento symbol oznacuje upozornéni na bezpecnostni riziko.
Tento symbol upozorfiuje na mozné nebezpedi Urazu nebo Umrti.

VSechna bezpecnostni upozornéni budou uvozena timto symbolem a slovem
,NEBEZPECI” nebo,UPOZORNENTI". Tato slova maji nasledujici vyznam:

> 11 Pfi nedodrzeni pokynii hrozi bezprostredni
A N E B EZ P ECI nebezpedi vazného Grazu nebo umrti.
"I\ 1 Pfi nedodrzeni pokynti hrozi nebezpeci
A U POZORN E N I vazného trazu nebo umrti.

Vdechna bezpecnostni upozornéni vés informuji 0 mozném nebezpedi a o zplsobu, jak
snizit riziko Urazu, a upozornuji na to, co se muze stét, pokud se nebudete Fidit pokyny.

DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY
P¥i pouzivani elektrickych spotiebici je v zajmu snizeni
rizika pozaru, Grazu elektrickym proudem a poranéni osob
nutné dodrzovat zakladni bezpecnostni opatieni, mimo
jiné tato:

1. Prectéte si vsechny pokyny.

2. Nedotykejte se horkych povrch(. Pfi manipulaci s varnou
nadobou nebo vikem pouzivejte rukavice na horké nadoby
nebo chnapky.

3. Nikdy neponofujte kabel, zastrcky ani zakladnu
multifunkéniho hrnce do vody ani do jiné tekutiny.
Zabranite tak urazu elektrickym proudem.

4, Pokud pouzivaji elektricky spotiebi¢ déti nebo se pouziva v
jejich blizkosti, je vzdy zapotiebi zajistit fadny dohled.

5. Pokud multifunkéni hrnec nepouzivate, vytahnéte zastrcku
ze zasuvky. Pfed montdazi nebo demontazi soucasti
nechejte spotiebi¢ vychladnout.
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BEZPECNOST MULTIFUNKCNIHO HRNCE

6. Spotiebi¢ nepouzivejte, je-li poskozen kabel nebo zastrcka,
pokud nefunguje spravné, spadl nebo byl néjak poskozen.
V téchto pripadech predejte spotiebic¢ do nejblizsiho
autorizovaného servisniho stfediska, kde jej zkontroluiji,
opravi nebo provedou elektrické ¢i mechanické upravy.

7. Spotfebice mohou pouzivat osoby s omezenymi télesnymi,
smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi anebo osoby bez
pfislusnych znalosti a zkuSenosti, pokud jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o bezpe¢ném uzivani tohoto pfristroje a
chapou souvisejici nebezpei.

8. Pouziti prislusenstvi, které neni doporuceno spolecnosti
KitchenAid, mlze zplsobit zranéni osob.

9. Spotfebi¢ nepouzivejte ve venkovnim prostredi.

10. Nenechavejte kabel viset pres hranu stolu nebo pracovni
desky a nedovolte, aby se dotykal horkych povrchu, véetné
horni ¢asti multifunkéniho hrnce.

11. Spotiebi¢ nepokladejte na rozpaleny plynovy nebo
elektricky sporak ani do horké trouby.

12. Kdyz presouvate pfristroj obsahujici horky olej nebo jiné
horkeé tekutiny, je tfeba postupovat s maximalni opatrnosti.

13. Spotrebic¢ nepouzivejte k jinym ucellim, nez pro jaké je
urcen.

14. Tento vyrobek je urcen jen k domacimu pouziti.

15. Chcete-li spotiebi¢ odpojit od sité, nastavte nejdfive viechny
ovladace na O (vypnuto) a pak vytahnéte zastrcku ze
zasuvky.

16. Vaite pouze ve vyjimatelné nadobé.

17. Neplnite varnou nadobu nad znacku Max Fill.

18. Pfi vareni v multifunkénim hrnci nepouzivejte vice nez 475
ml oleje.
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BEZPECNOST MULTIFUNKCNIHO HRNCE

19. Pokud béhem nebo po varném cyklu kontrolni panel nesviti,
doslo pravdépodobné k selhani napdajeni multifunkéniho
hrnce. Zkontrolujte potraviny a ujistéte se, ze jsou uvareny
na vnitini teplotu minimalné 74 °C.

20. Pfed vyménou doplnkl nebo kdyz se pfiblizujete k ¢astem,
které se pfi pouzivani pohybuiji, vypnéte pfistroj a odpojte
ho od napajeni.

21. Pfistroj je urcen k pouziti v domacnosti nebo na podobnych
mistech jako napf. v kuchyrikdch pro zaméstnance, v
obchodech, kancelarich a na dalSich pracovistich, v
hlavnich budovach na statcich, v hotelech, motelech a
dal3ich ubytovacich zafizenich (uréeno k pouziti hosty),

v ubytovacich zafizenich na jednu noc (typu,bed and
breakfast”).

22, Pokud je nddoba preplnéna, mlize z vystiiknout varici voda.

23. Hrnec se pouziva pouze s dodanou zakladnou.

24, POZOR: Kdyz hrnec sundavate ze zakladny, ujistéte se, ze je

vypnuty.

TYTO POKYNY SI USCHOVEJTE
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BEZPECNOST MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Elektrotechnické pozadavky

Napéti: 220-240V (A.C.)
Frekvence: 50/60 Hz
Ptikon: 700 W

POZNAMKA: Tento multifunkéni hrnec ma
uzemnénou zastr¢ku. Aby bylo riziko Urazu
zasunout do zasuvky jen jednim zpGsobem.
Jestlize zastrcku nelze zasunout do zasuvky,
obratte se na kvalifikovaného elektrikére.
Zastrcku Zadnym zplsobem neupravujte.

Nepouzivejte prodluzovaci kabel. Pokud

je privodni kabel pfilis kratky, nechejte

si kvalifikovanym elektrikafem nebo
technikem namontovat novou zasuvku

v blizkosti pfistroje.

Mél by se pouzivat kratky ptivodni kabel,
aby se omezilo riziko, Ze se do néj zamotate
nebo o néj zakopnete.

Likvidace elektrického odpadu

Likvidace obalového materialu

Obalovy materidl je 100% recyklovatelny a je
oznacen symbolem recyklace £ §. Riizné
¢asti tohoto obalu je tedy nutno zlikvidovat
odpovédné a pIné v souladu s mistnimi
zakonnymi predpisy o likvidaci odpadu.

Likvidace vyrobku

- Tento spotiebic je oznacen v souladu
s Evropskou smérnici 2012/19/EU
o odpadnich elektrickych a elektronickych
zafizenich (OEEZ).

- Zajisténim radné ekologické likvidace
pristroje pomUzete zamezit moznému
Skodlivému dopadu na zZivotni prostiedi
a lidské zdravi, ktery by jinak mohl vzniknout
pfi nespravné likvidaci tohoto vyrobku.

X

- Symbol &= na vyrobku nebo na
doprovodnych dokumentech k vyrobku
znamen4, Ze s timto pfistrojem nelze
zachazet jako s domovnim odpadem.
Namisto toho je nutné spotrebic
predat do nejblizsiho sbérného
stfediska k recyklaci elektrickych
a elektronickych zafizeni.

regenerace a recyklace tohoto vyrobku
si vyzadejte od mistnich uradq, sluzby
likvidace domovnich odpadl nebo
prodejny, kde jste produkt koupili.
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POPIS SOUCASTI A FUNKCi

Soucasti a prislusenstvi

Nepfilnavy hrnec
CERAMASHIELD s vylevkou

Viko z tvrzeného skla
se zabudovanym sitkem/
otvory k vylévani

uchyty

Otocny naparovaci kosik/restovacirost 2 v 1
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Ovladaci panel

Otocenim ziskate uzitecny
restovaci rost




POPIS SOUCASTI A FUNKCI

Ovladace

Volba nastaveni teploty

Nastaveni
c¢asovace

Displej pro

Volba rezimu/ teplotu/cas

metody vareni
<a>

Displej pro
rezim vareni

Hlavni spinac Svételny indikator

zapnuti/stavu

Dostupné dopliky

Michaci stojan 5KST4054 (prodavano samostatné)

Michaci stojan funguje jako vas osobni kuchtik, ktery vém pomaha, aby prace odsypala bez ohledu
na to, co vafite. Specidlné navrzend vyklapéci tyc a skrabka pomahaji, aby se suroviny promichavaly,
¢imz umoznuji rovnomeérny ohfev a souvislé michani, a to vie na pouhy dotek tlacitka.
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NAVOD K REZIMUM VARENI

Tento multifunkeni hrnec poskytuje vice nez
10 metod vareni, v¢etné manualniho rezimu,
a 4 rezimy vareni krok za krokem, které jsou
urceny pro celou fadu postupt vareni.

Moznosti k metodam vareni a rezimdm
vareni krok za krokem naleznete v rychlém
pravodci nize nebo v detailnich vysvétlivkach
a tipech ke kazdému rezimu vareni na
nasledujici strané.

Keep Slow Slow  Simmer  Boil/ Bake Sauté Sear  Manual Soup Risotto  Pilaf  Porridge Yogurt Rice

Warm  Cook Cook Steam

Low High
METODY VARENI
Metoda vafeni Nastavit teplotu* | Nastaveni min. Nastaveni max. Keep Warm Max. cas vareni

ve °C teploty ve °C teploty ve °C (UdrZovani teploty) (hod.)

Sear (Osmahnuti) 230°C 220°C 230°C Manual (Manudlni) 2
Sauté (Restovani) 175°C 160 °C 190 °C Manual (Manualni) 2
Bake (Pecent) 175°C 165 °C 190 °C Manual (Manudlni) 2
Boil/Steam o o o o
(Var/Nateni v pife) 100 °C 90°C 110°C Manual (Manualni) 5
Simmer (Duseni) 95°C 85°C 100°C Manual (Manuélni) 5
SlowCook 90°C - - Auto 12
(Pomalé vafeni)
Keep Warm o _ _ _
(Udrzovéni teploty) 5% %

REZIMY VARENi KROK ZA KROKEM

Rezim vafeni Metoda Krok 1 Metoda Krok 2 Metoda Krok 3 (U dr'ézsgr‘l'l!’:moty)
Rice (Ryze) - - - Auto

Soup (Polévka) Sauté (Restovani) Boil (Var) Simmer (Dusent) Manual (Manualni)
Risotto (Rizoto) Sauté (Restovani) Simmer (Duseni) - Manual (Manualini)
Pilaf Sauté (Restovani) Boil (Var) Simmer (Dusent) Manual (Manualni)
Porridge (Kase) Boil (Var) Simmer (Duseni) - Manual (ManudIni)
Yogurt (Jogurt) Simmer (Dusent) Culture (Kultivace) - -

* Pre-heating (Pfedehfivani) se zobrazi na displeji, dokud nebude dosazeno zvolené teploty.
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METODY VARENI

Tipy k vafeni a pfipravé jidla jsou uvedeny v kapitole ,Tipy pro skvélé vysledky”. Zde naleznete
ndvod, jak maximalné kazdou metodu vareni vyuzit.

Sear (Osmahnuti) (220-230 °C)

Sear (Osmahnuti) umoznuje pfipravu masa
pro dusené pokrmy, polévky a jina jidla.
Vyuziva vysoké teploty, aby se vnéjsi povrch
rychle tepelné upravil a uchovaly se tak
chuté a stavy.

Sauté (Restovani) (160-190 °C)

Sauté (Restovani) je idedlni k tomu, aby
dodalo masiim a zeleniné cerstvou kifupavou
chut a konzistenci. Sauté (Restovani) Ize
pouzit k pfipravé orientalnich pokrm,
restovanych smési a snidariovych pokrmu
jako jsou parky a michana vajicka.

Bake (Peceni) (165-190 °C)

K peceni kolacl, nakypu a jinych pokrma
zvolte funkci Bake (Peceni).

Boil/Steam (Var/Vafeni v pare)
(90-110 °C)

Boil/Steam (Var/Vareni v pare) pouzivejte

k pripravé riznych druht potravin, napf.
horkych obilnych kasi, krevet na pare, nebo
k ohfati delikatnich surovin, jako jsou ryby
pomoci nepfimého ohrevu.

Simmer (Duseni) (85-100 °C)

Simmer (Duseni) je skvélé na polévky
a dusené pokrmy, kde duseni pomaha
rozvinuti bohatych a vydatnych chuti.

Slow Cook (Pomalé vareni) (90 °C)

Slow Cook (Pomalé vareni) umoznuje vyuziti
multifunkéniho hrnce jakoZto pfistroje na
pomalé vareni, coz je idedIni napiiklad pro
pomalé vareni marinovaného masa, chilli
smési a masovych kulicek.

Keep Warm (UdrZovani teploty) (75 °C)

Keep Warm (Udrzovéni teploty) je uréeno

k tomu, aby se pokrmy po uvareni udrzovaly
pfi servirovaci teploté, a to az po dobu

24 hodin. Ur¢ité metody a rezimy vafeni maji
funkci automatického rezimu Keep Warm
(Udrzovani teploty). U jinych metod a rezim(
vareni Ize Keep Warm (Udrzovani teploty)
zvolit manualné

DULEZITE: Keep Warm (Udrzovani teploty)
pouzivejte pouze pro zcela uvarené potraviny.
Keep Warm (Udrzovani teploty) je ur¢eno

k udrzeni zcela uvafenych potravin pfi
servirovaci teploté.
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REZIMY VARENi KROK ZA KROKEM

Rezimy vafeni krok za krokem vyuzivaji mnoha metod vareni k Upravé rliznych druhd potravin.
K postupovani od jednoho kroku k dalsimu pouzivejte tlacitko . Pokud je nutné néktery krok
zopakovat, stisknéte tlacitko .

Rice (Ryze) vdam umoznuje vafit rizné typy 4.  Po dokonceni vareni je rezim Rice mode
ryze, od bilé ryze, hnédé ryze, divoké ryze done, keeping warm (RyZe u konce, zobrazi
az po ryzi na sushi. Rezim Rice (Ryze) nabizi se udrzovani teploty) a multifunk¢ni
programy na bilou a hnédou ryzi, aby bylo hrnec se prepne do rezimu Keep Warm
dosazeno optimalnich vysledku (viz tabulka). (Udrzovéni teploty). Pfi rezimu Keep

Warm (Udrzovani teploty) bez nastaveni
Casovace se multifunkéni hrnec

) tomatick 24 hodinéch.
POZNAMKA: Abyste snizili riziko preteceni, automaticiy vypne po 22 hodinach.
suchou ryzi pred vlozenim do nadoby POZNAMKA: Pfednastaveny cas vareni

proplachnéte. je urcen pro 190 g ryze v suchém stavu.
Cas mUzete nastavit podle mnozstvi ryze.

1. Do varné nadoby vlozte odmérenou
ryzi a vodu.

2. Stisknutim [> piejdete do rezimu
Rice (RyZe). Zvolte stisknutim p.

3. Multifunkéni hrnec zobrazi text For white,
press < (Pro bilou ryzi stisknéte <)
a For brown, press > (Pro hnédou ryzi
stisknéte >). Pozadovany typ ryze zvolte
pomoci <] nebo >, pak stisknéte p.

Typ ryze Ryzsi ;’v: u(cgh)em Voda (ml) Cas (min.)
Bila (dlouhozrnna) 190 415-475 35*%
Bila (strednézrnna) 190 415-475 35%
Hnéda 190 415-475 55%
Sushi/Bila (kratkozrnna) 190 415-475 35*%

* Pfednastaveny ¢as
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REZIMY VARENI KROK ZA KROKEM

Soup (Polévka)

Sauté Boil Simmer Keep Warm
(Restovani) (Var) (Duseni) (Udrzovani teploty)
Rezim Soup (Polévka) pouzivd mnoho pfedem 6. Pridejte zbyvajici suroviny.
naprogramovanych krokl pro pfipravu 7. Po dokonéeni varu stisknéte [>

polévek a dusenych pokrmi od naprosté
zacatku az do konce a bez pfemysleni.

8.
1. Stisknutim [> pfejdete do reZzimu Soup
(Polévka). Zvolte stisknutim p.
2. Multifunk¢ni hrnec se pfedehreje 9.
do stavu Sauté (Restovani). Pokud
nastavujete ¢as vareni, nastavte
Casovac, pak stisknéte P a spusti
se odpocitavani ¢asovace.
3. Pridejte tvodni ingredience.
4. Po dokon¢eni restovani stisknéte >
a pokracujte na Boil (Var).
5.  Multifunkéni hrnec se ochladi do rezimu

Boil (Var). Pokud nastavujete cas varu,
nastavte ¢asovac, pak stisknéte p
a spusti se odpocitavani casovace.

a pokracujte na Simmer (Duseni).

Pokud nastavujete ¢as mirného vareni,
nastavte ¢asovac, pak stisknéte p

a spusti se odpocitavani ¢asovace.

Po dokonéeni dudeni stisknéte tlagitko >
a spusti se rezim Keep Warm (Udrzovani
teploty). Pfi reZimu Keep Warm (UdrZovani
teploty) bez nastaveni ¢asovace se
multifunk¢ni hrnec automaticky vypne

po 24 hodinach.

Risotto (Rizoto)

Simmer
(Duseni)

Sauté
(Restovani)

Rezim Risotto (Rizoto) vyuzivd mnoho predem 5.

naprogramovanych krokd, aby byla pfiprava
rizota jako lusknutim prstu, od restovéni masa
nebo zeleniny, po dokonalé duseni ryze.

1. Stisknutim > ptejdete do rezimu Risotto 6.
(Rizoto). Zvolte stisknutim p. 7.

A

Multifunkéni hrnec se predehieje
do stavu Sauté (Restovéni). Pokud
nastavujete ¢as vareni, nastavte
Casovag, pak stisknéte P a spusti
se odpocitavani ¢asovace.

Pridejte Uvodni ingredience.

Po dokonéeni restovani stisknéte >
a pokracujte na Simmer (Duseni).

> W

Keep Warm
(Udrzovani teploty)

Multifunkéni hrnec se ochladi do rezimu
Simmer (Duseni). Pokud nastavujete cas
duseni, nastavte Casovac, pak stisknéte p
a spusti se odpocitavani ¢asovace.
Pridejte zbyvajici suroviny.

Po dokon¢eni duseni stisknéte tlacitko >
a spusti se rezim Keep Warm (UdrZovani
teploty). Pfi rezimu Keep Warm (Udrzovéni
teploty) bez nastaveni ¢asovace se
multifunkéni hrnec automaticky vypne
po 24 hodinéch.



REZIMY VARENI KROK ZA KROKEM

Sauté Boil S Simmer Keep Warm

(Restovani) (Var) (Duseni) (Udrzovéni teploty)
Rezim Pilaf pouzivda mnoho predem 5. Multifunk¢ni hrnec se ochladi do rezimu
naprogramovanych krokd k pfipravé Boil (Var). Pokud nastavujete cas varu,
stavnatych pilafd, aniz byste si udélali nastavte ¢asovac, pak stisknéte p
neporadek jako pfi klasickém zplsobu a spusti se odpocitavani ¢asovace.
vareni. Od Uvodni pfipravy masa a zeleniny 6. PFidejte zbyvajici suroviny.
po konecné kroky vareni, s multifunkénim 7 Po dokonéeni isknéte [>
hrncem to jde snadno. © dokonceni varu stis netev i

. . o .. . a pokracujte na Simmer (Duseni).
1. Stisknutim > ptejdete do reZzimu Pilaf. 8. Pokud ate cas dugent
Zvolte stisknutim p. . vo u pastavu!ete gas useni, na,stavte
. L ; L Casovac, pak stisknéte P a spusti se

2. Multifunkéni hrnec se predehieje odpo¢itavani éasovace.

do stavu Sauté (Restovani). Pokud
nastavujete cas vareni, nastavte
Casovac, pak stisknéte P a spusti
se odpocitavani ¢asovace.

9. Po dokonéeni dudeni stisknéte tla¢itko >
a spusti se rezim Keep Warm (UdrZovani
teploty). Pfi rezimu Keep Warm (UdrZzovéni

RN . ] teploty) bez nastaveni ¢asovace se

Pfidejte Gvodni ingredience. multifunkéni hrnec automaticky vypne

Po dokonéeni restovani stisknéte > po 24 hodinach.

a pokracujte na Boil (Var).

> W

Porridge (Kase)

Boil Simmer S Keep Warm
(Var) (Duseni) (Udrzovéni teploty)

Tento rezim pouzijte k rychlé a snadné 5. Multifunkeni hrnec se ochladi do rezimu

pfipravé lahodnych kasi, a to v kteroukoliv Simmer (Duseni). Pokud nastavujete cas

denni dobu. duseni, nastavte Casovac, pak stisknéte p

1. Stisknutim [> ptejdete do reZimu Porridge a spusti se odpocitavani Casovace.

(Kase). Zvolte stisknutim p. 6. Pridejte zbyvajici suroviny.

2. Multifunkéni hrnec se predehieje do 7. Po dokon¢eni dudeni stisknéte tla¢itko >
stavu Boil (Var). Pokud nastavujete cas a spusti se rezim Keep Warm (Udrzovani
vareni, nastavte ¢asovac, pak stisknéte p teploty). Pfi rezimu Keep Warm (Udrzovani
a spusti se odpocitavani casovace. teploty) bez nastaveni ¢asovace se
PFidejte tvodni ingredience. multifunkéni hrnec automaticky vypne

> ow

Po dokonéeni varu stisknéte > po 24 hodinach.

a pokracujte na Simmer (Duseni).
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REZIMY VARENI KROK ZA KROKEM

Simmer
(Duseni)

A UPOZORNENI |

Riziko otravy jidlem
V rezimu jogurt nepfipravujte
Zadné jiné potraviny nez jogurt.
Muze to vést k otravé jidlem nebo
k nevolnosti.

ReZim Yogurt (Jogurt) pracuje pfi nizsich
teplotach nez jiné rezimy vareni a je ur¢en
pouze pro vyrobu jogurtu. Nepouzivejte
pro pfipravu jinych typt potravin; mize
dojit k otravé jidlem nebo nevolnosti.
ReZim Yogurt (Jogurt) pouzivejte k pripravé

svych vlastnich vyte¢nych domacich jogurt(.

1. Pridejte ingredience.

2. Stisknutim > prejdete do rezimu Yogurt
(Jogurt). Zvolte stisknutim p.

Culture
(Kultivace)

Multifunkéni hrnec se predehreje
do stavu Simmer (Duseni). Pokud
nastavujete ¢as vareni, nastavte
Casovac, pak stisknéte P a spusti
se odpocitavani ¢asovace.

4. Po dokonéeni duseni stisknéte >
a pokracujte na Culture (Kultivace).

5. Multifunkéni hrnec se ochladi do rezimu
Culture (Kultivace). Pokud nastavujete ¢as
dugeni, nastavte ¢asova¢, pak stisknéte P
a spusti se odpocitavani ¢asovace.

POZNAMKA: Prednastavena teplota kultivace
v rezimu Yogurt (Jogurt) (krok 1) je ur¢ena

pro 960 ml mléka. Nechejte hrnec asi 10 az

12 minut ohfivat a pak pro vytvoreni jogurtu
pridejte jogurt nebo komercni smés na vyrobu
jogurtd. Pri vétsich nebo mensich mnozstvich
nastavte odpovidajici ¢as a pouzijte kuchyrisky
teplomér, abyste zajistili ohfev mléka na 85 °C
predtim, nez prejdete ke Culture (Kultivace)
(krok 2).

377



MANUALNI VARENI

7/ Rezim Manudlni vafeni ma 6 pfednastavenych

rozsahd, které umoznuji vareni jako na

|> D klasickém sporaku: Warm (Tepla), Low (Nizka),
Med-Lo (Stfedné nizkd), Medium (Stfedni),

Med-Hi (Stfedné vysokd) a High (Vysoka).

Kazdy rozsah je nastavitelny podle

i FI l:I °c tabulky nize.

C/) Q —— Ke zvoleni a nastaveni manualniho rezimu:

1. Stisknutim > ptejdete do reZzimu Manual

(Manualni). Zvolte stisknutim p.

2. Medium (Stfedni) se objevi na displeji,
s teplotou 165 °C.

3. Stisknéte <J nebo > k nastaveni teploty
v prirdstcich po 5 °C, nebo stisknéte
a podrzte <] nebo > k pfeskoc¢eni mezi
Manudlnimi rezimy vareni.

Rezim Manualni vafeni Nastavit teplotu* ve °C Max. teplota v °C
High (Vysoka) 215°C 230°C
Medium High (Stfedné vysokd) 195°C 210°C
Medium (Stredni) 165°C 190°C
Medium Low (Stfedné nizkd) 125°C 160 °C
Low (Nizkd) 95°C 120°C
Warm (Tepld) 75°C 90°C

* Pre-heating (Pfedehtivani) se zobrazi na displeji, dokud nebude dosazeno zvolené teploty.
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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 §.

K nastaveni zobrazovaného jazyka:
J 1. Najedte na Nastaveni a stisknéte p.
i

Zobrazit jazyk
2. Displej ukazuje Language Selection
(Volba jazyka). Stisknéte p.

3. Stisknéte <J nebo > k pfepnuti
<

Anglictina (Vychozi)
Rustina
Francouzstina
Némcina

Italstina
Holandstina

4. Ke zvoleni a ulozeni nastaveni stisknéte P.

Anglictina Rustina Francouzstina

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.

383



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:
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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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