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Vazeny zékazniku,
dékujeme, Ze jste si vybral TESLA MultiCook MC600 Pro.

Pred pouzitim si prosim diikladné proctéte pravidla bezpecného pouzivéani a dodrZujte vSechna bézna
bezpecnostni pravidla.

DULEZITE BEZPECNOSTNI UPOZORNEN(
TENTO VYROBEK JE URCENY POUZE PRO POUZITi V DOMACNOSTI.

Prectéte si a snaZte se porozumét véem pokynlim. Nedodrzeni nize uvedenych pokyni mize mit za
nasledek Uraz elektrickym proudem, poZar nebo vazné zranéni. Varovani, upozornéni a instrukce
uvedené v této prirucce nemohou zahrnovat vSechny mozné podminky a situace, které mohou nastat.
Provozovatel musi pochopit, Ze zdravy rozum a opatrnost jsou faktorem, ktery nelze zabudovat do
tohoto produktu, ale musi je mit provozovatel.

Tento pfistroj je slozité elektromechanické zafizeni, vénujte prosim pozornost témto pokyndm:

Pro pouzivani tohoto spotiebice musi byt vlozena vnitini nddoba.

Nepouzivejte poskozenou nebo prasklou vnitfni nadobu.

Nikdy spotfebiC nepouzivejte bez jidla nebo tekutiny ve vnitfni nddobé.

Neumistujte spotiebic¢ na okraj stolu béhem provozu. Ujistéte se, Ze povrch je rovny, Gisty, bez

vody a jinych prekazek.

e Nepouzivejte venku ani v pfilis teplém, praSném nebo vlhkém prostredi.

e Nepouzivejte tento spotiebiC k jinému nez urcenému pouZziti.

e  Nedoporucuje se, aby déti samostatné pouzivaly spotrebi¢ bez dozoru dospélé osoby.

e  Nenechavejte spotiehiC pracovat bez dozoru.

e Pfipouziti zafizeni v blizkosti déti je nutna zvySena opatrnost.

e Podokonceni vafeni vypnéte spotfebic, odpojte jej od elektrické sité a nechte vychladnout.

e  Nedovolte vniknuti vody ani jiné kapaliny dovniti spotfebice, aby nedoslo k drazu elektrickym
proudem.

e  Pripojte spotiebi¢ pouze k uzemnéné zésuvce. Vzdy se ujistéte, Ze je zastrcka spravné zasunuta
do zasuvky.

e  Zkontrolujte, zda napéti uvedené na spotfebici odpovida mistnimu jmenovitému napéti pred
pfipojenim spotrebice k elektrické siti.

e Nepouzivejte prodluzovaci kabel, chrarite sitovy kabel pfed horkymi plochami a neodpojujte
spotrebi¢ tahem za kabel.

e  Pred CiSténim odpojte kabel ze zasuvky a nechte spotrebic vychladnout.

e  Spotiebi¢ neni uren k provozu pomoci externiho ¢asovace nebo samostatného dalkového
ovladani.

e Je-li napdjeci kabel poskozen, musi jej vyménit TESLA autorizovany servis nebo podobné
kvalifikovana osoba, aby se zabranilo Urazu.

e  Pouzivejte pouze originalni TESLA pfisluSenstvi, které je urceno k tomuto modelu.

e Uchovdvejte jej z dosahu hoflavych a tékavych latek.

e  Pokud je spotiebi¢ pouzivan nespravné nebo pro profesionalni ¢i poloprofesiondlni Gcely, nebo
pokud se nepouziva podle pokynl v uZivatelském manudlu, stava se zaruka neplatnou.

e  Vyrobce a dovozce do Evropské unie neodpovida za Skody zpiisobené provozem spotiehice jako



napf. poranéni, opareni, pozar, zranéni, znehodnoceni dalSich véci apod.

e UPOZORNENI: Plastové sagky pouzivané k zabaleni tohoto spotfebiée mohou byt nebezpeéné.
Abyste predesli riziku uduseni, uchovavejte tyto sdtky mimo dosah déti. Tyto sacky nejsou
hracky.

Nikdy nevkladejte potraviny nebo nenalévejte tekutiny do téla spotrebice.
Potravinami a tekutinami se plni vZdy pouze vnitini varné nadoby!

UPOZORNENI:
NIKDY NEPONORUJTE SPOTREBIC DO VODY NEBO JINE TEKUTINY A NEVARTE BEZ
VNITRNi NADOBY NA VARENI!

& POZOR, HORKY POVRCH

e Varnd nddoba a poklicka jsou ¢asto velmi horké. Bud'te opatrni, kdyZ se dotykate horkych
povrch(, aby nedoslo k popalen.

e  Nepokladejte spotfebic na hoflavy povrch.

e  Aby nedoslo k opareni unikajici parou pfi zvednuti poklicky, opatrné ji zvednéte vzdy smérem od
sebe. Odkapavaijici voda nikdy nesmi natéct do vnitini ¢asti spotrebice.

o NepouZivejte spotiebic v blizkosti nebo u povrchd, které jsou citlivé na teplo nebo ty, které mohou

byt poskozeny pérou.

e Je-li spotfebiC v provozu, teplota pfistupnych povrchl mize byt vy$si. Nedotykejte se zahfatého
povrchu, jinak méize dojit k popaleni.

e S horkym spotfebicem nehybejte. MliZete se popdlit horkym jidlem nebo kapalinou.

e  Pred transportem a uskladnénim nechte spotiebic zcela vychladnout.

DULEZITE INFORMACE O NAPAJECIM KABELU
Abyste sniZili riziko Urazu elektrickym proudem, nepokousejte se upravovat konektor kabelu Zadnym
zplisobem. Délka napajeciho kabelu sniZuje riziko zapleteni nebo zakopnuti o napdjeci kabel.

NEPOUZIVEJTE TOTO ZARiZENi S PRODLUZOVACIM KABELEM.
Pripojte napéjeci kabel pfimo pouze do elektrické zasuvky na 230 V.

PRIPRAVA PRED PRVNIM POUZITIM

e  Odstrante vSechny obaly, nalepky a Stitky.

e Omyjte teplou mydlovou vodou vnitfni nadobu na vareni a poklicku. Poté je oplachnéte Cistou
vodou a dikladné osuste.

o Ujistéte se, Ze je vnitrek téla spotiebiCe Cisty a bez necistot.

e Litinovy hrnec na vafeni je bezpe¢né pouzivat v troubé az do 250 °C.

Béhem prvniho pouZiti spotiebice se milze objevit mirny kour a zapach. Jednd se o bézny stav u vSech

zahfivajicich se zafizeni, ktery po nékolika pouzitich vymizi.



Pfedni panel

PRECEHRATI

SMAZENI/DUSENI/PARA/POMALE VARENI

Stisknéte prislusné tlacitko a pokud nezménite ulozené hodnoty, program se spusti automaticky. Pro
zménu teploty vareni stisknéte tlagitko ,TEPLOTA/CAS" a otagejte stiedovym ovladagem. Stisknéte
opét tlacitko ,TEPLOTA/CAS" a otacejte stiedovym ovladagem pro zménu délky vaieni. Nastavené
hodnoty potvrd'te lehkym stlaéenim stfedového otocného ovladace. Zvoleny program se spusti
automaticky. Pro ruéni ukonceni programu vareni stisknéte tlacitko ,UdrZeni teploty/ZruSit".

SMAZENI

Program miiZete pouZit pro smaZeni nebo restovani, typicky pied Pomalym vafenim. Program
,Smazeni" se obvykle pouziva pro maso, zeleninu, driibez, osmahnuti napf. cibule, k redukci kapaliny
po vareni pod tlakem nebo pro ziskani omacky plné chuti pro vase jidlo.

Ujistéte se, Ze je vyjimatelna nadoba na vareni zcela suchd. Pfidejte trochu oleje nebo tuku, nastavte
pozadovanou teplotu a dobu vareni. Zvoleny program se spusti automaticky. Nechte hrnec predehfivat
po dobu 3 az 4 minut pred vlastnim vloZenim potravin. Pro ruéni ukonceni osmahnuti/restovani
stisknéte tlacitko ,UdrZeni teploty/Zrusit”, nebo bude program ukoncen uplynutim nastavené doby
vafeni.

DUSENI

Vlozte suroviny do vyjimatelné nadoby a pridejte odpovidajici mnoZzstvi tekutin — maso by mélo byt
castecné ponorené, zpravidla do jedné tretiny az poloviny vysSky. Uzaviete poklicku, nastavte
pozadovanou teplotu a dobu vareni. Zvoleny program se spusti automaticky.

Doporucené teploty pro pomalé duseni masa se zpravidla pohybuji v rozmezi 80 az 95 °C, pficemz
doba pfipravy se mlze li$it v zavislosti na druhu masa, napf. drlbeZ a kralici maso Ize dusit pfiblizné 1
az 2 hodiny, zatimco hovézi ¢i jehnéci maso miize vyzadovat i vice nez 3 hodiny.

Béhem pfipravy je vhodné priibézné kontrolovat stav pokrmu - zejména hladinu tekutiny a pfipadné
pripalovéani. Pomalé vareni s poklickou pomahd udrzet vihkost a podporuje rovhomeérné zméknuti
masa.

Nas tip: Nechte maso po dovareni ,odpo€inout” 5 az 10 minut pod poklickou. Tento krok umozni masu
vstiebat §tdvy, coz zvysi jeho $tavnatost a zdrover omezi jejich anik pfi krajeni.



PARA

Vareni v péfe je zdrava a Setrna metoda pfipravy potravin, pfi které si potraviny zachovavaji vice
vitamind a minerdl(. Program mizZete stejnym zpisobem pouzit také pro sterilizaci.

Pro vareni v pafe vioZte vhodné pfislusenstvi (neni soucasti baleni) do vyjimatelné nadoby na vareni a
pridejte takové mnozstvi vody, aby byla hladina vody pfiblizné 1 cm pod mfizkou (ko$ikem). Umistéte
suroviny pro vareni nebo pfedméty pro sterilizaci na drzék, uzavrete poklicku a nastavte pozadovany
¢as vareni nebo sterilizace. Zvoleny program se spusti automaticky. Po uplynuti doby vafeni
zkontrolujte, zda jsou potraviny mékké. Pokud ne, mizete vareni prodlouzit. Sterilizované predméty po
ukonceni vyjméte a nechte je uschnout na ¢istém povrchu.

TIPY PRO VARENI V PARE

e Privareni v pafe se do vody uvoliiuje mnohem méné vitamin( a mineralGi nez pfi vareni

e vklasickém hrnci.

Potraviny si zachovaji svij pfirozeny tvar, barvu a chut.

Vareni v pare je bez pfidavani tuku, coz je idedlni pro zdravou vyzivu.

Pouzivejte Cerstvé a kvalitni potraviny.

Potraviny nakrajejte na stejné velké kousky, aby se rovhomérné uvafrily.

Nechdvejte mezi jednotlivymi kousky potravin dostatek mista, aby para mohla volné cirkulovat.
Orientacni casy: Mékka zelenina: 5-10 minut, TvrdSi zelenina: 10-15 minut, Ryby: 8-12 minut, Kure:
15-20 minut.

TIPY PRO STERILIZACI

o Pred sterilizaci umyjte pfedméty teplou vodou a mycim prostiedkem.

o Ujistéte se, ze vSechny pfedméty, které chcete sterilizovat, jsou vyrobeny z materidlu odolného
vici vysokym teplotam a tlaku.

o Sterilizovat mizete napfiklad détské kojenecké lahve, nadoby na pfikrmy a dalsi.

o Sterilizované predméty po ukonceni vyjméte a nechte je uschnout na Cistém povrchu.

POMALE VARENI

Pomalé vareni nebo vareni metodou Sous vide predstavuje efektivni a pohodIny zplsob pfipravy
pokrm{ s fadou vyhod. Diky dlouhému vaieni pfi nizké teploté se pfirozené rozviji chut surovin. Maso
se stava kiehkym a §tavnatym, zatimco zelenina si zachovéva svou strukturu a chut. Tento zplisob
pripravy je Setrny k Zivindm a Casto vyzaduje méné tuku, coz z néj Cini zdravéjsi alternativu.

Vareni probihd bez nutnosti stalého dohledu. Vlozte suroviny do hrnce, nastavte program a o zbytek
se postard pomalé vareni, az do chvile, kdy je jidlo pfipravené k podavani. Behem vareni je v§ak
vhodné pribézné kontrolovat stav pokrmu. VyuZiti je Siroké, od polévek a omacek pres lusténiny az po
maso a dezerty. Obzvlasté vhodny je pro levnéjsi a tuzsi kusy masa, které dlouhym varenim zméknou.
Pro ,klasické” Pomalé vareni vloZte suroviny do vyjimatelné nddoby na varfeni a pfidejte vodu.
Uzavrete poklicku, nastavte pozadovanou teplotu a dobu vareni. Zvoleny program se spusti
automaticky. Po uplynuti doby vareni se automaticky spusti funkce UdrZeni teploty.

TIPY PRO POMALE VAREN{

e Béhem pomalého vafeni si maso a zelenina zachovaji vice $tavy nez v pfipadé tradicniho vafeni.

e  NejlepSiho vysledku vareni dosahnete, pokud zaplnite varnou nddobu alespon z poloviny.

e  Pripravovat Ize i mald mnozstvi, ale v takovém pfipadé miiZe byt nezbytné upravit dobu vareni.

e  Privareni polévky nebo zeleniny nechejte dostate¢ny prostor pod poklickou.

e Doporuceny maximalni objem vafenych surovin je maximalné %, aby nedoslo k preteceni. Pfi
vafeni zeleniny a masa, vloZte dolG do hrnce nejdfive zeleninu, poté maso a dal$i suroviny.



e  Nezapomeiite, Ze Casté zvedani poklicky prodlouzi délku vafeni.

e  VétSina receptd, které pouzivaji syrové maso a zeleninu, vyZaduje vareni pfiblizné 6 az 8 hodin.

e  Nepouzivejte v pomalém hrnci mrazené, neuvarené maso. Pfed pomalym vafenim maso nebo
dribez rozmrazte.

e Vzhledem k povaze pomalého vareni maso nezhnédne, jako kdyby se vafilo na panvi nebo
v troubé. Pfed pomalym vafeni neni nutné maso nebo drilbeZ osmaZzit, ale miiZete to provést,
pokud vdm maso takto vice chutna.

e  Osmazeni mletého hovéziho masa, slaniny a klobdsy pfed pomalym vafenim miize byt Zadouci,
pokud chcete odstranit prebytecny tuk z masa. Maso by mélo byt do vnitfniho varného hrnce
vloZeno tak, aby se nedotykalo poklice.

e Libové maso jako napfiklad kufeci ¢i vepfova panenka se vafi rychleji nez vlaknité a tu¢né maso
jako hovézi plecko nebo vepfové raminko. Vafeni masa s kosti prodlouzi dobu vafeni oproti masu
bez kosti.

e  Nakrajejte maso na mensi kousky, pokud ho vafite spole¢né s predvarenymi potravinami, jako
jsou fazole, ovoce ¢i zelenina (houby, na kosticky nakrdjena cibule, lilek nebo nadrobno nakrajena
zelenina).

e Neékteré potraviny jako napfiklad mrkev, brambory a fepa vyzaduji del$i vafeni nez maso, proto je
nakréjejte na mensi kousky predtim, nez je pridate k masu. Ujistéte se, ze jste je polozili na
spodni stranu vnitiniho varného hrnce a zalejte je kapalinou.

e NejpInéjsi chuti pfi pomalém vareni dosahnete pfidanim nedrcenych bylinek a kofeni.

e  Fazole musi Gplné zméknout, nez je bude mozné kombinovat se sladkymi nebo kyselymi jidly.

e  Pfi pomalém vareni nezapomerite, ze tekutiny se v ném nevytvareji stejné, jako je obvyklé pfi
klasickém vareni. Snizte mnoZzstvi tekutiny v receptu, ktery neni uréen pro pomalé vareni.
Vyjimkou z tohoto pravidla jsou polévky a ryze.

e  Pamatujte, Ze tekutiny mohou byt kdykoli pfidany pozdéji.

e  Pokud po dokonceni vareni obsahuje jidlo stale prili$ tekutin, naprogramujte spotfebic znovu na
dobu vareni alespon 30 minut a varte bez poklicky. Zkontrolujte vysledek kazdych 15 minut. Po
uplynuti 30 az 45 minut se mnozstvi kapaliny snizi.

o Cerstvé mlécné vyrobky (mléko, kysanou smetanu nebo jogurt) pfidavejte az tésné pred
servirovanim na stdl.

e  RyZe, nudle a téstoviny se nedoporucuji vafit po dlouhou dobu. Uvafte je samostatné a pfidejte je
do hrnce az na poslednich 30 minut.

e Chcete-li po uvafeni uloZit zbytky jidla, NEVKLADEJTE varnou nadobu do chladnigky, protoZe by
chlazeni trvalo pfili§ dlouho. Misto toho rozdélte zbytky do mensich nadob a vloZte je do
chladnicky.

Vareni pomoci metody Sous vide je pravé kuchaiské uméni! | kdyz se jednd v podstaté o velmi
jednoduchy zpidsob vafenti, tak je tento zplisob vafeni ¢asto pouzivan gurmanskymi kuchafi k pfipravé
komplexnich jidel, bohatych predkrm( a zeleniny.

Vlozte suroviny do vakuovych sackl vhodné velikosti. PFi vareni vzdy pouzivejte sacky na vakuové
baleni bez BPA. Sacky vlozte do vyjimatelné nadoby na vafeni a pfidejte vodu. Ujistéte se, Ze jsou
sécky zcela ponofeny do vody. V piipadé vafeni vice sackl pouzijte stojan Sous vide (neni souéasti
baleni) pro oddéleni jednotlivych sackd. Uzavrete pokli¢ku a nastavte pozadovanou teplotu a dobu
vareni. Program se spusti automaticky. Po dosazeni teploty se spotrebi¢ automaticky prepne do
funkce odpocitavani nastavené doby vareni.



TIPY PRO SOUS VIDE VARENI

e  Tloustka masa, driibeZe a ryb urci délku vareni. Po vyjmuti jidla ze sacku pouZijte teplomér a
ovérte, ze bylo dosazeno bezpecné vnitini teploty.

e  Bezpecna tepelna Gprava potravin je vzdy prioritou. Pokud si nejste jisti spravnym uvafenim,
pridejte 30 minut vareni, abyste bezpe¢né pasterizovali vejce nebo driibez.

e  Osmazeni po vafeni dava potravinam kfupavou strukturu. Po dokonceni vafeni nalejte olej na
rozpalenou panev a varené maso rychle osmahnéte po dobu 30 sekund na kazdé strané.

e  Zelenina se bude vafit rychleji, pokud je nakrajena na tenké malé kousky.

e Qvoce Ize vafit pomoci Sous vide pro pfipravu polev, pyré nebo sirupd. Varte 2 az 2 a pll hodiny
pfi 70 °C a pfed pouzitim nechte plastovy sdcek vychladnout.

RUCNI NASTAVENI
Tento program mizZete vyuzit pro rizné recepty, napfiklad vafeni ryze, vajicek, ohfev jidla a dalsi.

Ryzi diikladné proplachnéte pod tekouci vodou, dokud voda nebude témér ¢ira. Tim odstranite
prebytecny skrob a ryze bude nadychanéjsi. Vlozte ryzi do vyjimatelné nadoby a pridejte vodu.
Zakladni pomeér je 1:1,5 (1 dil ryze na 1,5 dilu vody), nicméné tento pomér se mGze mirné lisit podle
druhu ryZe a vlastnich preferenci. Uzavrete poklicku, nastavte poZzadovanou teplotu a dobu vareni.
Zvoleny program se spusti automaticky. VétSina ryZe se vafi pfi teploté kolem 100 °C, jakmile voda
zaCne vafit, snizte teplotu, aby jen mirné bublala. Po uplynuti doby vafeni nechte ryzi je$té nékolik
minut odstat pod poklickou. Tim se ryZe dokonale dovafi a bude nadychangjsi.

TIPY PRO VARENI RYZE

e  Pokud si nejste jisti, zatnéte s mirné menSim mnoZstvim vody a postupné pfidavejte.
Nedovarenou ryzi Ize vzdy dovafit, ale suchou uz ne.

e Dlouhozrnnd ryze obvykle vyZaduje o néco vice vody nez kulata.

e Vétsina ryze se vafi pfi teploté kolem 100 °C. Dilezité je, aby ryZe byla ponofena ve vodé a voda
se udrzovala v mirném varu.

e  Zpocatku nastavte Cas na asi 10 az 15 minut. Po uplynuti této doby zkontrolujte, zda je ryze
meékka. Pokud ne, pridejte nékolik minut a znovu zkontrolujte.

e  Pokud chcete, mlizete ryzi osolit a pridat své oblibené kofeni jesté pred varenim.

e Béhem vareni ryzi michejte co nejméné. Michanim se uvoliiuje skrob a ryZe se mize slepit.

e  Varte pod poklickou. Poklice zabrani iniku pary a ryze se uvafi rychleji a rovnomérnéji.

e  Po uplynuti doby vareni nechte ryzi jesté nékolik minut odstat pod poklickou. Tim se ryze
dokonale dovafi a bude nadychanéjsi.

Pro vareni vajec nalijte do vyjimatelné nadoby dostatecné mnoZstvi vody a vlozte opatrné vejce, aby
byla zcela ponofend. Uzavrete poklicku, nastavte pozadovanou teplotu a dobu vareni. Zvoleny program
se spusti automaticky. Po uplynuti doby vafeni pfendejte vejce do misky s ledovou vodou, aby se
zastavil vafici proces a Zloutek zlstal krasné tekuty (u mékce vafenych vajec).

TIPY A ORIENTACNI CASY PRO VARENI VAJEC

e Pokud chcete zabranit jejich popraskani, mizete je vloZit do sitka na vareni vajec nebo pouzit
varecku.

e Doba vafeni se mlZe mirné liSit v zavislosti na velikosti vajec a vasich preferencich.

e  Mekce vafend vejce: Nastavte teplotu na 80 az 90 °C a vaite po dobu 6-8 minut.

e  Stfedné varend vejce: Nastavte teplotu na 90 az 95 °C a varte po dobu 7-9 minut.

e  Tvrdé varena vejce: Nastavte teplotu na 95 az 100 °C a varte po dobu 10-12 minut.



ODLOZENY START

Tuto funkci pouZijte pro opozdény start vareni. Stisknéte napfiklad tlagitko ,POMALE VAREN{" a po
Gpravé hodnot tohoto programu stisknéte tla&itko ,0DLOZENY START". Stfedovym otoénym
ovladacem upravte ¢as ,Opozdéného startu” a poté nastaveni potvrdte lehkym stlacenim stfedového
otocného ovladace. Zvoleny program se spusti automaticky.

UDRZENI TEPLOTY/ZRUSIT

V ,Pohotovostnim rezimu" stisknéte tla&itko ,UDRZENI TEPLOTY/ZRUSIT" a stfedovym oto&nym
ovladacem nastavte Cas pro udrZeni teploty uvareného jidla. Vareni mizete kdykoliv ukoncit
stisknutim tlagitka ,UDRZENI TEPLOTY/ZRUSIT" a spotfebi& se poté prepne zpétky do
L,Pohotovostniho rezimu". Pokud stisknete znovu tlaéitko ,UDRZENI TEPLOTY/ZRUSIT", piepnete
spotiebi¢ do rezimu ,UdrZeni teploty".

RUCNI NASTAVENI

Stisknéte tlagitko ,RUCNI NASTAVENI" a pokud nezménite ulozené hodnoty, program se spusti
automaticky. Pro zménu nastavenf teploty stisknéte tlagitko ,TEPLOTA/CAS" a otacejte stfedovym
ovladacem. Stisknéte znovu tlaéitko ,TEPLOTA/CAS" a otacejte stfedovym ovladacem pro zménu
nastaveni délky vareni. Nastavené hodnoty potvrdte lehkym stlacenim stfedového otocného ovladace.

POKYNY PRO CISTENi A UDRZBU

e  VycCistéte spotrebi¢ po kazdém pouziti a pfed uskladnénim. Pred ¢iSténim nechte spotfebic zcela
vychladnout a odpojte jej z napajeni.

e Spotiebi¢ doporucujeme cistit hned po jeho vychladnuti, nez dojde k zaschnuti zbytk( potravin.

e  Varnou nadobu a poklicku je mozno myt v my¢ce na nadobi, ale pro co nejdelSi zachovani
smaltované vrstvy doporucujeme ru¢ni myti pomoci jemného hadfiku nebo houbicky namocené
v teplé mydlové vodé.

e  Nepouzivejte hrubé myci hadfiky nebo houbicky, Cistici prostredky ani abraziva, protoze mohou
poskodit smaltovany povrch.

e  Zakladnu spotfebice neponofujte do vody, vyCistéte ji pomoci jemného vlhkého hadfiku.

e Po umyti litinového hrnce a poklice je dikladné osuste Cistym hadfikem nebo papirovou utérkou.
Okraje litinového hrnce a poklice nejsou oSetfeny keramickou nepfilnavou vrstvou, aby
nedochazelo k odstipnuti této vrstvy. ProtoZze je litina porézni material, je ndchylna ke korozi,
pokud neni spravné oSetiena nebo udrzovéna po pouziti v suchu. Kdyz je litina vystavena
pisobeni kysliku a vlhkosti, vznika rez. K tomu mizZe dojit, pokud litinovy hrnec a poklice nejsou
po umyti diikladné vysuseny nebo jsou skladovany ve vihkém prostiedi. Kyselé pfisady, jako jsou
rajCata nebo citrusové plody, mohou také reagovat s litinou a zptsobit vznik rzi.

e Dalsi prevenci proti mozné rzi na okrajich litinového hrnce a poklice je okraje hrnce a poklice
naolejovat. Vlozte litinovy hrnec s poklici do trouby na 140 °C na 10 minut. Kdyz je hrnec horky,
vyjméte ho a naneste na horni okraj hrnce a poklice tenkou rovnomérnou vrstvu fepkového oleje.
Otfete veskery prebytek oleje. VloZte litinovy hrnec s poklici zpét do trouby a pecte jednu hodinu
na 200 °C. Vypnéte troubu, neotvirejte dvifka trouby a nechte hrnec zcela vychladnout, nejlépe
pfes noc. Opakujte podle potfeby, ale ne pokazdé, kdyz vafite.



POPIS PROGRAMU

PROGRAM TEPLOTA
prednastavena volitelna prednastaveny volitelny
60-94°C 10 min - 12 hod
Rucni nastaveni 60 °C 30 min
95-210°C 10 min - 3 hod
Smazeni 210°C 150-210°C 30 min 1-59 min
Duseni 90°C 80-99°C 2 hod 30 min - 4 hod
Péra - - 20 min 1-59 min
Pomalé vareni 98°C 60-98°C 4 hod 1-24hod

DalSi uzitecné recepty naleznete v prilozené tisténé kucharce, online kucharce
www.varteslaskou.cz a také na naSem Facebooku nebo YouTube kanalu
TESLA Electronics.

TECHNICKA PODPORA
Potfebujete poradit s nastavenim a provozem spotiebi¢e TESLA MultiCook MC600 Pro?
Kontaktujte nas: www.tesla-electronics.eu.

SPOTREBNI MATERIAL
Spotrebni material mizete zakoupit v oficidlnim obchodé znacky TESLA eshop.tesla-electronics.eu.

ZARUCNI OPRAVA
Pro zaru¢ni opravu kontaktujte prodejce, u kterého jste TESLA produkt zakoupili.

Zaruka se NEVZTAHUJE na:

e pouziti pfistroje k jinym GcelGm,

e  bézné opotrebeni,

e nedodrzeni ,Dllezitych bezpecnostnich pokyn{“ uvedenych v uzivatelském manualu,
o elektromechanické nebo mechanické poskozeni zplisobeném nevhodnym pouzitim,

o  $kodu zplisobenou pfirodnim Zivlem jako je voda, ohef, statickd elektfina, piepéti atd.,
e  Skodu zplisobenou neopravnénou opravou,

e necitelné sériové Cislo pfistroje.


http://www.varteslaskou.cz/
https://www.facebook.com/groups/varteslaskou
https://www.youtube.com/c/TESLAelectronicsEU
http://www.tesla-electronics.eu/
http://eshop.tesla-electronics.eu/

PROHLASENI O SHODE
My, TESLA Electronics LTD, prohlaSujeme, Ze toto zafizeni je v souladu se zakladnimi pozadavky a
dal$imi pfislusnymi ustanovenimi norem a pfedpist relevantnich pro dany typ zafizeni.

C E Tento produkt spliiuje pozadavky Evropské unie.

Pokud je tento symbol pfipojen k produktu, informujte se prosim o mistnim
systému separovaného shéru elektrickych a elektronickych vyrobkd. Postupuijte
prosim podle mistnich predpisl a staré vyrobky nelikvidujte v bézZném domacim
odpadu. Spravna likvidace starého produktu pomaha predejit potencialnim

[ | negativnim diisledkdm pro Zivotni prostfedi a lidské zdravi.

Vzhledem k tomu, Ze se produkt vyviji a vylepSuje, vyhrazujeme si pravo na Upravu uzivatelského
manudlu. Aktualni verzi tohoto uzivatelského manudlu naleznete vzdy na www.tesla-electronics.eu.

Design a specifikace mohou byt zménény bez predchoziho upozornéni, tiskové chyby vyhrazeny.


http://www.tesla-electronics.eu/

Sehr geehrter Kunde,
vielen Dank, dass Sie sich fiir den TESLA MultiCook MC600 Pro.

Lesen Sie vor der Verwendung bitte sorgfiltig die Sicherheitshinweise und beachten Sie alle gangigen
Sicherheitsregeln.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE DIESES
PRODUKT IST NUR FUR DEN HAUSHALTSGEBRAUCH BESTIMMT.

Lesen und verstehen Sie alle Anweisungen. Die Nichtbeachtung der folgenden Anweisungen kann zu
Stromschlag, Brand oder schweren Verletzungen fiihren. Die Warnungen, Vorsichtshinweise und
Anweisungen in diesem Handbuch kdnnen nicht alle mdglichen Bedingungen und Situationen
abdecken. Der Bediener muss sich dariiber im Klaren sein, dass gesunder Menschenverstand und
Vorsicht Faktoren sind, die nicht in dieses Produkt eingebaut werden kdnnen, sondern vom Bediener
selbst angewendet werden miissen.

Bei diesem Gerat handelt es sich um ein komplexes elektromechanisches Gerit, bitte beachten Sie
folgende Hinweise:

Zur Verwendung dieses Gerats muss der Innenbehalter eingesetzt werden.

Verwenden Sie keinen beschadigten oder gerissenen Innenbehalter.

Verwenden Sie das Gerdt niemals ohne Lebensmittel oder Fliissigkeit im Innenbehilter.

Stellen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht auf die Tischkante. Stellen Sie sicher, dass die
Oberflache eben, sauber und frei von Wasser und anderen Hindernissen ist.

Nicht im Freien oder in ibermaRig heiBen, staubigen oder feuchten Umgebungen verwenden.
Verwenden Sie dieses Gerdt nicht fiir andere als die vorgesehenen Zwecke.

Es wird nicht empfohlen, dass Kinder das Gerét allein und ohne Aufsicht eines Erwachsenen
verwenden.

Lassen Sie das Gerdt nicht unbeaufsichtigt in Betrieb.

Bei der Verwendung des Gerits in der Ndhe von Kindern ist besondere Vorsicht geboten.
Schalten Sie das Geréat nach Abschluss des Garvorgangs aus, ziehen Sie den Netzstecker und
lassen Sie es abkiihlen.

Um einen Stromschlag zu vermeiden, diirfen weder Wasser noch andere Fliissigkeiten in das
Gerat eindringen.

SchlieBen Sie das Gerat nur an eine geerdete Steckdose an. Achten Sie immer darauf, dass der
Stecker richtig in die Steckdose eingesteckt ist.

Priifen Sie, ob die auf dem Gerdt angegebene Spannung der 6rtlichen Nennspannung entspricht,
bevor Sie das Gerat an das Stromnetz anschlieRen.

Verwenden Sie kein Verldngerungskabel, schiitzen Sie das Netzkabel vor heiRen Oberflachen und
ziehen Sie nicht am Kabel, um den Netzstecker aus der Steckdose zu ziehen.

Ziehen Sie vor der Reinigung den Stecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat abkiihlen.
Das Gerdt ist nicht fiir die Bedienung iiber eine externe Zeitschaltuhr oder eine separate
Fernbedienung vorgesehen.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es von einem autorisierten TESLA-Servicecenter oder
einer dhnlich qualifizierten Person ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden.

Verwenden Sie nur fiir dieses Modell vorgesehenes Originalzubehor von TESLA.



e  Halten Sie es von brennbaren und fliichtigen Substanzen fern.

e  BeiunsachgemaRer oder nicht professioneller bzw. semiprofessioneller Nutzung des Gerates
oder bei nicht bestimmungsgemaRer Verwendung gemaR der Bedienungsanleitung erlischt die
Garantie.

e  Der Hersteller und Importeur in die Europdische Union haftet nicht fiir Schaden, die durch den
Betrieb des Gerdts entstehen, wie z. B. Verletzungen, Verbriihungen, Feuer, Beschadigungen,
Verschlechterung anderer Dinge usw.

e  WARNUNG: Die zur Verpackung dieses Gerats verwendeten Plastiktiiten konnen gefahrlich sein.
Bewahren Sie diese Tiiten auBerhalb der Reichweite von Kindern auf, um Erstickungsgefahr zu
vermeiden. Diese Tiiten sind kein Spielzeug.

Geben Sie niemals Lebensmittel oder Fliissigkeiten in das Gerdtegehduse.
Fiillen Sie ausschlieBlich die inneren Garbehilter mit Lebensmitteln und Fliissigkeiten!

WARNUNG:
TAUCHEN SIE DAS GERAT NIEMALS IN WASSER ODER ANDERE FLUSSIGKEITEN UND
KOCHEN SIE NICHT OHNE DEN INNENGARBEHALTER!

&VORSICHT, HEISSE OBERFLACHE

e  Der Kochtopf und der Deckel sind oft sehr heil. Seien Sie beim Beriihren heiler Oberflachen
vorsichtig, um Verbrennungen zu vermeiden.

e Stellen Sie das Gerat nicht auf eine brennbare Oberflache.

e Um Verbriihungen durch austretenden Dampf beim Anheben des Deckels zu vermeiden, heben
Sie diesen immer vorsichtig von sich weg. Tropfwasser darf niemals in das Gerateinnere
gelangen.

e Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe oder auf Oberfldchen, die hitzeempfindlich sind oder
durch Dampf beschadigt werden konnen.

e  Wahrend des Geratebetriebs kann die Temperatur zuganglicher Oberflachen hoher sein. Beriihren
Sie die erhitzte Oberflache nicht, da sonst Verbrennungsgefahr besteht.

e  Bewegen Sie das heille Gerdt nicht. Sie kdnnten sich an heillen Speisen oder Fliissigkeiten
verbrennen.

e Lassen Sie das Gerat vor dem Transport und der Lagerung vollstandig abkiihlen.

WICHTIGE INFORMATIONEN ZUM NETZKABEL

Um das Risiko eines Stromschlags zu verringern, versuchen Sie nicht, den Kabelstecker in irgendeiner
Weise zu verdndern. Die Lange des Netzkabels verringert das Risiko, sich im Netzkabel zu verfangen
oder dariiber zu stolpern.

VERWENDEN SIE DIESES GERAT NICHT MIT EINEM VERLANGERUNGSKABEL.
SchlieBen Sie das Netzkabel nur direkt an eine 230-V-Steckdose an.

VORBEREITUNG VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

e  Entfernen Sie samtliche Verpackungen, Aufkleber und Etiketten.

e  Waschen Sie den inneren Kochtopf und den Deckel mit warmem Seifenwasser. Spiilen Sie ihn
anschlieBend mit klarem Wasser ab und trocknen Sie ihn griindlich ab.

e  Stellen Sie sicher, dass das Innere des Gerdtegehduses sauber und frei von Schmutz ist.



e  Der Kochtopf aus Gusseisen ist bis 250 °C ofenfest.

Bei der ersten Inbetriebnahme des Geréates kann es zu leichter Rauch- und Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist bei allen Heizgerdten normal und verschwindet nach einigen Anwendungen.

Frontbedienfeld

BRATEN
EINTOPF

\]
STORNIEREN

BRATEN/EINTOPF/DAMPF/LANGSAMES KOCHEN

Driicken Sie die entsprechende Taste und wenn Sie die gespeicherten Werte nicht @ndern, startet das
Programm automatisch. Um die Gartemperatur zu d@ndern, driicken Sie die Taste ,TEMP/ZEIT" und
drehen Sie den zentralen Drehknopf. Driicken Sie erneut die Taste ,TEMP/ZEIT" und drehen Sie den
zentralen Drehknopf, um die Garzeit zu dndern. Bestéatigen Sie die eingestellten Werte durch leichtes
Driicken des zentralen Drehknopfs. Das gewahlte Programm startet automatisch. Um das
Kochprogramm manuell zu beenden, driicken Sie die Taste ,Temp halten/Stornieren”.

BRATEN

Sie kdnnen das Programm zum Braten oder Sautieren verwenden, typischerweise vor dem langsamen
Garen. Das Programm ,Braten” wird typischerweise fiir Fleisch, Gemiise, Gefliigel, zum Anbraten von
z. B. Zwiebeln, zum Reduzieren von Fliissigkeit nach dem Schnellkochen oder zum Herstellen einer
vollmundigen Sauce fiir Ihr Essen verwendet. Stellen Sie sicher, dass der herausnehmbare Kochtopf
vollstindig trocken ist. Geben Sie etwas Ol oder Fett hinzu und stellen Sie die gewiinschte Temperatur
und Garzeit ein. Das gewahlte Programm startet automatisch. Lassen Sie den Topf 3 bis 4 Minuten
vorheizen, bevor Sie das Gargut hineingeben. Um den Braunungs-/Sautiervorgang manuell zu beenden,
driicken Sie die Taste ,Temp halten/Stornieren”. Andernfalls wird das Programm nach Ablauf der
eingestellten Garzeit beendet.

EINTOPF

Geben Sie die Zutaten in den herausnehmbaren Behalter und geben Sie die entsprechende Menge
Fliissigkeit hinzu, das Fleisch sollte teilweise bedeckt sein, normalerweise ein Drittel bis zur Halfte.
SchlieRen Sie den Deckel und stellen Sie die gewiinschte Temperatur und Garzeit ein. Das gewahlte
Programm startet automatisch.

Empfohlene Temperaturen fiir langsames Schmoren von Fleisch liegen normalerweise zwischen 80
und 95 ° C, wobei die Garzeit je nach Fleischsorte variieren kann - z. B. kdnnen Gefliigel und



Kaninchen etwa 1 bis 2 Stunden geschmort werden, wahrend Rindfleisch oder Lamm kann mehr als 3
Stunden bendtigen.

Wiahrend der Zubereitung ist es ratsam, den Zustand des Essens standig zu iiberpriifen -
insbesondere den Fliissigkeitsstand und eventuelles Anbrennen. Langsames Garen mit Deckel hilft,
die Feuchtigkeit zu bewahren und fordert ein gleichmaBiges Zartwerden des Fleisches.

Unser Tipp: Lassen Sie das Fleisch nach dem Garen 5 bis 10 Minuten unter dem Deckel ,ruhen”.
Dadurch kann das Fleisch den Saft aufnehmen, was seine Saftigkeit erhoht und gleichzeitig den
Flissigkeitsverlust beim Schneiden verringert.

DAMPF

Dampfen ist eine gesunde und schonende Methode zur Lebensmittelzubereitung, bei der mehr
Vitamine und Mineralstoffe erhalten bleiben. Auf die gleiche Weise kdnnen Sie das Programm auch
zum Sterilisieren verwenden.

Zum Dampfgaren legen Sie das entsprechende Zubehdr (nicht im Lieferumfang enthalten) in den
herausnehmbaren Kochtopf und geben so viel Wasser hinzu, dass der Wasserstand ca. 1 cm unterhalb
des Gitters (Korb) steht. Legen Sie die Garzutaten oder das Sterilisationsgut auf die Halterung,
schlieBen Sie den Deckel und stellen Sie die gewiinschte Gar- bzw. Sterilisationszeit ein. Das gewéhlte
Programm startet automatisch. Priifen Sie nach Ablauf der Garzeit, ob das Gargut weich ist. Ist dies
nicht der Fall, kdnnen Sie die Garzeit verldngern. Entnehmen Sie das Sterilisationsgut anschlieRend
und lassen Sie es auf einer sauberen Flache trocknen.

DAMPFTIPPS

e  Beim Kochen mit Dampf werden deutlich weniger Vitamine und Mineralstoffe an das Wasser
abgegeben als beim Kochen im klassischen Topf.

e  Lebensmittel behalten ihre natiirliche Form, Farbe und ihren Geschmack.

e Das Dampfen ist fettfrei und somit ideal fiir eine gesunde Erndhrung.

e  Verwenden Sie frische und hochwertige Lebensmittel.

e  Schneiden Sie das Essen in gleich groRe Stiicke, damit es gleichmaRig gart.

e Lassen Sie zwischen den einzelnen Lebensmittelstiicken geniigend Platz, damit der Dampf
ungehindert zirkulieren kann.

e  Ungefahre Garzeiten: Weiches Gemiise: 5-10 Minuten, Harteres Gemiise: 10-15 Minuten, Fisch:
8-12 Minuten, Hiihnchen: 15-20 Minuten.

TIPPS ZUR STERILISATION

e  Waschen Sie die Gegenstande vor der Sterilisation mit warmem Wasser und Spiilmittel.

e Achten Sie darauf, dass alle zu sterilisierenden Gegenstéande aus einem hitze- und
druckbestandigen Material bestehen.

e  Sie konnen beispielsweise Babyflaschen, Babygldschen und vieles mehr sterilisieren.

e Nehmen Sie die sterilisierten Gegenstande nach Gebrauch heraus und lassen Sie sie auf einer
sauberen Oberfldche trocknen.

LANGSAMES KOCHEN

Sous -vide -Garen ist eine effiziente und bequeme Methode zur Lebensmittelzubereitung mit
zahlreichen Vorteilen. Durch die lange Garzeit bei niedriger Temperatur entfalten sich die Aromen der
Zutaten auf natiirliche Weise. Fleisch wird zart und saftig, wahrend Gemiise seine Textur und sein
Aroma behdlt. Diese Garmethode ist nahrstoffschonend und benétigt oft weniger Fett, was sie zu
einer gesiinderen Alternative macht.

Das Kochen erfolgt ohne standige Aufsicht. Geben Sie die Zutaten in den Topf, stellen Sie das
Programm ein und das langsame Garen erledigt den Rest - bis das Essen servierfertig ist. Es ist



jedoch ratsam, den Zustand des Essens wahrend des Garens standig zu iiberpriifen. Die
Anwendungsmaglichkeiten sind vielfaltig und reichen von Suppen und SoRen iiber Hiilsenfriichte bis
hin zu Fleisch und Desserts. Es eignet sich besonders fiir giinstigere und zahere Fleischstiicke, die bei
langerem Garen weicher werden.

Fiir das ,klassische” langsames kochen geben Sie die Zutaten in den herausnehmbaren Garbehalter
und fiigen Wasser hinzu. SchlieBen Sie den Deckel und stellen Sie die gewiinschte Temperatur und
Garzeit ein. Das gewdhlte Programm startet automatisch. Nach Ablauf der Garzeit startet automatisch
die Warmbhaltefunktion.

TIPPS ZUM LANGSAMES KOCHEN

e  Beim langsamen Garen behalten Fleisch und Gemiise mehr Saft als beim herkémmlichen Garen.

e  Fiir beste Kochergebnisse fiillen Sie den Kochtopf mindestens zur Halfte.

e  Eskonnen auch kleine Mengen zubereitet werden, allerdings kann es in diesem Fall notwendig
sein, die Garzeit anzupassen.

e Lassen Sie beim Kochen von Suppe oder Gemiise geniigend Platz unter dem Deckel.

e Das empfohlene maximale Volumen der gekochten Zutaten betrégt %, um ein Uberlaufen zu
vermeiden. Wenn Sie Gemiise und Fleisch kochen, legen Sie zuerst das Gemiise auf den Boden
des Topfes, dann das Fleisch und die anderen Zutaten.

e Bedenken Sie, dass sich die Garzeit durch haufiges Anheben des Deckels verlangert.

e Die meisten Rezepte mit rohem Fleisch und Gemiise erfordern eine Kochzeit von etwa 6 bis 8
Stunden.

e  Verwenden Sie kein gefrorenes, ungekochtes Fleisch in einem Schongarer. Tauen Sie Fleisch oder
Gefliigel vor dem Schongaren auf.

e  Beim langsamen Garen wird das Fleisch nicht so braun wie beim Braten in der Pfanne oder im
Ofen. Es ist nicht notwendig, das Fleisch oder Gefliigel vor dem langsamen Garen anzubraten, Sie
konnen es aber tun, wenn Sie es zarter mogen.

e Umiiberschiissiges Fett zu entfernen, empfiehlt es sich, Hackfleisch, Speck und Wurst vor dem
langsamen Garen anzubraten. Das Fleisch sollte so in den Innentopf gelegt werden, dass es den
Deckel nicht beriihrt.

e  Mageres Fleisch wie Hahnchen- oder Schweinefilet gart schneller als faseriges, fettes Fleisch wie
Rinder- oder Schweineschulter. Das Garen von Fleisch mit Knochen dauert Ianger als das Garen
von Fleisch ohne Knochen.

e Schneiden Sie Fleisch in kleinere Stiicke, wenn Sie es mit vorgekochten Lebensmitteln wie
Bohnen, Obst oder Gemiise (Pilze, gewiirfelte Zwiebeln, Auberginen oder fein gehacktes Gemiise)
zubereiten.

e Manche Lebensmittel wie Karotten, Kartoffeln und Riiben brauchen ldnger zum Garen als Fleisch.
Schneiden Sie sie daher in kleinere Stiicke, bevor Sie sie zum Fleisch geben. Legen Sie sie
unbedingt auf den Boden des Innentopfs und bedecken Sie sie mit Fliissigkeit.

e  Den vollsten Geschmack erzielen Sie beim langsamen Garen durch die Zugabe ganzer Krduter
und Gewiirze.

e Die Bohnen miissen ganz weich sein, bevor sie mit stiRen oder sauren Speisen kombiniert werden
konnen.

e  Bedenken Sie beim langsames kochen, dass sich Fliissigkeiten anders bilden als beim
herkdmmlichen Garen. Reduzieren Sie die Fliissigkeitsmenge bei Rezepten, die nicht fiir
langsames kochen geeignet sind. Ausnahmen von dieser Regel sind Suppen und Reis.

e  Denken Sie daran, dass Fliissigkeiten immer noch spater hinzugefiigt werden kdnnen.

e  Sollte das Gargut nach dem Garen noch zu viel Fliissigkeit enthalten, programmieren Sie das



Gerat auf eine Garzeit von mindestens 30 Minuten um und garen Sie das Gericht ohne Deckel.
Kontrollieren Sie das Ergebnis alle 15 Minuten. Nach 30-45 Minuten verringert sich die
Flissigkeitsmenge.

e Geben Sie kurz vor dem Servieren frische Milchprodukte (Milch, Sauerrahm oder Joghurt) hinzu.

e  Reis, Nudeln und Pasta sollten nicht zu lange gekocht werden. Kochen Sie sie separat und geben
Sie sie erst in den letzten 30 Minuten in den Topf.

e  Wenn Sie nach dem Kochen Reste aufbewahren mochten, stellen Sie den Kochbehalter NICHT in
den Kiihlschrank, da das Abkiihlen zu lange dauert. Teilen Sie die Reste stattdessen in kleinere
Behilter auf und stellen Sie diese in den Kiihlschrank.

Sous-vide -Garen ist eine wahre Kochkunst! Obwohl es sich im Grunde um eine sehr einfache
Garmethode handelt, wird diese Garmethode haufig von Gourmetkdchen verwendet, um komplexe
Gerichte, reichhaltige Vorspeisen und Gemiise zuzubereiten.

Geben Sie die Zutaten in Vakuumbeutel der passenden GroBe. Verwenden Sie zum Garen
ausschlieBlich BPA-freie Vakuumbeutel. Legen Sie die Beutel in den herausnehmbaren Garbehélter
und geben Sie Wasser hinzu. Achten Sie darauf, dass die Beutel vollstandig mit Wasser bedeckt sind.
Wenn Sie mehrere Beutel garen, verwenden Sie den Sous -Vide-Stander (nicht im Lieferumfang
enthalten), um die einzelnen Beutel zu trennen. SchlieRen Sie den Deckel und stellen Sie die
gewiinschte Temperatur und Garzeit ein. Das Programm startet automatisch. Sobald die Temperatur
erreicht ist, schaltet das Gerat automatisch auf die Countdown-Funktion fiir die eingestellte Garzeit.

TIPPS ZUM SOUS-VIDE-GAREN

e Die Garzeit hangt von der Dicke des Fleisches, Gefliigels und Fischs ab. Uberpriifen Sie nach dem
Entnehmen der Lebensmittel aus dem Beutel mit einem Thermometer, ob eine sichere
Innentemperatur erreicht ist.

e Sicheres Kochen hat immer Prioritdt. Wenn Sie sich nicht sicher sind, ob Eier oder Gefliigel richtig
gekocht werden, verlangern Sie die Garzeit um 30 Minuten, um sie sicher zu pasteurisieren.

e Durch das Braten nach dem Kochen erhalten Lebensmittel eine knusprige Textur. Nach dem
Garen Ol in eine heiRe Pfanne geben und das gegarte Fleisch von jeder Seite 30 Sekunden lang
anbraten.

e  Gemise gart schneller, wenn es in diinne, kleine Stiicke geschnitten wird.

e  Obst kann Sous Vide gegart werden, um Toppings, Piirees oder Sirupe herzustellen. 2 bis 2,5
Stunden bei 70 °C garen und den Plastikbeutel vor der Verwendung abkiihlen lassen.

MANUELLE EINSTELLUNGEN
Sie konnen dieses Programm fiir verschiedene Rezepte verwenden, z. B. zum Kochen von Reis, Eiern,
Aufwédrmen von Speisen und mehr.

Den Reis unter flieRendem Wasser griindlich abspiilen, bis das Wasser fast klar ist. Dadurch wird
tiberschiissige Starke entfernt und der Reis wird lockerer. Den Reis in den herausnehmbaren Behilter
geben und mit Wasser aufgieRen. Das Grundverhaltnis ist 1:1,5 (1 Teil Reis auf 1,5 Teile Wasser),
dieses Verhaltnis kann jedoch je nach Reissorte und eigenen Vorlieben leicht variieren. Deckel
schlieBen, gewiinschte Temperatur und Garzeit einstellen. Das gewahlte Programm startet
automatisch. Die meisten Reissorten werden bei einer Temperatur von etwa 100 °C gar. Sobald das
Wasser kocht, die Temperatur reduzieren, sodass es nur noch leicht blubbert. Nach Ablauf der Garzeit
den Reis noch einige Minuten unter dem Deckel ziehen lassen. Dadurch wird der Reis perfekt gar und
lockerer.



TIPPS ZUM REISKOCHEN

e  Wenn Sie unsicher sind, beginnen Sie mit einer etwas geringeren Wassermenge und geben Sie
nach und nach mehr hinzu. Halbgarer Reis kann immer gekocht werden, trockener Reis jedoch
nicht.

e Langkornreis bendtigt normalerweise etwas mehr Wasser als Rundkornreis.

e Die meisten Reissorten werden bei einer Temperatur von etwa 100 °C gekocht. Wichtig ist, dass
der Reis mit Wasser bedeckt ist und das Wasser leicht kocht.

e  Stellen Sie die Zeit zunachst auf etwa 10-15 Minuten ein. Priifen Sie nach dieser Zeit, ob der Reis
weich ist. Wenn nicht, verldngern Sie die Zeit um einige Minuten und priifen Sie erneut.

e  Wenn Sie mdchten, konnen Sie den Reis vor dem Kochen salzen und Ihre Lieblingsgewiirze
hinzufiigen.

e Riihren Sie den Reis wahrend des Kochens so wenig wie moglich um. Durch das Riihren wird
Stérke freigesetzt und der Reis kann zusammenkleben.

e  Mit geschlossenem Deckel kochen. Der Deckel verhindert, dass Dampf entweicht, und der Reis
gart schneller und gleichmaBiger.

e Nach Ablauf der Garzeit den Reis noch einige Minuten unter dem Deckel ruhen lassen. Dadurch
wird der Reis perfekt gegart und lockerer.

Zum Eierkochen ausreichend Wasser in den herausnehmbaren Behélter fiillen und die Eier vorsichtig
hineinlegen, sodass sie vollstandig bedeckt sind. Deckel schlieRen, gewiinschte Temperatur und
Garzeit einstellen. Das gewahlte Programm startet automatisch. Nach Ablauf der Garzeit die Eier in
eine Schiissel mit Eiswasser geben, um den Garvorgang zu stoppen und das Eigelb schon fliissig zu
halten (fiir weichgekochte Eier).

TIPPS UND RICHTZEITEN ZUM KOCHEN VON EIER

e  Wenn Sie verhindern mochten, dass sie platzen, konnen Sie sie in ein Eierkochsieb geben oder
einen Holzloffel verwenden.

Die Garzeit kann je nach GroRe der Eier und lhren Vorlieben leicht variieren.

Weichgekochte Eier: Temperatur auf 80-90 °C einstellen und 6-8 Minuten kochen lassen.
Mittelgekochte Eier: Temperatur auf 90-95 °C einstellen und 7-9 Minuten kochen lassen.
Hartgekochte Eier: Temperatur auf 95-100 °C (Sieden) einstellen und 10-12 Minuten kochen
lassen.

VERZOGERTER START

Mit dieser Funktion kdnnen Sie den Garbeginn verzogern. Driicken Sie dazu beispielsweise die Taste
,LANGSAMES KOCHEN" und nach der Einstellung der Werte fiir dieses Programm die Taste
,VERZOGERTER START". Stellen Sie mit dem zentralen Drehregler die Startzeit ein und bestitigen Sie
die Einstellung anschlieBend durch leichtes Driicken des zentralen Drehreglers. Das gewahlte
Programm startet automatisch.

TEMP/ZEIT

Driicken Sie im ,Standby-Modus"” die Taste ,TEMP/ZEIT" und stellen Sie mit dem zentralen Drehregler
die Warmhaltezeit ein. Sie konnen den Garvorgang jederzeit durch Driicken der Taste ,TEMP/ZEIT"
abbrechen, das Gerat wechselt dann wieder in den ,Standby-Modus". Durch erneutes Driicken der
Taste ,TEMP/ZEIT" wechselt das Gerat in den ,Warmhaltemodus®.

MANUELLE EINSTELLUNGEN
Driicken Sie die Taste ,MANUELLE EINSTELLUNGEN". Wenn Sie die gespeicherten Werte nicht andern,



startet das Programm automatisch. Um die Temperatureinstellung zu dndern, driicken Sie die Taste
,TJEMP/ZEIT" und drehen Sie den zentralen Knopf. Driicken Sie erneut die Taste ,TEMP/ZEIT" und
drehen Sie den zentralen Drehknopf, um die Garzeiteinstellung zu d@ndern. Bestéatigen Sie die
eingestellten Werte durch leichtes Driicken des zentralen Drehknopfes.

REINIGUNGS- UND WARTUNGSANWEISUNGEN

e Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch und vor der Lagerung. Lassen Sie das Gerét
vollstandig abkiihlen und ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie es reinigen.

e  Wir empfehlen, das Gerat sofort nach dem Abkiihlen zu reinigen, bevor Speisereste eintrocknen.

e Kochtopf und Deckel kénnen in der Spiilmaschine gereinigt werden, um die Emailleschicht jedoch
moglichst lange zu erhalten, empfehlen wir die Reinigung per Hand mit einem weichen,
in warmem Seifenwasser getrankten Tuch oder Schwamm.

e  Trocknen Sie Ihren Gusseisentopf und -deckel nach dem Spiilen griindlich mit einem sauberen
Tuch oder Kiichenpapier ab. Die Rander Ihres Gusseisentopfs und -deckels sind nicht mit einer
keramischen Antihaftbeschichtung versehen, um ein Abplatzen der Beschichtung zu verhindern.
Da Gusseisen ein pordses Material, ist es anfillig fiir Korrosion, wenn es nicht richtig gepflegt
oder nach Gebrauch trocken gehalten wird. Wenn Gusseisen Sauerstoff und Feuchtigkeit
ausgesetzt wird, bildet sich Rost. Dies kann passieren, wenn Gusseisentopf und -deckel nach
dem Spiilen nicht griindlich abgetrocknet oder in einer feuchten Umgebung gelagert werden.
Auch saurehaltige Zutaten wie Tomaten oder Zitrusfriichte konnen mit Gusseisen reagieren und
Rost verursachen.

e  Eine weitere Mdglichkeit, mdglichen Rost an den Randern lhres Gusseisentopfs und -deckels zu
verhindern, besteht darin, die Rander von Topf und Deckel einzudlen. Stellen Sie den
Gusseisentopf mit Deckel fiir 10 Minuten bei 140 °C in den Backofen. Wenn der Topf heil ist,
nehmen Sie ihn heraus und tragen Sie eine diinne, gleichmaBige Schicht Rapsol auf die Oberseite
von Topf und Deckel auf. Wischen Sie iiberschiissiges Ol ab. Stellen Sie den Gusseisentopf mit
Deckel zuriick in den Backofen und backen Sie ihn eine Stunde lang bei 200 °C. Schalten Sie den
Backofen aus, 6ffnen Sie die Backofentiir nicht und lassen Sie den Topf vollstandig abkiihlen, am
besten {iber Nacht. Wiederholen Sie diesen Vorgang nach Bedarf, aber nicht bei jedem Kochen.

PROGRAMMBESCHREIBUNG
PROGRAMM
Vorgabe optional Vorgabe optional
60-94°C 10 Min. - 12 Std.

E’.'a"t“el:'e 60 °C 30 Minuten

Instetiungen 95-210°C 10 Min. - 3 Std.
Braten 210°C 150-210°C 30 Minuten 1-59 Min.
Eintopf 90 °C 80-99°C 2 Stunden 30 Min. - 4 Std.
Dampf - - 20 Minuten 1-59 Min.
Langsames Kochen 98°C 60-98°C 4 Stunden 1-24 Std.




TECHNISCHER SUPPORT
Bendtigen Sie Beratung zur Einrichtung und Bedienung lhres TESLA MultiCook MC600 Pro-Gerat?
Kontaktieren Sie uns: www.tesla-electronics.eu .

VERBRAUCHSMATERIALIEN Sie konnen
Verbrauchsmaterialien im offiziellen TESLA eshop.tesla-electronics.eu.

GARANTIEREPARATUR
Wenden Sie sich fiir eine Garantiereparatur an den Handler, bei dem Sie lhr TESLA-Produkt gekauft
haben.

Die Garantie deckt NICHT ab:

das Gerdt fiir andere Zwecke zu verwenden

normale Abnutzung

Nichtbeachtung der in der Bedienungsanleitung aufgefiihrten ,Wichtigen Sicherheitshinweise”
elektromechanische oder mechanische Schaden durch unsachgeméafRen Gebrauch

Schéden durch Naturgewalten wie Wasser, Feuer, statische Elektrizitat, Uberspannungen usw.
Schéden, die durch nicht autorisierte Reparaturen verursacht wurden

unleserliche Seriennummer des Gerats

KONFORMITATSERKLARUNG

Wir, TESLA Electronics LTD, erkladren, dass dieses Gerat den grundlegenden Anforderungen und
anderen relevanten Bestimmungen der fiir den Geratetyp relevanten Normen und Vorschriften
entspricht.

C E Dieses Produkt erfiillt die Anforderungen der Europdischen Union.

Wenn dieses Symbol auf dem Produkt angebracht ist, informieren Sie sich bitte

liber die ortlichen Sammelsysteme fiir elektrische und elektronische Produkte.

Bitte beachten Sie die drtlichen Vorschriften und entsorgen Sie lhr Altgerat nicht

im Hausmiill. Die ordnungsgemaRe Entsorgung Ihres Altgerdts tragt dazu bei,
| negative Folgen fiir Umwelt und Gesundheit zu vermeiden.

Da das Produkt weiterentwickelt und verbessert wird, behalten wir uns das Recht vor, das
Benutzerhandbuch zu dndern. Die aktuelle Version dieses Benutzerhandbuchs finden Sie stets unter
www.tesla-electronics.eu.

Design und Spezifikationen kdnnen ohne vorherige Ankiindigung gedndert werden, Druckfehler
vorbehalten.


http://www.tesla-electronics.eu/
http://eshop.tesla-electronics.eu/
http://www.tesla-electronics.eu/

Dear customer,
thank you for choosing the TESLA MultiCook MC600 Pro.

Before use, please read the safety instructions carefully and follow all common safety rules.

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS
THIS PRODUCT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USE ONLY.

Read and understand all instructions. Failure to follow the instructions below may result in electric
shock, fire, or serious injury. The warnings, cautions, and instructions in this manual cannot cover all
possible conditions and situations that may occur. The operator must understand that common sense
and caution are factors that cannot be built into this product, but must be exercised by the operator.

This device is a complex electromechanical device, please pay attention to the following instructions:

To use this appliance, the inner container must be inserted.

Do not use a damaged or cracked inner container.

Never use the appliance without food or liquid in the inner container.

Do not place the appliance on the edge of a table during operation. Make sure the surface is flat,
clean, free of water and other obstacles.

Do not use outdoors or in excessively hot, dusty or humid environments.

Do not use this appliance for any purpose other than its intended use.

It is not recommended that children use the appliance alone without adult supervision.

Do not leave the appliance operating unattended.

Close attention is required when using the device near children.

After cooking is complete, turn off the appliance, unplug it from the power outlet and let it cool
down.

Do not allow water or other liquids to enter the appliance to avoid electric shock.

Connect the appliance only to an earthed socket. Always make sure that the plug is inserted
correctly into the socket.

Check that the voltage indicated on the appliance corresponds to the local rated voltage before
connecting the appliance to the mains.

Do not use an extension cord, protect the power cord from hot surfaces and do not unplug the
appliance by pulling on the cord.

Before cleaning, unplug the cord from the outlet and let the appliance cool down.

The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate remote
control.

If the power cord is damaged, it must be replaced by a TESLA authorized service centre or
similarly qualified person in order to avoid a hazard.

Use only original TESLA accessories intended for this model.

Keep it away from flammable and volatile substances.

If the appliance is used incorrectly or for professional or semi-professional purposes, or if it is
not used according to the instructions in the user manual, the warranty becomes invalid.

The manufacturer and importer into the European Union are not liable for damage caused by the
operation of the appliance, such as injury, scalding, fire, damage, deterioration of other things,
etc.



e  WARNING: The plastic bags used to package this appliance can be dangerous. To avoid the risk
of suffocation, keep these bags out of the reach of children. These bags are not toys.

Never put food or pour liquids into the appliance body.
Only fill the inner cooking containers with food and liquids!

WARNING:
NEVER IMMERSE THE APPLIANCE IN WATER OR OTHER LIQUIDS AND DO NOT COOK
WITHOUT THE INNER COOKING CONTAINER!

& CAUTION, HOT SURFACE

e  The cooking pot and lid are often very hot. Be careful when touching hot surfaces to avoid burns.

e Do not place the appliance on a flammable surface.

e To avoid scalding from escaping steam when lifting the lid, always lift it carefully away from you.
Dripping water must never flow into the interior of the appliance.

e Do not use the appliance near or on surfaces that are sensitive to heat or that may be damaged
by steam.

e  When the appliance is in operation, the temperature of accessible surfaces may be higher. Do not
touch the heated surface, otherwise you may get burned.

e Do not move the hot appliance. You may get burned by hot food or liquid.

e  Allow the appliance to cool completely before transporting and storing.

IMPORTANT INFORMATION ABOUT THE POWER CORD
To reduce the risk of electric shock, do not attempt to modify the cord connector in any way. The
length of the power cord reduces the risk of becoming entangled in or tripping over the power cord.

DO NOT USE THIS DEVICE WITH AN EXTENSION CORD.
Plug the power cord directly into a 230V electrical outlet only.

PREPARATION BEFORE FIRST USE

e  Remove all packaging, stickers and labels.

e  Wash the inner cooking pot and lid with warm soapy water. Then rinse with clean water and dry
thoroughly.

e  Make sure that the inside of the appliance body is clean and free of dirt.

e  The cast iron cooking pot is oven safe up to 250 °C.

During the first use of the appliance, a slight smoke and odor may occur. This is normal for all heating
devices and will disappear after a few uses.
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SAUTE/STEW/STEAM/SLOW COOK

Press the relevant button and if you do not change the saved values, the program will start
automatically. To change the cooking temperature, press the “TEMP/TIME" button and turn the central
knob. Press the “TEMP/TIME" button again and turn the central knob to change the cooking duration.
Confirm the set values by lightly pressing the central knob. The selected program will start
automatically. To manually end the cooking program, press the “Keep Warm/Cancel” button.

SAUTE

You can use the program for frying or sautéing, typically before slow cooking. The “Sauté” program is
typically used for meat, vegetables, poultry, browning e.g. onions, reducing liquid after pressure
cooking or to obtain a full-flavoured sauce for your food. Make sure the removable cooking pot is
completely dry. Add a little oil or fat, set the desired temperature and cooking time. The selected
program will start automatically. Let the pot preheat for 3 to 4 minutes before adding the food. To
manually end the browning/sautéing process, press the “Keep Warm/Cancel” button, or the program
will end when the set cooking time has elapsed.

STEW

Place the ingredients in the removable container and add the appropriate amount of liquid - the meat
should be partially submerged, usually one third to half the height. Close the lid, set the desired
temperature and cooking time. The selected program will start automatically. Recommended
temperatures for slow braising meat are usually between 80 and 95 °C, while the cooking time may
vary depending on the type of meat - e.g. poultry and rabbit can be stewed for approximately 1 to 2
hours, while beef or lamb may require more than 3 hours.

During preparation, it is advisable to continuously check the condition of the food - especially the level
of liquid and any burning. Slow cooking with a lid helps to retain moisture and promotes even
softening of the meat.

Our tip: Let the meat "rest" for 5 to 10 minutes under the lid after cooking. This step will allow the
meat to absorb the juices, which will increase its juiciness and at the same time reduce their escape
when slicing.



STEAM

Steaming is a healthy and gentle method of preparing food, which retains more vitamins and minerals.
You can also use the program for sterilization in the same way. For steam cooking, place the
appropriate accessory (not included) in the removable cooking pot and add enough water so that the
water level is approximately 1 cm below the grid (basket). Place the ingredients to be cooked or the
items to be sterilized on the holder, close the lid and set the desired cooking or sterilization time. The
selected program will start automatically. After the cooking time has elapsed, check whether the food
is soft. If not, you can extend the cooking time. When finished, remove the sterilized items and leave
them to dry on a clean surface.

STEAMING TIPS

e  When cooking with steam, much fewer vitamins and minerals are released into the water than
when cooking in a classic pot.

e  Food retains its natural shape, colour and taste.

Steaming is fat-free, making it ideal for a healthy diet.

Use fresh and high-quality foods.

Cut food into equal sized pieces so that it cooks evenly.

Leave enough space between each piece of food to allow steam to circulate freely.

Approximate times: Soft vegetables: 5-10 minutes, Harder vegetables: 10-15 minutes, Fish: 8-12

minutes, Chicken: 15-20 minutes.

STERILIZATION TIPS

e  Wash items with warm water and detergent before sterilizing.

e Make sure all items you want to sterilize are made of a material that is resistant to high
temperatures and pressure.

e  You can sterilize, for example, baby bottles, baby food containers and more.

e  Remove sterilized items when finished and let them dry on a clean surface.

SLOW COOKING

Sous vide cooking is an efficient and convenient way to prepare food with a number of benefits. The
long cooking time at a low temperature naturally develops the flavours of the ingredients. Meat
becomes tender and juicy, while vegetables retain their texture and flavour. This cooking method is
nutrient-friendly and often requires less fat, making it a healthier alternative.

Cooking takes place without the need for constant supervision. Put the ingredients in the pot, set the
program and the slow cooking will take care of the rest - until the food is ready to serve. However, it is
advisable to continuously check the state of the food during cooking. It has a wide range of uses,
from soups and sauces to legumes to meat and desserts. It is especially suitable for cheaper and
tougher cuts of meat, which soften with long cooking.

For “classic” Slow Cooking, place the ingredients in the removable cooking container and add water.
Close the lid, set the desired temperature and cooking time. The selected program will start
automatically. After the cooking time has elapsed, the Keep Warm function will start automatically.

SLOW COOKING TIPS

e During slow cooking, meat and vegetables retain more juice than with traditional cooking.

e  For best cooking results, fill the cooking pot at least halfway.

e Small quantities can also be prepared, but in this case, it may be necessary to adjust the cooking
time.

e When cooking soup or vegetables, leave enough space under the lid.



The recommended maximum volume of cooked ingredients is % to avoid overflow. When cooking
vegetables and meat, place the vegetables in the bottom of the pot first, then the meat and other
ingredients.

Remember that frequently lifting the lid will increase the cooking time.

Most recipes that use raw meat and vegetables require cooking for about 6 to 8 hours.

Do not use frozen, uncooked meat in a slow cooker. Thaw meat or poultry before slow cooking.
Due to the nature of slow cooking, the meat will not brown as it would if it were cooked in a pan
or oven. It is not necessary to sear the meat or poultry before slow cooking, but you can do so if
you prefer the meat to be more tender.

Browning ground beef, bacon, and sausage before slow cooking may be desirable if you want to
remove excess fat from the meat. The meat should be placed in the inner pot so that it is not
touching the lid.

Lean meats like chicken or pork tenderloin cook faster than fibrous, fatty meats like beef
shoulder or pork shoulder. Cooking meat with the bone will take longer than cooking meat
without the bone.

Cut meat into smaller pieces if you are cooking it with pre-cooked foods such as beans, fruit or
vegetables (mushrooms, diced onion, eggplant or finely chopped vegetables).

Some foods such as carrots, potatoes and beets take longer to cook than meat, so cut them into
smaller pieces before adding them to the meat. Make sure to place them on the bottom of the
inner pot and cover them with liquid.

You can achieve the fullest flavour when slow cooking by adding whole herbs and spices.

The beans must be completely soft before they can be combined with sweet or sour foods.
When slow cooking, remember that liquids do not form in the same way as they do when cooking
in a conventional manner. Reduce the amount of liquid in a recipe that is not designed for slow
cooking. The exceptions to this rule are soups and rice.

Remember that liquids can always be added later.

If the food still contains too much liquid after cooking is complete, reprogram the appliance for a
cooking time of at least 30 minutes and cook uncovered. Check the result every 15 minutes. After
30-45 minutes, the amount of liquid will reduce.

Add fresh dairy products (milk, sour cream or yogurt) just before serving.

Rice, noodles and pasta are not recommended to be cooked for a long time. Cook them
separately and add them to the pot only for the last 30 minutes.

If you want to store leftovers after cooking, DO NOT put the cooking container in the refrigerator
as it will take too long to cool. Instead, divide the leftovers into smaller containers and place
them in the refrigerator.

Sous vide cooking is a true culinary art! Although it is essentially a very simple cooking method, this
cooking method is often used by gourmet chefs to prepare complex meals, rich appetizers and
vegetables. Place ingredients in vacuum bags of the appropriate size. Always use BPA-free vacuum
bags when cooking. Place the bags in the removable cooking container and add water. Make sure the
bags are completely submerged in the water. If cooking multiple bags, use the Sous vide stand (not
included) to separate the individual bags. Close the lid and set the desired temperature and cooking
time. The program will start automatically. Once the temperature is reached, the appliance will
automatically switch to the countdown function for the set cooking time.

TIPS FOR SOUS-VIDE COOKING

The thickness of meat, poultry and fish will determine the cooking time. After removing the food
from the bag, use a thermometer to verify that a safe internal temperature has been reached.



e  Safe food cooking is always a priority. If you are unsure of proper cooking, add 30 minutes of
cooking time to safely pasteurize eggs or poultry.

e  Frying after cooking gives foods a crispy texture. After cooking is complete, pour oil into a hot
pan and quickly fry the cooked meat for 30 seconds on each side.

e  Vegetables will cook faster if they are cut into thin, small pieces.

e  Fruit can be cooked sous vide to make toppings, purees or syrups. Cook for 2 to 2.5 hours at
70 °C and let the plastic bag cool before using.

MANUAL SETTINGS

You can use this program for various recipes, such as cooking rice, eggs, reheating food and more.
Rinse the rice thoroughly under running water until the water is almost clear. This will remove excess
starch and make the rice fluffier. Place the rice in the removable container and add water. The basic
ratio is 1:1.5 (1 part rice to 1.5 parts water), however, this ratio may vary slightly depending on the
type of rice and your own preferences. Close the lid, set the desired temperature and cooking time.
The selected program will start automatically. Most rice is cooked at a temperature of around 100 °C,
as soon as the water starts to boil, reduce the temperature so that it is only slightly bubbling. After the
cooking time is up, let the rice stand under the lid for a few more minutes. This will cook the rice
perfectly and make it fluffier.

TIPS FOR COOKING RICE

e If you are unsure, start with a slightly smaller amount of water and gradually add more.
Undercooked rice can always be cooked, but not dry rice.

e Long grain rice usually requires a little more water than round rice.

e  Mostrice is cooked at a temperature of around 100 °C. It is important that the rice is submerged
in water and the water is kept at a gentle boil.

e Initially, set the time for about 10-15 minutes. After this time, check if the rice is soft. If not, add a
few minutes and check again.

e If you want, you can salt the rice and add your favourite spices before cooking.

e  Stirtherice as little as possible while cooking. Stirring releases starch and can cause the rice to
stick together.

e  Cook with the lid on. The lid will prevent steam from escaping and the rice will cook faster and
more evenly.

e After the cooking time is up, let the rice stand for a few more minutes under the lid. This will cook
the rice perfectly and make it fluffier.

To boil eggs, pour enough water into the removable container and carefully place the eggs so that they
are completely submerged. Close the lid, set the desired temperature and cooking time. The selected
program will start automatically. After the cooking time has elapsed, transfer the eggs to a bowl of ice
water to stop the cooking process and keep the yolk nice and runny (for soft-boiled eggs).

TIPS AND GUIDELINE TIMES FOR COOKING EGGS

e If you want to prevent them from cracking, you can put them in an egg-cooking strainer or use a
wooden spoon.

Cooking time may vary slightly depending on the size of the eggs and your preferences.
Soft-boiled eggs: Set the temperature to 80-90 °C and cook for 6-8 minutes.

Medium-boiled eggs: Set the temperature to 90-95 °C and cook for 7-9 minutes.

Hard-boiled eggs: Set the temperature to 95-100 °C (boiling) and cook for 10-12 minutes.



DELAY

Use this function to delay the start of cooking. For example, press the “SLOW COOK” button and after
adjusting the values for this program, press the “DELAY” button. Use the central rotary control to
adjust the “Delay” time and then confirm the setting by lightly pressing the central rotary control. The
selected program will start automatically.

KEEP WARM/CANCEL

In “Standby mode”, press the “KEEP WARM/CANCEL" button and use the central rotary control to set
the time for keeping the cooked food warm. You can stop cooking at any time by pressing the “KEEP
WARM/CANCEL" button and the appliance will then switch back to “Standby mode”. If you press the
“KEEP WARM/CANCEL" button again, the appliance will switch to “Keep Warm” mode.

MANUAL SETTINGS

Press the “MANUAL SETTINGS"” button and if you do not change the saved values, the program will
start automatically. To change the temperature setting, press the “TEMPERATURE/TIME" button and
turn the central knob. Press the “TEMPERATURE/TIME” button again and turn the central knob to
change the cooking time setting. Confirm the set values by lightly pressing the central knob.

CLEANING AND MAINTENANCE INSTRUCTIONS

e  Clean the appliance after each use and before storing. Allow the appliance to cool completely
and unplug it from the power supply before cleaning.

e Werecommend cleaning the appliance immediately after it has cooled down, before food
residues dry out.

e  The cooking pot and lid can be washed in the dishwasher, but to preserve the enamel layer for as
long as possible, we recommend hand washing using a soft cloth or sponge soaked in warm
soapy water.

e  After washing your cast iron pot and lid, dry them thoroughly with a clean cloth or paper towel.
The edges of your cast iron pot and lid are not treated with a ceramic non-stick coating to prevent
the coating from chipping off. Because cast iron is a porous material, it is susceptible to
corrosion if not properly cared for or kept dry after use. When cast iron is exposed to oxygen and
moisture, rust forms. This can happen if the cast iron pot and lid are not dried thoroughly after
washing or are stored in a humid environment. Acidic ingredients such as tomatoes or citrus
fruits can also react with cast iron and cause rust.

e Another way to prevent possible rust on the edges of your cast iron pot and lid is to oil the edges
of the pot and lid. Place the cast iron pot with the lid in the oven at 140 °C for 10 minutes. When
the pot is hot, remove it and apply a thin, even layer of rapeseed oil to the top of the pot and lid.
Wipe off any excess oil. Place the cast iron pot with the lid back in the oven and bake for one
hour at 200 °C. Turn off the oven, do not open the oven door, and let the pot cool completely,
preferably overnight. Repeat as needed, but not every time you cook.

PROGRAM DESCRIPTION

PROGRAM TEMPERATURE

preset optional preset optional

60-94°C 30 minutes 10 min-12 hrs




95-210°C 10 min - 3 hrs
Sauté 210°C 150-210°C 30 minutes 1-59 min
Stew 90 °C 80-99°C 2 hours 30 min-4 hrs
Steam 20 minutes 1-59 min
Slow cook 98°C 60-98°C 4 hours 1-24hrs
TECHNICAL SUPPORT

Do you need advice on setting up and operating your TESLA MultiCook MC600 Pro appliance?

Contact us: www.tesla-electronics.eu.

CONSUMABLES
You can purchase consumables in the official TESLA store eshop.tesla-electronics.eu.

WARRANTY REPAIR

For warranty repair, contact the retailer from whom you purchased your TESLA product.

The warranty does NOT cover:

e using the device for other purposes

e normal wear and tear

°

°

°

e damage caused by unauthorized repair
e illegible device serial number

DECLARATION OF CONFORMITY

failure to comply with the "Important Safety Instructions” listed in the user manual
electromechanical or mechanical damage caused by improper use
damage caused by natural elements such as water, fire, static electricity, surges, etc.

We, TESLA Electronics LTD, declare that this device is in compliance with the essential requirements
and other relevant provisions of the standards and regulations relevant to the type of device.

C E This product meets the requirements of the European Union.

If this symbol is attached to the product, please inform yourself about the local
separate collection system for electrical and electronic products. Please follow
your local regulations and do not dispose of your old product with normal
household waste. The correct disposal of your old product helps prevent
potential negative consequences for the environment and human health.

As the product is being developed and improved, we reserve the right to modify the user manual. The

current version of this user manual can always be found at www.tesla-electronics.eu .

Design and specifications are subject to change without notice, printing errors excepted.



http://www.tesla-electronics.eu/
http://eshop.tesla-electronics.eu/
http://www.tesla-electronics.eu/

Tisztelt vasérlonk!
Kdszonjiik, hogy a TESLA MultiCook MC600 Pro késziiléket véalasztotta.

Haszndlat el6tt kérjiik, figyelmesen olvassa el a biztonsagi utasitdsokat, és tartsa be az dsszes
altalanos biztonségi szabalyt.

FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK
EZ A TERMEK CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA ALKALMAS.

Olvassa el és értse meg az dsszes utasitast. Az alabbi utasitasok be nem tartadsa dramiitést, tiizet
vagy sllyos sériilést okozhat. A kézikdnyvben talalhatd figyelmeztetések, 6vintézkedések és
utasitdsok nem fedhetik le az 6sszes lehetséges koriilményt és helyzetet, amely eléfordulhat. A
kezel6nek meg kell értenie, hogy a j6zan ész és az Gvatossag olyan tényezdék, amelyeket nem lehet
beépiteni ebbe a termékbe, de a kezelének gyakorolnia kell azokat.

Ez a késziilék egy Osszetett elektromechanikus eszkoz, kérjiik, vegye figyelembe az alabbi
utasitdsokat:

A késziilék hasznalatahoz be kell helyezni a belsd tartalyt.

Ne hasznaljon sériilt vagy repedt belsé tartalyt.

Soha ne hasznélja a késziiléket anélkiil, hogy étel vagy folyadék lenne a belsé tartalyban.

Mikodés kozben ne helyezze a késziiléket az asztal szélére. Gy6z6djon meg arrdl, hogy a

feliiletsik, tiszta, viz- és egyéb akadalyoktdl mentes.

Ne haszndlja a késziiléket kiiltéren vagy tdlzottan forrd, poros vagy paras kornyezetben.

Ne haszndlja ezt a késziiléket a rendeltetésétél eltérd célra.

Nem ajanlott, hogy gyermekek egyediil, feln6tt feliigyelete nélkiil hasznaljak a késziiléket.

Ne hagyja felligyelet nélkiil a m{ikodé késziiléket.

Fokozott figyelem sziikséges a késziilék gyermekek kozelében torténd hasznalatakor.

A f6zés befejezése utan kapcsolja ki a késziiléket, hizza ki a konnektorbdl, és hagyja kih(lni.

Az dramiités elkeriilése érdekében ne engedje, hogy viz vagy més folyadék keriiljon a késziilékbe.

A késziiléket csak foldelt aljzathoz csatlakoztassa. Mindig gy6z&djon meg arrél, hogy a

csatlakozodugd megfeleléen van bedugva a konnektorba.

e  Akésziilék hdldzati csatlakoztatasa el6tt ellendrizze, hogy a késziiléken feltiintetett fesziiltség
megegyezik-e a helyi névleges fesziiltséggel.

e Ne haszndljon hosszabbitét, dvja a tapkdbelt a forr feliiletektdl, és ne a kdbel hizasaval hizza
ki a késziiléket a konnektorbdl.

e  Tisztitas el6tt hizza ki a kdbelt a konnektorbdl, és hagyja kihdlni a késziiléket.

e Akésziilék nem kiils6 id6zitével vagy kiilon taviranyitéval mikodtethetd.

e  Ha atdpkabel sériilt, azt a veszély elkeriilése érdekében egy hivatalos TESLA szervizkdzpontnak
vagy hasonléan képzett személynek kell kicserélnie.

e  Kizarélag ehhez a modellhez tervezett eredeti TESLA tartozékokat hasznaljon.

e Tartsa tavol gyulékony és illékony anyagoktol.

e  Ha akésziiléket nem megfelel6en, professzionalis vagy félprofesszionalis célokra hasznaljak,

vagy ha nem a felhaszndléi kézikonyvben talalhaté utasitésoknak megfelel6en hasznaljék, a

garancia érvényét veszti.



e  Agyartd és az Eurdpai Uniéba importalé nem vallal felel6sséget a késziilék mikodése éltal
okozott karokért, példaul sériilésekért, forrazasokért, tlizért, kdrokért, egyéb dolgok
kérosodasaért sth.

e FIGYELMEZTETES: A késziilék csomagolésahoz hasznalt miianyag zacskok veszélyesek
lehetnek. A fulladasveszély elkeriilése érdekében tartsa ezeket a zacskdokat gyermekektdl
elzarva. Ezek a zacskdok nem jatékok.

Soha ne tegyen ételt vagy ontson folyadékot a késziilék belsejébe.
Csak a belsd fozoedényeket toltse meg étellel és folyadékkal!

FIGYELMEZTETES:
SOHA NE MERITSE A KESZULEKET ViZBE VAGY MAS FOLYADEKBA, ES NE F6ZZON A BELS(
FOZOEDENY NELKUL!

& VIGYAZAT, FORRO FELULET

e AfGz6edény és a fedd gyakran nagyon forrd. Legyen dvatos a forro feliiletek megérintésekor,
hogy elkeriilje az égési sériiléseket.

e Ne helyezze a késziiléket gytlékony feliiletre.

e Afedél emelésekor kidraml6 g6z okozta égési sériilések elkeriilése érdekében mindig 6vatosan,
magatél elfelé emelje a fedelet. A csopdg0 viz soha nem folyhat a késziilék belsejébe.

e Ne hasznalja a késziiléket hére érzékeny vagy a g6z altal karosithatd feliileteken vagy azok
kozelében.

e Amikor a késziilék mikodik, az elérhetd feliiletek hdmérséklete magasabb lehet. Ne érintse meg
a forrd feliiletet, kiilonben megégetheti magat.

e Ne mozgassa a forrd késziiléket. A forré étel vagy folyadék megégetheti magat.

e  Szallitas és tarolds el6tt hagyja a késziiléket teljesen lehilni.

FONTOS INFORMACIOK A HALOZSEBKABELRGL

Az dramiités kockdazatanak csokkentése érdekében ne kisérelje meg semmilyen médon médositani a
kabelcsatlakozdt. A tapkabel hossza csokkenti a tdpkabelbe valé belegabalyodés vagy megbotlas
kockazatat.

NE HASZNALJA EZT A KESZULEKET HOSSZABBITOKABELTEL.
A tapkabelt csak kozvetleniil egy 230 V-os elektromos aljzatba csatlakoztassa.

ELOKESZITES AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

e  Tavolitson el minden csomagoldanyagot, matricat és cimkét.

e  Mossa el a féz6edény belsejét és a fedelet meleg, szappanos vizzel. Ezutan oblitse le tiszta
vizzel, és alaposan szdritsa meg.

e Gydz6djon meg arrol, hogy a késziilékhaz belseje tiszta és szennyez6désektdl mentes.

e Az Ontottvas f6z6edény 250 °C-ig siitében is hasznalhatd.

A késziilék els6 hasznalata soran enyhe fiist és szag keletkezhet. Ez minden flitéberendezésnél
normalis, és néhany hasznaélat utan megszinik.
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SUTES/PAROLAS/GOZOLES/LASSU FOZES

Nyomja meg a megfelel6 gombot, és ha nem maédositja a mentett értékeket, a program automatikusan
elindul. A siitési hémérséklet médositdsahoz nyomja meg a ,TEMP/TIME" gombot, és forgassa el a
kozéps6 gombot. Nyomja meg ismét a ,TEMP/TIME" gombot, és forgassa el a kozépsé gombot a
siitési id6tartam moédositdsahoz. Ersitse meg a beallitott értékeket a kozépsé gomb enyhe
megnyomasaval. A kivalasztott program automatikusan elindul. A f6zési program manudlis
leallitdsdhoz nyomja meg a ,Keep warm/Cancel” gombot.
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SUTES

A programot siitéshez vagy piritdshoz hasznalhatja, jellemzden lassu f6zés el6tt. A ,Sauté” programot
jellemzden hus, zoldség, baromfi, példdul hagyma piritasara, a folyadék mennyiségének
csOkkentésére nyomas alatti f6zés utan, vagy az ételek izesebb szdszénak eléallitdsara hasznaljak.
Gy6z6djon meg réla, hogy a kivehet6 f6zoedény teljesen széraz. Adjon hozzé egy kevés olajat vagy
zsirt, dllitsa be a kivant h6mérsékletet és f6zési id6t. A kivalasztott program automatikusan elindul.
Hagyja az edényt 3-4 percig elémelegedni, miel6tt hozzdadna az ételt. A piritas/siités manualis
ledllitdsahoz nyomja meg a ,Keep warm/Cancel” gombot, kiilonben a program a beéllitott f6zési idé
letelte utén befejezdédik.

GOZOLGES (STEW)

Helyezze a hozzévaldkat a kivehetd edénybe, és adja hozza a megfeleld mennyiség( folyadékot a
hasnak részben el kell meriilnie, altalaban a magassaganak egyharmadatdl a feléig. Zarja le a fedelet,
allitsa be a kivant hémérsékletet és fézési id6t. A kivalasztott program automatikusan elindul. Az
ajanlott hémérséklet lassu his parolasdhoz altalaban 80 és 95 °C kozott van, a fézési id6 pedig a his
tipusatol fiiggden véltozhat - példaul a szarnyasokat és a nydlhist koriilbeliil 1-2 éran at lehet
parolni, mig a marha- vagy baranyhds akar tobb mint 3 drat is igényelhet. Elkészités kdzben tanacsos
folyamatosan ellendrizni az étel allapotat, kiilondsen a folyadék szintjét és az esetleges odaégést. A
lassu f6zés feddvel segit megdrizni a nedvességet, és elésegiti a hiis egyenletes megpuhuldsat.
Tippiink: F6zés utan hagyja a hdst 5-10 percig "pihenni” a fed6 alatt. Ez a Iépés lehet6vé teszi, hogy a
hds felszivja a levet, ami noveli a szaftossdgat, és egydttal csokkenti a kifolydst szeleteléskor.



GOZ (STEAM)

A g6z0lés egy egészséges és kiméletes ételkészitési modszer, amely tobb vitamint és dsvényi
anyagot 6rz meg. A programot ugyanigy hasznalhatja sterilizélasra is.

G6zoléshez helyezze a megfeleld tartozékot (nem tartozék) a kivehet6 f6z6edénybe, és ontson bele
annyi vizet, hogy a vizszint koriilbeliil 1 cm-rel a racs (kosar) alatt legyen. Helyezze a f6zni kivant
hozzdavaldkat vagy a sterilizélni kivant targyakat a tartdra, zérja le a fedelet, és éllitsa be a kivant
f6zési vagy sterilizalasi id6t. A kivalasztott program automatikusan elindul. A f6zési id6 letelte utén
ellenérizze, hogy az étel puha-e. Ha nem, meghosszabbithatja a f6zési id6t. Ha kész, vegye ki a
sterilizalt targyakat, és hagyja 6ket tiszta feliileten megszaradni.

GOZOLESI TIPPEK

e  Gobzoléskor sokkal kevesebb vitamin és asvanyi anyag szabadul fel a vizben, mint egy klasszikus

edényben valé fézéskor.

Az étel megérzi természetes alakjat, szinét és izét.

A g6z0lés zsirmentes, igy idedlis az egészséges étrendhez.

Haszndljon friss és kivaléd min6ségi élelmiszereket.

Az ételt egyenl6 méret(i darabokra vagjuk, hogy egyenletesen siiljon meg.

Hagyjon elegendd helyet az egyes ételdarabok kdzott, hogy a g6z szabadon aramolhasson.

e  Hozzévetdleges id6k: Puha zoldségek: 5-10 perc, Keményebb zoldségek: 10-15 perc, Hal: 8-12
perc, Csirke: 15-20 perc.

STERILIZALASI TIPPEK

e  Sterilizalas el6tt mossa el a targyakat meleg vizzel és mosdszerrel.

e  Gy6z6djon meg arrol, hogy minden sterilizalni kivént targy olyan anyaghdl késziilt, amely ellenall
a magas hémérsékletnek és nyomasnak.

e  Sterilizélhat példaul cumisiivegeket, bébiételes dobozokat és egyebeket.

o Asterilizalas befejeztével vegye ki a sterilizalt targyakat, és hagyja 6ket tiszta feliileten
megszaradni.

LASSU FOZES (SLOW COOK)

Sous -vide f6zés egy hatékony és kényelmes mddja az ételek elkészitésének, szamos elénnyel. A
hossz( f6zési id6 alacsony hémérsékleten természetesen kibontakoztatja az 6sszetevok izeit. A his
puha és szaftos lesz, mig a zoldségek megdrzik textdrdjukat és iziiket. Ez a f6zési médszer
tdpanyagbarat, és gyakran kevesebb zsirt igényel, igy egészségesebb alternativat kinal.

A f6zés folyamatos feliigyelet nélkiil torténik. Tedd a hozzavaldkat az edénybe, allitsd be a programot,
és a lassu f6zés gondoskodik a tobbirdl - amig az étel talalasra kész nem lesz. Azonban tandcsos
folyamatosan ellendrizni az étel allapotat f6zés kozben. Széleskoriden felhasznalhatd, a levesektdl és
sz6szoktol kezdve a hiivelyeseken &t a hisokig és desszertekig. Kiilondsen alkalmas olcsébb és
keményebb hisokhoz, amelyek a hosszu f6zés soran megpuhulnak.

A klasszikus” lasst fozéshez tegye a hozzavaldkat a kivehet f6z6edénybe, és adjon hozza vizet.
Zérja le a fedelet, dllitsa be a kivant hémérsékletet és f6zési id6t. A kivalasztott program
automatikusan elindul. A f6zési id6 letelte utdn a melegen tartds funkcié automatikusan elindul.

LASSU FOZESI TIPPEK

e Lassu f6zés kozben a his és a zoldségek tobb szaftot tartanak meg, mint a hagyomanyos f6zés
soran.
e  Alegjobb f6zési eredmény érdekében legaldbb félig toltse meg a f6z6edényt.



e  Kisebb mennyiségeket is el lehet késziteni, de ebben az esetben sziikség lehet a f6zési idé
moédositésara.

e Leves vagy zoldség f6zésekor hagyjon elegendd helyet a fedd alatt.

e  Af6tt hozzavalok ajanlott maximalis mennyisége %, hogy elkeriiljiik a tdlfolyast. Zoldségek és
his f6zésekor el6szor a zoldségeket helyezze az edény aljara, majd a hist és a tobbi hozzavalét.

e Ne feledd, hogy a fedd gyakori emelése meghosszabbitja a f6zési id6t.

e  Alegtdbb nyers hist és zoldséget tartalmaz6 recept koriilbeliil 6-8 6ras f6zési id6t igényel.

e Ne hasznaljon fagyasztott, nyers hust a lassd f6zében. A hist vagy baromfit a lassu f6zés el6tt
olvassza fel.

e  Alassl fézés jellegébdl adéddan a hiis nem fog tgy barnulni, mint ha serpeny6ben vagy siit6ben
siitnénk. A hlst vagy a szarnyast nem sziikséges lassu f6z€s el6tt megpiritani, de megteheti, ha
puhabb hisra vagyik.

e Adaralt marhahust, a szalonnét és a kolbaszt érdemes lassu f6zés el6tt megpiritani, ha el
szeretné tavolitani a felesleges zsirt a hisbdl. A hdst dgy kell a belsé edénybe helyezni, hogy ne
érjen a fedélhez.

e A sovany hisok, mint példaul a csirke vagy a sertéssz(iz, gyorsabban siilnek meg, mint a rostos,
zsiros hasok, mint példaul a marhalapocka vagy a sertéslapocka. A csontos hus elkészitése
tovabb tart, mint a csont nélkiili husé.

e  V4gd a hist kisebb darabokra, ha el6f6zott ételekkel, példaul babbal, gyiimolccsel vagy
zoldséggel (gomba, kockéra vagott hagyma, padlizsan vagy finomra apritott zoldségek) készited.

e Néhany étel, példdul a sargarépa, a burgonya és a cékla tovabb 6, mint a hds, ezért vagd ket
kisebb darabokra, miel6tt a hishoz adod. Ugyelj arra, hogy a belsd edény aljara helyezd 6ket, és
folyadékkal fedd be 6ket.

e Lassu f6zés sordn érheted el a legteljesebb izt, ha egész fliszereket és fliszernovényeket adsz
hozza.

e  Ababnak teljesen puhdnak kell lennie, miel6tt édes vagy savanyu ételekkel kombinalhaté lenne.

e Lassu f6zés esetén ne feledje, hogy a folyadékok nem ugyandgy képzédnek, mint a hagyoményos
f6zés soran. Csokkentse a folyadék mennyiségét azokban a receptekben, amelyeket nem lassu
fézésre terveztek. Kivételt képeznek ez aldl a levesek és a rizs.

e Nefeledd, hogy a folyadékokat késébb is hozza lehet adni.

e Haaf6zés befejezése utan az étel még mindig tdl sok folyadékot tartalmaz, programozza 4t a
késziiléket legalabb 30 perces f6zési idére, és fedd nélkiil fézze. Ellendrizze az eredményt 15
percenként. 30-45 perc elteltével a folyadék mennyisége csokkenni fog.

e  Talalds el6tt adjunk hozza friss tejtermékeket (tejet, tejfolt vagy joghurtot).

e Arizst, a tésztat és a tésztat nem ajanlott sokdig fézni. Kiilon fézziik meg ke, és csak az utolsé
30 perchen adjuk hozz4 az edényhez.

e Haaf6zés utani maradékot tarolni szeretnéd, NE tedd a f6z6edényt a hiitészekrénybe, mert tul
sokdig tart a lehdilés. Ehelyett oszd a maradékot kisebb edényekbe, és tedd azokat a
hiitészekrénybe.

A sous vide f6zés igazi kulindris m(ivészet! Bar Iényegében egy nagyon egyszer(i f6zési mddszer, az
inyenc szakacsok gyakran alkalmazzak ezt a f6zési mddszert 6sszetett ételek, gazdag el6ételek és
z0ldségek elkészitéséhez. Helyezze a hozzavaldkat megfelelé méret(i vakuumzacskokba. F6zés
kozben mindig BPA-mentes vakuumzacskokat hasznaljon. Helyezze a zacskokat a kivehetd
f6z6edénybe, és ontson bele vizet. Gy6z6djon meg rola, hogy a zacskdk teljesen el vannak meriilve a
vizben. Tobb zacsko f6zése esetén haszndlja a sous vide dllvanyt (nem tartozék) az egyes zacskok
szétvalasztdsahoz. Zarja le a fedelet, és allitsa be a kivant hémérsékletet és fézési id6t. A program



automatikusan elindul. Amint a hémérséklet eléri a kivant értéket, a késziilék automatikusan atvalt a
visszaszamlalds funkcidra a bedllitott f6zési idohoz.

TIPPEK A SOUS-VIDE FOZESHEZ

e Ahds, baromfi és hal vastagsdga hatdrozza meg a siitési id6t. Miutan kivette az ételt a
zacskdbdl, hémérdvel ellendrizze, hogy elérte-e a biztonsagos belsé hdmérsékletet.

e Abiztonséagos f6zés mindig prioritds. Ha nem biztos a megfelel§ f6zésben, adjon hozza 30 perc
f6zési id6t a tojas vagy a baromfi biztonségos pasztérozéséhez.

e Af6zés uténi siités ropogds allagot ad az ételeknek. A siités befejezése utan ontson olajat egy
forré serpenydbe, és gyorsan siisse meg a siilt hist 30 masodpercig mindkét oldalan.

e  Azoldségek gyorsabban megfének, ha vékony, apré darabokra vagjuk dket.

e sous vide eljarassal f6zhetdk feltétek, plirék vagy szirupok készitéséhez. Fézze 2-2,5 6rén &t
70 °C-on, és hasznalat el6tt hagyja kih(lni a m{ianyag zacskét.

KEZI BEALLITASOK (MANUAL)

Ezt a programot kiilonféle receptekhez hasznalhatja, példaul rizs, tojas f6zéséhez, ételek
melegitéséhez és egyebekhez. Alaposan dblitse le a rizst folyd viz alatt, amig a viz majdnem tiszta
nem lesz. Ez eltavolitja a felesleges keményit6t, és a rizs lazabb lesz. Helyezze a rizst a kivehet6
edénybe, és adjon hozza vizet. Az alap arany 1:1,5 (1 rész rizs 1,5 rész vizhez), azonban ez az arany
kissé eltérhet a rizs tipusétél és az On preferenciaitél fiiggen. Zérja le a fedelet, 4llitsa be a kivéant
hémérsékletet és f6zési id6t. A kivalasztott program automatikusan elindul. A legtobb rizst koriilbeliil
100 °C-on fézik, amint a viz forrni kezd, csokkentse a hémérsékletet, hogy csak enyhén buborékoljon.
A f6zési ido letelte utan hagyja a rizst még néhany percig a fedd alatt éllni. Ez tokéletesen megfézi a
rizst, és lazabb lesz.

TIPPEK RIZSFOZESHEZ

e Ha bizonytalan vagy, kezdj valamivel kevesebb vizzel, és fokozatosan adj hozz4 tobbet. A nem
kelléen f6tt rizst mindig meg lehet fézni, de a széraz rizst nem.

e Ahosszu szem(irizs altalaban valamivel tobb vizet igényel, mint a kerek rizs.

e  Alegtdbb rizst koriilbeliil 100 °C-on f6zik. Fontos, hogy a rizs vizbe meriiljon, és a vizet lassan
forrasban tartsuk.

e  Kezdetben koriilbeliil 10-15 percre éllitsd be az id6t. Ezutan ellendrizd, hogy a rizs megpuhult-e.
Ha nem, adj hozza néhany percet, és ellendrizd djra.

e  Haszeretnéd, f6zés el6tt megsdzhatod a rizst, és hozzdadhatod kedvenc fliszereidet.

e  Fbzés kozben a lehetd legkevesebbet kevergesd a rizst. A keverés soran keményitd szabadul fel,
és a rizs osszeragadhat.

e  Feddvel f6zziik. A fed6é megakadélyozza a g6z tdvozasat, és a rizs gyorsabban és
egyenletesebben f6 meg.

e Miutdn letelt a f6zési id6, hagyd a rizst még néhany percig fedd alatt allni. Ettl a rizs tokéletesen
megfd és habosabba valik.

Tojasfézéshez ontson elegendd vizet a kivehetd edénybe, és dvatosan helyezze bele a tojdsokat lgy,
hogy teljesen ellepjék. Zarja le a fedelet, allitsa be a kivant hémérsékletet és f6zési id6t. A kivalasztott
program automatikusan elindul. A f6zési id6 letelte utdn tegye at a tojasokat egy tal jeges vizbe, hogy
ledllitsa a f6zési folyamatot, és a sargaja szép folyékony maradjon (Iagy tojas esetén).



TIPPEK ES IRANYELVU IDOK A TOJAS FOZESEHEZ

e Hameg akarod akadélyozni, hogy megrepedjenek, tedd 6ket egy tojasf6z6 sziirdbe, vagy hasznlj
fakanalat.

e  Af8zésiid atojasok méretétdl és az On preferenciditdl fiiggden kissé eltérhet.

e Lagy tojas: Allitsa a hémérsékletet 80-90 °C-ra, és f6zze 6-8 percig.

e Kozepesen fétt tojas: Allitsa a hémérsékletet 90-95 °C-ra, és fézze 7-9 percig.

e Keménytojas: Allitsa a hémérsékletet 95-100 °C-ra (forraspont), és fézze 10-12 percig.
KESLELTETETT INDITAS

Ezzel a funkcidval késleltetheti a f6zés inditasat. Példaul nyomja meg a ,SLOW COOK” gombot, majd a
program értékeinek beéllitdsa utan nyomja meg a ,DELAY” gombot. A kdzépsé forgékapcsoldval
allitsa be a ,Késleltetett inditas” idejét, majd a beallitast a kozépsé forgdkapcsold enyhe
megnyomasaval erdsitse meg. A kivalasztott program automatikusan elindul.

MELEGEN TARTAS/MEGSE

,Készenléti izemmddban” nyomja meg a ,KEEP WARM/CANCEL" gombot, és a kozépsd
forgékapcsoldval allitsa be a melegen tartas idejét. A f6zést barmikor ledllithatja a ,KEEP
WARM/CANCEL" gomb megnyomadsaval, ekkor a késziilék visszadll ,készenléti izemmddba”. Ha
ismét megnyomja a ,KEEP WARM/CANCEL" gombot, a késziilék ,Melegen tartds” lizemmddba
kapcsol.

KEZI BEALLITASOK

Nyomja meg a ,MANUAL" gombot, és ha nem mddositja a mentett értékeket, a program
automatikusan elindul. A hémérséklet-beallitdas mddositdsahoz nyomja meg a ,TEMP/TIME" gombot,
és forgassa el a kozépsé gombot. Nyomja meg ismét a , TEMP/TIME” gombot, és forgassa el a
kozépsd gombot a siitési id6 bedllitdsahoz. A bedllitott értékeket a k6zépsé gomb enyhe
megnyomasaval erésitse meg.

TISZTITASI ES KARBANTARTASI UTASITASOK

e Minden haszndlat utan és tarolds el6tt tisztitsa meg a késziiléket. Tisztitas el6tt hagyja teljesen
kih(Ini a késziiléket, és hizza ki a konnektorbol.

e  Javasoljuk, hogy a késziiléket leh(ilés utdn azonnal tisztitsa meg, miel6tt az ételmaradékok
kiszdradnanak.

e Afézb6edény és a fed6 mosogatogépben moshaté, de a zomancréteg lehetd leghosszabb tavu
meg0rzése érdekében kézzel mossa el, puha, szappanos vizzel &titatott ruhaval vagy szivaccsal.

e Ne hasznaljon durva mosogatérongyokat vagy szivacsokat, mosdszereket vagy strolészereket,
mert ezek kdrosithatjak a zomancozott feliiletet.

e Ne meritse vizbe a késziilék aljat, tisztitsa meg puha, nedves ruhaval.

e Az Ontottvas edény és a fed6 elmosdsa utan alaposan szdritsa meg ket tiszta ruhdval vagy
papirtorl6vel. Az dntottvas edény és a fedd szélei nincsenek kerdmia tapaddsmentes bevonattal
kezelve, amely megakadalyoznd a bevonat lepattogzdsat. Mivel az ontdttvas porézus anyag,
korrdzidra hajlamos, ha hasznalat utdn nem megfeleléen apoljdk, vagy nem tartjak szarazon.
Amikor az ontottvas oxigénnek és nedvességnek van kitéve, rozsda képzédik. Ez akkor fordulhat
el6, ha az ontottvas edényt és a fed6t mosas utan nem széritjak meg alaposan, vagy nedves
kornyezetben taroljak. A savas 0sszetevék, példaul a paradicsom vagy a citrusfélék, szintén
reakcidba léphetnek az ontottvassal, és rozsdat okozhatnak.



e Az Ontottvas edény és fedd széleinek rozsddsodasénak megakadalyozédsanak egy mdasik mddja
az edény és a fedd széleinek olajozasa. Helyezze az Ontottvas edényt a feddvel egyiitt a siitébe
140 °C-on 10 percre. Amikor az edény forrd, vegye ki, és kenjen be egy vékony, egyenletes réteg
repceolajat az edény és a fedd tetejére. Tordlje le a felesleges olajat. Helyezze vissza az
ontottvas edényt a feddvel egyiitt a siitdbe, és siisse egy oran at 200 °C-on. Kapcsolja ki a siit6t,
ne nyissa ki a siit6 ajtajat, és hagyja az edényt teljesen kihdlni, lehetéleg egy éjszakan at.
Ismételje meg sziikség szerint, de ne minden fézéskor.

PROGRAMLEIRAS
PROGRAM ‘ HOMERSEKLET ID6
] [60-94cc [ [10perc-126ra |
Manual 60 °C 30 perc
95-210°C 10 perc - 3 dra
Sauté 210°C 150-210 °C 30 perc 1-59 perc
Stew 90°C 80-99 °C 2 6ra 30 perc -4 éra
Steam - - 20 perc 1-59 perc
Slow cook 98 °C 60-98 °C 4 6ra 1-24 6ra

MUSZAKI TAMOGATAS
Segitségre van sziiksége a TESLA MultiCook MC600 Pro beallitasaval vagy hasznalataval
kapcsolatban? Lépjen kapcsolatba veliink: www.tesla-electronics.eu.

FOGYOESZKOZOK
A fogydeszkozok megvdasarolhaték a TESLA hivatalos webaruhdzéban: eshop.tesla-electronics.eu.

GARANCIALIS JAVITAS
Garancidlis javitasért forduljon ahhoz a keresked6hoz, akitél a TESLA terméket vésarolta.

A garancia NEM vonatkozik a kovetkezokre:

a késziilék mas célra torténd hasznalata

normal kopas és elhasznal6édas

a felhaszndldi kézikonyvben felsorolt ,Fontos biztonsdagi utasitdsok” be nem tartdsa

nem rendeltetésszer(i hasznélatbél eredd elektromechanikai vagy mechanikai sériilések
természeti elemek, példaul viz, tliz, statikus elektromossag, tllfesziiltség stb. dltal okozott karok
jogosulatlan javitas okozta karok

olvashatatlan eszkoz sorozatszam


http://www.tesla-electronics.eu/
https://eshop.tesla-electronics.eu/

MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT
Mi, a TESLA Electronics LTD, kijelentjiik, hogy ez az eszkdz megfelel az eszkoztipusra vonatkozé
szabvanyok és eldirdsok alapvetd kovetelményeinek és egyéb vonatkozé rendelkezéseinek.

C € Ez a termék megfelel az Eurépai Unié kovetelményeinek.

Ha ez a szimbdlum I4thaté a terméken, kérjiik, tajékozddjon a helyi elektromos

és elektronikus termékek szelektiv gy(jtési rendszerérdl. Kérjiik, tartsa be a helyi

eléirdsokat, és ne dobja ki a régi terméket a haztartdsi hulladékkal egyiitt. A régi

termék megfeleld artalmatlanitadsa segit megel6zni a kdrnyezetre és az emberi
I egészségre gyakorolt lehetséges negativ kovetkezményeket.

Mivel a termék folyamatosan fejlédik és tokéletesedik, fenntartjuk a jogot a hasznalati Gtmutaté
maddositdsara. A hasznalati dtmutato legfrissebb verzi6ja mindig elérheté a www.tesla-electronics.eu
weboldalon.

A kivitel és a specifikdciok el6zetes értesités nélkiil valtozhatnak, a nyomdai hibak azonban jogukban
allnak.


http://www.tesla-electronics.eu/

Gerbiamas kliente,
dékojame, kad pasirinkote TESLA MultiCook MC600 Pro.

Prie§ naudodami atidZiai perskaitykite saugos instrukcijas ir laikykités visy jprasty saugos taisykliy.

SVARBIOS SAUGOS INSTRUKCIJOS
SIS PRODUKTAS SKIRTAS NAUDOTI TIK NAMY UKIO UKYJE.

Perskaitykite ir supraskite visas instrukcijas. Nesilaikant toliau pateikty instrukcijy, gali kilti elektros
smigis, gaisras arba sunkiis suzalojimai. Siame vadove pateikti jspéjimai, atsargumo priemonés ir
instrukcijos negali apimti visy galimy salygy ir situacijy. Operatorius turi suprasti, kad sveikas protas
ir atsargumas yra veiksniai, kuriy negalima integruoti j §j gaminj, taCiau operatorius privalo jais
vadovautis.

Sis prietaisas yra sudétingas elektromechaninis jtaisas, todél atkreipkite démes;j j $ias instrukcijas:

Norint naudoti j prietaisa, reikia jdéti vidinj inda.

Nenaudokite pazeisto ar jskilusio vidinio indo.

Niekada nenaudokite prietaiso be maisto ar skyscio vidiniame inde.

Nestatykite prietaiso ant stalo krasto, kai jis veikia. ]sitikinkite, kad pavirSius yra lygus, Svarus, be

vandens ir kity klitciy.

Nenaudokite lauke arba itin karstoje, dulkétoje ar drégnoje aplinkoje.

Nenaudokite Sio prietaiso jokiems kitiems tikslams, nei numatyta.

Nerekomenduojama, kad vaikai naudotysi prietaisu vieniems be suaugusiyjy prieziuros.

Nepalikite veikianCio prietaiso be prieziuros.

Naudojant prietaisg $alia vaiky, reikia biti labai atsargiems.

Baigus virti, iSjunkite prietaisg, atjunkite jj nuo elektros lizdo ir leiskite jam atvésti.

Kad iSvengtuméte elektros smiigio, neleiskite, kad j prietaisg patekty vanduo ar kiti skysciai.

Prijunkite prietaisa tik prie jzeminto lizdo. Visada jsitikinkite, kad kiStukas tinkamai jkistas j lizda.

Prie$ prijungdami prietaisg prie elektros tinklo, patikrinkite, ar ant prietaiso nurodyta jtampa

atitinka vietine vardine jtampa.

e  Nenaudokite ilgintuvo, saugokite maitinimo laidg nuo kar$ty pavirsiy ir neatjunkite prietaiso i$
elektros tinklo traukdami uz laido.

e  Pries valydami, iStraukite laida i$ elektros lizdo ir leiskite prietaisui atvésti.

e  Prietaisas néra skirtas valdyti naudojant iSorinj laikmatj arba atskirg nuotolinio valdymo pulta.

e Jei maitinimo laidas pazeistas, jj turi pakeisti jgaliotasis TESLA techninés priezilros centras arba
panasios kvalifikacijos asmuo, kad biity i$vengta pavojaus.

e Naudokite tik originalius TESLA priedus, skirtus Siam modeliui.

e Laikykite jj atokiau nuo degiy ir lakiy medziagy.

e Jeiprietaisas naudojamas netinkamai arba profesionaliems ar pusiau profesionaliems tikslams,
arba jei jis naudojamas ne pagal naudotojo vadove pateiktas instrukcijas, garantija netenka
galios.

e  Gamintojas ir importuotojas j Europos Sajungg neatsako uz Zalg, atsiradusia dél prietaiso
veikimo, pavyzdziui, suzalojimus, nudegimus, gaisra, Zalg, kity daikty gedima ir pan.

e |SPEJIMAS: Siam prietaisui pakuoti naudojami plastikiniai maiseliai gali biti pavojingi. Kad

i$vengtuméte uzdusimo pavojaus, laikykite Siuos maiselius vaikams nepasiekiamoje vietoje. Sie



maiseliai néra zaislai.

Niekada nedékite maisto ir nepilkite skys€iy j prietaiso korpusa.
Maistu ir skys€iais pripildykite tik vidinius gaminimo indus!

JSPEJIMAS: NIEKADA NEPAMERKIITE PRIETAISO | VANDEN] AR KITUS SKYSCIUS IR
NEGAMINKITE MAISTO BE VIDINIS GAMINIMO INDAS!

& ATSARGIAI, KARSTAS PAVIRSIUS

e  Puodas ir dangtis daznai biina labai karsti. Bakite atsargis liesdami karstus pavirsius, kad
nenusidegintuméte.

e Nestatykite prietaiso ant degiy pavirSiy.

e  Kad nenusidegintuméte nuo iSsiverzianciy gary keliant dangtj, visada kelkite jj atsargiai,
nukreipdami jj nuo saves. Lasantis vanduo niekada neturi tekéti j prietaiso vidy.

e Nenaudokite prietaiso $alia arba ant pavirSiy, kurie yra jautris karsciui arba kuriuos gali pazeisti
garai.

e  Kai prietaisas veikia, pasiekiamy pavirSiy temperatura gali buti auk$tesné. Nelieskite jkaitusio
pavirSiaus, kitaip galite nusideginti.

e Nejudinkite karSto prietaiso. Galite nusideginti karStu maistu ar skysciu.

e  Pries transportuodami ir sandéliuodami, leiskite prietaisui visiSkai atvésti.

SVARBI INFORMACIJA APIE MAITINIMO LAIDA
Kad sumazintuméte elektros smigio rizika, jokiu budu nebandykite modifikuoti laido jungties.
Maitinimo laido ilgis sumazina rizika jsipainioti j maitinimo laidg arba uz jo uzkliati.

NENAUDOKITE $10 JRENGINIO SU ILGINIMO LAIDU.
Maitinimo laida junkite tik tiesiai j 230 V elektros lizda.

PARUOSIMAS PRIES PIRMAJ] NAUDOJIMA

e Nuimkite visas pakuotes, lipdukus ir etiketes.

e Vidinj puoda ir dangtj nuplaukite Siltu muiluotu vandeniu. Tada nuplaukite Svariu vandeniu ir
kruop$c¢iai nusausinkite.

e Jsitikinkite, kad prietaiso korpuso vidus yra Svarus ir be neSvarumy.

e  Ketaus puodas tinkamas naudoti orkaitéje iki 250 °C.

Pirma karta naudojant prietaisa, gali atsirasti Siek tiek dumy ir kvapo. Tai normalu visiems Sildymo
prietaisams ir iSnyks po keliy naudojimo karty.



Priekinis skydelis
TESIA

M-CC
L33 M

KEPIMAS/TROSKINIMAS/GARINIMAS/LETAS VIRIMAS

Paspauskite atitinkamg mygtuka ir, jei nepakeisite iSsaugoty verciy, programa prasidés automatiskai.
Norédami pakeisti kepimo temperatirg, paspauskite mygtuka ,TEMP/TIME" ir pasukite centrine
rankenéle. Dar kartg paspauskite mygtuka ,TEMP/TIME" ir pasukite centring rankenéle, kad
pakeistuméte kepimo trukme. Patvirtinkite nustatytas vertes lengvai paspausdami centrine rankenéle.
Pasirinkta programa prasidés automatiskai. Norédami rankiniu bidu uzbaigti gaminimo programa,
paspauskite mygtuka ,Keep warm/Cancel".

KEPIMAS

Sig programa galite naudoti kepimui arba troskinimui, paprastai prie$ léta kepima. Programa ,Sauté”
paprastai naudojama mésai, darzovéms, paukstienai, pvz., svoginams apskrudinti, skyscio kiekiui
sumazinti po virimo slégyje arba norint gauti sodraus skonio padazga. Jsitikinkite, kad iSimamas virimo
puodas yra visiSkai sausas. Jpilkite Siek tiek aliejaus arba riebaly, nustatykite norima temperatirg ir
kepimo laikg. Pasirinkta programa prasidés automatiskai. Prie§ dédami maista, leiskite puodui jkaisti
3-4 minutes. Norédami rankiniu budu baigti apskrudimo/kepimo procesa, paspauskite mygtuka ,Keep
warm/Cancel” arba programa baigsis pasibaigus nustatytam kepimo laikui.

GARINIMAS (STEW)

Sudekite ingredientus j iSimama indg ir jpilkite reikiama kiekj skyscio, mésa turéty biti i$ dalies
panirusi, paprastai nuo trecdalio iki pusés aukScio. Uzdarykite dangtj, nustatykite norima temperatira
ir kepimo laika. Pasirinkta programa prasidés automatiskai. Rekomenduojama léto mésos troskinimo
temperatura paprastai yra nuo 80 iki 95 °C, o gaminimo laikas gali skirtis priklausomai nuo mésos
ruSies, pavyzdziui, paukstieng ir triusieng galima troskinti mazdaug 1-2 valandas, o jautienai ar
érienai gali prireikti net daugiau nei 3 valandy. Gaminimo metu patartina nuolat tikrinti maisto bikle,
ypac skyscio lygj ir ar néra pridegusiy. Létas kepimas su dangciu padeda i$laikyti drégme ir skatina
tolygy mésos suminks$téjima. Misy patarimas : po kepimo leiskite mésai 5-10 minuciy ,pailséti“ po
danggiu. Sis Zingsnis leis mésai sugerti sultis, todél ji taps sultingesné ir tuo pagiu sumazins jy
iSsiskyrima pjaustant.



GARAS (STEAM)

Garinimas yra sveikas ir Svelnus maisto ruoSimo bidas, kurio metu iSsaugoma daugiau vitaminy ir
mineraly. Taip pat galite naudoti programa sterilizavimui.

Gaminant garuose, j iSimama virimo puoda jdékite atitinkama prieda (nepridedamas) ir jpilkite
pakankamai vandens, kad vandens lygis bity mazdaug 1 cm Zemiau groteliy (krepSelio). Sudékite
gaminamus ingredientus arba sterilizuojamus daiktus ant laikiklio, uzdarykite dangtj ir nustatykite
norima gaminimo arba sterilizavimo laika. Pasirinkta programa prasidés automatiskai. Pasibaigus
gaminimo laikui, patikrinkite, ar maistas suminkstéjes. Jei ne, galite pratesti gaminimo laikg. Baige
iSimkite sterilizuotus daiktus ir palikite juos iSdzitti ant $varaus pavirSiaus.

GARINIMO PATARIMAI

e Gaminant maistg garuose, j vandenj iSsiskiria daug maziau vitaminy ir mineraly nei gaminant
maistg klasikiniame puode.

e  Maistas iSlaiko natiralig formg, spalva ir skonj.

Garinimas yra be riebaly, todél idealiai tinka sveikai mitybai.

Naudokite Sviezius ir aukstos kokybés maisto produktus.

Maistg supjaustykite vienodo dydzio gabaléliais, kad jis tolygiai iSkepty.

Palikite pakankamai vietos tarp kiekvieno maisto gabalélio, kad garai galéty laisvai cirkuliuoti.

Apytikslis laikas: mink$tos darzovés: 5-10 minuciy, kietesnés darzovés: 10-15 minuciy, zuvis:

8-12 minuciy, viStiena: 15-20 minuciy.

STERILIZAVIMO PATARIMAI

e  Pries sterilizuodami daiktus, juos nuplaukite Siltu vandeniu ir plovikliu.

o |sitikinkite, kad visi daiktai, kuriuos norite sterilizuoti, yra pagaminti i§ medziagos, atsparios
aukstai temperatirai ir slégiui.

e  Galite sterilizuoti, pavyzdziui, kudikiy buteliukus, kiidikiy maisto indelius ir kt.

e  Baige sterilizuoti, iSimkite sterilizuotus daiktus ir leiskite jiems iSdziuti ant Svaraus pavirSiaus.

LETAS VIRIMAS (SLOW COOK)

Sous -vide virimas yra efektyvus ir patogus budas paruos§ti maista, turintis daug privalumy. ligas
virimo laikas zemoje temperaturoje naturaliai atskleidzia ingredienty skonius. Mésa tampa minksta ir
sultinga, o darzoves i$laiko savo tekstirg ir skonj. Sis virimo biidas yra maistingas ir daznai reikalauja
maziau riebaly, todél tai sveikesné alternatyva.Maistas verdamas be nuolatinés priezitros. Sudékite
ingredientus j puoda, nustatykite programa, o létas virimas pasirupins visa kita, kol maistas bus
paruostas patiekti. Taciau patartina nuolat tikrinti maisto bukle gaminimo metu. Jis gali buti
naudojamas jvairiems tikslams - nuo sriuby ir padazy iki ankstiniy darzoviy, mésos ir deserty. Jis
ypac tinka pigesniems ir kietesniems mésos gabalams, kurie ilgai verdant suminkstéja. ,Klasikiniam”
letam virimui sudékite ingredientus j iSimama virimo indg ir jpilkite vandens. UZdarykite dangtj,
nustatykite norima temperatira ir virimo laikg. Pasirinkta programa prasidés automatiskai. Pasibaigus
virimo laikui, automatiskai prasidés Silumos palaikymo funkcija.

LETO VIRIMO PATARIMAI

e Létai verdant mésa ir darzovés islaiko daugiau sulCiy nei gaminant tradiciniu budu.

e  Geriausiems kepimo rezultatams pasiekti pripildykite puoda bent iki pusés.

e  Galima paruosti ir nedidelius kiekius, taciau tokiu atveju gali tekti pakoreguoti kepimo laika.

e Verdant sriubg ar darZoves, palikite pakankamai vietos po dangciu.

e  Rekomenduojamas maksimalus virty ingredienty kiekis yra %, kad iSvengtuméte perpildymo.
Virdami darzoves ir mésg, pirmiausia j puodo dugna sudékite darzoves, tada mésg ir kitus



ingredientus.

Atminkite, kad daznas dangcio pakélimas pailgins kepimo laikg.

Daugumai recepty, kuriuose naudojama Zalia mésa ir darzoves, reikia virti apie 6-8 valandas.
Nenaudokite Saldytos, nevirtos mésos létoje virykléje. Prie§S gamindami létoje virykléje, mésa
arba paukstieng atSildykite.

Dél léto kepimo pobidzio mésa neapskruds taip, kaip kepant keptuvéje ar orkaitéje. Pries§ létg
kepima mésos ar paukstienos nebiitina apkepti, bet galite tai padaryti, jei norite, kad mésa biity
minkstesne.

Jei norite pasalinti riebaly pertekliy i§ mésos, pries |étg kepima gali buti pageidautina jg apkepti.
Mésa reikia déti j vidinj puoda taip, kad ji neliesty dangcio.

Liesa mésa, pavyzdziui, viStiena ar kiaulienos nugariné, iSkepa greiciau nei skaidulinga, riebi
mésa, pavyzdZiui, jautienos ar kiaulienos menté. Mésos su kaulu kepimas uztruks ilgiau nei
meésos be kaulo.

Mésa supjaustykite mazesniais gabaléliais, jei ja gaminate su i$ anksto virtais maisto produktais,
tokiais kaip pupelés, vaisiai ar darZovés (grybai, kubeliais pjaustyti svogiinai, baklaZzanai arba
smulkiai pjaustytos darZoves).

Kai kurie maisto produktai, pavyzdziui, morkos, bulvés ir burokéliai, iSverda ilgiau nei mésa, todeél
pries dédami juos prie mésos, supjaustykite juos mazesniais gabaléliais. Butinai sudékite juos
ant vidinio puodo dugno ir uzpilkite skysciu.

Létai verdant galite iSgauti sodry skonj, jberdami neskaldyty zoleliy ir prieskoniy.

Pupelés turi buti visiSkai minkstos, prie$ jas derinant su saldziais ar rigsciais maisto produktais.
Létai verdant nepamirskite, kad skysciai nesusidaro taip pat, kaip verdant jprastu badu.
Sumazinkite skyscio kiekj recepte, kuris néra skirtas létam virimui. ISimtys yra sriubos ir ryziai.
Atminkite, kad skysciy visada galima jpilti véliau.

Jei baigus gaminti, maiste vis dar yra per daug skyscio, perprogramuokite prietaisg bent 30
minuciy gaminimo laikui ir gaminkite neuzdenge. Rezultata tikrinkite kas 15 minuciy. Po 30-45
minuciy skyscio kiekis sumazés.

Pries$ patiekiant jdékite Svieziy pieno produkty (pieno, grietinés ar jogurto).

Ryziy, makarony ir teSlos nerekomenduojama ilgai virti. Virkite juos atskirai ir j puoda dékite tik
likus paskutinéms 30 minuciy.

Jei norite laikyti liku¢ius po gaminimo, NEdékite gaminimo indo j Saldytuva, nes jis atvés per
ilgai. Verciau padalinkite likucius j mazesnius indelius ir sudékite juos j Saldytuva.

Sous vide virimas yra tikras kulinarijos menas! Nors i$ esmés tai labai paprastas gaminimo budas, §j
gaminimo biidg daznai naudoja gurmaniski viréjai, norédami paruosti sudétingus patiekalus, socius
uzkandZius ir darzoves. Sudeékite ingredientus j tinkamo dydZio vakuuminius maiselius. Gaminant
visada naudokite vakuuminius maiselius be BPA. |dékite maiSelius j iSimama gaminimo indg ir jpilkite
vandens. Jsitikinkite, kad maiSeliai yra visiSkai panardinti vandenyje. Jei gaminate kelis maiselius,
atskirkite juos naudodami ,Sous vide" stova (nepridedamas). Uzdarykite dangtj ir nustatykite norima
temperatura bei gaminimo laika. Programa prasidés automatiskai. Kai bus pasiekta temperatiira,
prietaisas automatiSkai persijungs j atgalinio skai¢iavimo funkcija nustatytam gaminimo laikui.

PATARIMAI, KAIP GAMINTI SOUS-VIDE METODU

Mésos, paukstienos ir zuvies storis lems kepimo laikg. ISéme maista i$ maiselio, termometru
patikrinkite, ar pasiekta saugi vidiné temperatira.

Saugus maisto gaminimas visada yra prioritetas. Jei nesate tikri dél tinkamo gaminimo, pridékite
30 minuciy gaminimo laiko, kad saugiai pasterizuotuméte kiausinius ar paukstieng.

Kepimas keptuvéje po kepimo suteikia maistui traSkumo. Baigus kepti, j karstg keptuve jpilkite



aliejaus ir greitai apkepkite iSkepta mésa po 30 sekundziy i$ kiekvienos pusés.

e Darzovés iSvirs greiciau, jei jas supjaustysite plonais, maZzais gabaléliais.

e  Vaisius galima virti sous vide metodu, kad baty pagaminti uzpilai, tyrés arba sirupai. Virkite 2-2,5
valandos 70 °C temperatiroje ir prie§ naudojimg leiskite plastikiniam maiseliui atvésti.

RANKINIS NUSTATYMAS (MANUAL)

Sig programa galite naudoti jvairiems receptams, pavyzdziui, ryziams, kiauginiams virti, maistui
pasildyti ir kt. KruopS¢iai nuplaukite ryzius po tekan¢iu vandeniu, kol vanduo taps beveik skaidrus.
Taip paSalinsite krakmolo pertekliy ir ryZiai taps puresni. Sudékite ryZius j iSimama indg ir jpilkite
vandens. Pagrindinis santykis yra 1:1,5 (1 dalis ryziy ir 1,5 daliy vandens), taciau $is santykis gali Siek
tiek skirtis priklausomai nuo ryziy rsies ir jusy pageidavimy. Uzdarykite dangtj, nustatykite norima
temperatura ir virimo laika. Pasirinkta programa prasidés automatiskai. Dauguma ryziy verdami
mazdaug 100 °C temperatiroje, kai tik vanduo pradés virti, sumazinkite temperatura, kad jis tik Siek
tiek burbuliuoty. Pasibaigus virimo laikui, leiskite ryziams dar kelias minutes pastovéti po dangciu.
Taip ryziai puikiai iSvirs ir taps puresni.

RYZIY VIRIMO PATARIMAI

e Jeinesate tikri, pradékite nuo Siek tiek mazesnio vandens kiekio ir palaipsniui pilkite daugiau.
NeiSvirtus ryzius visada galima iSvirti, bet ne sausus ryzius.

e llgagrudziams ryziams paprastai reikia Siek tiek daugiau vandens nei apvaliems ryziams.

e  Dauguma ryziy verdami mazdaug 100 °C temperaturoje. Svarbu, kad ryziai buty panardinti j
vandenj ir vanduo biity nuolat virinamas ant silpnos ugnies.

e IS pradziy nustatykite laikg apie 1015 minuciy. Po to patikrinkite, ar ryziai suminkstéjo. Jei ne,

pridékite kelias minutes ir patikrinkite dar karta.

Jei norite, pries verdant ryzius galite pasudyti ir jberti mégstamy prieskoniy.

Virimo metu ryzius maiSykite kuo maziau. MaiSant iSsiskiria krakmolas, ir ryziai gali sulipti.

Virkite uzdenge dangciu. Dangtis neleis garams iSeiti, o ryziai iSvirs greiciau ir tolygiau.

Pasibaigus virimo laikui, leiskite ryziams dar kelias minutes pastovéti po danggciu. Taip ryziai

puikiai iSvirs ir taps puresni.

Norédami iSvirti kiauSinius, jpilkite pakankamai vandens j iSimama indg ir atsargiai jdékite kiauSinius
taip, kad jie bty visiskai panire. Uzdarykite dangtj, nustatykite norimg temperatirg ir kepimo laika.
Pasirinkta programa prasidés automatiskai. Pasibaigus kepimo laikui, perkelkite kiauSinius j duben;j su
lediniu vandeniu, kad sustabdytuméte kepimo procesg ir trynys islikty skystas (minkstai virtiems
kiauSiniams).

PATARIMAI IR REKOMENDACINIS KIAU§INIU VIRIMO LAIKAS
e Jeinorite, kad jie nesuskilty, galite juos sudéti j kiauSiniy virimo sietelj arba naudoti medinj
Sauksta.

e  Kepimo laikas gali Siek tiek skirtis priklausomai nuo kiausiniy dydzio ir jisy pageidavimy.

e  Minkstai virti kiauSiniai: nustatykite 80-90 °C temperatirg ir virkite 6—8 minutes.

e Vidutinio kietumo virti kiauSiniai: nustatykite 90-95 °C temperatirg ir virkite 7-9 minutes.

e Kietai virti kiausiniai: nustatykite 95-100 °C (verdymo) temperatirg ir virkite 10-12 minuciy.
ATIDETAS PRADEJIMAS

Naudokite $ia funkcija, norédami atidéti gaminimo pradzig. Pavyzdziui, paspauskite mygtukg ,SLOW
COOK" ir, nustate Sios programos vertes, paspauskite mygtukg ,DELAY". Centriniu sukamuoju valdikliu
nustatykite ,Atidéto paleidimo” laikg ir patvirtinkite nustatyma lengvai paspausdami centrinj sukamajj
valdiklj. Pasirinkta programa prasidés automatiskai.



SILUMOS PALAIKYMAS/ATSAUKIMAS

Budéjimo rezime paspauskite mygtuka ,KEEP WARM/CANCEL" ir centriniu sukamuoju valdikliu
nustatykite laika, kurj reikés laikyti Siltg. Gaminima galite bet kada sustabdyti paspausdami mygtuka
,KEEP WARM/CANCEL"; tada prietaisas grj$ j budéjimo rezima. Jei dar karta paspausite mygtuka
,KEEP WARM/CANCEL", prietaisas persijungs j Silumos palaikymo rezima.

RANKINIS NUSTATYMAS

Paspauskite mygtuka ,MANUAL" ir, jei nepakeisite iSsaugoty verciy, programa prasidés automatiskai.
Norédami pakeisti temperatiiros nustatyma, paspauskite mygtuka ,TEMP/TIME" ir pasukite centring
rankenéle. Dar kartg paspauskite mygtuka ,TEMP/TIME" ir pasukite centring rankenéle, kad
pakeistuméte kepimo laiko nustatyma. Patvirtinkite nustatytas vertes lengvai paspausdami centrine
rankenéle.

VALYMO IR PRIEZIUROS INSTRUKCIJOS

e  Prietaisg iSvalykite po kiekvieno naudojimo ir prie§ padédami j sandéliavima. Pries valydami,
leiskite prietaisui visiSkai atvésti ir atjunkite jj nuo elektros tinklo.

e Virimo puoda ir dangtj galima plauti indaplovéje, taciau norint kuo ilgiau iSsaugoti emalio
sluoksnj, rekomenduojame plauti rankomis, naudojant minksta Sluoste arba kemping, suvilgyta
Siltame muiluotame vandenyje.

e Nenaudokite SiurkS¢iy rankSluosciy ar kempiniy, plovikliy ar abrazyviniy medziaguy, nes jie gali
pazeisti emalio pavirSiy.

e  Nemerkite prietaiso pagrindo j vandenj, valykite jj mink$ta drégna $luoste.

e ISplove ketaus puoda ir dangtj, kruopSciai nusausinkite juos Svaria Sluoste arba popieriniu
rank$luosciu. Ketaus puodo ir dangcio krastai néra apdoroti keramine nelimpancia danga, kad
danga nenusilupty. Kadangi ketus yra poréta medziaga, jis yra jautrus korozijai, jei netinkamai
susidaro rudys. Taip gali nutikti, jei ketaus puodas ir dangtis néra kruop$c¢iai iSdZiovinami po
plovimo arba laikomi drégnoje aplinkoje. Rigstingi ingredientai, pavyzdziui, pomidorai ar
citrusiniai vaisiai, taip pat gali reaguoti su ketaus ir sukelti rudis.

e  Kitas biidas iSvengti galimy rudziy ant ketaus puodo ir dangcio krasty - sutepti puodo ir dangcio
krastus aliejumi. dékite ketaus puodg su dangciu j orkaite, jkaitintg iki 140 °C, 10 minuciy. Kai
puodas jkais, iSimkite jj ir ant puodo bei dangcio virSaus uztepkite plong, tolygy rapsy aliejaus
sluoksnj. Nuvalykite aliejaus pertekliy. Jdékite ketaus puodg su dangciu atgal j orkaite ir kepkite
vieng valandg 200 °C temperatiroje. ISjunkite orkaite, neatidarykite orkaités dureliy ir leiskite
puodui visiSkai atvésti, geriausia per naktj. Kartokite pagal poreikj, bet ne kiekvieng karta

gamindami.
PROGRAMOS APRASYMAS
PROGRAMA TEMPERATURA LAIKAS
HALED neprivaloma HAILED neprivaloma
nustatytas P nustatytas P
60-94°C 10 min. - 12 val.
Manual 60 °C 30 minuciy

95-210°C 10 min. - 3 val.




Sauté 210°C 150-210°C 30 minuéiy 1-59 minutés

Stew 90 °C 80-99°C 2 valandos 30 min. - 4 val.

Steam - - 20 minuéiy 1-59 minutés

Slow cook 98 °C 60-98 °C 4 valandos 1-24 valandos
TECHNINE PAGALBA

Reikia patarimo, kaip nustatyti ir naudoti TESLA MultiCook MC600 Pro prietaisg?
Susisiekite su mumis: www.tesla-electronics.eu.

EKSPLOATACINES MEDZIAGOS
Eksploatacines medziagas galite jsigyti oficialioje TESLA parduotuvéje eshop.tesla-electronics.eu.

GARANTINIS REMONTAS
Dél garantinio remonto kreipkités j pardavéja, i$ kurio jsigijote TESLA gamin;.

Garantija netaikoma:

¢ naudojant jrenginj kitiems tikslams

e normalus nusidévéjimas

e nesilaikymas naudotojo vadove isvardyty ,Svarbiy saugos nurodymy"

e elektromechaniniai ar mechaniniai pazeidimai, atsirade dél netinkamo naudojimo

e  7ala, atsiradusi dél natdraliy stichijy, tokiy kaip vanduo, ugnis, statiné elektra, vir§jtampiai ir kt.
e  Zala, atsiradusi dél neleistino remonto

e nejskaitomas jrenginio serijos numeris

ATITIKTIES DEKLARACIJA
Mes, TESLA Electronics LTD, pareiSkiame, kad Sis jrenginys atitinka esminius reikalavimus ir kitas
atitinkamas standarty bei reglamenty nuostatas, taikomas jrenginio tipui.

C € Sis produktas atitinka Europos Sajungos reikalavimus.

Jei ant gaminio yra Sis simbolis, pasidomékite vietine atskira elektros ir
elektronikos gaminiy surinkimo sistema. Laikykités vietiniy taisykliy ir
neiSmeskite seno gaminio su jprastomis buitinémis atliekomis. Tinkamas seno
gaminio utilizavimas padeda iSvengti galimo neigiamo poveikio aplinkai ir

[ | Zmoniy sveikatai.

Kadangi produktas yra kuriamas ir tobulinamas, pasiliekame teise keisti naudotojo vadova. Naujausia
Sio naudotojo vadovo versijg visada galite rasti adresu www.tesla-electronics.eu.

Dizainas ir specifikacijos gali biti kei¢iami be jspéjimo, galimos spausdinimo klaidos.


http://www.tesla-electronics.eu/
http://eshop.tesla-electronics.eu/
http://www.tesla-electronics.eu/

Szanowny kliencie,
dziekujemy za wybdr urzadzenia TESLA MultiCook MC600 Pro.

Przed uzyciem prosimy o doktadne zapoznanie sie z instrukcja bezpieczenstwa i przestrzeganie
wszystkich podstawowych zasad bezpieczerstwa.

WAZNE INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
PRODUKT PRZEZNACZONY JEST WYLACZNIE DO UZYTKU DOMOWEGO.

Przeczytaj i zrozum wszystkie instrukcje. Nieprzestrzeganie ponizszych instrukcji moze spowodowaé
porazenie pradem, pozar lub powazne obrazenia. Ostrzezenia, uwagi i instrukcje zawarte w niniejszej
instrukcji nie obejmuja wszystkich mozliwych warunkdw i sytuaciji, ktére moga wystapic. Operator
musi zrozumie¢, ze zdrowy rozsadek i ostroznos¢ to czynniki, ktérych nie da sie wbudowac w ten
produkt, ale ktdre operator musi zachowac.

To urzadzenie jest ztozonym urzgdzeniem elektromechanicznym, nalezy zwrdci¢ uwage na
nastepujace instrukcje:

Aby uzy¢ tego urzadzenia, nalezy wtozy¢ pojemnik wewnetrzny.

Nie nalezy uzywac uszkodzonego lub peknietego pojemnika wewnetrznego.

Nigdy nie uzywaj urzadzenia, jesli w pojemniku wewnetrznym nie ma jedzenia lub ptynu.

Nie umieszczaj urzadzenia na krawedzi stotu podczas pracy. Upewnij sig, ze powierzchnia jest

ptaska, czysta, wolna od wody i innych przeszkdd.

Nie stosowac na zewnatrz ani w nadmiernie gorgcym, zakurzonym lub wilgotnym otoczeniu.

Nie nalezy uzywac tego urzadzenia do celéw innych niz te, do ktérych jest przeznaczone.

Nie zaleca sig, aby dzieci korzystaly z urzadzenia same bez nadzoru osoby dorostej.

Nie pozostawiaj wtgczonego urzadzenia bez nadzoru.

Nalezy zachowa¢ szczegdlng ostroznos$é podczas korzystania z urzadzenia w poblizu dzieci.

Po zakoriczeniu gotowania wytacz urzadzenie, odtgcz je od gniazdka elektrycznego i pozostaw

do ostygniecia.

e Aby unikna¢ porazenia pradem, nie dopu$¢ do przedostania sie wody lub innych ptynéw do
wnetrza urzadzenia.

e  Podtaczaj urzadzenie wytacznie do gniazdka z uziemieniem. Zawsze upewnij sig, ze wtyczka jest
prawidtowo wtozona do gniazdka.

e  Przed podtgczeniem urzadzenia do sieci nalezy sprawdzi¢, czy napiecie podane na urzadzeniu
jest zgodne z napieciem znamionowym w sieci lokalne;.

e  Nie uzywaj przedtuzacza, chron przewdd zasilajgcy przed gorgcymi powierzchniami i nie odtaczaj
urzadzenia od gniazdka ciggnac za przewdd.

e  Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy odtgczy¢ przewdd zasilajacy od gniazdka i
odczekaé, az urzadzenie ostygnie.

e Urzadzenia nie nalezy obstugiwac za pomoca zewnetrznego timera ani oddzielnego pilota.

e  Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez autoryzowany serwis
TESLA lub osobe o podobnych kwalifikacjach, aby unikng¢ zagrozenia.

e  Stosuj wytgcznie oryginalne akcesoria TESLA przeznaczone do tego modelu.

e  Trzymac z dala od substanc;ji tatwopalnych i lotnych.

e  Gwarancja traci waznos$¢ w przypadku nieprawidtowego uzytkowania urzgdzenia w celach



profesjonalnych lub pétprofesjonalnych, a takze w przypadku uzytkowania niezgodnie z instrukcja
obstugi.

e Producent i importer do Unii Europejskiej nie ponosi odpowiedzialno$ci za szkody powstate na
skutek uzytkowania urzadzenia, takie jak obrazenia ciata, oparzenia, pozar, uszkodzenia,
pogorszenie stanu innych rzeczy itp.

e OSTRZEZENIE: Plastikowe torby uzywane do pakowania tego urzadzenia mogg by¢
niebezpieczne. Aby unikna¢ ryzyka uduszenia, nalezy przechowywac je poza zasiegiem dzieci.
Torby te nie sg zabawkami.

Nigdy nie wkiadaj jedzenia ani nie wlewaj ptynow do korpusu urzadzenia. Napetniaj tylko
wewnetrzne pojemniki do gotowania jedzeniem i ptynami!

OSTRZEZENIE: NIGDY NIE ZANURZAJ URZADZENIA W WODZIE ANI INNYCH PLYNACH |
NIE GOTUJ BEZ WEWNETRZNEGO POJEMNIKA DO GOTOWANIA!

& UWAGA, GORACA POWIERZCHNIA

e  Garnek i pokrywka sg czesto bardzo gorgce. Zachowaj ostroznos$¢, dotykajac goracych
powierzchni, aby uniknaé¢ oparzen.

e Nie nalezy umieszczac urzadzenia na powierzchniach tatwopalnych.

e Aby unikngé oparzenia ulatniajgca sie parg podczas podnoszenia pokrywy, zawsze ostroznie
podnos ja z dala od siebie. Kapigca woda nigdy nie powinna przedostawac sie do wnetrza
urzadzenia.

e Nie nalezy uzywac urzadzenia na powierzchniach wrazliwych na ciepto lub takich, ktére moga
ulec uszkodzeniu pod wptywem pary.

e  Podczas pracy urzadzenia temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wyzsza. Nie dotykaj
rozgrzanej powierzchni, poniewaz grozi to poparzeniem.

e Nie przesuwaj gorgcego urzadzenia. Mozesz sie poparzy¢ gorgcym jedzeniem lub ptynem.

e  Przed transportem i przechowywaniem urzadzenia nalezy odczekaé, az catkowicie ostygnie.

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE PRZEWODU ZASILAJACEGO

Aby zmniejszy¢ ryzyko porazenia pradem, nie nalezy w zaden sposéb modyfikowac ztgcza przewodu
zasilajacego. Dtugos¢ przewodu zasilajgcego zmniejsza ryzyko zaplatania sie lub potkniecia o
przewdd.

NIE UZYWAJ TEGO URZADZENIA Z PRZEDLUZACZEM.
Podtacz przewdd zasilajgcy wytacznie bezposrednio do gniazdka elektrycznego 230 V.

PRZYGOTOWANIE PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

e  Usun cate opakowanie, naklejki i etykiety.

e Umyj wewnetrzny garnek i pokrywke ciepta woda z mydtem. Nastepnie optucz czystg wodg i
doktadnie osusz.

e  Upewnij sie, ze wnetrze urzadzenia jest czyste i wolne od brudu.

e  Garnek zeliwny mozna uzywa¢ w piekarniku w temperaturze do 250 °C.

Podczas pierwszego uzycia urzadzenia moze wydobywac sie lekki dym i zapach. Jest to normalne
zjawisko w przypadku wszystkich urzadzen grzewczych i zniknie po kilku uzyciach.



Panel przedni

PODGRZEWANIE

SMAZENIE/DUSZENIE/PARA/WOLNE GOTOWANIE

Nacisnij odpowiedni przycisk. Jesli nie zmienisz zapisanych wartosci, program uruchomi sie
automatycznie. Aby zmieni¢ temperature gotowania, nacisnij przycisk ,TEMP/CZAS" i obré¢ pokretto
centralne. Naci$nij ponownie przycisk ,TEMP/CZAS" i obr6¢ pokretto centralne, aby zmieni¢ czas
gotowania. Potwierdz ustawione wartos$ci, lekko naciskajac pokretto centralne. Wybrany program
uruchomi sig automatycznie. Aby recznie zakoriczy¢ program gotowania, nacisnij przycisk ,Utrzym.
temp/Anuluj”.

SMAZENIE

Programu mozna uzywac do smazenia lub duszenia, zazwyczaj przed gotowaniem w trybie wolne
gotowanie. Program ,Smazenie” jest zazwyczaj uzywany do smazenia miesa, warzyw, drobiu,
zrumienienia np. cebuli, redukcji ptynu po gotowaniu pod cisnieniem lub do uzyskania sosu o petnym
smaku. Upewnij sig, ze wyjmowany garnek jest catkowicie suchy. Dodaj troche oleju lub ttuszczu,
ustaw zadang temperature i czas gotowania. Wybrany program uruchomi sie automatycznie. Rozgrzej
garnek przez 3 do 4 minut przed dodaniem potrawy. Aby recznie zakoriczy¢ proces rumienienia/
smazenia, nacisnij przycisk ,Utrzym. temp/Anuluj”. W przeciwnym razie program zakonczy sig¢ po
uptywie ustawionego czasu gotowania.

DUSZENIE

Umies¢ sktadniki w wyjmowanym pojemniku i dodaj odpowiednig ilo$¢ ptynu — mieso powinno by¢
czesciowo zanurzone, zazwyczaj do jednej trzeciej lub potowy wysokos$ci. Zamknij pokrywe, ustaw
zadang temperature i czas gotowania. Wybrany program uruchomi sie automatycznie. Zalecane
temperatury do powolnego duszenia migesa zazwyczaj mieszczg sie w zakresie od 80 do

95 °C, przy czym czas przygotowania moze sie r6zni¢ w zaleznosci od rodzaju miesa, np. dréb i mieso
z krélika mozna dusié¢ przez okoto 1-2 godziny, natomiast wotowina lub jagniecina moga wymagaé
nawet ponad 3 godzin. Podczas gotowania zaleca sie ciggte sprawdzanie stanu potrawy, zwtaszcza
poziomu ptynu i ewentualnego przypalenia. Powolne gotowanie pod przykryciem pomaga zachowaé
wilgotnosé i sprzyja rGwnomiernemu zmiekczeniu miesa.

Nasza rada: Po ugotowaniu pozostaw mieso ,odpoczynkowe” przez 5 do 10 minut pod przykryciem.
Pozwoli to miesu wchtona¢ soki, co zwiekszy jego soczystos¢ i jednoczesnie ograniczy ich wyciekanie
podczas krojenia.



PARA
Gotowanie na parze to zdrowa i delikatna metoda przygotowywania potraw, ktéra pozwala zachowa¢
wiecej witamin i mineratéw. W ten sam sposdb mozna wykorzysta¢ program do sterylizacji.

Aby gotowaé na parze, umies¢ odpowiednie akcesorium (brak w zestawie) w wyjmowanym garnku i
dodaj tyle wody, aby jej poziom znajdowat sie okoto 1 cm ponizej kratki (koszyka). Umie$¢ sktadniki
do gotowania lub przedmioty do sterylizacji na uchwycie, zamknij pokrywe i ustaw zadany czas
gotowania lub sterylizacji. Wybrany program uruchomi sie automatycznie. Po uptywie czasu
gotowania sprawdz, czy jedzenie jest miekkie. Jesli nie, mozesz wydtuzy¢ czas gotowania. Po
zakonczeniu wyjmij wysterylizowane przedmioty i pozostaw je do wyschniecia na czystej powierzchni.

WSKAZOWKI DOTYCZACE GOTOWANIA NA PARZE

e  Podczas gotowania na parze do wody uwalnia sie znacznie mniej witamin i mineratéw niz
podczas gotowania w tradycyjnym garnku.

e Zywno$¢ zachowuje swdj naturalny ksztatt, kolor i smak.

e Gotowanie na parze nie wymaga uzycia ttuszczu, dzieki czemu jest doskonatym elementem
zdrowej diety.

e  Stosuj $wieze i wysokiej jakosci produkty spozywcze.

e  Pokrdj jedzenie na kawatki tej samej wielkosci, aby rownomiernie sie ugotowato.

e  Pozostaw wystarczajaco duzo miejsca miedzy poszczegdlnymi kawatkami jedzenia, aby
umozliwi¢ swobodna cyrkulacje pary.

e Przyblizony czas: Migkkie warzywa: 5-10 minut, Twarde warzywa: 10-15 minut, Ryba: 8-12
minut, Kurczak: 15-20 minut.

WSKAZOWKI DOTYCZACE STERYLIZACJI

e Przed sterylizacja umyj przedmioty ciepta woda z detergentem.

e  Upewnij sie, ze wszystkie przedmioty, ktére chcesz wysterylizowaé, sg wykonane z materiatu
odpornego na wysokie temperatury i ci$nienie.

e  Mozesz sterylizowa¢ na przyktad butelki dla niemowlat, pojemniki na jedzenie dla niemowlat i
inne.

e  Po zakonczeniu sterylizacji wyjmij wysterylizowane przedmioty i pozostaw je do wyschnigcia na
czystej powierzchni.

WOLNE GOTOWANIE

Gotowanie Sous -vide, to wydajny i wygodny sposdb przygotowywania potraw, oferujacy szereg
korzysci. Dtugi czas gotowania w niskiej temperaturze naturalnie rozwija smaki sktadnikéw. Mieso
staje sie delikatne i soczyste, a warzywa zachowuja swojg teksture i smak. Ta metoda gotowania jest
przyjazna dla sktadnikéw odzywczych i czesto wymaga mniejszej ilosci ttuszczu, co czyni jg zdrowsza
alternatywa. Gotowanie odbywa sie bez koniecznosci ciggtego nadzoru. Wystarczy wtozy¢ sktadniki
do garnka, ustawi¢ program, a powolne gotowanie zajmie sie reszta, az potrawa bedzie gotowa do
podania. Zaleca sie jednak statg kontrole stanu potraw podczas gotowania. Ma szerokie
zastosowanie, od zup i sos6w, przez rosliny stragczkowe, po mieso i desery. Szczegolnie nadaje sie do
tanszych i twardszych kawatkéw miesa, ktére miekng podczas dtugiego gotowania. Do ,klasycznego”
powolnego gotowania wi6z sktadniki do wyjmowanego naczynia do gotowania i dodaj wode. Zamknij
pokrywe, ustaw zadang temperature i czas gotowania. Wybrany program uruchomi sie automatycznie.
Po uptywie czasu gotowania automatycznie wtgczy sie funkcja podtrzymywania temperatury.



WSKAZOWKI DOTYCZACE WOLNEGO GOTOWANIA

Podczas powolnego gotowania mieso i warzywa zachowujg wiecej soku niz w przypadku
gotowania tradycyjnego.

Aby uzyskaé najlepsze efekty gotowania, napetnij garnek przynajmniej do potowy.

Mozna réwniez przygotowac¢ mniejsze ilosci, jednak w takim przypadku moze zaistnie¢
konieczno$¢ dostosowania czasu gotowania.

Gotujac zupe lub warzywa, zostaw pod pokrywka wystarczajgco duzo miejsca.

Zalecana maksymalna objeto$¢ gotowanych sktadnikéw to %, aby uniknaé przepetnienia.
Podczas gotowania warzyw i miesa, najpierw umie$¢ warzywa na dnie garnka, a nastepnie migso
i pozostate sktadniki.

Pamietaj, ze czeste podnoszenie pokrywki wydtuzy czas gotowania.

Wiekszos¢ przepiséw wykorzystujacych surowe migso i warzywa wymaga gotowania przez okoto
6-8 godzin.

Nie uzywaj mrozonego, surowego miesa w wolnowarze. Rozmroz migso lub dréb przed
gotowaniem w wolnowarze.

Ze wzgledu na powolny proces gotowania, migso nie zrumieni sie tak, jak gdyby byto gotowane
na patelni lub w piekarniku. Nie ma potrzeby obsmazania miesa ani drobiu przed powolnym
gotowaniem, ale mozna to zrobic, jesli wolisz, aby mieso byto bardziej delikatne.

Zrumienienie mielonej wotowiny, boczku i kietbasy przed powolnym gotowaniem moze by¢
wskazane, jesli chcesz usungé nadmiar tluszczu z migsa. Mieso nalezy umiesci¢ w wewnetrznym
garnku tak, aby nie dotykato pokrywki.

Chude mieso, takie jak kurczak czy poledwica wieprzowa, gotuje sie szybciej niz widkniste, ttuste
mieso, takie jak topatka wotowa czy wieprzowa. Gotowanie migsa z koScig zajmie wiecej czasu
niz gotowanie miesa bez kosci.

Jesli gotujesz mieso z wczesniej ugotowanymi produktami, takimi jak fasola, owoce lub warzywa
(grzyby, pokrojona w kostke cebula, baktazan lub drobno posiekane warzywa), pokréj je na
mniejsze kawatki.

Niektore produkty, takie jak marchewki, ziemniaki i buraki, wymagaja dtuzszego gotowania niz
mieso, dlatego przed dodaniem ich do migsa nalezy je pokroi¢ na mniejsze kawatki. Ut6z je na
dnie wewnetrznego garnka i zalej ptynem.

Petnig smaku uzyskasz, gotujac potrawe powoli, dodajgc cate ziota i przyprawy.

Fasola musi by¢ catkowicie migkka, zanim bedzie mozna jg taczy¢ ze stodkimi lub kwasnymi
potrawami.

Podczas gotowania na wolnym ogniu pamietaj, ze ptyny nie tworzg sie w taki sam sposéb, jak
podczas gotowania w tradycyjny sposob. Zmniejsz ilo§¢ ptynu w przepisie, ktory nie jest
przeznaczony do gotowania na wolnym ogniu. Wyjatkiem od tej reguty sg zupy i ryz.

Pamietaj, ze ptyny zawsze mozesz doda¢ pdzniej.

Jesli po zakoriczeniu gotowania potrawa nadal zawiera zbyt duzo ptynu, nalezy przeprogramowac
urzadzenie na czas gotowania wynoszacy co najmniej 30 minut i gotowac bez przykrycia.
Sprawdzaj rezultat co 15 minut. Po 30-45 minutach ilo$¢ ptynu zmniejszy sie.

Swieze produkty mleczne (mleko, $mietane lub jogurt) nalezy dodaé tuz przed podaniem.

Ryzu, makaronu i klusek nie zaleca sie gotowac dtugo. Ugotuj je osobno i dodaj do garnka tylko
na ostatnie 30 minut.

Jesli cheesz przechowywac resztki po ugotowaniu, NIE wktadaj pojemnika do lodéwki, poniewaz
jego schtodzenie zajmie zbyt duzo czasu. Zamiast tego podziel resztki na mniejsze pojemniki i
widz je do lodéwki.



Gotowanie sous vide to prawdziwa sztuka kulinarna! Chociaz w gruncie rzeczy jest to bardzo prosta
metoda gotowania, jest ona czesto wykorzystywana przez szeféw kuchni do przygotowywania
ztozonych dan, bogatych przystawek i warzyw.

Umiesé sktadniki w workach prézniowych o odpowiednim rozmiarze. Podczas gotowania zawsze
uzywaj workéw prézniowych bez BPA. Umiesé worki w wyjmowanym pojemniku i dodaj wode. Upewnij
sie, ze worki sg catkowicie zanurzone w wodzie. Jesli gotujesz wiecej niz jeden worek, uzyj stojaka do
gotowania metoda sous vide (brak w zestawie), aby oddzieli¢ poszczegdlne worki. Zamknij pokrywe i
ustaw zadang temperature oraz czas gotowania. Program uruchomi sie automatycznie. Po
osiggnieciu zadanej temperatury urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje odliczania
ustawionego czasu gotowania.

WSKAZOWKI DOTYCZACE GOTOWANIA SOUS-VIDE

e  (zas gotowania zalezy od grubos$ci miesa, drobiu i ryb. Po wyjeciu produktu z torebki, uzyj
termometru, aby sprawdzi¢ czy osiagnieto bezpieczng temperature wewnetrzna.

e  Bezpieczne gotowanie zywnosci jest zawsze priorytetem. Jesli nie masz pewnosci co do
prawidtowego gotowania, dodaj 30 minut gotowania, aby bezpiecznie pasteryzowac jajka lub
dréb.

e  Smazenie po ugotowaniu nadaje potrawom chrupigcg konsystencje. Po zakoriczeniu smazenia
wlej olej na rozgrzang patelnie i szybko smaz usmazone mieso przez 30 sekund z kazdej strony.

e  Warzywa ugotujg sie szybciej, jesli zostang pokrojone na cienkie, mate kawatki.

e Owoce mozna gotowa¢ metodg sous vide, aby uzyska¢ dodatki, przeciery lub syropy. Gotowac
przez 2 do 2,5 godziny w temperaturze 70 °C i pozostawi¢ do ostygniecia w plastikowej torebce
przed uzyciem.

TRYB RECZNY

Mozesz uzywac tego programu do réznych przepiséw, np. gotowania ryzu, jajek, podgrzewania
jedzenia i innych. Doktadnie optucz ryz pod biezacg woda, az bedzie prawie klarowna. Spowoduje to
usunigcie nadmiaru skrobi i sprawi, ze ryz bedzie bardziej puszysty. Umie$¢ ryz w wyjmowanym
pojemniku i zalej woda. Podstawowy stosunek to 1:1,5 (1 cze$¢ ryzu na 1,5 czesci wody), jednak ten
stosunek moze sie nieznacznie r6zni¢ w zaleznosci od rodzaju ryzu i Twoich preferenciji. Zamknij
pokrywe, ustaw zadang temperature i czas gotowania. Wybrany program uruchomi sie automatycznie.
Wiekszo$¢é ryzu gotuje sie w temperaturze okoto 100 °C. Gdy tylko woda zacznie wrzeé, zmniejsz
temperature, tak aby woda lekko bulgotata. Po uptywie czasu gotowania pozostaw ryz pod pokrywka
na kilka minut. To sprawi, ze ryz bedzie idealnie ugotowany i bardziej puszysty.

WSKAZOWKI DOTYCZACE GOTOWANIA RYZU

e Jesli nie masz pewnosci, zacznij od nieco mniejszej ilosci wody i stopniowo dodawaj wiece;j.
Niedogotowany ryz zawsze mozna ugotowac, ale nie suchy.

e  Ryz dlugoziarnisty wymaga zazwyczaj nieco wiecej wody niz ryz okragty.

e  Wiekszos¢ ryzu gotuje sie w temperaturze okoto 100 °C. Wazne jest, aby ryz byt zanurzony w
wodzie i utrzymywany w stanie delikatnego wrzenia.

e  Poczatkowo ustaw czas na okoto 10-15 minut. Po tym czasie sprawdz, czy ryz jest miekki. Jesli
nie, wydtuz czas gotowania o kilka minut i sprawdz ponownie.

e  Jeslichcesz, mozesz posoli¢ ryz i dodac ulubione przyprawy przed gotowaniem.

e Podczas gotowania nalezy jak najmniej mieszac ryz. Mieszanie uwalnia skrobie i moze
spowodowac sklejanie sie ryzu.

e  Gotuj pod przykryciem. Pokrywka zapobiegnie ucieczce pary, a ryz ugotuje sie szyhciej i bardziej
réwnomiernie.

e  Po uptywie czasu gotowania odstaw ryz na kilka minut pod przykryciem. Dzigki temu ryz bedzie



idealnie ugotowany i bardziej puszysty.

Aby ugotowac jajka, wlej odpowiednig ilo$¢ wody do wyjmowanego pojemnika i ostroznie umie$¢
jajka, tak aby byty catkowicie zanurzone. Zamknij pokrywe, ustaw zgdang temperature i czas
gotowania. Wybrany program uruchomi sie automatycznie. Po uptywie czasu gotowania przetéz jajka
do miski z lodowatg wodg, aby zatrzymac¢ proces gotowania i utrzymac zéttko w stanie ptynnym (w
przypadku jajek na miekko).

WSKAZOWKI | CZAS GOTOWANIA JAJEK
e Jedli chcesz zapobiec pekaniu jajek, mozesz przetozy¢ je do sitka przeznaczonego do gotowania
jajek lub wyja¢ je drewniang tyzka.

e  (zas gotowania moze sie nieznacznie rézni¢ w zaleznosci od wielkosci jajek i Twoich preferencii.
e Jajka na miekko: Ustawi¢ temperature na 80-90 °C i gotowaé przez 6-8 minut.

e Jajka ugotowane na péttwardo: Ustaw temperature na 90-95 °C i gotuj przez 7-9 minut.

e Jajka na twardo: Ustawi¢ temperature na 95-100 °C (wrzenie) i gotowac przez 10-12 minut.
OPOZNIONY START

Uzyj tej funkcji, aby opdzni¢ start gotowania. Na przyktad, nacisnij przycisk ,WOLNE GOTOWANIE" i po
ustawieniu wartosci dla tego programu nacisnij przycisk ,0POZNIONY START". Za pomoca
centralnego pokretta ustaw czas ,OpdZnionego startu”, a nastepnie potwierdz ustawienie, lekko
naciskajgc centralne pokretto. Wybrany program uruchomi sie automatycznie.

UTRZYMYWANIE TEMP/ANULUJ

W trybie czuwania nacisnij przycisk ,UTRZYM. TEMP/ANULUJ" i za pomocg centralnego pokretta
ustaw czas utrzymywania ciepta ugotowanego jedzenia. Mozesz przerwaé gotowanie w dowolnym
momencie, naciskajac przycisk ,UTRZYM. TEMP/ANULUJ", a urzadzenie przetaczy si¢ z powrotem w
tryb czuwania. Ponowne nacisniecie przycisku ,UTRZYM. TEMP/ANULUJ” spowoduje przetaczenie
urzadzenia w tryb ,Utrzymanie ciepta”.

TRYB RECZNY

Nacis$nij przycisk ,TRYB RECZNY”. Je$li nie zmienisz zapisanych wartosci, program uruchomi sie
automatycznie. Aby zmieni¢ ustawienie temperatury, nacisnij przycisk ,TEMP/CZAS" i obré¢ pokretto
centralne. Naci$nij ponownie przycisk ,TEMP/CZAS" i obré¢ pokretto centralne, aby zmieni¢
ustawienie czasu gotowania. Potwierdz ustawione wartosci, lekko naciskajac pokretto centralne.

INSTRUKCJA CZYSZCZENIA | KONSERWACJI

e Wyczys¢ urzadzenie po kazdym uzyciu i przed schowaniem. Przed czyszczeniem odczekaj, az
urzadzenie catkowicie ostygnie i odtacz je od zasilania.

e  Zalecamy czyszczenie urzadzenia natychmiast po jego ostygnieciu, zanim resztki jedzenia
zaschna.

e  Garnek i pokrywke mozna my¢ w zmywarce, jednak, aby jak najdtuzej zachowa¢ warstwe emalii,
zalecamy mycie reczne przy uzyciu miekkiej Sciereczki lub ggbki zamoczonej w cieptej wodzie z
mydtem.

e Nie nalezy uzywac szorstkich Sciereczek i gabek, detergentéw ani srodkéw Sciernych, gdyz moga
one uszkodzi¢ powierzchnie emaliowana.

e Nie zanurzaj podstawy urzadzenia w wodzie, czys¢ ja miekka, wilgotng Sciereczka.

e  Poumyciu zeliwnego garnka i pokrywki nalezy je doktadnie osuszy¢ czysta Sciereczka lub



recznikiem papierowym. Krawedzie zeliwnego garnka i pokrywki nie sa pokryte ceramiczna
powtoka zapobiegajaca przywieraniu, ktéra zapobiega odpryskiwaniu. Poniewaz zeliwo jest
materiatem porowatym, jest podatne na korozje, jesli nie jest odpowiednio pielegnowane lub
suche po uzyciu. Rdza tworzy sie, gdy zeliwo jest wystawione na dziatanie tlenu i wilgoci. Moze
sie to zdarzyé, jesli zeliwny garnek i pokrywka nie zostang doktadnie wysuszone po umyciu lub
beda przechowywane w wilgotnym srodowisku. Kwasne sktadniki, takie jak pomidory lub owoce
cytrusowe, réwniez moga reagowac z zeliwem i powodowac rdzewienie.

¢ Innym sposobem na zapobieganie rdzewieniu krawedzi zeliwnego garnka i pokrywki jest
naoliwienie ich. Umies¢ zeliwny garnek z pokrywka w piekarniku nagrzanym do 140 °C na 10
minut. Gdy garnek bedzie goracy, wyjmij go i nat6z cienka, rdwnomierng warstwe oleju
rzepakowego na wierzch garnka i pokrywki. Wytrzyj nadmiar oleju. Umie$¢ zeliwny garnek z
pokrywka z powrotem w piekarniku i piecz przez godzine w temperaturze 200 °C. Wytacz
piekarnik, nie otwieraj drzwiczek i pozostaw garnek do catkowitego ostygniecia, najlepiej na noc.
Powtarzaj w razie potrzeby, ale nie za kazdym razem, gdy gotujesz.

OPIS PROGRAMU
TEMPERATURA CZAS
ustawienie wstepne fakultatywny ustawienie wstepne fakultatywny

60-94°C 10 minut - 12 godzin
Tryb reczny 60 °C 30 minut

95-210°C 10 minut - 3 godziny
Smazenie 210°C 150-210°C 30 minut 1-59 minut
Duszenie 90°C 80-99°C 2 godziny 30 minut - 4 godziny
Para - - 20 minut 1- 59 minut
Wolne gotowanie 98 °C 60-98°C 4 godziny 1-24 godziny

POMOC TECHNICZNA
Potrzebujesz porady dotyczacej konfiguracii i obstugi urzgdzenia TESLA MultiCook MC600 Pro?
Skontaktuj sie z nami: www.tesla-electronics.eu.

MATERIALY EKSPLOATACYJNE
Materiaty eksploatacyjne mozesz zakupié w oficjalnym sklepie TESLA eshop.tesla-electronics.eu.

NAPRAWA GWARANCYJNA
W celu dokonania naprawy gwarancyjnej skontaktuj sie ze sprzedawca, u ktérego kupite$ produkt
TESLA.


http://www.tesla-electronics.eu/
http://eshop.tesla-electronics.eu/

Gwarancja NIE obejmuje:

uzywanie urzadzenia do innych celéw

normalne zuzycie

nieprzestrzeganie ,Waznych instrukcji bezpieczefistwa” wymienionych w instrukcji obstugi

uszkodzenia elektromechaniczne lub mechaniczne powstate w wyniku niewtasciwego

uzytkowania

e szkody spowodowane przez czynniki naturalne, takie jak woda, ogien, elektryczno$¢ statyczna,
przepiecia itp.

e uszkodzenia powstate w wyniku nieautoryzowanych napraw

e nieczytelny numer seryjny urzadzenia

DEKLARACJA ZGODNOSCI
My, TESLA Electronics LTD, o§wiadczamy, ze urzadzenie to jest zgodne z zasadniczymi wymogami i
innymi stosownymi postanowieniami norm i przepisow dotyczacych typu urzadzenia.

( € Ten produkt spetnia wymogi Unii Europejskie;j.

Jesli na produkcie znajduje sie ten symbol, prosimy o zapoznanie sig z lokalnym
systemem segregacji odpadéw elektrycznych i elektronicznych. Prosimy o
przestrzeganie lokalnych przepiséw i niewyrzucanie starego produktu razem ze
zwyktymi odpadami domowymi. Prawidtowa utylizacja starego produktu pomaga
[ | zapobiegaé potencjalnym negatywnym skutkom dla srodowiska i zdrowia ludzi.

W zwigzku z ciggtym rozwojem i udoskonalaniem produktu zastrzegamy sobie prawo do
wprowadzania zmian w instrukcji obstugi. Aktualng wersje instrukcji mozna zawsze znalez¢ na stronie
www.tesla-electronics.eu.

Projekt i specyfikacje moga ulec zmianie bez powiadomienia, z wytaczeniem btedéw drukarskich.


http://www.tesla-electronics.eu/

Stimate client,
vd mulfumim ca afi ales aparatul TESLA MultiCook MC600 Pro.

Inainte de utilizare, vé rugdm s cititi cu atentie instructiunile de sigurantd si sd respectati toate
regulile de siguranta comune.

INSTRUCTIUNI IMPORTANTE DE SIGURANTA
ACEST PRODUS ESTE DESTINAT NUMAI PENTRU UZ CASNIC.

Cititi si intelegeti toate instructiunile. Nerespectarea instructiunilor de mai jos poate duce la
electrocutare, incendiu sau vatamari corporale grave. Avertismentele, precautiile si instructiunile din
acest manual nu pot acoperi toate conditiile si situatiile posibile care pot aparea. Operatorul trebuie
sd inteleaga ca bunul simt si prudenta sunt factori care nu pot fi incorporati in acest produs, dar
trebuie exercitati de catre operator.

Acest dispozitiv este un dispozitiv electromecanic complex, va rugam sa acordati atentie urmatoarelor
instructiuni:

Pentru a utiliza acest aparat, recipientul interior trebuie introdus.

Nu utilizati un recipient interior deteriorat sau crapat.

Nu utilizati niciodatd aparatul fara alimente sau lichide in recipientul interior.

Nu asezati aparatul pe marginea unei mese in timpul functiondrii. Asigurati-va ca suprafata este

plang, curatd, fara apa si alte obstacole.

o Nu utilizati in aer liber sau in medii excesiv de calde, prafuite sau umede.

e  Nu utilizati acest aparat in alte scopuri decét cele prevazute.

e Nu serecomandd ca aparatul sa fie utilizat de copii singuri, fard supravegherea unui adult.

e  Nulasati aparatul in functiune nesupravegheat.

e  Este necesara o atentie deosebitd atunci cand utilizati dispozitivul in apropierea copiilor.

e Dupa ce ati terminat de gatit, opriti aparatul, deconectati-l de la priza si lasati-| sd se rdceasca.

e  Nu permiteti patrunderea apei sau a altor lichide in aparat pentru a evita electrocutarea.

e  Conectati aparatul doar la o prizé cu impa@mantare. Asigurati-va intotdeauna cd stecherul este
introdus corect in priza.

e Verificati daca tensiunea indicata pe aparat corespunde tensiunii nominale locale inainte de a
conecta aparatul la refeaua electrica.

e Nu folositi un prelungitor, protejati cablul de alimentare de suprafetele fierbinti si nu deconectati
aparatul tragand de cablu.

« lnainte de curétare, deconectati cablul de alimentare din prizé si |dsati aparatul sd se riceasca.

e Aparatul nu este destinat a fi actionat prin intermediul unui temporizator extern sau al unei
telecomenzi separate.

e Daca cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de un centru de service
autorizat TESLA sau de o persoand cu calificare similara pentru a evita un pericol.

e  Folositi doar accesorii originale TESLA destinate acestui model.

e Ase pdstra departe de substante inflamabile si volatile.

e Dacd aparatul este utilizat incorect sau in scopuri profesionale sau semiprofesionale, ori daca nu

este utilizat conform instructiunilor din manualul de utilizare, garantia devine invalida.



e  Producétorul si importatorul in Uniunea Europeand nu sunt raspunzatori pentru daunele cauzate
de functionarea aparatului, cum ar fi vatdmari corporale, opariri, incendii, daune, deteriorarea
altor lucruri etc.

e  AVERTISMENT: Pungile de plastic folosite pentru ambalarea acestui aparat pot fi periculoase.
Pentru a evita riscul de sufocare, nu lasati aceste pungi la indeména copiilor. Aceste pungi nu
sunt jucarii.

Nu puneti niciodata alimente si nu turnati lichide in corpul aparatului. Umpleti recipientele interioare
de gatit doar cu alimente si lichide!

AVERTISMENT: NU SCUFUNDATI NICIODATA APARATUL iN APA SAU ALTE LICHIDE $I NU GATITI
FARA RECIPIENTUL INTERIOR DE GATIT!

& ATENTIE, SUPRAFATA FIERBINTE

e  Vasul de gatit si capacul sunt adesea foarte fierbinti. Aveti grija cand atingeti suprafete fierbinti
pentru a evita arsurile.

e Nuasezati aparatul pe o suprafata inflamabila.

e Pentru a evita opdrirea cauzata de aburul care iese la ridicarea capacului, ridicati-l intotdeauna
cu grija, indepdrtandu-I de dumneavoastrd. Apa care picura nu trebuie niciodata sa patrunda in
interiorul aparatului.

e Nu utilizati aparatul in apropierea sau pe suprafete sensibile la caldura sau care pot fi deteriorate
de abur.

e  Céand aparatul este in functiune, temperatura suprafetelor accesibile poate fi mai ridicatd. Nu
atingeti suprafata incdlzitd, altfel va puteti arde.

e Numiscati aparatul fierbinte. V& puteti arde cu alimente sau lichide fierbinti.

e  Ldasati aparatul sa se raceascd complet inainte de transport si depozitare.

INFORMATII IMPORTANTE DESPRE CABLUL DE ALIMENTARE
Pentru a reduce riscul de electrocutare, nu incercati sa modificati conectorul cablului in niciun fel.
Lungimea cablului de alimentare reduce riscul de incurcare sau de impiedicare de acesta.

NU UTILIZATI ACEST DISPOZITIV CU UN PRELUNGITOARE.
Conectati cablul de alimentare direct doar la o priza electrica de 230 V.

PREGATIRE INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

o Indepartati toate ambalajele, autocolantele si etichetele.

e  Spdlati vasul de gatit interior si capacul cu apa calda cu sapun. Apoi clatiti cu apa curata si
uscati bine.

e Asigurati-va cd interiorul corpului aparatului este curat si fara murdarie.

e  Vasul de gatit din fontd este rezistent la cuptor pana la 250 °C.

In timpul primei utilizéri a aparatului, este posibil s& apara un usor fum si miros. Acest lucru este
normal pentru toate dispozitivele de incalzire si va disparea dupa cateva utilizari.



Panou frontal

PRAJIRE/INABUSIRE/GATIT LA ABURI/GATIT LENT

Apasati butonul corespunzator si, daca nu modificati valorile salvate, programul va porni automat.
Pentru a modifica temperatura de gatire, apasati butonul ,TEMP/TIME" si rotiti butonul central.
Apdsati din nou butonul ,TEMP/TIME” si rotiti butonul central pentru a modifica durata de gatire.
Confirmati valorile setate apasand usor butonul central. Programul selectat va porni automat. Pentru
a incheia manual programul de gatire, apdsati butonul ,Keep warm/Cancel”.

PRAJIRE

Puteti folosi programul pentru prdjit sau sotat, de obicei inainte de gatitul lent. Programul ,Sauté” este
de obicei folosit pentru carne, legume, carne de pasare, pentru rumenirea, de exemplu, a cepei, pentru
reducerea lichidului dupa gatirea sub presiune sau pentru a obtine un sos cu aroma intensa pentru
mancarea dumneavoastra. Asigurati-va cd vasul de gatit detasabil este complet uscat. Adaugati putin
ulei sau grasime, setati temperatura si timpul de gatire dorite. Programul selectat va porni automat.
Ldsati vasul sa se preincalzeasca timp de 3-4 minute inainte de a adauga alimentele. Pentru a incheia
manual procesul de rumenire/sotare, apasati butonul ,Keep warm/Cancel”, altfel programul se va
incheia dupa expirarea timpului de gatire setat.

ABURIRE (STEW)

Puneti ingredientele in recipientul detasabil si addugati cantitatea corespunzatoare de lichid, carnea
trebuie si fie partial scufundatd, de obicei intre o treime si jumétate din indltime. inchideti capacul,
setati temperatura doritd si timpul de gatire. Programul selectat va porni automat. Temperaturile
recomandate pentru gatirea lentd a carnii se situeazd, de obicei, intre 80 si 95 °C, iar timpul de
preparare poate varia in functie de tipul de carne - de exemplu, carnea de pasare si cea de iepure pot
fi indbusite aproximativ 1-2 ore, in timp ce carnea de vitd sau de miel poate necesita chiar mai mult
de 3 ore. in timpul preparérii , este recomandabil sa verificati continuu starea alimentelor - in special
nivelul lichidului si orice arsurd. Gatirea lentd cu un capac ajutd la pastrarea umiditatii si promoveaza
inmuierea uniforma a carnii.

Sfatul nostru : Lasati carnea sa se ,odihneasca” timp de 5 pana la 10 minute sub capac dupa gatire.
Acest pas va permite carnii s& absoarba sucurile, ceea ce ii va creste suculenta si, in acelasi timp, va
reduce scurgerea lor la feliere.



ABURI (STEAM)

Gatirea la abur este 0 metoda sdnatoasa si blanda de preparare a alimentelor, care pastreaza mai
multe vitamine si minerale. Puteti folosi programul si pentru sterilizare in acelasi mod. Pentru gatitul
la abur, asezati accesoriul corespunztor (neinclus) in vasul de gatit detasabil si addugati suficienta
apa astfel incat nivelul apei s fie la aproximativ 1 cm sub grilaj (cos). Asezati ingredientele care
urmeaza sa fie gatite sau articolele care urmeaza sa fie sterilizate pe suport, inchideti capacul si
setati timpul de gatire sau sterilizare dorit. Programul selectat va porni automat. Dupd expirarea
timpului de gatire, verificati daca mancarea este moale. Daca nu, puteti prelungi timpul de gatire.
Dupa ce ati terminat, scoatei articolele sterilizate si ldsati-le sa se usuce pe o suprafata curata.

SFATURI PENTRU GATIRE LA ABUR

e  Céand gatiti cu abur, mult mai putine vitamine si minerale sunt eliberate in apa decat atunci cand

gatiti intr-o oald clasica .

Mancarea isi pastreaza forma, culoarea si gustul natural.

Gatitul la abur nu contine grasimi, fiind ideal pentru o dieta sanatoasa.

Foloseste alimente proaspete si de inalta calitate.

Tdiati mancarea in bucéti egale, astfel incat sd se gateasca uniform.

Lasati suficient spatiu intre fiecare bucatd de mancare pentru a permite aburului sa circule liber.

e  Timp aproximativ: Legume moi: 5-10 minute, Legume mai tari: 10-15 minute, Peste: 8-12 minute,
Pui: 15-20 minute.

SFATURI DE STERILIZARE

e Spdlati articolele cu apd calda si detergent inainte de sterilizare.

e  Asigurati-va ca toate articolele pe care doriti sd le sterilizati sunt fabricate dintr-un material
rezistent la temperaturi si presiune ridicate.

e  Puteti steriliza, de exemplu, biberoane, recipiente pentru alimente pentru bebelusi si multe altele.

e Scoateti articolele sterilizate dupad ce ati terminat si ldsati-le sa se usuce pe o suprafata curata.

GATIRE LENTA (SLOW COOK)

Gatitul Sous -vide este 0 modalitate eficienta si convenabild de a prepara mancarea, cu o serie de
beneficii. Timpul lung de gatire la o temperaturd scazutd dezvoltd in mod natural aromele
ingredientelor. Carnea devine frageda si suculentd, in timp ce legumele isi pastreaza textura si aroma.
Aceasta metoda de gatit este prietenoasa cu nutrientii si necesita adesea mai putine grasimi, ceea ce
o face o alternativd mai sdnatoasd. Gatitul are loc fara a fi nevoie de supraveghere constanta. Puneti
ingredientele in oald, setati programul, iar gatitul lent se va ocupa de restul - pana cand méncarea este
gata de servit. Cu toate acestea, este recomandabil sd verificati continuu starea alimentelor in timpul
gatirii. Are 0 gama larga de utilizari, de la supe si sosuri la leguminoase, carne si deserturi. Este
potrivit in special pentru bucdti de carne mai ieftine si mai tari, care se inmoaie la gatirea indelungata.
Gatitul lent ,clasic”, puneti ingredientele in recipientul de gétit detasabil si addugati apa. inchideti
capacul, setati temperatura si timpul de gatire dorite. Programul selectat va porni automat. Dupd
expirarea timpului de gatire, functia Keep Warm va porni automat.

SFATURI PENTRU GATIRE LENTA

e Intimpul gatirii lente, carnea si legumele retin mai mult suc decét in cazul gétirii traditionale.
e  Pentru cele mai bune rezultate la gatit, umpleti vasul de gatit cel putin pe jumétate.

e  Sepot prepara si cantitati mici, dar in acest caz poate fi necesara ajustarea timpului de gatire.
e Céand gatiti supd sau legume, ldsati suficient spatiu sub capac.



e Volumul maxim recomandat de ingrediente gatite este de % pentru a evita revdrsarea. Cand gatiti
legume si carne, puneti mai intai legumele pe fundul oalei, apoi carnea si celelalte ingrediente.

e Retineti cd ridicarea frecventd a capacului va creste timpul de gatire.

e  Majoritatea retetelor care folosesc carne si legume crude necesita gatire timp de aproximativ 6
pana la 8 ore.

¢ Nu folositi carne congelatd, nefiertd intr-un gatitul lent. Dezghetati carnea sau pasarile de curte
inainte de a o gati lent.

o Datorita naturii gatirii lente, carnea nu se va rumeni asa cum s-ar rumeni daca ar fi gatita intr-o
tigaie sau la cuptor. Nu este necesar sa rumeniti carnea sau pasdrile de curte inainte de gatirea
lentd, dar puteti face acest lucru dacd preferati ca carnea sa fie mai frageda.

e  Rumenirea cdrnii tocate de vit3, a slaninei si a carnatilor inainte de gatirea lenta poate fi
recomandata dacd doriti sa indepartati excesul de grasime din carne. Carnea trebuie asezata in
oala interioard astfel incat sa nu atinga capacul.

e  Carnea slab, precum puiul sau muschiul de porc, se gateste mai repede decét carnea fibroasa si
grasd, precum spata de vitd sau spata de porc. Gatirea carnii cu os va dura mai mult decat
gatirea carnii fard os.

e  Taiati carnea in bucdti mai mici daca o gatiti cu alimente pre-gatite, cum ar fi fasole, fructe sau
legume (ciuperci, ceapa tdiata cubulete, vinete sau legume tocate mérunt).

o Unele alimente, precum morcovii, cartofii si sfecla rosie, se gatesc mai mult decat carnea, asa ca
tdiati-le in bucati mai mici inainte de a le adauga la carne. Asigurati-va cd le asezati pe fundul
vasului interior si le acoperiti cu lichid.

e  Puteti obtine cea mai completa aromad atunci cand gatiti lent, adaugénd ierburi si condimente
intregi.

e  Fasolea trebuie sa fie complet moale inainte de a putea fi combinata cu alimente dulci sau
acrisoare.

e  Cand gatiti lent, retineti ca lichidele nu se formeaza in acelasi mod ca atunci cand gatiti in mod
conventional. Reduceti cantitatea de lichid intr-o reteta care nu este conceputa pentru gatire
lentd. Exceptiile de |a aceastd regula sunt supele si orezul.

e Retineti cd lichidele pot fi adaugate oricand mai tarziu.

o Dacad mancarea contine inca prea mult lichid dupa terminarea gatirii, reprogramati aparatul
fiecare 15 minute. Dupa 30-45 de minute, cantitatea de lichid se va reduce.

e  Addugati produse lactate proaspete (lapte, smantand sau iaurt) chiar inainte de servire.

e Nuserecomandd gatirea orezului, tditeilor si pastele pentru o perioada lungd de timp. Gatiti-le
separat si addugati-le in oald doar in ultimele 30 de minute.

e Dacd doriti s& pastrati resturile dupa gatire, NU puneti recipientul de gatit in frigider, deoarece va
dura prea mult sa se raceasca. in schimb, impartiti resturile in recipiente mai mici si puneti-le in
frigider.

Gatitul Sous vide este o adevaratd arta culinara! Desi este in esentd o metodd de gatit foarte simpld,
aceastd metoda este adesea folositd de bucétarii gourmet pentru a prepara mese complexe, aperitive
bogate si legume. Puneti ingredientele in pungi vidate de dimensiunea corespunzatoare. Folositi
intotdeauna pungi vidate fara BPA atunci cand gatiti. Asezati pungile in recipientul de gatit detasabil
si addugati apa. Asigurati-va cd pungile sunt complet scufundate in apa. Dacd gatiti mai multe pungi,
utilizati suportul Sous Vide (nu este inclus) pentru a separa pungile individuale. inchideti capacul si
setati temperatura si timpul de gatire dorite. Programul va porni automat. Odata ce temperatura este
atinsa, aparatul va trece automat la functia de numaratoare inversa pentru timpul de gatire setat.



SFATURI PENTRU GATITUL SOU-VIDE

e Grosimea cdrnii, pasdrilor de curte si pestelui va determina timpul de gdtire. Dupa scoaterea
alimentelor din punga, folositi un termometru pentru a verifica daca a fost atinsd o temperatura
interna sigura.

e  Gatirea sigurd a alimentelor este intotdeauna o prioritate. Dacd nu sunteti sigur ca veti gati
corect, addugati 30 de minute de gatire pentru a pasteuriza in siguranta ouale sau carnea de
pasare.

e  Prdjirea dupd gatire confera alimentelor o textura crocanta. Dupa ce gatirea este completa,
turnati ulei intr-o tigaie incinsa si prajiti rapid carnea gatita timp de 30 de secunde pe fiecare
parte.

e  Legumele se vor gati mai repede daca sunt taiate in bucdti subtiri si mici.

e Fructele pot fi gatite sous vide pentru a face toppinguri, piureuri sau siropuri. Gatiti timp de 2
pand la 2,5 ore la 70 °C si ldsati punga de plastic sa se raceasca inainte de utilizare.

SETARI MANUALE (MANUAL)

Puteti utiliza acest program pentru diverse retete, cum ar fi gatitul orezului, oualor, reincalzirea
alimentelor si multe altele. Clatiti bine orezul sub jet de apa pana cand apa devine aproape limpede.
Acest lucru va indepadrta excesul de amidon si va face orezul mai pufos. Puneti orezul in recipientul
detasabil si addugati apa. Raportul de baza este de 1:1,5 (1 parte orez la 1,5 pérti apd), insa acest
raport poate varia usor in functie de tipul de orez si de preferintele dumneavoastra. inchideti capacul,
setati temperatura dorita si timpul de gatire. Programul selectat va porni automat. Majoritatea
orezului se gateste la o temperatura de aproximativ 100 °C; de indata ce apa incepe sd fiarbd, reduceti
temperatura astfel incat sa faca doar bule usor. Dupd ce timpul de gatire a expirat, l3sati orezul sa
stea sub capac inca cateva minute. Acest lucru va gati orezul perfect si il va face mai pufos.

SFATURI PENTRU GATIREA OREZULUI

o Daca nu sunteti sigur, incepeti cu o cantitate putin mai mica de apa si adaugati treptat mai
multa. Orezul insuficient gatit poate fi intotdeauna gatit, dar nu si orezul uscat.

e  Orezul cu bob lung necesita de obicei putin mai multa apa decét orezul cu bob lung.

e  Majoritatea orezului este gatit la o temperatura de aproximativ 100 °C. Este important ca orezul
sd fie scufundat in apa si apa sa fie tinutd la fierbere usoara.

o Initial, setati timpul la aproximativ 10-15 minute. Dupa acest timp, verificati daca orezul este
moale. Dacd nu, addugati cateva minute si verificati din nou.

e Dacd doriti, puteti sdra orezul si adduga condimentele preferate inainte de gatire.

e  Amestecati orezul cat mai putin posibil in timpul gatirii. Amestecarea elibereazd amidon si poate
face ca orezul s& se lipeasca.

e  Gatiti cu capacul pus. Capacul va impiedica iesirea aburului, iar orezul se va gati mai repede si
mai uniform.

e Dupad ce timpul de gatire a expirat, dsati orezul s& stea incd cateva minute sub capac. Acest
lucru il va gati perfect si il va face mai pufos.

Pentru a fierbe oud, turnati suficienta apad in recipientul detasabil si asezati cu grija oudle astfel incat
sé fie complet scufundate. inchideti capacul, setati temperatura dorité si timpul de gétire. Programul
selectat va porni automat. Dupa expirarea timpului de gatire, transferati ouale intr-un bol cu apa cu
gheatd pentru a opri procesul de gatire si a mentine galbenusul moale (pentru ouale fierte moi).



SFATURI SI TIMPURI INDICATE PENTRU GATIREA OUALOR

e Dacd vrei sa le impiedici sa se crape, le poti pune intr-o strecuratoare pentru oud sau poti folosi o
lingurd de lemn.

e  Timpul de gatire poate varia usor in functie de marimea oualor si de preferintele dumneavoastra.

e Oué fierte moi: Setati temperatura la 80-90 °C si gatiti timp de 6-8 minute.

e  Oua fierte mediu: Setati temperatura la 90-95 °C si gatiti timp de 7-9 minute.

e Oua fierte tari: Setati temperatura la 95-100 °C (fierbere) si gatiti timp de 10-12 minute.

PORNIRE INTARZIATA
Folositi aceastd functie pentru a intarzia inceperea gatirii. De exemplu, apasati butonul ,SLOW COOK"
si, dupa ajustarea valorilor pentru acest program, apdsati butonul ,DELAY”. Folositi butonul central

rotativ pentru a regla timpul de ,Pornire intarziatd” si apoi confirmati setarea apaséand usor butonul
central rotativ. Programul selectat va porni automat.

MENTINERE LA CALD/ANULARE

in ,Modul Standby”, apasati butonul ,KEEP WARM/CANCEL" si utilizati controlul rotativ central pentru
a seta timpul de mentinere la cald a alimentelor gatite. Puteti opri gatitul in orice moment apdsand
butonul ,KEEP WARM/CANCEL", iar aparatul va reveni la ,Modul Standby”. Daca apdsati din nou
butonul ,KEEP WARM/CANCEL" , aparatul va trece la modul ,Mentinere la cald”.

SETARI MANUALE

Apadsati butonul ,MANUAL" si, daca nu modificati valorile salvate, programul va porni automat. Pentru
a modifica setarea temperaturii, apasati butonul ,TEMP/TIME" si rotiti butonul central. Apasati din
nou butonul ,TEMP/TIME" si rotiti butonul central pentru a modifica timpul de gatire. Confirmati
valorile setate apasand usor butonul central.

INSTRUCTIUNI DE CURATARE $I INTRETINERE

e  Curatati aparatul dupa fiecare utilizare si inainte de depozitare. Lasati aparatul sa se raceascd
complet si deconectati-l de |a priza de alimentare inainte de curatare.

e  Recomandam curatarea aparatului imediat dupd ce s-a rdcit, inainte ca reziduurile alimentare sa
se usuce.

e Vasul de gatit si capacul pot fi spalate in masina de spalat vase, dar pentru a péstra stratul de
email cat mai mult timp posibil, vd recomandam sa spalati manual folosind o carpa moale sau un
burete inmuiat in apa calda cu sapun.

o Nufolositi lavete sau bureti aspri, detergenti sau substante abrazive, deoarece acestea pot
deteriora suprafata emailata.

e Nu scufundati baza aparatului in ap3, curatati-o cu o lavetd moale si umeda.

e  Dupad spalarea oalei si capacului din fonta, uscati-le bine cu o carpa curata sau un prosop de
hartie. Marginile oalei si capacului din fonta nu sunt tratate cu un strat ceramic antiaderent
pentru a preveni ciobirea stratului. Deoarece fonta este un material poros, este susceptibila la
coroziune daca nu este ingrijitd corespunzator sau pastratd uscata dupd utilizare. Atunci cand
fonta este expusd la oxigen si umiditate, se formeaza rugind. Acest lucru se poate intdmpla daca
oala si capacul din fonta nu sunt uscate bine dupd spalare sau sunt depozitate intr-un mediu
umed. Ingredientele acide, cum ar fi rosiile sau citricele, pot reactiona, de asemenea, cu fonta si
pot provoca rugina.

e 0 altd modalitate de a preveni posibila rugind pe marginile oalei si capacului din fonta este s&
ungeti marginile oalei si capacului. Introduceti oala din fonta cu capacul in cuptor la 140 °C timp
de 10 minute. Cand oala este fierbinte, scoateti-o si aplicati un strat subtire si uniform de ulei de



rapitd pe partea superioara a oalei si a capacului. Stergeti excesul de ulei. Introduceti oala din
fonta cu capacul inapoi in cuptor si coaceti timp de o ora la 200 °C. Opriti cuptorul, nu deschideti
usa cuptorului si ldsati oala sd se raceascd complet, de preferintd peste noapte. Repetati dupa
cum este necesar, dar nu de fiecare data cand gatiti.

DESCRIEREA PROGRAMULUI

PROGRAM ‘ TEMPERATURA TIMP
] (60-94°c |  [10min-120re
Manual 60 °C 30 de minute

95-210°C 10 min - 3 ore
Sauté 210°C 150-210°C 30 de minute 1-59 minute
Stew 90 °C 80-99°C 2 ore 30 min - 4 ore
Steam - 20 de minute 1-59 minute
Slow cook 98 °C 60-98°C 4 ore 1-24deore

ASISTENTA TEHNICA
Aveti nevoie de sfaturi privind configurarea si utilizarea aparatului dumneavoastra
TESLA MultiCook MC600 Pro? Contactati-ne: www.tesla-electronics.eu.

CONSUMABILE
Puteti achizitiona consumabile din magazinul oficial TESLA eshop.tesla-electronics.eu.

REPARATII IN GARANTIE
Pentru reparatii in garantie, contactati distribuitorul de la care ati achizitionat produsul TESLA.

Garantia NU acopera:

e utilizarea dispozitivului in alte scopuri,

e  uzuranormalg,

e nerespectarea ,Instructiunilor importante de sigurantd” enumerate in manualul de utilizare,

e daune electromecanice sau mecanice cauzate de utilizarea necorespunzatoare,

e daune cauzate de elemente naturale precum apa, focul, electricitatea statica, supratensiune etc.
e daune cauzate de reparatii neautorizate,

e numdr de serie ilizibil al dispozitivului.


http://www.tesla-electronics.eu/
http://eshop.tesla-electronics.eu/

DECLARATIE DE CONFORMITATE
Noi, TESLA Electronics LTD, declardm c& acest dispozitiv este in conformitate cu cerintele esentiale si
cu alte prevederi relevante ale standardelor si reglementdrilor relevante pentru tipul de dispozitiv.

C € Acest produs indeplineste cerintele Uniunii Europene.

Daca acest simbol este atasat produsului, va rugam sa va informati despre
sistemul local de colectare separata a produselor electrice si electronice. Va
rugam sa respectati reglementarile locale si sa nu aruncati produsul vechi la
[ | gunoiul menajer. Eliminarea corectd a produsului vechi ajut3 la prevenirea
potentialelor consecinte negative asupra mediului si sanatatii umane.

Pe masura ce produsul este in curs de dezvoltare si imbunatatire, ne rezervam dreptul de a modifica
manualul de utilizare. Versiunea actuala a acestui manual de utilizare poate fi gasita oricand la
www.tesla-electronics.eu.

Designul si specificatiile pot fi modificate fara notificare prealabila, cu exceptia erorilor de tipar.


http://www.tesla-electronics.eu/

Vazeny zékaznik,
dakujeme, Ze ste si vybrali TESLA MultiCook MC600 Pro.

Pred pouzitim si prosim dokladne precitajte pravidla bezpe¢ného pouzivania a dodrZujte vSetky bezné
bezpecnostné pravidla.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE UPOZORNENIE
TENTO VYROBOK JE URCENY LEN NA POUZITIE V DOMACNOSTI.

Precitajte si a snazte sa porozumiet v§etkym pokynom. NedodrZanie nizsie uvedenych pokynov moze
mat za nésledok traz elektrickym pridom, poZiar alebo vaZne zranenie. Varovania, upozornenia a
inStrukcie uvedené v tejto prirucke nemozu zahfiiat vSetky mozné podmienky a situacie, ktoré mozu
nastat. Prevadzkovatel musi pochopit, Ze zdravy rozum a opatrnost su faktorom, ktory nemozno
zabudovat do tohto produktu, ale musi ich mat prevadzkovatel.

Tento pristroj je zloZité elektromechanické zariadenie, venujte prosim pozornost tymto pokynom:

Pre pouzivanie tohto spotrebica musi byt vioZena vnitorna nadoba.

Nepouzivajte poskodenu alebo prasknutd vndtornd nadobu.

Nikdy spotrebiC nepouzivajte bez jedla alebo tekutiny vo vnitornej nadobe.

Neumiestnujte spotrebiC na okraj stola pocas prevadzky. Uistite sa, ze povrch je rovny, Cisty, bez

vody a inych prekazok.

e  Nepouzivajte vonku ani v prili§ teplom, prasnom alebo vihkom prostredi.

e Nepouzivajte tento spotrebiC na iné ako uréené pouzitie.

e Neodporuca sa, aby deti samostatne pouzivali spotrebiC bez dozoru dospelej osoby.

e  Nenechdvajte spotrebic pracovat bez dozoru.

e Pripouziti zariadenia v blizkosti deti je potrebna zvy$ena opatrnost.

e Po dokonceni varenia vypnite spotrebic, odpojte ho od elektrickej siete a nechajte vychladnit.

e Nedovolte vniknutiu vody ani inej kvapaliny dovnitra spotrebica, aby nedoslo k trazu elektrickym
pridom.

e  Pripojte spotrebi¢ iba k uzemnenej zasuvke. Vzdy sa uistite, ze je zastrcka spravne zasunuté do
zasuvky.

e Skontrolujte, Ci napatie uvedené na spotrebici zodpoveda miestnemu menovitému napétiu pred
pripojenim spotrebica k elektrickej sieti.

e Nepouzivajte predlzovaci kabel, chrarite sietovy kabel pred hortcimi plochami a neodpdjajte
spotrehi¢ tahom za kabel.

e Pred Cistenim odpojte kabel zo zasuvky a nechajte spotrebi¢ vychladnit.

e  Spotrebic nie je ur€eny na prevadzku pomocou externého ¢asovaca alebo samostatného
dialkového ovladania.

e Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho vymenit TESLA autorizovany servis alebo podobne
kvalifikovana osoba, aby sa zabranilo trazu.

e  Pouzivajte iba origindlne TESLA prisluSenstvo, ktoré je ur¢ené k tomuto modelu.

e  Uchovévajte ho z dosahu horlavych a prchavych latok.

e  Pokial je spotrebi¢ pouzivany nespravne alebo na profesiondlne ¢i poloprofesionélne ucely, alebo
pokial sa nepouziva podla pokynov v uzivatelskom manudli, stdva sa zaruka neplatnou.

e  Vyrobca a dovozca do Eurdpskej tnie nezodpoveda za Skody spdsobené prevadzkou spotrebica



ako napr. poranenia, obarenia, poZiar, zranenia, znehodnotenia dalSich veci a pod.

e UPOZORNENIE: Plastové vrecka pouzivané na zabalenie tohto spotrebi¢a mozu byt nebezpecné.
Aby ste predisli riziku udusenia, uchovavajte tieto vrecka mimo dosahu deti. Tieto vreckd nie st
hracky.

Nikdy nevkladajte potraviny alebo nenalievajte tekutiny do tela spotrebi¢a. Potravinami a tekutinami
sa plnia vzdy iba vnitorné varné nadoby!

UPOZORNENIE: NIKDY NEPONORUJTE SPOTREBIC DO VODY ALEBO INEJ TEKUTINY A
NEVARTE BEZ VNUTORNEJ NADOBY NA VARENIE!

& POZOR, HORUCI POVRCH

e Varnd nddoba a pokrievka sd ¢asto velmi hordce. Bud'te opatrni, ked sa dotykate hordcich
povrchov, aby nedoslo k popéleniu.

e Neklad'te spotrebi¢ na horlavy povrch.

e Aby nedosSlo k obareniu unikajtcou parou pri zdvihnuti pokrievky, opatrne ju zdvihnite vzdy
smerom od seba. Odkvapkavajlica voda nikdy nesmie natiect do vnitornej ¢asti spotrebica.

e  Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pri povrchoch, ktoré s citlivé na teplo alebo tie, ktoré
moZzu byt poskodené parou.

e Ak je spotrebic v prevadzke, teplota pristupnych povrchov moze byt vyssia. Nedotykajte sa
zahriateho povrchu, inak méze dojst k popéleniu.

e S hortcim spotrebicom nehybte. MdZete sa popalit horticim jedlom alebo kvapalinou.

e Pred transportom a uskladnenim nechajte spotrebi¢ Gplne vychladnut.

DOLEZITE INFORMACIE O NAPAJACOM KABELE
Aby ste zniZzili riziko Urazu elektrickym pradom, nepokiSajte sa upravovat konektor kébla Ziadnym
spdsobom. DlZka napajacieho kabla zniZuje riziko zapletenia alebo zakopnutia o napajaci kabel.

NEPOUZ{VAJTE TOTO ZARIADENIE S PREDLZOVACIM KABLOM.
Pripojte napéjaci kabel priamo iba do elektrickej zasuvky na 230 V.

PRIPRAVA PRED PRVYM POUZITIM

e  Odstrante vSetky obaly, nalepky a Stitky.

e Umyte teplou mydlovou vodou vndtornd nddobu na varenie a pokrievku. Potom ich opléchnite
Cistou vodou a dokladne osuste.

o  Uistite sa, Ze je vnitro tela spotrebica Cisté a bez neCistot.

e Liatinovy hrniec na varenie je bezpecné pouzivat v rire az do 250 °C.

Pocas prvého pouzitia spotrebi¢a sa moze objavit mierny dym a zapach. Ide o bezny stav u véetkych

zahrievajtcich sa zariadeni, ktory po niekolkych pouzitiach vymizne.



Predny panel

PRECEHRATI

SMAZENIE/DUSENIE/PARA/POMALE VARENIE

Stlacte prislusné tlacidlo a pokial nezmenite uloZené hodnoty, program sa spusti automaticky. Pre
zmenu teploty varenia stlaéte tlacidlo ,TEPLOTA/CAS" a otagajte stredovym ovlddagom. Stlate opat
tlatidlo ,TEPLOTA/CAS" a otacaijte stredovym ovladadom pre zmenu dizky varenia. Nastavené
hodnoty potvrd'te l'ahkym stlacenim stredového oto€ného ovlddaca. Zvoleny program sa spusti

v

automaticky. Pre ruéné ukoncenie programu varenia stlacte tlacidlo ,Udrzanie teploty/Zrusit",

SMAZENIE

Program mdzete pouzit na vyprazanie alebo restovanie, typicky pred Pomalym varenim. Program
»2Smazenie" sa obvykle pouZziva na méso, zeleninu, hydinu, oprazenie napr. cibule, na redukciu
kvapaliny po vareni pod tlakom alebo na ziskanie omacky plnej chuti pre vase jedlo. Uistite sa, Ze je
vyberatelna nadoba na varenie Gplne sucha. Pridajte trochu oleja alebo tuku, nastavte pozadovand
teplotu a dobu varenia. Zvoleny program sa spusti automaticky. Nechajte hrniec predhrievat po dobu 3
az 4 minut pred vlastnym vloZenim potravin. Pre rucné ukoncenie oprazenia/restovania stlacte tlacidlo
,UdrZanie teploty/Zrusit”, alebo bude program ukonceny uplynutim nastavenej doby varenia.

DUSENIE

Vlozte suroviny do vyberatelnej nadoby a pridajte zodpovedajlce mnozstvo tekutin, médso by malo byt
Ciastocne ponorené, spravidla do jednej tretiny az polovice vysky. Uzavrite pokrievku, nastavte
pozadovant teplotu a dobu varenia. Zvoleny program sa spusti automaticky.

Odporucané teploty na pomalé dusenie mésa sa spravidla pohybujd v rozmedzi 80 az 95 ° C, pri Com
doba pripravy sa moze lisit v zavislosti na druhu masa, napr. hydina a krali¢i mdso mozno dusit
priblizne 1 az 2 hodiny, zatial ¢o hovédzie ¢i jahiacie mdso moze vyzadovat aj viac ako 3 hodiny.
Pocas pripravy je vhodné priebezne kontrolovat stav pokrmu - najma hladinu tekutiny a pripadné
pripalovanie. Pomalé varenie s pokrievkou pomaha udrzat vihkost a podporuje rovnomerné zméaknutie
masa.

Na4s tip: Nechajte maso po dovareni ,odpocinat” 5 az 10 mindt pod pokrievkou. Tento krok umozni
masu vstrebat $tavy, o zvysi jeho $tavnatost a zdroveri obmedzi ich tnik pri kréjani.



PARA

Varenie v pare je zdravd a Setrnd metdda pripravy potravin, pri ktorej si potraviny zachovavaju viac
vitaminov a minerdlov. Program mdzete rovnakym spésobom pouZit aj na sterilizaciu.

Na varenie v pare vloZte vhodné prislusenstvo (nie je sticastou balenia) do vyberatelnej nadoby na
varenie a pridajte také mnoZstvo vody, aby bola hladina vody priblizne 1 cm pod mriezkou (kosikom).
Umiestnite suroviny na varenie alebo predmety na sterilizdciu na drziak, uzavrite pokrievku a nastavte
pozadovany Cas varenia alebo sterilizacie. Zvoleny program sa spusti automaticky. Po uplynuti doby
varenia skontrolujte, ¢i st potraviny makké. Pokial nie, mdzZete varenie prediiit’. Sterilizované
predmety po ukonceni vyberte a nechajte ich uschndt na ¢istom povrchu.

TIPY NA VARENIE V PARE

e  Privareniv pare sa do vody uvolfiuje ovel'a menej vitaminov a mineralov ako pri vareni

e vklasickom hrnci.

Potraviny si zachovaju svoj prirodzeny tvar, farbu a chut.

Varenie v pare je bez pridavania tuku, ¢o je idedlne na zdravd vyzivu.

Pouzivajte Cerstvé a kvalitné potraviny.

Potraviny nakrdjajte na rovnako velké kasky, aby sa rovnomerne uvarili.

Nechavajte medzi jednotlivymi kiiskami potravin dostatok miesta, aby para mohla volne

cirkulovat.

e  Orientacné Casy: Mdkka zelenina: 5-10 minut, TvrdSia zelenina: 10-15 minut, Ryby: 8-12 minut,
Kur€a: 15-20 minat.

TIPY NA STERILIZACIU

e  Pred sterilizdciou umyte predmety teplou vodou a umyvacim prostriedkom.

o Uistite sa, ze vSetky predmety, ktoré chcete sterilizovat, si vyrobené z materidlu odolného voci
vysokym teplotam a tlaku.

e Sterilizovat moZete napriklad detské dojcenské flase, nadoby na prikrmy a dalSie.

e Sterilizované predmety po ukonceni vyberte a nechajte ich uschndt na ¢istom povrchu.

POMALE VARENIE

Pomalé varenie alebo varenie metdédou Sous vide predstavuje efektivny a pohodIny spdsob pripravy
pokrmov s mnoZstvom vyhod. Vd'aka dihému vareniu pri nizkej teplote sa prirodzene rozvija chut
surovin. Méso sa stava krehkym a $tavnatym, zatial o zelenina si zachovava svoju $truktiru a chut.
Tento spdsob pripravy je Setrny k Zivindm a ¢asto vyZaduje menej tuku, ¢o z neho robi zdravsiu
alternativu. Varenie prebieha bez nutnosti staleho dohl'adu. VloZte suroviny do hrnca, nastavte
program a o zvySok sa postara pomalé varenie, az do chvile, ked je jedlo pripravené na podévanie.
Pocas varenia je v§ak vhodné priebezne kontrolovat stav pokrmu. VyuZzitie je $iroké, od polievok a
omacok cez strukoviny az po maso a dezerty. Obzvlast vhodny je pre lacnejsie a tuhsie kusy mésa,
ktoré dlhym varenim zmaknu.

Pre ,klasické" Pomalé varenie vioZte suroviny do vyberatelnej nddoby na varenie a pridajte vodu.
Uzavrite pokrievku, nastavte pozadovanu teplotu a dobu varenia. Zvoleny program sa spusti
automaticky. Po uplynuti doby varenia sa automaticky spusti funkcia Udrzanie teploty.

TIPY NA POMALE VARENIE

e  Pocas pomalého varenia si mdso a zelenina zachovaju viac $tavy ako v pripade tradi¢ného
varenia.

e NajlepSi vysledok varenia dosiahnete, ak zaplnite varnd nddobu aspori z polovice.

e Pripravovat mozno aj malé mnozstva, ale v takom pripade moZze byt nevyhnutné upravit dobu



varenia.

e Privareni polievky alebo zeleniny nechajte dostatocny priestor pod pokrievkou.

e Odportéany maximalny objem varenych surovin je maximalne %, aby nedo$lo k preteceniu. Pri
vareni zeleniny a méasa, vlozte dole do hrnca najskor zeleninu, potom maso a dalSie suroviny.

o Nezabudnite, 7e ¢asté zdvihanie pokrievky predizi dizku varenia.

e  Vacsina receptov, ktoré pouzivajd surové maso a zeleninu, si vyzaduje varenie priblizne 6 az 8
hodin.

e Nepouzivajte v pomalom hrnci mrazené, neuvarené méaso. Pred pomalym varenim méaso alebo
hydinu rozmrazte.

e Vzhladom na povahu pomalého varenia méaso nezhnedne, ako keby sa varilo na panvici alebo v
rire. Pred pomalym varenim nie je nutné maso alebo hydinu osmazit, ale moZete to urobit, pokial
vam maso takto viac chuti.

e Osmazenie mletého hovadzieho masa, slaniny a klobasy pred pomalym varenim moze byt
Ziaduce, ak chcete odstranit prebytocny tuk z masa. Maso by malo byt do vnitorného varného
hrnca vlozené tak, aby sa nedotykalo pokrievky.

e  Chudé maso ako napriklad kuracia ¢i bravéovd bébika sa vari rychlejsie ako vlaknité a tucné
miso ako hovidzie pliecko alebo bravéové ramienko. Varenie misa s kostou predizi dobu
varenia oproti masu bez kosti.

e  Nakrajajte maso na menSie kasky, ak ho varite spolocne s predvarenymi potravinami, ako su
fazul'a, ovocie Ci zelenina (huby, na kocky nakrajana cibul'a, baklazan alebo nadrobno nakrajana
zelenina).

o  Niektoré potraviny ako napriklad mrkva, zemiaky a repa vyzaduju dlhsie varenie ako maso, preto
ich nakréjajte na mensie kisky predtym, nez ich pridate k masu. Uistite sa, ze ste ich polozili na
spodnu stranu vnitorného varného hrnca a zalejte ich kvapalinou.

e Najplnsiu chut pri pomalom vareni dosiahnete pridanim nedrvenych byliniek a korenia.

e Fazula musi Gplne zmaknit, kym ich bude mozné kombinovat so sladkymi alebo kyslymi jedlami.

e Pri pomalom vareni nezabudnite, ze tekutiny sa v iom nevytvarajid rovnako, ako je obvyklé pri
klasickom vareni. Znizte mnozstvo tekutiny v recepte, ktory nie je urCeny na pomalé varenie.
Vynimkou z tohto pravidla su polievky a ryza.

e  Pamitajte, Ze tekutiny mozu byt kedykol'vek pridané neskor.

e Pokial po dokonceni varenia obsahuje jedlo stale prili$ tekutin, naprogramuijte spotrebi¢ znovu na
dobu varenia aspof 30 minut a varte bez pokrievky. Skontrolujte vysledok kazdych 15 min(t. Po
uplynuti 30 - 45 minlt sa mnozstvo kvapaliny znizi.

o Cerstvé mlietne vyrobky (mlieko, kysli smotanu alebo jogurt) pridévajte a7 tesne pred
servirovanim na stol.

e RyZa, rezance a cestoviny sa neodporucaju varit po dihd dobu. Uvarte ich samostatne a pridajte
ich do hrnca az na poslednych 30 minat.

e Ak chcete po uvareni ulozZit zvysky jedla, NEVKLADAJTE varni nadobu do chladnicky, pretoze by
chladenie trvalo prili$ dlho. Namiesto toho rozdelte zvy$ky do mensich nadob a vlozte ich do
chladnicky.

Varenie pomocou metddy Sous vide je pravé kucharske umenie! Aj ked' sa jedna v podstate o velmi
jednoduchy spdsob varenia, tak je tento spdsob varenia ¢asto pouzivany gurmanskymi kucharmi na
pripravu komplexnych jeddl, bohatych predjedal a zeleniny. Vlozte suroviny do vdkuovych vreciSok
vhodnej velkosti. Pri vareni vzdy pouzivajte vrecka na véakuové balenie bez BPA. Vrecka vlozte do
vyberatelnej nadoby na varenie a pridajte vodu. Uistite sa, Ze s vrecka tplne ponorené do vody. V
pripade varenia viacerych sackov pouZite stojan Sous vide (nie je sti¢astou balenia) na oddelenie
jednotlivych sackov. Uzavrite pokrievku a nastavte pozadovani teplotu a dobu varenia. Program sa



spusti automaticky. Po dosiahnuti teploty sa spotrebi¢ automaticky prepne do funkcie odpocitavania
nastavenej doby varenia.

TIPY PRE SOUS-VIDE VARENIE

e Hribka misa, hydiny a ryb uréi dizku varenia. Po vybrati jedla z vrecka pouzite teplomer a overte,
Ze bola dosiahnuté bezpeéna vnitorna teplota.

e  Bezpetnd tepelna Gprava potravin je vzdy prioritou. Pokial si nie ste isti sprdvnym uvarenim,
pridajte 30 mindt varenia, aby ste bezpecne pasterizovali vajcia alebo hydinu.

e  Osmazenie po vareni dava potravindm chrumkavu Struktdru. Po dokon€eni varenia nalejte olej na
rozpalend panvicu a varené maso rychlo osmazte po dobu 30 sekind na kazdej strane.

e Zelenina sa bude varit rychlejsie, pokial je nakrajana na tenké malé kusky.

e Ovocie mozno varit pomocou Sous vide na pripravu poliev, pyré alebo sirupov. Varte 2 az 2 a pol
hodiny pri 70 °C a pred pouzitim nechajte plastové vrecko vychladndt.

RUCNE NASTAVENIE
Tento program mozete vyuzit na rozne recepty, napriklad varenie ryze, vajicok, ohrev jedla a d'alSie.

Ryzu dokladne preplachnite pod te¢dcou vodou, kym voda nebude takmer Cira. Tym odstranite
prebytoCny Skrob a ryZa bude nadychanejsia. Vlozte ryzu do vyberatelnej nadoby a pridajte vodu.
Zakladny pomer je 1:1,5 (1 diel ryZe na 1,5 dielu vody), avSak tento pomer sa moze mierne li$it podla
druhu ryZe a vlastnych preferencii. Uzavrite pokrievku, nastavte pozadovanu teplotu a dobu varenia.
Zvoleny program sa spusti automaticky. VacSina ryZe sa vari pri teplote okolo 100 °C, akondhle voda
zacne varit, zniZte teplotu, aby len mierne bublala. Po uplynuti doby varenia nechajte ryZu este
niekolko mindt odstat pod pokrievkou. Tym sa ryza dokonale dovari a bude nadychanejsia.

TIPY NA VARENIE RYZE

e  Pokial sinie ste isti, zaCnite s mierne mensim mnozstvom vody a postupne pridévajte.
Nedovarend ryzu je mozné vzdy dovarit, ale such uz nie.

e Dlhozrnna ryza obvykle vyZaduje o nieco viac vody ako gulata.

e  Vacsina ryze sa vari pri teplote okolo 100 °C. Ddlezité je, aby ryza bola ponorena vo vode a voda
sa udrzovala v miernom vare.

e  Spociatku nastavte Cas na asi 10-15 mindt. Po uplynuti tejto doby skontrolujte, i je ryza makka.
Ak nie, pridajte niekolko mindt a znova skontrolujte.

e Ak chcete, moZete ryzu osolit a pridat svoje oblibené korenie este pred varenim.

e  Pocas varenia ryzu miesajte ¢o najmenej. Miesanim sa uvolTiuje $krob a ryZa sa moze zlepit.

e  Varte pod pokrievkou. Pokrievka zabrani niku pary a ryZe sa uvari rychlejSie a rovnomernejSie.

e Po uplynuti doby varenia nechajte ryZu este niekolko mindt odstat pod pokrievkou. Tym sa ryza
dokonale dovari a bude nadychanejsia.

Na varenie vajec nalejte do vyberatelnej nadoby dostatoéné mnozstvo vody a vloZte opatrne vajcia,
aby boli dpIne ponorené. Uzavrite pokrievku, nastavte poZadovand teplotu a dobu varenia. Zvoleny
program sa spusti automaticky. Po uplynuti doby varenia prelozte vajcia do misky s ladovou vodou,
aby sa zastavil vriaci proces a 7itok zostal krdsne tekuty (u makko varenych vajec).

TIPY A ORIENTACNE CASY PRE VARENIE VAJEC

e Ak chcete zabranit ich popraskaniu, mozete ich vlozit do sitka na varenie vajec alebo pouzit
varesku.

e  Doba varenia sa mdze mierne li§it v zavislosti od velkosti vajec a vasich preferencii.



e  Makko varené vajcia: Nastavte teplotu na 80-90 °C a varte po dobu 6-8 mint.
e  Stredne varené vajcia: Nastavte teplotu na 90-95 °C a varte po dobu 7-9 mint.
e  Tvrdo varené vajcia: Nastavte teplotu na 95-100 °C a varte po dobu 10-12 min(t.

ODLOZENY START

Tdto funkciu pouZite pre oneskoreny Start varenia. Stlaéte napriklad tlagidlo ,POMALE VARENIE" a po
Gprave hodnét tohto programu stlagte tlagidlo ,0DLOZENY START". Stredovym otoénym ovlddacom
upravte Cas ,Oneskoreného Startu” a potom nastavenie potvrdte lahkym stlacenim stredového
otocného ovladaca. Zvoleny program sa spusti automaticky.

UDRZANIE TEPLOTY/ZRUSIT

V ,Pohotovostnom rezime"” stlacte tlacidlo , UDRZANIE TEPLOTY/ZRUSIT “ a stredovym oto&nym
ovladatom nastavte ¢as na udrZanie teploty uvareného jedla. Varenie moZete kedykolvek ukongit
stlaéenim tlacidla , UDRZANIE TEPLOTY/ZRUSIT “ a spotrebi¢ sa potom prepne spif do
,Pohotovostného rezimu*. Pokial stlaéite znovu tlaéidlo , UDRZANIE TEPLOTY/ZRUSIT “, prepnete
spotrebi¢ do rezimu ,Udrzanie teploty”.

NASTAVENIE

Stlacte tlacidlo ,RUCNE NASTAVENIE" a pokial nezmenite ulozené hodnoty, program sa spusti
automaticky. Pre zmenu nastavenia teploty stlaéte tlagidlo ,TEPLOTA/CAS" a ot4&ajte stredovym
ovladacom. Stlacte znovu tlacidlo ,TEPLOTA/CAS" a otacajte stredovym ovladacom pre zmenu
nastavenia dizky varenia. Nastavené hodnoty potvrdte fahkym stladenim stredového otoéného
ovladaca.

POKYNY NA CISTENIE A UDRZBU

e  Vycistite spotrebiC po kazdom pouZiti a pred uskladnenim. Pred Cistenim nechajte spotrebi¢
tplne vychladnut a odpojte ho z napéjania.

e Spotrebi¢ odpori¢ame Cistit hned' po jeho vychladnuti, nez dojde k zaschnutiu zvyskov potravin.

e Varni nadobu a pokrievku je mozné umyvat v umyvacke riadu, ale pre ¢o najdlhsie zachovanie
smaltovanej vrstvy odpordc¢ame rucné umyvanie pomocou jemnej handricky alebo hubky
namocenej v teplej mydlovej vode.

e  Nepouzivajte hrubé umyvacie handricky alebo hubky, Cistiace prostriedky ani abraziva, pretoze
mozu poskodit smaltovany povrch.

e  Zakladnu spotrebica neponarajte do vody, vycistite ju pomocou jemnej vlhkej handricky.

e  Poumyti liatinového hrnca a pokrievky ich dékladne osuste Cistou handrickou alebo papierovou
utierkou. Okraje liatinového hrnca a pokrievky nie st oSetrené keramickou neprilnavou vrstvou,
aby nedochadzalo k odStiepeniu tejto vrstvy. PretoZe je liatina porézny material, je nachylna ku
kordzii, pokial nie je spravne oSetrend alebo udrziavand po pouziti v suchu. Ked je liatina
vystavena posobeniu kyslika a vlhkosti, vznikd hrdza. K tomu moze dojst, pokial liatinovy hrniec a
pokrievky nie sd po umyti dokladne vysuSené alebo su skladované vo vihkom prostredi. Kyslé
prisady, ako su paradajky alebo citrusové plody, mdzu tiez reagovat s liatinou a sposobit vznik
hrdze.

o DalSou prevenciou proti moznej hrdzi na okrajoch liatinového hrnca a pokrievky je okraje hrnca a
pokrievky naolejovat. Vlozte liatinovy hrniec s pokrievkou do rdry na 140 °C na 10 mindt. Ked je
hrniec hordci, vyberte ho a naneste na horny okraj hrnca a pokrievky tenki rovnomernd vrstvu
repkového oleja. Utrite vetok prebytok oleja. VloZzte liatinovy hrniec s pokrievkou spat do riry a
pecte jednu hodinu na 200 °C. Vypnite rdru, neotvarajte dvierka rdry a nechajte hrniec tplne



vychladnut, najlepsie cez noc. Opakujte podla potreby, ale nie zakazdym, ked varite.

POPIS PROGRAMOV
PROGRAM ‘ TEPLOTA
‘ prednastavena volitelna prednastaveny volitel'ny
60-94°C 10 min - 12 hod
Rucné nastavenie 60 °C 30 min
95-210°C 10 min - 3 hod
Vypréazanie 210°C 150-210°C 30 min 1-59 min
Dusenie 90°C 80-99°C 2 hod 30 min - 4 hod
Para - - 20 min 1-59 min
Pomalé varenie 98°C 60-98°C 4 hod 1-24hod

DalSie uzitoéné recepty najdete v prilozenej tlacenej kuchérke , online kucharke
www. varteslaskou.sk a tieZ na naSom Facebooku alebo YouTube kanali
TESLA Electronics.

TECHNICKA PODPORA
Potrebujete poradit s nastavenim a prevadzkou spotrebi¢a TESLA MultiCook MC600 Pro?
Kontaktujte nas : www.tesla-electronics.eu.

SPOTREBNY MATERIAL
Spotrebny materidl mozete zakdpit v oficidlnom obchode znacky TESLA eshop.tesla-electronics.eu.

ZARUCNA OPRAVA
Pre zaruénu opravu kontaktujte predajcu, u ktorého ste TESLA produkt zakupili.

Zaruka sa NEVZTAHUJE na:

e pouzitie pristroja na iné ucely

e  bezné opotrebenie

nedodrZanie ,Dolezitych bezpe€nostnych pokynov” uvedenych v uzivatel'skom manuali
elektromechanické alebo mechanické poskodenie sposobené nevhodnym pouZitim
Skodu spdsobend prirodnym Zivlom ako je voda, ohen, statickd elektrina, prepétie atd'.
Skodu spdsobenti neopravnenou opravou

neCitatelné sériové Cislo pristroja


http://www.varteslaskou.cz/
http://www.varteslaskou.cz/
http://www.varteslaskou.cz/
http://www.varteslaskou.cz/
http://www.varteslaskou.cz/
https://www.facebook.com/groups/varteslaskou
https://www.youtube.com/c/TESLAelectronicsEU
http://www.tesla-electronics.eu/
http://eshop.tesla-electronics.eu/

VYHLASENIE O ZHODE
My, TESLA Electronics LTD, vyhlasujeme, Ze toto zariadenie je v stlade so zékladnymi poziadavkami a
dalSimi prisluSnymi ustanoveniami noriem a predpisov relevantnych pre dany typ zariadenia.

C € Tento produkt spifia poZiadavky Eurépskej tnie.

Pokial je tento symbol pripojeny k produktu, informujte sa prosim o miestnom
systéme separovaného zberu elektrickych a elektronickych vyrobkov. Postupuijte
prosim podla miestnych predpisov a staré vyrobky nelikvidujte v beznom
doméacom odpade. Spravna likvidacia starého produktu poméha predist

[ | potencialnym negativnym ddsledkom pre Zivotné prostredie a ludské zdravie.

Vzhl'adom na to, Ze sa produkt vyvija a vylepSuje, vyhradzujeme si pravo na dpravu uzivatel'ského
manudlu. Aktudlnu verziu tohto uzivatelského manudlu najdete vzdy na www.tesla-electronics.eu.

Dizajn a $pecifikdcie mozu byt zmenené bez predchadzajiceho upozornenia, tlacové chyby vyhradené


http://www.tesla-electronics.eu/

