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Vazeny zakazniku,
dékujeme, Ze jste si vybral TESLA MultiCook M90 Grill.

DULEZITE BEZPECNOSTNi UPOZORNENI ]
TENTO VYROBEK JE URCENY POUZE PRO POUZITi V DOMACNOSTI.

Tento pristroj je sloZité elektromechanické zafizeni, vénujte prosim pozornost témto pokyntim:

Pro pouzivani tohoto spotfebice musi byt nainstalovana nadoba na vareni.

Nepouzivejte poskozenou nebo prasklou nadobu na vareni.

Nikdy spotfebi¢ nepouzivejte bez jidla nebo tekutiny v nddobach na vareni.

Neumistujte spotfebi¢ na okraj stolu béhem provozu. Ujistéte se, Ze povrch je rovny, Cisty, bez
vody a jinych prekazek.

Nepouzivejte venku ani v prilis teplém, praSném nebo vihkém prostredi.

Uchovavejte jej z dosahu hoflavych a tékavych latek.

Nenechavejte spotrebi¢ pracovat bez dozoru.

Chrante spotfebic¢ pred zasazenim tekutinami a zejména pretecenim v prubéhu vareni.
Neprekracujte maximalni mnoZstvi vloZenych surovin, maximalné 2 cm pod hornim okrajem.

Pfi vafeni potravin, které péni nebo nabyvaji objemu jako ryZe, lusky, fazole, hrach, ¢ocka, susena
zelenina, nikdy nenapliujte hrnec vice nez na 3/4 objemu nadoby na vareni.

neni v§ak nerozhitné, pfi manipulaci se sklenénym vikem budte proto opatrni.

Nedovolte vniknuti vody ani jiné kapaliny dovnitF spotrebice, aby nedoslo k Grazu elektrickym
proudem.

Pripojte spotfebi¢ pouze k uzemnéné zasuvce. VZdy se ujistéte, Ze je zastrcka spravné zasunuta
do zasuvky.

Pred cisténim odpojte kabel ze zasuvky a nechte spotrebi¢ vychladnout.

Spotrebi¢ neni urcen k provozu pomoci externiho ¢asovace nebo samostatného dalkového
ovladani.

Pouzivejte pouze originalni TESLA prislusenstvi, které je ur¢eno k tomuto modelu.

Pokud je spotfebi¢ pouzivan nespravné nebo pro profesionalni nebo poloprofesionalni Gcely, nebo
pokud ano se nepouziva podle pokynt v uzivatelském manualu, stava se zaruka neplatnou.
Plastové sacky pouzivané k zabaleni tohoto spotrebi¢e mohou byt nebezpecné. Abyste predesli
riziku uduseni, uchovavejte tyto sacky mimo dosah déti. Tyto sacky nejsou hracky.

Vyrobce a dovozce do Evropské Unie neodpovida za Skody zplisobené provozem spotrebi¢ jako
napf. poranéni, opareni, pozar, zranéni, znehodnoceni dalSich véci apod.

NIKDY NEPONORUJTE SPOTREBIC DO VODY NEBO JINE TEKUTINY.

NIKDY NEVKLADEJTE POTRAVINY NEBO NENALEVEJTE TEKUTINY DO TELA SPOTREBICE.
NEVARTE BEZ NADOBY NA VARENi NEBO GRILOVANI.



& POZOR, HORKY POVRCH

Nepokladejte spotrebic na hoflavy povrch.

Sklenéné viko, nddoba na vareni a grilovaci deska jsou velmi horké, budte opatrni.

Pfi vareni muze dochazet k uvolnéni pary, nenaklanéjte se nad spotrebic.

Aby nedoslo k opareni unikajici parou pfi zvednuti sklenéné poklicky, opatrné ji zvednéte vzdy
smérem od sebe. Odkapavajici voda nikdy nesmi natéct do vnitini ¢asti spotrebice.
Nepouzivejte spotrebic v blizkosti nebo u povrchd, které jsou citlivé na teplo nebo ty, které mohou
byt poskozeny parou.

Je-li spotiebi¢ v provozu, teplota pfistupnych povrchii mize byt vyssi. Nedotykejte se zahratého
povrchu, jinak mize dojit k popaleni.

S horkym spotiebicem nehybejte. MiZete se popalit horkym jidlem, olejem nebo kapalinou.

Pred transportem a uskladnénim nechte spotrebic zcela vychladnout.

DULEZITE INFORMACE O NAPAJECIM KABELU
Nepouzivejte toto zafizeni s prodluzovacim kabelem. Pfipojte napajeci kabel pfimo pouze do elektrické
zasuvky na 230 V.

PRIPRAVA PRED PRVNiM POUZITIM

Odstrante vSechny obaly, nalepky a Stitky.

Omyjte teplou mydlovou vodou nadoby na vareni a sklenénou poklicku. Poté je oplachnéte Cistou
vodou a dukladné osuste.

Ujistéte se, Ze je vnitiek téla spotiebice Cisty a bez necistot. Béhem prvniho pouZiti spotrebice se
muzZe objevit mirny kour a zapach. Jedna se o bézny stav u vSech zahfivajicich se zafizeni, ktery
po nékolika pouZitich vymizi.

Chcete-li zachovat nepfilnavou vrstvu naddoby na vafeni co nejdéle, nepouZivejte ostré nebo
kovové predméty uvnitf nadoby na vareni. Doporucujeme pouzivat silikonové, plastové nebo
drevéné kuchynské pomticky.

Pro grilovani pouZivejte pouze uréenou grilovaci desku.

Naparovaci nadobu vloZte na varnou nadobu. Pravidelné kontrolujte stav vody, aby nedoslo k
jejimu Gplnému odpareni.

Naparovaci nadobu vloZte na varnou nadobu. Pravidelné kontrolujte stav vody, aby nedoslo k
jejimu Gplnému odpareni.

Pfi vareni (mimo program Gril) doporucujeme pouzivat sklenénou poklicku.
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GRIL

VloZte na zakladnu spotrebice Grilovaci desku a umistéte na ni potraviny. Zvolte program Gril a
nastavte pozZadovanou teplotu a délku vareni. Po spusténi programu a dosaZeni provozni teploty zacne
spotiebi¢ automaticky odpocet nastavené délky vareni.

PARA

VloZte na zakladnu spotfebice Varnou nadobu, doporuéené mnozstvi je 1 litr vody. Na Varnou nadobu
poloZte Napafovaci naddobu, umistéte do ni potraviny a zakryjte ji sklenénou poklickou. Mizete
naparovat napfiklad zeleninu, mofské plody a jiné, nebo pouzit napfiklad pro sterilizaci. Zvolte program
Para a nastavte poZzadovanou dobu vareni. Po spusténi programu a dosaZeni provozni teploty zacne
spotrebi¢ automaticky odpocet nastavené doby vareni.

RYZE

VloZte na zakladnu spotrebice Varnou nadobu. RyZi oplachnéte ve vodé, osolte ji a zakryjte ji sklenénou
poklickou. Doporucujeme pouzivat pomér 1:1 az 2:1 (1 az 2 Salky vody na 1 Sélek ryZe). Pridejte maslo,
pokud chcete vylepsit jeji chut, zabranite také jejimu slepovani. U programu ryZe neni mozné nastaveni
teploty nebo doby vareni. Odpocitavani doby vareni nezacne, dokud neni dosaZeno uvareni a vsaknuti
vody ryZi. Nepfidavejte vice nez 9 Salkd nevarené ryZe - celkovy objem vody a ryZe v nadobé na vareni
by nemél prekro€it 3/4 jejiho objemu.

SOUS VIDE

Vareni pomoci metody Sous vide je pravé kucharské uméni! | kdyz se jedna v podstaté o velmi
jednoduchy zpisob vareni, tak je tento zpisob vareni ¢asto pouzivan gurmanskymi kuchafri k pripravé
komplexnich jidel, bohatych predkrmi a zeleniny. Nyni vS§ak mizZete prinést pétihvézdickovou kvalitu
vareni do vasi kuchyné.

e  Tloustka masa, dribezZe a ryb ur¢i délku vareni. Po vyjmuti jidla ze sacku pouzijte teplomér a
ovérte, Ze bylo dosazeno bezpecné vnitini teploty.

e  Bezpecnost potravin pfi manipulaci a vareni je vzdy prioritou. Pokud si nejste jisti spravnym
uvarenim, pridejte 30 minut vareni, abyste bezpecné pasterizovali vejce nebo dribez.

e OsmazZeni po vareni dava potravinam krupavou strukturu. Po dokonceni vareni nalejte olej na
rozpalenou panev a varené maso rychle osmahnéte po dobu 30 sekund na kazdé strané.

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

e Ovoce lze vafit pomoci Sous vide pro pfipravu polev, pyré, sirupy a dalSich. Varte 2 aZ 2" hodiny
pfi 70°C a pred pouzitim nechte vychladnout v plastovém sacku.

e  Utésnéte potraviny vakuové do sacki vhodné velikosti. PFi vareni potravin vZdy pouZivejte sacky
na vakuové baleni.

VloZte na zakladnu spotfebice Varnou nadobu s vodou a umistéte do ni potraviny tak, aby byl sacek
zcela ponofeny. V pfipadé vareni vice sackd je umistéte rovnomérné po dné nadoby. Zakryjte varnou
nadobu sklenénou pokli¢kou. Zvolte program Sous vide a nastavte poZadovanou teplotu a dobu vareni.
Po spusténi programu zacne spotfebic¢ ohfivat na zvolenou teplotu a odpocet nastavené doby vareni.

POMALE VARENI

VloZte na zakladnu spotrebice Varnou naddobu a umistéte do ni potraviny. Zvolte program Pomalé
vareni, Nizka teplota (pfiblizné 85°C) nebo Pomalé vareni, Vysoka teplota (priblizné 94°C) a nastavte
pozadovanou délku vareni. Po spusténi programu zacne spotrebi¢ automaticky odpocet nastavené
délky vareni.



Tipy pro pomalé vareni

e  Béhem pomalého vareni si maso a zelenina zachovaji vice $tavy neZ v pfipadé tradi¢niho vareni.

e Nejlepsiho vysledku vafeni dosahnete pokud zaplnite varnou nadobu alespon z poloviny.

e  Pripravovat Ize i mald mnoZstvi, ale v takovém pfipadé m{iZe byt nezbytné upravit dobu vareni.

Pri vareni polévky nebo zeleniny nechejte dostatecny prostor pod poklickou.

Pfi vafeni zeleniny a masa, vloZte dold do hrnce nejdfive zeleninu, poté maso a dalSi suroviny.

Nezapomerite, Ze Casté zvedani poklicky prodlouzi délku vareni.

Pred varenim zmrazenych potravin vzdy prilejte jesté teplou tekutinu.

Vzhledem k povaze pomalého vareni maso nezhnédne, jako kdyby se vafilo na panvi nebo

v troubé. Pfed pomalym vaFeni neni nutné maso nebo driibez osmazit, ale miiZete to provést,

pokud vam maso takto vice chutna.

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

e  Libové maso jako napriklad kufeci i veprova panenka se vafi rychleji nez vlaknité a tucné maso
jako hovézi plecko nebo veprové raminko. Vareni masa s kosti prodlouzi dobu vareni oproti masu
bez kosti.

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

o Neékteré potraviny jako napfiklad mrkev, brambory a fepa vyZaduji delSi vafeni nez maso, proto je
nakrajejte na mensi kousky predtim nez je pridate k masu. Ujistéte se, Ze jste je polozili na spodni
stranu vnitfniho varného hrnce a zalejte je kapalinou.

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

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

e Pivareni v pomalém hrnci nezapomeiite, Ze tekutiny se v ném nevytvareji stejné, jako je obvyklé
pri klasickém vareni. Snizte mnozstvi tekutiny v receptu, ktery neni ur€en pro pomaly hrnec.
Vyjimkou z tohoto pravidla jsou polévky a ryze.

e  Pamatujte, ze tekutiny mohou byt kdykoli pfidany pozdéji.

o Cerstvé mlééné vyrobky (mléko, kysanou smetanu nebo jogurt) pidavejte a7 tésné pred
servirovanim na stdl.

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

UDRZENI TEPLOTY

Slouzi k udrZeni teploty vaseho jidla po dokonceni vareni (pouze u vybranych programd). Pokud je
funkce udrZeni teploty u vybraného programu aktivni, spusti se po dokonceni vafeni odpocet ¢asu,
abyste védéli, jak dlouho spotrebi¢ udrZi vase jidlo teplé. Pokud chcete jidlo ohfat, zvolte program
UdrZeni teploty a nastavte poZadovanou dobu pro udrZeni teploty. Po spusténi programu zacne
spotiebi¢ automaticky odpocet nastavené doby udrZeni teploty.

RUCNI NASTAVENI

Tento program muZete pouzit pro vétSinu zpusob pripravy jidel, napfiklad smazeni, restovani, duseni,
vyroba lahodného domaciho jogurtu, vareni vajec a dalSi. VloZte na zakladnu spotiebice Varnou
nadobu a umistéte do ni potraviny. Zvolte program Ruéni nastaveni a nastavte poZadovanou teplotu a
délku vareni. Po spusténi programu zacne spotrebi¢ automaticky odpocet nastavené délky vareni.



JOGURT
Pro pripravu lahodného jogurtu miZete vyzkouSet nas ovéreny recept.

e Peclivé omyjte a osuste varnou nadobu a sklenénou poklicku.

e VloZte varnou nadobu na télo spotiebice.

e Nalejte do varné nadoby pasterizované mléko promichané s jogurtem, napr. 2 litry a 2 IZice
jogurtu (nepouzivejte vice nez 4 litry mléka najednou).

e Zavrete sklenénou poklicku.

e  Zvolte program ,Rucni nastaveni, nastavte teplotu na 40 °C a délku 8 hodin.

e Po dokonceni vareni (fermentace) ihned vypnéte spotrebi¢, vyjméte varnou nadobu a uloZte ji do
chladnicky pres noc, aby se chut pIné rozvinula.

e  Pridejte napf. jahodovou marmeladu a uZijte si svij vlastni doméci jogurt.

Kvalita vysledného jogurtu je pfimo Gmérna kvalité pouzitého mléka a jogurtu. Pokud pouzijete mléko
méné tucné, muze byt vysledny jogurt fidsi. Doporuceni doby vareni je 8 hodin, tuto dobu libovolné
upravte podle poZadavku na vyslednou hustotu jogurtu.

POKYNY PRO CISTENi

e Vycistéte spotiebic po kazdém pouZziti a pred uskladnénim. Pred CiSténim odpojte spotiebic od
napajeni nechte jej zcela vychladnout.

e Doporucujeme spotiebi¢ Cistit hned po jeho vychladnuti, neZ dojde k zaschnuti zbytk( potravin.

e Varnou nadobu, grilovaci desku a sklenénou poklicku je mozné umyvat v mycéce na nadobi. Pro
delSi Zivotnost nepfilnavého povrchu varné nadoby a grilovaci desky vSak doporucujeme ruéni
myti pomoci jemného hadfiku nebo houbicky namocené v teplé mydlové vodé. Po umyti nechte
varné nadoby dikladné vyschnout.

e Zakladnu spotiebice vycistéte pomoci jemného vlhkého hadfriku.

e Nepouzivejte hrubé myci hadfiky nebo houbicky, Cistici prostredky ani abraziva, protoZe mohou
poskrabat nepfilnavou vrstvu varné nadoby.

TECHNICKA PODPORA
Potrebujete poradit s nastavenim a provozem TESLA MultiCook M90 Grill?
Kontaktujte nas: www.tesla-electronics.eu

SPOTREBNI MATERIAL A DOPLNKY
Spotiebni material mizZete zakoupit v oficialnim obchodé TESLA eshop.tesla-electronics.eu.

ZARUCNI OPRAVA
Pro zaruéni opravu kontaktujte prodejce, u kterého jste TESLA produkt zakoupili.

Zaruka se NEVZTAHUJE na:

pouziti pristroje k jinym Gcelm

béZné opotiebeni

nedodrZeni ,Dulezitych bezpeénostnich pokyni" uvedenych v uzivatelském manualu
elektromechanické nebo mechanické poskozeni zplsobeném nevhodnym pouzitim
Skodu zpusobenou pfirodnim Zivlem jako je voda, ohen, staticka elektfina, prepéti, atd.
Skodu zpuisobenou neopravnénou opravou

necitelné sériové Cislo pristroje


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

PROHLASENI 0 SHODE
My, TESLA Electronics LTD, prohlasujeme, Ze toto zafizeni je v souladu se zakladnimi poZzadavky a
dalSimi prislusnymi ustanovenimi norem a predpist relevantnich pro dany typ zafizeni.

C € Tento produkt splfuje poZadavky Evropské Unie.

Pokud je tento symbol pripojen k produktu, informujte se prosim o mistnim
systému separovaného shéru elektrickych a elektronickych vyrobkd. Postupujte
prosim podle mistnich predpist a staré vyrobky nelikvidujte v bézném domacim
— odpadu. Spravna likvidace starého produktu pomaha predejit potencialnim
negativnim dusledkam pro Zivotni prostiedi a lidské zdravi.
Vzhledem k tomu, Ze se produkt vyviji a vylepSuje, vyhrazujeme si pravo na upravu uZivatelského
manualu. Aktualni verzi tohoto uzivatelského manalu 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 M90 Grill entschieden haben.

WICHTIGER SICHERHEITSHINWEIS:
DIESES PRODUKT IST NUR FUR DEN HAUSGEBRAUCH BESTIMMT.

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

Um dieses Gerat verwenden zu kdnnen, muss ein KochgefaB installiert sein.

Benutzen Sie kein beschadigtes oder gesprungenes KochgefaR.

Benutzen Sie das Gerat niemals ohne Lebensmittel oder Fliissigkeiten im Garbehalter.

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

Nicht im Freien oder in ibermaBig heiBen, staubigen oder feuchten Umgebungen verwenden.
Halten Sie es von brennbaren und fliichtigen Substanzen fern.

Lassen Sie das Gerét nicht unbeaufsichtigt.

Schiitzen Sie das Gerat beim Kochen vor dem Eindringen von Fliissigkeiten und inshesondere vor
dem Uberlaufen. Uberschreiten Sie nicht die maximale Menge an Zutaten, maximal 2 cm unter der
Oberkante.

Fiillen Sie den Topf beim Garen von schaumenden oder sich ausdehnenden Speisen wie Reis,
Hiilsenfriichten, Bohnen, Erbsen, Linsen und Trockengemiise nie zu mehr als 3/4 des Volumens
des Kochgefafes.

Der Glasdeckel wurde speziell entwickelt, um haltbarer und sicherer als normales Glas zu sein. Er
ist jedoch nicht unzerbrechlich. Seien Sie daher beim Umgang mit dem Glasdeckel vorsichtig.
Lassen Sie kein Wasser oder andere Fliissigkeiten in das Geréat eindringen, um einen Stromschlag
zu vermeiden.

SchlieRen Sie das Geréat nur an eine geerdete Steckdose an. Stellen Sie immer sicher, dass der
Stecker richtig in die Steckdose eingesteckt ist.

Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkiihlen.

Das Gerdt ist nicht fiir die Bedienung mit einer externen Zeitschaltuhr oder einer separaten
Fernbedienung ausgelegt.

Verwenden Sie nur fiir dieses Modell vorgesehenes Original-TESLA-Zubehor.

Bei unsachgemaRer Verwendung des Gerits fiir professionelle oder semiprofessionelle Zwecke
oder wenn es nicht gemaR den Anweisungen in der Bedienungsanleitung verwendet wird, erlischt
die Garantie.

Plastiktiiten, die zum Verpacken dieses Gerats verwendet werden, konnen gefahrlich sein. Um
Erstickungsgefahr zu vermeiden, bewahren Sie diese Beutel auBerhalb der Reichweite von Kindern
auf. Diese Taschen sind kein Spielzeug.

Der Hersteller und Importeur in die Europaische Union iibernimmt keine Haftung fiir Schaden, die
durch den Betrieb des Geréts entstehen, wie z Verletzungen, Verbriihungen, Feuer, Verletzungen,
Beschadigung anderer Dinge usw.



TAUCHEN SIE DAS GERAT NIEMALS IN WASSER ODER ANDERE FLUSSIGKEITEN.
NIEMALS LEBENSMITTEL IN DAS GERAT LEBEN ODER FLUSSIGKEITEN EINSCHUTTEN.
NICHT OHNE KOCH-ODER GRILLGERATE KOCHEN.

& VORSICHT HEISSE OBERFLACHE

Stellen Sie das Gerat nicht auf eine brennbare Oberflache.

Der Glasdeckel, der Kochtopf und die Grillplatte sind sehr heiB3, seien Sie vorsichtig.

Wahrend des Kochens kann Dampf austreten. Beugen Sie sich nicht iiber das Gerat.

Um beim Anheben des Glasdeckels Verbriihungen durch austretenden Dampf zu vermeiden, heben

Sie ihn stets vorsichtig von sich weg. Es darf niemals Tropfwasser in das Innere des Gerates

gelangen.

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

e Wenn das Gerét in Betrieb ist, kann die Temperatur zuganglicher Oberflachen hoher sein. Beriihren
Sie die erhitzte Oberflache nicht, da es sonst zu Verbrennungen kommen kann.

e Bewegen Sie das heiBe Gerat nicht. Sie konnen sich an heiBen Speisen, Ol oder Fliissigkeiten
verbrennen.

e Lassen Sie das Gerét vollstandig abkiihlen, bevor Sie es transportieren und lagern.

WICHTIGE INFORMATIONEN ZUM NETZKABEL
Benutzen Sie dieses Gerét 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 die Garbehalter und den Glasdeckel mit warmem Seifenwasser. Spiilen Sie sie
anschlieBend mit klarem Wasser ab und trocknen Sie sie griindlich ab.

e Stellen Sie sicher, dass das Innere des Gerategehauses sauber und frei von Schmutz ist. Bei der
ersten Verwendung des Geréts kann eine leichte Rauch- und Geruchsentwicklung auftreten. Dies
ist eine haufige Erkrankung bei allen Heizgeraten und verschwindet nach einigen Anwendungen.

e Um die Antihaftbeschichtung des Kochtopfs mdglichst lange zu erhalten, verwenden Sie keine
scharfen oder metallischen Gegenstande im Kochtopf. Wir empfehlen die Verwendung von
Kiichenutensilien aus Silikon, Kunststoff oder Holz.

e Benutzen Sie zum Grillen ausschlieBlich die dafiir vorgesehene Grillplatte.

e Stellen Sie den Garbehlter auf den Kochtopf. Uberpriifen Sie regelmaRig den Wasserstand, um
ein vollstandiges Verdunsten zu verhindern.

e  Stellen Sie den Garbehalter auf den Kochtopf. RegelmaBig iiberpriifen den Zustand des Wassers,
um dies zu verhindern vollstandig Verdunstung .

e Wir empfehlen, beim Garen (auBerhalb des Grillprogramms) einen Glasdeckel zu verwenden.



BESCHREIBUNG

1 Glasdeckel 4 Bedienfeld
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+ Erhohen der Temperatur und der Gardauer

) Ein- und Ausschalten des Gerats



GRILL

Stellen Sie die Grillplatte auf den Sockel des Geréats und legen Sie das Grillgut darauf. Wahlen Sie das
Grillprogramm und stellen Sie die gewiinschte Temperatur und Garzeit ein. Nach dem Start des
Programms und dem Erreichen der Betriebstemperatur beginnt das Gerat automatisch mit dem
Countdown der eingestellten Garzeit.

DAMPF

Stellen Sie ein Kochgefal auf den Boden des Geréts. Die empfohlene Menge betréagt 1 Liter Wasser.
Stellen Sie den Dampftopf auf den Kochtopf, geben Sie die Speisen hinein und decken Sie ihn mit dem
Glasdeckel ab. Sie konnen beispielsweise Gemiise, Meeresfriichte und andere dampfen oder zum
Beispiel zum Sterilisieren verwenden. Wahlen Sie das Dampfprogramm und stellen Sie die gewiinschte
Garzeit ein. Nach dem Start des Programms und dem Erreichen der Betriebstemperatur beginnt das
Gerat automatisch mit dem Countdown der eingestellten Garzeit.

REIS

Stellen Sie den Kochtopf auf den Sockel des Gerats. Spiilen Sie den Reis in Wasser ab, salzen Sie ihn
und decken Sie ihn mit einem Glasdeckel ab . Wir empfehlen ein Verhaltnis von 1:1 bis 2:1 (1 bis 2
Tassen Wasser auf 1 Tasse Reis). Fiigen Sie Butter hinzu, wenn Sie den Geschmack verbessern
mochten. Dadurch wird auch ein Ankleben verhindert. Fiir das Reisprogramm ist es nicht moglich,
Temperatur oder Garzeit einzustellen. Der Countdown der Garzeit beginnt erst, wenn der Reis gar ist
und das Wasser aufgesogen ist. Geben Sie nicht mehr als 9 Tassen ungekochten Reis hinzu - die
Gesamtmenge an Wasser und Reis im Kochtopf sollte 3/4 seines Volumens nicht iiberschreiten.

SOUS VIDE

Kochen mit der Sous-Vide-Methode ist eine wahre Kochkunst! Obwohl es sich grundsatzlich um eine
sehr einfache Kochmethode handelt, wird diese Kochmethode haufig von Gourmetkdchen verwendet,
um komplexe Mahlzeiten, reichhaltige Vorspeisen und Gemiise zuzubereiten. Aber jetzt konnen Sie
Fiinf-Sterne-Kochqualitat in lhre Kiiche bringen.

e Die Dicke von Fleisch, Gefliigel und Fisch bestimmt die Garzeit. Nachdem Sie die Lebensmittel aus
dem Beutel genommen haben, iiberpriifen Sie mit einem Thermometer, ob eine sichere
Innentemperatur erreicht wurde.

e  Die Lebensmittelsicherheit beim Umgang und Kochen hat immer Prioritat. Wenn Sie sich iiber die
richtige Garzeit nicht sicher sind, fiigen Sie 30 Minuten Garzeit hinzu, um lhre Eier oder Ihr
Gefliigel sicher zu pasteurisieren.

e Das Frittieren nach dem Kochen verleiht den Speisen eine knusprige Konsistenz. Geben Sie nach
dem Garen Ol in eine heiBe Pfanne und braten Sie das gegarte Fleisch auf jeder Seite 30 Sekunden
lang scharf an.

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

e  Obst kann mit Sous Vide gekocht werden, um Toppings, Piirees, Sirupe und mehr herzustellen. 2
bis 2Y% Stunden bei 70 °C kochen und vor der Verwendung in einer Plastiktiite abkiihlen lassen.

e Vakuumieren Sie die Lebensmittel in Beuteln der entsprechenden GroRe. Verwenden Sie beim
Garen von Speisen immer Vakuumierbeutel.

Stellen Sie den Kochtopf mit Wasser auf den Boden des Geréats und legen Sie die Lebensmittel so
hinein, dass der Beutel vollstandig eingetaucht ist. Wenn Sie mehrere Beutel kochen, legen Sie diese
gleichmaBig auf den Boden des Behalters. Decken Sie den Kochtopf mit einem Glasdeckel ab. Wahlen
Sie das Sous-Vide-Programm und stellen Sie die gewiinschte Temperatur und Garzeit ein. Nach dem
Start des Programms beginnt das Gerat mit dem Aufheizen auf die gewahlte Temperatur und zahlt die
eingestellte Garzeit herunter.



LANSAMES KOCHEN

Stellen Sie den Kochtopf auf den Boden des Geréats und geben Sie die Speisen hinein. Wahlen Sie das
Programm Schongaren, niedrige Temperatur (ca. 85°C) oder Schongaren, hohe Temperatur (ca. 94°C)
und stellen Sie die gewiinschte Garzeit ein. Nach dem Start des Programms beginnt das Gerat
automatisch mit dem Herunterzahlen der eingestellten Garzeit.

Tipps zum langsamen Kochen

Beim langsamen Garen behalten Fleisch und Gemiise mehr Saft als beim herkommlichen Garen.
Das beste Kochergebnis erzielen Sie, wenn Sie das Kochgefal mindestens zur Halfte fiillen.

Es konnen auch kleine Mengen zubereitet werden, allerdings kann in diesem Fall eine Anpassung
der Garzeit erforderlich sein.

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

Wenn Sie Gemiise und Fleisch kochen, geben Sie zuerst das Gemiise in den Topf, dann das Fleisch
und die anderen Zutaten.

Denken Sie daran, dass haufiges Anheben des Deckels die Garzeit verlangert.

Geben Sie vor dem Garen von Tiefkiihlkost immer warme Fliissigkeit hinzu.

Aufgrund der Natur des langsamen Garens wird das Fleisch nicht so braun, wie es beim Garen in
der Pfanne oder im Ofen der Fall wére. Es ist nicht notwendig, das Fleisch oder Gefliigel vor dem
langsamen Garen anzubraten, aber Sie kdnnen es tun, wenn Sie das Fleisch auf diese Weise
bevorzugen.

Wenn Sie iiberschiissiges Fett aus dem Fleisch entfernen mdchten, kann es sinnvoll sein,
Rinderhackfleisch, Speck und Wurst vor dem langsamen Garen zu braten. Das Fleisch sollte so in
den inneren Kochtopf gelegt werden, dass es den Glasdeckel nicht beriihrt.

Mageres Fleisch wie Hahnchen- oder Schweinefilet gart schneller als faseriges und fettiges
Fleisch wie Rinderschulter oder Schweineschulter. Das Garen von Fleisch mit Knochen verlangert
die Garzeit im Vergleich zu Fleisch ohne Knochen.

Schneiden Sie das Fleisch in kleinere Stiicke, wenn Sie es zusammen mit vorgegarten
Lebensmitteln wie Bohnen, Obst oder Gemiise (Pilze, Zwiebelwiirfel, Auberginen oder fein
gehacktes Gemiise) zubereiten.

Einige Lebensmittel wie Karotten, Kartoffeln und Riiben erfordern eine langere Garzeit als Fleisch.
Schneiden Sie sie daher in kleinere Stiicke, bevor Sie sie zum Fleisch geben. Stellen Sie sie
unbedingt auf die Unterseite des inneren Kochtopfs und gieBen Sie die Fliissigkeit dariiber.

Den vollsten Geschmack erreichen Sie beim langsamen Garen, indem Sie unzerkleinerte Krauter
und Gewiirze hinzufiigen.

Bohnen miissen vollstandig zart sein, bevor sie mit siifen oder sauren Speisen kombiniert werden
konnen.

Vergessen Sie beim Garen im Slow Cooker nicht, dass sich darin keine Fliissigkeiten bilden, wie es
beim klassischen Kochen iiblich ist. Reduzieren Sie die Fliissigkeitsmenge in einem Rezept ohne
Slow Cooker. Ausnahmen von dieser Regel sind Suppen und Reis.

Denken Sie daran, dass Fliissigkeiten jederzeit nachgefiillt werden kdnnen.

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

Es wird nicht empfohlen, Reis, Nudeln und Nudeln {iber einen langeren Zeitraum zu kochen.
Kochen Sie sie separat und geben Sie sie bis zu den letzten 30 Minuten in den Slow Cooker.



TEMPERATUR HALTEN

Dient zum Warmhalten lhrer Speisen nach dem Garvorgang (nur bei ausgewahlten Programmen). Wenn
die Warmhaltefunktion fiir das ausgewahlte Programm aktiv ist, startet nach dem Garen ein Timer,
sodass Sie wissen, wie lange das Gerat Ihre Speisen warm halt. Wenn Sie die Speisen wieder
aufwarmen mochten, wahlen Sie das Warmhalteprogramm und stellen Sie die gewiinschte
Warmbhaltezeit ein. Nach dem Start des Programms beginnt das Gerat automatisch mit dem
Herunterzahlen der eingestellten Temperaturhaltezeit.

MANUELLE EINSTELLUNG

Sie konnen dieses Programm fiir die meisten Methoden der Lebensmittelzubereitung verwenden, z. B.
Braten, Sautieren, Diinsten, Zubereiten kdstlichen hausgemachten Joghurts, Kochen von Eiern und
mehr. Stellen Sie den Kochtopf auf den Geratesockel und legen Sie die Speisen hinein. Wahlen Sie das
manuelle Einstellprogramm und stellen Sie die gewiinschte Temperatur und Garzeit ein. Nach dem
Start des Programms beginnt das Gerat automatisch mit dem Herunterzahlen der eingestellten Garzeit.

JOGHURT
Probieren Sie unser bewahrtes Rezept zur Zubereitung kostlichen Joghurts aus.

e Waschen und trocknen Sie den Kochtopf und den Glasdeckel sorgfaltig.

e Stellen Sie den Garbehalter auf das Gehduse des Gerits.

e Geben Sie pasteurisierte Milch mit Joghurt vermischt in das KochgefaB, z.B. 2 Liter und 2 Loffel
Joghurt (nicht mehr als 4 Liter Milch auf einmal verwenden).

e  SchlieBen Sie den Glasdeckel.

e  Wahlen Sie das Programm ,Manuelle Einstellung”, stellen Sie die Temperatur auf 40 °C und die
Dauer auf 8 Stunden ein.

e  Nach Beendigung des Garvorgangs (Garung), schalten Sie das Gerat sofort aus, entnehmen Sie
das KochgefaB und lagern Sie es iiber Nacht im Kiihlschrank, damit sich das Aroma voll entfalten
kann.

e  Fiigen Sie z.B. Erdbeermarmelade und genieBen Sie lhren selbstgemachten Joghurt.

Die Qualitat des resultierenden Joghurts ist direkt proportional zur Qualitat der verwendeten Milch und
des verwendeten Joghurts. Wenn Sie fettarme Milch verwenden, ist der resultierende Joghurt
moglicherweise diinner. Die empfohlene Garzeit betragt 8 Stunden. Passen Sie diese Zeit je nach
Bedarf an die resultierende Joghurtdichte beliebig an.

REINIGUNGSANLEITUNG

e Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch und vor der Lagerung. Trennen Sie das Gerat vor der
Reinigung vom Netz und lassen Sie es vollstandig abkiihlen.

e  Wir empfehlen, das Gerdat sofort nach dem Abkiihlen zu reinigen, bevor Speisereste antrocknen.

e Der Kochtopf, die Grillplatte und der Glasdeckel kdnnen in der Spiilmaschine gereinigt werden. Fiir
eine langere Lebensdauer der antihaftbeschichteten Oberflache des Kochtopfs und der Grillplatte
empfehlen wir jedoch die Handwasche mit einem weichen, in warmem Seifenwasser getrankten
Tuch oder Schwamm. Lassen Sie das Kochgeschirr nach dem Spiilen griindlich trocknen.

e Reinigen Sie den Gerateboden mit einem weichen, feuchten Tuch.

e Verwenden Sie keine groben Reinigungstiicher oder -schwamme, Reinigungsmittel oder
Scheuermittel, da diese die Antihaftbeschichtung des Kochgeschirrs zerkratzen konnen.



TECHNISCHER SUPPORT
Bendtigen Sie Ratschlage zum Aufbau und Betrieb des TESLA MultiCook M90 Grill?
Kontaktieren Sie uns: www.tesla-electronics.eu

VERBRAUCHSMATERIALIEN UND ZUBEHOR
Sie konnen Verbrauchsmaterialien im offiziellen TESLA Store eshop.tesla-electronics.eu kaufen.

GARANTIE-REPARATUR
Fiir Garantiereparaturen wenden Sie sich an den Handler, bei dem Sie das TESLA-Produkt gekauft
haben.

Die Garantie gilt NICHT fiir:

Verwendung des Geréts fiir andere Zwecke.

normale Abnutzung.

Nichtbeachtung der in der Bedienungsanleitung aufgefiihrten ,Wichtigen Sicherheitshinweise".
elektromechanische oder mechanische Schaden durch unsachgeméaRen Gebrauch.

Schéden, die durch natiirliche Elemente wie Wasser, Feuer, statische Elektrizitit, Uberspannung
usw. verursacht werden.

e  Schaden, die durch unbefugte Reparaturen verursacht wurden.

e Unleshare Gerateseriennummer.

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

C € Dieses Produkt erfiillt die Anforderungen der Europdischen Union.

Wenn dieses Symbol auf dem Produkt angebracht ist, erkundigen Sie sich bitte
nach Ihrem drtlichen Sammelsystem fiir elektrische und elektronische Produkte.
Bitte befolgen Sie die drtlichen Vorschriften und entsorgen Sie alte Produkte nicht

— im normalen Hausmiill. Die ordnungsgemaBe Entsorgung des Altprodukts tragt
dazu bei, mdgliche negative Folgen fiir die Umwelt und die menschliche Gesundheit
zu vermeiden.

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

Design und Spezifikationen konnen ohne Vorankiindigung geandert werden. Druckfehler bleiben
vorbehalten.


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

Dear customer,
thank you for choosing the TESLA MultiCook M90 Grill.

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

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

A cooking pot must be installed to use this appliance.

Do not use a damaged or cracked cooking container.

Never use the appliance without food or liquid in the cooking containers.

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.

Keep it away from flammable and volatile substances.

Do not leave the appliance operating unattended.

Protect the appliance from liquids and especially from overflow during cooking. Do not exceed the
maximum amount of ingredients inserted, a maximum of 2 cm below the top edge.

When cooking foods that foam or expand, such as rice, legumes, beans, peas, lentils, dried
vegetables, never fill the pot more than 3/4 of the way full.

The glass lid has been specially modified to be more durable and safer than regular glass, but it is
not unbreakable, so be careful when handling the glass lid.

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.

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.

Use only original TESLA accessories intended for this model.

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 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.

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

NEVER IMMERSE THE APPLIANCE IN WATER OR OTHER LIQUIDS.

NEVER PLACE FOOD OR POUR LIQUIDS INTO THE APPLIANCE. DO NOT COOK WITHOUT A
COOKING OR GRILLING UTENSIL.



& CAUTION, HOT SURFACE

Do not place the appliance on a flammable surface.

The glass lid, cooking container and grill plate are very hot, be careful.

Steam may be released during cooking, do not lean over the appliance.

To avoid scalding from escaping steam when lifting the glass 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, oil or liquid.

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

IMPORTANT INFORMATION ABOUT THE POWER CORD
Do not use this device with an extension cord. Connect the power cord directly to a 230 V electrical
outlet only.

PREPARATION BEFORE FIRST USE

e Remove all packaging, stickers and labels.

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

e Make sure the inside of the appliance is clean and free of dirt. During the first use of the appliance,
a slight smoke and odor may occur. This is normal for all heating appliances and will disappear
after a few uses.

e  To preserve the non-stick coating of the cooking pot for as long as possible, do not use sharp or
metal objects inside the cooking pot. We recommend using silicone, plastic or wooden kitchen
utensils.

e Use only the designated grill plate for grilling.

e  Place the steamer basket on the cooking pot. Check the water level regularly to ensure it does not
evaporate completely.

e  Place the steamer basket on the cooking pot. Regularly check water level to prevent it from
complete evaporation .

e Werecommend using a glass lid when cooking (except in the Grill program).



DESCRIPTION

1 Glasslid 4 Control panel

2 Cooking pot 5 Grill plate

3 Appliance base 6 Steaming pot
CONTROL PANEL

PROGRAM switching between programs
TIMER/TEMPERATURE  setting the temperature and cooking time
START/STOP starting and stopping cooking

- reducing the temperature and cooking time
+ increasing the temperature and cooking time

0) turning the appliance on and off



GRILL

Place the Grill plate on the base of the appliance and place the food on it. Select the Grill program and
set the desired temperature and cooking time. After starting the program and reaching the operating
temperature, the appliance will automatically start counting down the set cooking time.

STEAM

Place the Cooking Pot on the base of the appliance, the recommended amount is 1 liter of water. Place
the Steaming Pot on the Cooking Pot, place the food in it and cover it with a glass lid. You can steam
vegetables, seafood and others, for example, or use it for sterilization. Select the Steam program and
set the desired cooking time. After starting the program and reaching the operating temperature, the
appliance will automatically start counting down the set cooking time.

RICE

Place the Cooking Pot on the base of the appliance. Rinse the rice in water, add salt and cover with a
glass lid . We recommend using a ratio of 1:1 to 2:1 (1 to 2 cups of water to 1 cup of rice). Add butter
to enhance the taste and prevent sticking. It is not possible to set the temperature or cooking time for
the rice programme. The cooking time countdown will not start until the rice is cooked and the water
has been absorbed. Do not add more than 9 cups of uncooked rice - the total volume of water and rice
in the cooking pot should not exceed 3/4 of its volume.

SOUS VIDE

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. But now you can bring five-star cooking quality to your kitchen.

e 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  Food safety when handling and 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, syrups and more. Cook for 2 to 2¥% hours
at 70°C and leave to cool in a plastic bag before using.

e Vacuum seal food in bags of the appropriate size. Always use vacuum seal bags when cooking
food.

Place the Cooking Pot with water on the base of the appliance and place the food in it so that the bag is
completely submerged. If cooking multiple bags, place them evenly on the bottom of the pot. Cover the
cooking pot with the glass lid. Select the Sous vide program and set the desired temperature and
cooking time. After starting the program, the appliance will start heating to the selected temperature
and counting down the set cooking time.

SLOW COOK

Place the Cooking pot on the base of the appliance and place the food in it. Select the Slow Cook - Low
temperature (approx. 85 °C) or Slow Cook - High temperature (approx. 94 °C) program and set the
desired cooking time. After starting the program, the appliance will automatically start counting down
the set cooking time.



Tips for slow cooking

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

e You will achieve the best cooking results if you 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.

e When cooking vegetables and meat, place the vegetables in the bottom of the pot first, then the
meat and other ingredients.

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

e  Always add warm liquid before cooking frozen food.

e 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.

e  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 cooking pot so that it
does not touch the glass lid.

e 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.

e  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).

e 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.

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

e The beans must be completely soft before they can be combined with sweet or sour foods.

e When cooking in a slow cooker, remember that liquids do not form in the same way as they do in
traditional cooking. Reduce the amount of liquid in a recipe that is not designed for a slow cooker.
The exceptions to this rule are soups and rice.

e Remember that liquids can always be added later.

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

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

KEEP WARM

To keep your food warm after cooking is complete (selected programs only). If the keep warm function
is active for the selected program, a countdown will start after cooking to let you know how long the
appliance will keep your food warm. If you want to reheat food, select the Keep Warm program and set
the desired time to keep it warm. After the program starts, the appliance will automatically start
counting down the set keep warm time.

MANUAL SETTING

You can use this program for most cooking methods, such as frying, sautéing, stewing, making
delicious homemade yogurt, boiling eggs and more. Place the Cooking Pot on the base of the appliance
and place the food in it. Select the Manual Setting program and set the desired temperature and
cooking time. After starting the program, the appliance will automatically start counting down the set
cooking time.



YOGURT
You can try our proven recipe to prepare delicious yogurt.

e  Carefully wash and dry the cooking pot and glass lid.

e  Place the cooking pot on the appliance body.

e Pour pasteurized milk mixed with yogurt into the cooking pot, e.g. 2 liters and 2 tablespoons of
yogurt (do not use more than 4 liters of milk at a time).

e  Close the glass lid.

e  Select the "Manual setting" program, set the temperature to 40 °C and the duration to 8 hours.

e After cooking (fermentation) is complete, immediately turn off the appliance, remove the cooking
container and store it in the refrigerator overnight to fully develop the flavor.

e  Add, for example, strawberry jam and enjoy your own homemade yogurt.

The quality of the resulting yogurt is directly proportional to the quality of the milk and yogurt used. If
you use less fat milk, the resulting yogurt may be thinner. The recommended cooking time is 8 hours,
adjust this time as desired for the resulting yogurt thickness.

CLEANING INSTRUCTIONS

e Clean the appliance after each use and before storing. Unplug the appliance from the power
supply and let it cool completely before cleaning.

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

e The cooking pot, grill plate and glass lid are dishwasher safe. However, to prolong the life of the
non-stick surface of the cooking pot and grill plate, we recommend hand washing with a soft cloth
or sponge soaked in warm soapy water. After washing, let the cooking pots dry thoroughly.

e  Clean the base of the appliance with a soft, damp cloth.

e Do not use rough washcloths or sponges, cleaning agents or abrasives as they may scratch the
non-stick coating of the cookware.

TECHNICAL SUPPORT
Do you need help setting up and operating your TESLA MultiCook M90 Grill?
Contact us: www.tesla-electronics.eu

CONSUMABLES AND ACCESSORIES
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:

using the device for other purposes

normal wear and tear

failure to follow 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.
damage caused by unauthorized repair

unreadable device serial number


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

DECLARATION OF CONFORMITY
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 € 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/

Kedves vasarlo!
Koszonjiik, hogy a TESLA MultiCook M90 Grillt valasztotta.

FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK N o
EZT A TERMEKET KIZAROLAG HAZTARTASI FELHASZNALASRA SZANJAK.

Ez az eszkoz egy Osszetett elektromechanikus eszkoz, kérjiik, vegye figyelembe az alabbi utasitasokat:

A késziilék hasznalatahoz f6z6edényt kell felszerelni.

Ne hasznaljon sériilt vagy repedt féz6edényt.

Soha ne haszndlja a késziiléket étel vagy folyadék nélkiil a f6z6edényekben.

M(ikodés kozben ne helyezze a késziiléket az asztal szélére. Gy6zGdjon meg arrdl, hogy a feliilet
sik, tiszta, viztdl és egyéb akadalyoktdl mentes.

Ne hasznalja szabadban vagy tdl meleg, poros vagy paras kornyezetben.

Tartsa tavol gyulékony és illékony anyagoktol.

Ne hagyja feliigyelet nélkiil a késziiléket.

Ovja a késziiléket a folyadékoktdl, és kiilondsen attél, hogy fézés kozben tilcsorduljon. Ne lépje
tul a behelyezett 6sszetevék maximalis mennyiségét, legfeljebb 2 cm-rel a felsé széle alatt.
Habz6 vagy kitagul6 ételek, példaul rizs, hiivelyesek, bab, borso, lencse, szaritott zoldségek
fézésekor soha ne toltse meg az edényt a f6z6edény térfogatanak 3/4-énél tobbet.

Az livegfedelet kifejezetten tgy tervezték, hogy tartosabb és biztonsagosabb legyen, mint a
normal iiveg, de nem torhetetlen, ezért legyen évatos az ilivegfedél kezelésekor.

Az aramiités elkeriilése érdekében ne engedje, hogy viz vagy mas folyadék keriiljon a késziilékbe.
A késziiléket csak foldelt aljzathoz csatlakoztassa. Mindig gy6z6djon meg arrdl, hogy a dugd
megfeleléen be van dugva a konnektorba.

Tisztitas el6tt huzza ki a tapkabelt, és hagyja kihdilni a késziiléket.

A késziiléket nem kiilsé id6zitével vagy kiilon taviranyitval torténd mikodtetésre tervezték.
Csak ehhez a modellhez késziilt eredeti TESLA tartozékokat hasznaljon.

Ha a késziiléket nem rendeltetésszerien, vagy professzionalis vagy félprofesszionalis célokra
hasznaljak, vagy ha nem a hasznalati Gtmutatéban leirtak szerint hasznaljak, a garancia érvényét
veszti.

A késziilék csomagolasahoz hasznalt miianyag zacskok veszélyesek lehetnek. A fulladas
veszélyének elkeriilése érdekében ezeket a taskakat tartsa tavol a gyermekektél. Ezek a taskak
nem jatékok.

A gyart6 és az Eurdpai Unidba importalé nem vallal felel6sséget a késziilék mikodésébdl adédo
karokért, mint pl sériilés, forrazas, tiiz, sériilés, egyéb dolgok megromlasa stb.

A KESZULEKET SOHA NE MERitse ViZBE VAGY MAS FOLYADEKBA.

SOHA NE TEGYEN ELELMISZERT VAGY TOBBEN FOLYADEKOT A KESZULEKBE. NE SUZSON
SUTESI VAGY GRILLESZK0Z NELKUL.



& VIGYAZAT FORRO FELULET

Ne helyezze a késziiléket gyulékony feliiletre.

Az iivegfedél, a f6z6edény és a grilllap nagyon forr, legyen dvatos.

F6zés kozben g6z szabadulhat fel, ne hajoljon a késziilék folé.

Az iivegfedél felemelése kozben kilép6 g6z miatti leforrazas elkeriilése érdekében mindig
6vatosan emelje el magatol. A csopogo viz soha nem folyhat a késziilék belsejébe.

Ne hasznalja a késziiléket hdre érzékeny vagy g6z altal karositott feliiletek kozelében vagy olyan
feliileteken.

A késziilék mikodése kozben a hozzaférhetd feliiletek hémérséklete magasabb lehet. Ne érintse
meg a felforrdsodott feliiletet, ellenkezé esetben égési sériilések keletkezhetnek.

Ne mozgassa a forrd késziiléket. Megégetheti magat forré étellel, olajjal vagy folyadékkal.
Széllitas és tarolas el6tt hagyja teljesen kihdilni a késziiléket.

FONTOS INFORMACIOK A TAPKABELRE VONATKOZOAN
Ne hasznalja a késziiléket hosszabbhit6 kabellel. A tapkabelt kozvetleniil csak egy 230 V-os
konnektorhoz csatlakoztassa.

ELOKESZITES AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Tavolitson el minden csomagolast, matricat és cimkét.

Mossa ki a f6z6edényeket és az iivegfedelet meleg, szappanos vizzel. Ezutan oblitse le tiszta
vizzel és szaritsa meg alaposan.

Gy6z6djon meg arrol, hogy a késziilék testének belseje tiszta és szennyezédésmentes. A késziilék
els6 hasznalatakor enyhe fiist és szag jelentkezhet. Ez minden fiitéberendezésnél gyakori allapot,
és néhany hasznalat utan eltdnik.

Annak érdekében, hogy a f6z6edény tapadasmentes bevonata a lehet6 leghosszabb ideig
megmaradjon, ne hasznaljon éles vagy fémtargyakat a f6z6edény belsejében. Szilikon, miianyag
vagy fa konyhai eszkozok hasznalatat javasoljuk.

A grillezéshez csak a kijeldlt grilllapot hasznalja.

Helyezze a g6z616 edényt a f6z6edényre. Rendszeresen ellendrizze a vizszintet, nehogy teljesen
elparologjon.

Helyezze a g6z616 edényt a f6z6edényre. Rendszeresen ellenérzés a viz allapota annak
megakadalyozasara teljes parolgas .

Javasoljuk, hogy f6zéskor hasznaljon iivegfedelet (a Grill programon kiviil).



1 Uveg fedél
2 F6zbéedény
3 Késziilék alap

VEZERLOPULT

4 Vezérl6pult
5 Grilllap
6 G6z616 edény

PROGRAM
IDOZITO/HOMERSEKLET
START/STOP

+

O]

valtas a programok kozott

homérséklet és fozési idé beallitasai

inditsa el és allitsa le a fozést

a homérséklet és a f6zés idGtartamanak csokkentése
a homérséklet és a f6zés idGtartamanak novelése

a késziilék be- és kikapcsolasa



GRILL

Helyezze a grilllapot a késziilék aljara, és helyezze ra az ételt. Valassza ki a Grill programot, és allitsa
be a kivant hdmérsékletet és f6zési id6t. A program elinditasa és az iizemi hdmérséklet elérése utan a
késziilék automatikusan elkezdi visszaszamolni a beallitott f6zési idot.

GOZ (STEAM)

Helyezzen egy f6z6edényt a késziilék aljara, az ajanlott mennyiség 1 liter viz. Helyezze a g6z616 edényt
a f6z6edényre, helyezze bele az ételt és fedje le az livegfedéllel. Parolhat példaul zoldségeket, tenger
gylimolcseit és masokat, vagy hasznalhatja példaul sterilizalasra. Valassza ki a G6z616 programot, és
allitsa be a kivant f6zési id6t. A program elinditasa és az lizemi hémérséklet elérése utan a késziilék
automatikusan elkezdi visszaszamolni a bedllitott f6zési id6t.

RIZS (RICE)

Helyezze a f6z6edényt a késziilék aljara. Oblitsiik le a rizst vizben, sézzuk meg és fedjiik le
tivegfedéllel. Javasoljuk, hogy 1:1 és 2:1 kodzotti aranyt hasznaljon (1 - 2 csésze viz 1 csésze rizshez).
Adjunk hozza vajat, ha javitani szeretnénk az izén, ez megakadalyozza, hogy leragadjon. A
rizsprogramhoz nem lehet beallitani a h6mérsékletet vagy a fézési id6t. A f6zési id6 visszaszamlalasa
nem indul el, amig a rizs meg nem f6 és a viz fel nem szivédott. Ne adjon hozza tobb mint 9 csésze
nyers rizst - a viz és arizs teljes térfogata a f6z6edényben nem haladhatja meg a térfogatanak 3/4-ét.

SOUS VIDE

A Sous vide médszerrel valé f6zés igazi kulinaris miivészet! Bar alapvet6en nagyon egyszer( f6zési
madrol van sz6, az inyenc szakacsok gyakran hasznaljak 0sszetett ételek, gazdag elételek és
zoldségek elkészitésére. Most azonban 6tcsillagos fézési mindséget hozhat a konyhajaba.

e Ahds, baromfi és hal vastagsaga hatarozza meg a f6zési id6t. Miutan kivette az élelmiszert a
zacskohol, hémérdvel ellendrizze, hogy a biztonsagos belsé hémérsékletet elérte-e.

e Az élelmiszer-biztonsag a kezelés és a f6zés soran mindig elsdbbséget élvez. Ha nem biztos a
megfeleld f6zési idében, adjon hozza 30 perc f6zési id6t a tojas vagy a baromfi biztonsagos
pasztorizalasahoz.

e Af6zés utani siités ropogos allagot ad az ételnek. Siités utan ontson olajat egy forrd serpenyébe,
és gyorsan siisse meg a megsiilt hist mindkét oldalat 30 masodpercig.

e A zoldségek gyorsabban megfének, ha vékony, apré darabokra vagjak 6ket.

e  Gylimolcsok f6zhetdk a Sous vide segitségével ontetek, piirék, szirupok és egyebek készitéséhez.
2-2 és fél 6ran at 70°C-on siitjiik, majd hasznalat el6tt hagyjuk lehiilni mianyag zacskdban.

e Vakuumos zarja le az élelmiszereket megfeleld méretii zacskokba. Mindig hasznaljon vakuumzaré
zacskot étel elkészitésekor.

Helyezze a vizzel ellatott f6z6edényt a késziilék aljara, és helyezze bele az ételt tgy, hogy a zacsko
teljesen elmeriiljon. Ha tobb zacskét f6z, helyezze 6ket egyenletesen az edény aljara. Fedje le a
féz6edényt livegfedéllel. Valassza ki a Sous vide programot, és llitsa be a kivant hémérsékletet és
fozési id6t. A program elinditasa utan a késziilék elkezd felmelegedni a kivalasztott hémérsékletre, és
visszaszamol a beallitott f6zési id6vel.

LASSU SUTES (SLOW COOK)

Helyezze a féz6edényt a késziilék aljara, és helyezze bele az ételt. Valassza ki a LassU fozés - Alacsony
hémérséklet (kb. 85°C) vagy a Lassu f6zés - Magas hdmérséklet (kb. 94°C) programot , és allitsa be a
kivant fozési id6t. A program elinditasa utan a késziilék automatikusan elkezdi visszaszamolni a
beallitott fozési idét.



Tippek a lassii fozéshez

A lassu f6zés soran a hus és a zoldség tobb levet tart vissza, mint a hagyomanyos f6zésnél.

A legjobb f6zési eredményt akkor érheti el, ha a f6z6edényt legalabb félig megtolti.

Kis mennyiség is elkészithetd, de ebben az esetben sziikség lehet a fézési idé médositasara.
Hagyjon elegendé helyet a fedél alatt, amikor levest vagy zoldséget f6z.

Zoldségek és husok fozésekor eldszor a zoldségeket tegyiik az edénybe, majd a hust és a tobbi
hozzavalét.

Ne feledje, hogy a fedél gyakori felemelése megndveli a f6zési id6t.

Mindig adjon hozza meleg folyadékot a fagyasztott étel elkészitése el6tt.

A lassu f6zés természetébdl adoddan a his nem barnul meg, mint amikor serpenyében vagy
siitében siitjiik. Lassu fozés el6tt nem sziikséges megpiritani a hdst vagy a szarnyast, de
megteheti, ha igy szereti a hust.

A dardlt marhahds, a szalonna és a kolbasz lassu f6zés el6tti megsiitése kivanatos lehet, ha el
akarja tavolitani a hisbol a felesleges zsirt. A hust tgy kell a bels6 f6z6edénybe tenni, hogy ne
érjen hozza az iiveg fedeléhez.

A sovany hus, példaul a csirke vagy a sertés sz(izpecsenye gyorsabban megsiil, mint a rostos és
zsiros husok, példaul a marhalapocka vagy a sertéslapocka. A csontos hus elkészitése megnoveli
a f6zési id6t a kicsontozott hishoz képest.

Vagja fel a hist kisebb darabokra, ha el6f6zott ételekkel, példaul babbal, gytimdlccsel vagy
zoldségekkel (gomba, kockara vagott hagyma, padlizsan vagy aprora vagott zoldségek) egyiitt
siiti.

Egyes ételeket, példaul a sargarépat, a burgonyat és a céklat hosszabb ideig kell fézni, mint a
hust, ezért vagja ket kisebb darabokra, miel6tt hozzaadna a hishoz. Ugyeljen arra, hogy a belsé
foz6edény aljara helyezze dket, és ontse rajuk a folyadékot.

A legteljesebb izt a lassu f6zés soran érheti el, ha apritatlan fliszernovényeket és fliszereket ad
hozza.

A babnak teljesen puhanak kell lennie, miel6tt édes vagy savanyu ételekkel kombinalhato.

Lassu tiizhelyben vald f6zéskor ne felejtsiik el, hogy nem képzddnek benne folyadékok ugyandgy,
mint a klasszikus f6zésnél. Csokkentse a folyadék mennyiségét a nem lassu tiizhely receptjében.
Ez aldl a szabaly aldl kivételt képeznek a levesek és a rizs.

Ne feledje, hogy a folyadékot késébb barmikor hozzaadhatja.

Ne adjon hozza friss tejterméket (tej, tejfol vagy joghurt) csak kozvetleniil talalas el6tt.

Arizst, a tésztat és a tésztat nem ajanlott hosszu ideig fézni. F6zd meg 6ket kiilon-kiilon, és add
hozza a lasst tiizhelyhez az utolsé 30 percig.

HOMERSEKLET TARTAS (KEEP WARM)

Az étel melegen tartasara szolgal a f6zés befejezése utan (csak bizonyos programok esetén). Ha a
melegen tartas funkcio be van kapcsolva a kivalasztott programnal, a f6zés befejezése utan egy id6zit6
indul el, hogy tudja, mennyi ideig tartja melegen a késziilék az ételt. Ha fel szeretné melegiteni az ételt,
vélassza a Melegen tartas programot, és allitsa be a melegen tartashoz sziikséges id6t. A program
elinditasa utan a késziilék automatikusan elkezdi visszaszamolni a beallitott hémérséklet-tartasi idét.

KEZI BEALLITAS (MANUAL)

Ezt a programot a legtobb ételkészitési mddhoz hasznalhatja, példaul siitéshez, parolashoz,
parolashoz, izletes hazi joghurt készitéséhez, tojas fézéséhez stb. Helyezze a f6z6edényt a késziilék
aljara, és helyezze bele az ételt. Valassza ki a Kézi beallitasi programot, és allitsa be a kivant
hémérsékletet és fozési id6t. A program elinditasa utan a késziilék automatikusan elkezdi
visszaszamolni a beallitott fézési idot.



JOGURT
Kiprdbalhatja bevalt receptiinket izletes joghurt elkészitéséhez.

o Ovatosan mossa le és széritsa meg a f6z6edényt és az iivegfedelet.

e Helyezze a f6z6edényt a késziilék testére.

e  Aféz6edénybe ontsiink joghurttal elkevert pasztérozott tejet, pl. 2 liter és 2 kanal joghurt
(egyszerre ne hasznaljon 4 liternél tobbet).

e  Zarjale az livegfedelet.

e  Valassza ki a "Kézi bedllitas" programot, allitsa a hémérsékletet 40 °C-ra és az id6tartamot 8
ordra.

e Afdzés - az erjesztés befejezése utan azonnal kapcsolja ki a késziiléket, vegye ki a f6z6edényt, és
egy éjszakan at a hiitészekrényben tarolja, hogy az iz teljesen kifejlédjon.

e Add hozza pl. eperlekvart, és élvezze a sajat hazi joghurtjat.

A kapott joghurt mindsége egyenesen aranyos a felhasznalt tej és joghurt mingségével. Ha kevésbhé
zsiros tejet hasznal, a kapott joghurt higabb lehet. Az ajanlott f6zési id6 8 ora, ezt az id6t tetszélegesen
allitsa be a kapott joghurtsiiriiség kovetelményei szerint.

TISZTITASI UTASITASOK

e  Tisztitsa meg a késziiléket minden hasznalat utan és tarolas el6tt. Tisztitas el6tt huzza ki a
késziiléket a konnektorbdl, és hagyja teljesen kihilni.

e Javasoljuk, hogy a késziiléket lehdilés utan azonnal tisztitsa meg, miel6tt az ételmaradék
megszaradna.

e Afdzbéedény, grilllap és livegfedél mosogatégépben moshato. A féz6edény és a grillezélap
tapadasmentes feliiletének hosszabb élettartama érdekében azonban javasoljuk a kézi mosast
puha, szappanos vizbe aztatott ruhaval vagy szivaccsal. Mosas utan hagyja az edényt alaposan
megszaradni.

e Puha, nedves ruhaval tisztitsa meg a késziilék aljat.

e Ne hasznaljon durva tisztitokend6t vagy szivacsot, tisztitdszert vagy stroloszert, mert ezek
megkarcolhatjak az edény tapadasmentes bevonatat.

TECHNIKAI TAMOGATAS
Tandacsra van sziiksége a TESLA MultiCook M90 Grill bedllitasaval és iizemeltetésével kapcsolathan?
Lépjen kapcsolatha veliink: www.tesla-electronics.eu

FOGYOANYAGOK ES TARTOZEKOK
A fogydeszkozoket a hivatalos TESLA aruhazban eshop.tesla-electronics.eu vasarolhatja meg.

GARANCIA JAVITAS
Garancidlis javitassal kapcsolatban forduljon ahhoz a keresked6hoz, ahol a TESLA terméket vasarolta.


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

A garancia NEM vonatkozik:

e  akésziiléket mas célokra hasznalja

e normal kopas

o afelhasznaléi kézikonyvben felsorolt "Fontos biztonsagi el6irasok” figyelmen kiviil hagyasa
e nem rendeltetésszer(i hasznalathél eredd elektromechanikus vagy mechanikai sériilések

e természeti elemek, példaul viz, tliz, statikus elektromossag, tulfesziiltség stb.

e jogosulatlan javitas altal okozott karok

e olvashatatlan késziilék sorozatszama

MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT
Mi, a TESLA Electronics LTD kijelentjiik, hogy ez a berendezés megfelel a berendezés tipusara
vonatkoz6 szabvanyok és eldirasok alapvetd kovetelményeinek és egyéb vonatkozo rendelkezéseinek.

C € Ez a termék megfelel az Eurdpai Unid kovetelményeinek.

Ha ez a szimbdlum szerepel a terméken, kérjiik, érdeklédjon az elektromos és
elektronikus termékek helyi szelektiv gydijtési rendszerérdl. Kérjiik, kovesse a helyi
eléirasokat, és ne dobja a régi termékeket a normal haztartasi hulladék kozé. A régi

. termék megfelel6 artalmatlanitasa segit megelézni a kornyezetre és az emberi
egészségre gyakorolt esetleges negativ kovetkezményeket.

A termék fejlesztése és tovabbfejlesztése soran fenntartjuk a jogot a hasznalati Gtmutato
modositasara. A hasznalati Gtmutaté aktudlis verziéjat mindig megtalalja a cimen
www.tesla-electronics.eu.

A kivitel és a miiszaki adatok eldzetes értesités nélkiil valtozhatnak, a nyomtatasi hibak jogat
fenntartjuk.



Cientjamais klient!
Paldies, ka izvelgjaties TESLA MultiCook M90 grilu.

SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI ) .
$1S PRODUKTS IR PAREDZETS LIETOSANAI TIKAI MAJSAIMNIECTBA.

Stierice ir sarezgita elektromehaniska ierice, ltidzu, pieversiet uzmanibu $adiem noradijumiem:

Lai izmantotu So ierici, ir jauzstada gatavosSanas katls.

Neizmantojiet bojatu vai saplaisajusu édiena gatavoSanas trauku.

Nekad neizmantojiet ierici bez ediena vai Skidruma gatavoSanas traukos.

Darbibas laika nenovietojiet ierici uz galda malas. Parliecinieties, vai virsma ir plakana, tira, bez
udens un citiem Skersliem.

Neizmantojiet arpus telpam vai parak karsta, puteklaina vai mitra vide.

Glabajiet to prom no viegli uzliesmojo$sam un gaistosam vielam.

Neatstajiet ierici darboties bez uzraudzibas.

GatavoSanas laika pasargajiet ierici no Skidrumiem un jo 1pasi no parpludes. Neparsniedziet
maksimalo ievietoto sastavdalu daudzumu, maksimali 2 cm zem augséjas malas.

Gatavojot partiku, kas puto vai izpleSas, pieméram, risus, pakSaugus, pupinas, zirnus, lecas,
Zavetus darzenus, nekad nepiepildiet katlu vairak par 3/4.

Stikla vaks ir 1pasi parveidots, lai tas butu izturigaks un dro$aks par parasto stiklu, tacu tas nav
neplistoSs, tapec esiet uzmanigi, rikojoties ar stikla vaku.

Nelaujiet Gdenim vai citiem Skidrumiem iek|it iericg, lai izvairitos no elektriskas stravas trieciena.
Pievienojiet ierici tikai iezemeétai kontaktligzdai. Vienmer parliecinieties, vai kontaktdaksa ir
pareizi ievietota kontaktligzda.

Pirms tifSanas atvienojiet vadu no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist.

lerici nav paredzets darbinat, izmantojot areju taimeri vai atsevisku talvadibas pulti.

Izmantojiet tikai originalos TESLA piederumus, kas paredz&ti §im modelim.

Ja ierice tiek izmantota nepareizi vai profesionaliem vai dalgji profesionaliem mérkiem, vai ari ja
ta netiek lietota saskana ar lietoSanas instrukcijas noradijumiem, garantija zaude speku.

Sis ierices iepako$anai izmantotie plastmasas maisini var bat bistami. Lai izvairitos no
nosmaksanas riska, glabajiet $os maisinus bérniem nepieejama vieta. Sis somas nav rotallietas.
RaZotajs un importetajs Eiropas Savieniba nav atbildigs par bojajumiem, kas radusies ierices
darbibas rezultata, pieméram: traumas, applaucejumi, ugunsgreks, bojajumi, citu lietu
iznicinaSana utt.

NEKADA GADIJUMA IERICES IERICES NEGREKS UDENT VAI CITOS SKIDRUMOS.

NEKAD NELIETOJIET IERECI_E PARTIKAS UN NELIETOJIET SKIDRUMU. NEGAUTAT BEZ
GALVOTAJAS VAI GRILESANAS TRAUKA.



& UZMANIBU, KARSTA VIRSMA

Nenovietojiet ierici uz viegli uzliesmojosas virsmas.

Stikla vaks, gatavoSanas trauks un grila plaksne ir |oti karsti, esiet uzmanigi.

GatavoSanas laika var izdalities tvaiks, neliecieties par ierici.

Lai, paceot stikla vaku, izvairttos no applaucésanas no tvaika, kas izpliist, vienmer uzmanigi
paceliet to prom no sevis. PiloSs @idens nekad nedrikst iepliist ierices iekSpuse.

Nelietojiet ierici tuvuma vai uz virsmam, kas ir jufigas pret karstumu vai kuras var sabojat tvaiki.
Kad ierice darbojas, pieejamo virsmu temperatira var but augstaka. Nepieskarieties apsildamajai
virsmai, pretéja gadijuma varat iegat apdegumus.

Neparvietojiet karstu ierici. Jus varat apdedzinaties no karsta édiena, ellas vai Skidruma.

Pirms transportéSanas un uzglabasanas laujiet iericei pilniba atdzist.

SVARIGA INFORMACIJA PAR BAROSANAS KABELI
Neizmantojiet So ierici ar pagarinataju. Pievienojiet stravas vadu tikai 230 V elektribas kontaktligzdai.

SAGATAVOSANA PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

Nonemiet visus iepakojumus, uzlimes un etiketes.

Nomazgajiet gatavoSanas traukus un stikla vaku ar siltu, ziepjudeni. Péc tam noskalojiet tos ar
tiru Gdeni un rdipigi nosusiniet.

Parliecinieties, vai ierices korpusa iekSpuse ir tira un bez netirumiem. lerices pirmas lietoSanas
laika var rasties nelieli dimi un smaka. Tas ir normals stavoklis visam apkures iericém un pazudis
péc dazam lietoSanas reizém.

Lai pec iespéjas ilgak saglabatu gatavosSanas katla nepiedegos$o parklajumu, katla neizmantojiet
asus vai metala priekSmetus. lesakam izmantot silikona, plastmasas vai koka virtuves
piederumus.

GrileSanai izmantojiet tikai paredzeto grila plaksni.

Novietojiet tvaicéSanas trauku uz gatavoSanas katla. Regulari parbaudiet tidens limeni, lai tas
pilniba neiztvaikotu.

Novietojiet tvaicéSanas trauku uz gatavoSanas katla. Regulari parbaudiet iidens limeni, lai to
noverstu pabeigt iztvaikoSana .

Gatavosanas laika iesakam izmantot stikla vaku (iznemot Grila programmu).



APRAKSTS

4  Stikla vaks 4 Vadibas panelis

5  VarSanas katls 5 Grila plaksne

6 lerices baze 6 TvaiceSanas tvertne
VADIBAS PANELIS

PROGRAMMA parslegsanas starp programmam
TAIMERIS/TEMPERATURA  temperatiiras un gatavoSanas laika iestatijumi
START/STOP gatavoSanas sakSana un partrauksana

- samazinot temperatiiru un gatavosanas laiku
+ palielinot temperatiiru un gatavosanas laiku

) iesledzot un izsledzot ierici



GRILS (GRILL)

Novietojiet grila plaksni uz ierices pamatnes un novietojiet uz tas edienu. Izvelieties grila programmu
un iestatiet velamo temperattru un gatavoSanas laiku. Péc programmas palaiSanas un darba
temperatiras sasniegSanas ierice automatiski saks skaitit atpakal iestatito gatavoSanas laiku.

TVAIKA (STEAM)

Novietojiet gatavoSanas katlu uz ierices pamatnes, ieteicamais daudzums ir 1 litrs Gdens. Novietojiet
tvaiceSanas trauku uz gatavoSanas katla, ievietojiet taja eédienu un parklajiet to ar stikla vaku. Varat
tvaicet darzenus, juras veltes un daudz ko citu vai izmantot, pieméram, sterilizacijai. Izvélieties tvaika
programmu un iestatiet vélamo gatavoSanas laiku. Péc programmas palaiSanas un darba temperatiiras
sasnieg$anas ierice automatiski saks skaitit atpakal iestafito gatavoSanas laiku.

RISI (RICE)

Novietojiet gatavoSanas katlu uz ierices pamatnes. Noskalojiet risus tident, sali un parklajiet ar stikla
vaku . Més iesakam izmantot attiecibu no 1:1 idz 2:1 (1 Iidz 2 tases iidens uz 1 tasi risu). Pievienojiet
sviestu, ja velaties uzlabot ta garsu, tas arf nelaus tam salipt. Risu programmai nav iespgjams iestatit
temperatiru vai gatavoSanas laiku. GatavoSanas laika atpakalskaitiSana nesaksies, kamer risi nav
pagatavoti un Gidens nav uzsukts. Nepievienojiet vairak par 9 tasem termiski neapstradatu risu,
kopgjais tidens un risu tilpums katla nedrikst parsniegt 3/4 no ta tilpuma.

SOUS VIDE

Edienu gatavosana, izmantojot Sous vide metodi, ir Tsta kulinarijas maksla! Lai gan biitiba ta ir |oti
vienkarSa gatavoSanas metode, So gatavoSanas metodi gardézu pavari biezi izmanto, lai pagatavotu
sarezgitus edienus, bagatigas uzkodas un darzenus. Bet tagad jiis varat nodrosinat piecu zvaigZnu
gatavosanas kvalitati sava virtuve.

e  Galas, majputnu un zivju biezums noteiks gatavoSanas laiku. Pec partikas iznemsanas no maisa
izmantojiet termometru, lai parbauditu, vai ir sasniegta droSa iekSeja temperatira.

e Partikas droSiba apstrades un gatavosanas laika vienmer ir prioritate. Ja neesat parliecinats par
pareizu gatavosanu, pievienojiet 30 mintiSu gatavosanas laiku, lai drosi pasterizetu olas vai
majputnus.
ellu karsta panna un atri apcepiet pagatavoto galu 30 sekundes no katras puses.

e Darzeni izcepsies atrak, ja tos sagriezis planos, mazos gabalinos.

e Auglus var pagatavot, izmantojot Sous vide, lai pagatavotu piedevas, biezenus, sirupus un daudz
ko citu. Gatavojiet 2 lidz 2% stundas 70°C temperatiira un pirms lietoSanas |aujiet atdzist
plastmasas maisina.

e  Vakuuma iepakojiet partiku atbilstoSa izméra maisinos. Gatavojot dienu, vienmer izmantojiet
vakuuma iepakojuma maisinus.

Novietojiet gatavosanas katlu ar tdeni uz ierices pamatnes un ievietojiet taja edienu ta, lai maiss bitu
pilniba iegremdeéts. Ja gatavojat vairakus maisinus, novietojiet tos vienmergi trauka apaksa. Parklajiet
gatavos$anas katlu ar stikla vaku. Izvelieties programmu Sous vide un iestatiet vélamo temperaturu un
gatavos$anas laiku. PEc programmas palaiSanas ierice saks karsét lidz izvélétajai temperatrai un
skaitit atpakal iestatito gatavoSanas laiku.

LENA GATAVOSANA (SLOW COOK)
Novietojiet gatavosanas katlu uz iefices pamatnes un ievietojiet taja edienu. Izvélieties programmu
Lena gatavosSana, Zema temperatira (aptuveni 85°C) vai Léna gatavo$ana, augsta temperatiira



(aptuveni 94°C) un iestatiet velamo gatavosanas laiku. Pec programmas palaiSanas ierice automatiski
saks skaitit atpakal iestatito gatavoSanas laiku.

Padomi lenai gatavosanai

e Lenas variSanas laika gala un darzeni saglaba vairak sulas neka tradicionalaja gatavosana.

e Vislabakos gatavoSanas rezultatus sasniegsiet, ja gatavoSanas katlu piepildisiet vismaz lidz
pusei.

e  Var pagatavot art nelielus daudzumus, tacu Saja gadijuma var biit nepiecieSams pielagot
gatavosanas laiku.

e  Gatavojot zupu vai darzenus, atstajiet pietiekami daudz vietas zem vaka.

e  Gatavojot darzenus un galu, vispirms katla apaksa ievietojiet darzenus, pec tam galu un paréjas
sastavdalas.

e  Atcerieties, ka bieza vaka pacelSana pagarinas gatavoSanas laiku.

e  Pirms saldetu edienu gatavoSanas vienmer pievienojiet siltu Skidrumu.

e  Lenas gatavoSanas 1pasibu de| gala neklus briina, ka tas butu, ja to pagatavotu panna vai
cepeskrasni. Galu vai putnu galu pirms lenas gatavoSanas nav nepiecieSams apbruninat, tacu
varat to dartt, ja galai dodat priekSroku Sada veida.

e Liellopu galas, bekona un desas apbruninasana pirms lénas gatavoSanas var but vélama, ja
vélaties no galas nonemt liekos taukus. Gala jaievieto iekseja gatavoSanas katla ta, lai ta
nepieskartos stikla vakam.

e Liesa gala, piemeram, vistas vai clikgalas fileja, tiek pagatavota atrak neka Skiedraina un trekna
gala, pieméram, liellopa gala vai cukgalas plecs. Galas pagatavoSana ar kauliem prasis ilgaku
laiku neka galas pagatavoSana bez kaula.

e  Sagrieziet galu mazakos gabalinos, ja gatavojat to kopa ar iepriek$ pagatavotiem edieniem,
pieméram, pupinam, augliem vai darzeniem (seénem, kubinos sagrieztu sipolu, baklaZzanu vai
smalki sagrieztiem darzeniem).

e  Dazi partikas produkti, piemeram, burkani, kartupeli un bietes, ir jagatavo ilgak neka gala, tapec
pirms pievienoSanas galai sagrieziet tos mazakos gabalinos. Noteikti novietojiet tos ieksgja
gatavoSanas katla apaksa un parklajiet ar Skidrumu.

e Jis varat sasniegt vispilnigako garsu, leni gatavojot, pievienojot veselus garSaugus un garsvielas.

e Pupinam jabt pilnigi mikstam, lai tas varétu kombingt ar saldiem vai skabiem edieniem.

e  Gatavojot Ienaja plite, atcerieties, ka Skidrumi neveidojas tapat ka tradicionalaja gatavosana.
Samaziniet Skidruma daudzumu recepté, kas nav paredzeta lenai plits. Iznemums no St noteikuma
ir zupas un risi.

e Atcerieties, ka Skidrumus vienmer var pievienot velak.

e Svaigus piena produktus (pienu, skabo kréjumu vai jogurtu) pievienojiet tiesi pirms pasniegSanas.

e Risus, nideles un makaronus nav ieteicams ilgstosi varit. Pagatavojiet tos atseviski un
pievienojiet lenajai phts pedejas 30 mindtes.

TEMPERATUROS PALAIKYMAS (KEEP WARM)

Izmanto, lai uzturétu ediena temperatiiru pec gatavosanas (tikai atseviskam programmam). Ja
izveletajai programmai ir aktiva siltuma uzturésanas funkcija, pec gatavoSanas pabeigSanas saksies
atpakalskaitiSana, lai informetu, cik ilgi ierice uztures jlisu édienu siltu. Ja vélaties atkartoti uzsildit
edienu, izvelieties programmu Keep Warm un iestatiet vajadzigo laiku silta uztureéSanai. Péc
programmas palaiSanas ierice automatiski sak skaitit atpakal iestatito temperatiras saglabasanas
laiku.



MANUALIE IESTATIJUMI

So programmu var izmantot lielakajai dalai edienu pagatavosanas metoZu, pieméram, cep3anai,
sautéSanai, sautéSanai, garda majas gatavota jogurta pagatavosanai, olu variSanai un citiem.
Novietojiet gatavoSanas katlu uz ierices pamatnes un ievietojiet taja edienu. Izvelieties manualas
iestatiSanas programmu un iestatiet velamo temperatiiru un gatavosanas laiku. Péc programmas
palaisanas ierice automatiski saks skaitit atpakal iestatito gatavoSanas laiku.

JOGURTS

Jis varat izméginat miisu parbaudrto recepti, lai pagatavotu garsigu jogurtu.

Uzmanigi nomazgajiet un nosusiniet gatavoSanas katlu un stikla vaku.

Novietojiet gatavoSanas katlu uz ierices korpusa.

lelejiet pasterizetu pienu, kas sajaukts ar jogurtu, piem. 2 litri un 2 edamkarotes jogurta (viena
reize nelietojiet vairak par 4 litriem piena).

Aizveriet stikla vaku.

Izvelieties programmu "Manualais iestatijums”, iestatiet temperatiiru uz 40°C un ilgumu uz 8
stundam.

Péc varisanas (fermentacija) ir pabeigta, nekavejoties izsledziet ierici, iznemiet gatavosanas
trauku un uz nakti novietojiet to ledusskapi, lai pilniba attistitos garsa.

Pievienojiet piem. zemenu ievarijumu un izbaudi paSu gatavotu jogurtu.

leguta jogurta kvalitate ir tieSi proporcionala izmantota piena un jogurta kvalitatei. Ja lietojat pienu ar
zemaku tauku saturu, iegitais jogurts var but planaks. leteicamais gatavoSanas laiks ir 8 stundas,
pielagojiet So laiku pec velesanas atkariba no velama jogurta biezuma.

TIRISANAS INSTRUKCIJAS

Tiriet ierici pec katras lietoSanas reizes un pirms uzglabasanas. Pirms tifiSanas atvienojiet ierici
no elektrotikla un laujiet tai pilniba atdzist.

Mes iesakam tirit ierici uzreiz pec tam, kad ta ir atdzisusi, pirms partikas paliekas nav izzuvusas.
GatavoSanas katlu, grila plaksni un stikla vaku var mazgat trauku mazgajama masina. Tomer, lai
paildzinatu gatavosanas katla un grila plaksnes nepiedegosas virsmas kalpoSanas laiku, iesakam
mazgat ar rokam, izmantojot silta ziepjudent samercetu mikstu draninu vai sukli. Péc mazgasanas
laujiet virtuves traukiem kartigi nozut.

Notiriet ierices pamatni ar mikstu, mitru dranu.

Neizmantojiet raupjas mazgaSanas lupatinas vai suklus, tinsanas lidzek|us vai abrazivus
lidzeklus, jo tie var saskrapét trauka nepiedegoSo parklajumu.

TEHNISKAIS ATBALSTS
Vai jums ir nepiecieSams padoms par TESLA MultiCook M90 grila uzstadiSanu un lietoSanu?
Sazinieties ar mums: www.tesla-electronics.eu

LIDZEKLI UN PIEDERUMI
Paligmaterialus varat iegadaties oficialaja TESLA veikala eshop.tesla-electronics.eu.

GARANTIJAS REMONTS
Lai veiktu garantijas remontu, sazinieties ar mazumtirgotaju, no kura iegadajaties savu TESLA
produktu.


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

Garantija neattiecas uz:

e izmantojot ierici citiem mérkiem

e normals nolietojums

e lietotaja rokasgramata noradito "Svarigo drosibas noradijumu"” neievéroSana

e elektromehaniski vai mehaniski bojajumi, kas radusies nepareizas lietoSanas del

e bojajumi, ko radijusi dabas elementi, piemeram, tdens, uguns, statiska elektriba, parsprieguma
u.c.

e bojajumi, kas radusies neat|auta remonta rezultata

e nenolasams ierices sérijas numurs

DEKLARACIJA PAR ATBILSTIBU
Mes, TESLA Electronics LTD, pazinojam, ka ST ierice atbilst butiskajam prasibam un citiem attiecigajiem
standartu un noteikumu noteikumiem, kas attiecas uz ierices tipu.

C € Sis produkts atbilst Eiropas Savienibas prasibam.

Ja Sis simbols ir pievienots izstradajumam, ludzu, uzziniet par vietejo elektrisko un
elektronisko izstradajumu atseviskas savakSanas sistemu. Ludzu, ieverojiet
vietéjos noteikumus un neizmetiet vecos izstradajumus parastos sadzives

. atkritumos. Pareiza veca produkta utilizacija palidz novérst iespéjamas negativas
sekas uz vidi un cilveku veselibu.

Ta ka produkts tiek izstradats un uzlabots, mes paturam tiesibas mainit lietotaja rokasgramatu.
Sis lietotaja rokasgramatas pasreizgjo versiju vienmer var atrast vietné www.tesla-electronics.eu.

Dizains un specifikacijas var tikt mainitas bez bridinajuma, iznemot drukas kltidas.


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

Szanowny kliencie,
dziekujemy za wybor TESLA MultiCook M90 Grill.

WAZNA INFORMACJA DOTYCZACA BEZPIECZENSTWA
PRODUKT PRZEZNACZONY JEST WYLACZNIE DO UZYTKU DOMOWEGO.

To urzadzenie jest ztozonym urzadzeniem elektromechanicznym, nalezy zwréci¢ uwage na
nastepujace instrukcje:

Aby mac korzystac z tego urzadzenia, nalezy zainstalowa¢ naczynie do gotowania.

Nie uzywaj uszkodzonego lub peknietego naczynia do gotowania.

Nigdy nie uzywaj urzadzenia bez zywnosci lub ptynu w pojemnikach do gotowania.

Podczas pracy nie nalezy stawia¢ urzadzenia na krawedzi stotu. Upewnij sie, Ze powierzchnia jest
ptaska, czysta, wolna od wody i innych przeszkéd.

Nie nalezy uzywac na zewnatrz ani w nadmiernie gorgcym, zakurzonym lub wilgotnym
srodowisku.

Trzymac¢ z dala od substancji tatwopalnych i lotnych.

Nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru.

Chroni¢ urzadzenie przed uderzeniem cieczg, a zwtaszcza przed przelaniem podczas gotowania.
Nie przekraczaé¢ maksymalnej ilosci wlozonych sktadnikéw, maksymalnie 2 cm ponizej gérnej
krawedzi.

Podczas gotowania potraw, ktdre pienig sie lub rozszerzaja, takich jak ryz, roliny straczkowe,
fasola, groch, soczewica, suszone warzywa, nigdy nie napetniaj garnka wiecej niz 3/4 objetosci
naczynia do gotowania.

Szklana pokrywka zostata specjalnie zaprojektowana tak, aby byta trwalsza i bezpieczniejsza niz
zwykte szkto, ale nie jest niezniszczalna, dlatego nalezy zachowaé ostrozno$¢ podczas
obchodzenia sie ze szklang pokrywa.

Nie pozwdl, aby woda lub inne ptyny dostaly sie do urzadzenia, aby unikng¢ porazenia pradem.
Urzadzenie nalezy podtaczac wytacznie do uziemionego gniazdka. Zawsze upewnij sie, ze
wtyczka jest prawidtowo wioZona do gniazdka.

Przed czyszczeniem nalezy odtaczy¢ przewdd zasilajacy i poczekac, az urzadzenie ostygnie.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomoca zewnetrznego programatora czasowego
lub oddzielnego pilota.

Uzywaj wytacznie oryginalnych akcesoriow TESLA przeznaczonych dla tego modelu.

Jesli urzadzenie jest uzywane nieprawidtowo lub do celéw profesjonalnych lub
potprofesjonalnych, lub jesli nie jest uzywane zgodnie z zaleceniami zawartymi w instrukcji
obstugi, gwarancja traci waznos$¢.

Plastikowe torby uzywane do pakowania tego urzadzenia moga byé niebezpieczne. Aby uniknaé
ryzyka uduszenia, torby te nalezy przechowywac poza zasiegiem dzieci. Te torby nie sg
zabawkami.

Producent i importer na terenie Unii Europejskiej nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody
powstate w wyniku eksploatacji urzadzenia, np obrazenia, oparzenia, pozar, obrazenia,
zniszczenie innych rzeczy itp.



NIGDY NIE ZANURZAJ URZADZENIA W WODZIE.

NIGDY NIE WKLADAJ ZYWNOSCI ANI NIE WLEWAJ PLYNOW DO URZADZENIA.
NIE GOTUJ BEZ NACZYN DO GOTOWANIA LUB GRILLOWANIA.

& UWAGA GORACA POWIERZCHNIA

Nie umieszczaj urzadzenia na tatwopalnej powierzchni.

Szklana pokrywka, garnek i ptyta grillowa sa bardzo gorace, nalezy zachowaé ostroznosé.
Podczas gotowania moze wydziela¢ sie para, nie nalezy pochylac sie nad urzadzeniem.

Aby unikna¢ poparzenia w wyniku ulatniania sie pary podczas podnoszenia szklanej pokrywy,
nalezy ja zawsze podnosi¢ ostroznie od siebie. Kapigca woda nie moze w zadnym wypadku
przedostaé sie do wnetrza urzadzenia.

Nie uzywaj urzadzenia w poblizu lub na powierzchniach wrazliwych na ciepto lub takich, ktore
moga zostac uszkodzone przez pare.

Podczas pracy urzadzenia temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wyzsza. Nie dotykaj
nagrzanej powierzchni, w przeciwnym razie moze doj$¢ do oparzen.

Nie przesuwaj goracego urzadzenia. Mozna sie poparzy¢ goracym jedzeniem, olejem lub ptynem.
Przed transportem i przechowywaniem nalezy poczekac, az urzadzenie catkowicie ostygnie.

WAZNA INFORMACJA O KABLU ZASILAJACYM
Nie uzywaj tego urzadzenia z przedtuzaczem. Podtacz przewdd zasilajacy bezposrednio wytgcznie do
gniazdka elektrycznego 230 V.

PRZYGOTOWANIE PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Usun cate opakowanie, naklejki i etykiety.

Umyj pojemniki do gotowania i szklang pokrywe ciepta woda z mydtem. Nastepnie sptucz je
czystg wodg i doktadnie osusz.

Upewnij sie, Ze wnetrze korpusu urzadzenia jest czyste i wolne od zabrudzen. Przy pierwszym
uzyciu urzagdzenia moze pojawic sie lekki dym i nieprzyjemny zapach. Jest to powszechny stan
wszystkich urzadzen grzewczych i znika po kilku uzyciach.

Aby jak najdtuzej zachowaé nieprzywierajacg powtoke garnka, nie nalezy uzywac ostrych ani
metalowych przedmiotéw wewnatrz garnka. Zalecamy uzywanie silikonowych, plastikowych lub
drewnianych przyboréw kuchennych.

Do grillowania uzywaj wytacznie przeznaczonej do tego ptyty grillowej.

Umiesé pojemnik do gotowania na parze na garnku do gotowania. Regularnie sprawdzaj poziom
wody, aby zapobiec jej catkowitemu wyparowaniu.

Umiesé pojemnik do gotowania na parze na garnku do gotowania. Regularnie sprawdzaé stan
wody , aby temu zapobiec kompletny parowanie .

Do gotowania (poza programem Grill) zalecamy uzywanie szklanej pokrywy.



1 Szklana pokrywka 4  Panel sterowania

2 Garnek do gotowania 5. Plytagrillowa
3 Bazasprzetowa 6  Garnek do gotowania na parze
PANEL STEROWANIA

= UTRZYMANIE
TEMPERATURY
PERATURA NISKA TEMPERATURA
- -
TRYB S0US
RECZNY WOLNOWAR ~ WOLNOWAR VIDE
PROGRAM przetaczanie pomiedzy programami
TIMER/TEMPERATURA  ustawienia temperatury i czasu gotowania
START/STOP rozpoczynac i koiczy¢ gotowanie
- zmniejszenie temperatury i czasu gotowania
+ zwiekszenie temperatury i czasu gotowania

) wiaczanie i wylgczanie urzadzenia



GRILL

Umies¢ plyte grillowa na podstawie urzadzenia i pot6z na niej zywno$¢. Wybierz program Grill i ustaw
zadana temperature oraz czas gotowania. Po uruchomieniu programu i osiggnieciu temperatury
roboczej urzadzenie automatycznie rozpocznie odliczanie ustawionego czasu gotowania.

PARA

Umie$¢ naczynie do gotowania na podstawie urzadzenia, zalecana ilo$é to 1 litr wody. Umies$¢ garnek
do gotowania na parze na garnku do gotowania, widz do niego Zzywno$¢ i przykryj szklang pokrywka.
Mozna na parze gotowaé np. warzywa, owoce morza i inne lub uzywac go np. do sterylizacji. Wybierz
program Steam i ustaw zadany czas gotowania. Po uruchomieniu programu i osiggnieciu temperatury
roboczej urzadzenie automatycznie rozpocznie odliczanie ustawionego czasu gotowania.

RYZ

Umies¢ garnek do gotowania na podstawie urzadzenia. Ryz optukaé w wodzie, posoli¢ i przykryé
szklana pokrywka . Zalecamy stosowanie proporcji 1:1 do 2:1 (1 do 2 szklanek wody na 1 szklanke
ryzu). Jesli chcesz poprawi¢ jego smak, dodaj masto, zapobiegnie ono takze sklejaniu sie. W programie
ryzowym nie mozna ustawic temperatury ani czasu gotowania. Odliczanie czasu gotowania nie
rozpocznie sie, dopoki ryz nie zostanie ugotowany i nie wchtonie wody. Nie dodawac wiecej niz 9
szklanek nieugotowanego ryzu, taczna objetos¢ wody i ryzu w garnku nie powinna przekracza¢ 3/4
jego objetosci.

SOUS VIDE

Gotowanie metoda Sous vide to prawdziwa sztuka kulinarna! Chociaz jest to w zasadzie bardzo prosta
metoda gotowania, ta metoda gotowania jest czesto stosowana przez wykwintnych szefow kuchni do
przygotowywania skomplikowanych positkow, bogatych przystawek i warzyw. Ale teraz mozesz wnie$¢
do swojej kuchni pieciogwiazdkowa jakos¢ gotowania.

e Grubos¢ miesa, drobiu i ryb bedzie determinowac czas gotowania. Po wyjeciu zywnosci z torebki
za pomocg termometru sprawdz, czy zostata osiggnieta bezpieczna temperatura wewnetrzna.

e  Bezpieczenistwo zywnosci podczas obstugi i gotowania jest zawsze priorytetem. Jesli nie masz
pewnosci co do prawidtowego czasu gotowania, dodaj 30 minut czasu gotowania, aby
bezpiecznie pasteryzowac jajka lub drob.

e Smazenie po ugotowaniu nadaje potrawom chrupigca konsystencje. Po ugotowaniu na rozgrzang
patelnie wlac olej i szybko smazy¢ ugotowane mieso po 30 sekund z kazdej strony.

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

e  Owoce mozna gotowa¢ metoda Sous vide w celu przygotowania dodatkow, przecieréw, syropow i
nie tylko. Gotuj przez 2 do 2,5 godziny w temperaturze 70 °C i przed uzyciem pozostaw do
ostygniecia w plastikowej torbie.

e  Zapakuj zywnos¢ prézniowo w worki o odpowiedniej wielkosci. Podczas gotowania zywnosci
zawsze uzywaj torebek do pakowania prézniowego.

Umiesé garnek do gotowania z wodg na podstawie urzadzenia i umiesé w nim zywnosé tak, aby worek
byt catkowicie zanurzony. Jesli gotujesz kilka torebek, umies¢ je rownomiernie na dnie pojemnika.
Przykryj garnek do gotowania szklang pokrywka. Wybierz program Sous vide i ustaw zadang
temperature oraz czas gotowania. Po uruchomieniu programu urzadzenie zacznie sie nagrzewaé do
wybranej temperatury i odlicza¢ ustawiony czas gotowania.



WOLNE GOTOWANIE

Umies¢ garnek do gotowania na podstawie urzadzenia i umie$¢ w nim zywnosc. Wybierz program
Wolnowar, niska temperatura (ok. 85 °C) lub Wolnowar, wysoka temperatura (ok. 94 °C) i ustaw zadany
czas gotowania. Po uruchomieniu programu urzadzenie automatycznie rozpocznie odliczanie
ustawionego czasu gotowania.

Wskazowki dotyczace powolnego gotowania

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

Najlepszy rezultat gotowania osiagniesz, jesli naczynie do gotowania zostanie napetnione co
najmniej do potowy.

Mozna réwniez przygotowac mniejsze ilosci, ale w tym przypadku moze by¢ konieczne
dostosowanie czasu gotowania.

Podczas gotowania zupy lub warzyw nalezy pozostawi¢ odpowiednig ilo$¢ miejsca pod pokrywka.
Podczas gotowania warzyw i miesa w garnku umieszczaj najpierw warzywa, a nastepnie mieso i
pozostate sktadniki.

Pamietaj, ze czeste podnoszenie pokrywy wydtuza czas gotowania.

Zawsze dodawaj cieply ptyn przed gotowaniem mrozonek.

Ze wzgledu na powolne gotowanie mieso nie bedzie brgzowie¢ tak, jak gdyby byto gotowane na
patelni lub w piekarniku. Obsmazanie miesa lub drobiu przed powolnym gotowaniem nie jest
konieczne, ale mozna to zrobié, jesli wolisz taki sposob miesa.

Smazenie mielonej wotowiny, boczku i kietbasy przed wolnym gotowaniem moze by¢ wskazane,
jesli chcesz usunagé nadmiar tluszczu z miesa. Mieso nalezy uktadaé¢ w naczyniu wewnetrznym
tak, aby nie dotykato szklanej pokrywy.

Chude mieso, takie jak poledwica z kurczaka lub wieprzowina, gotuje sie szybciej niz mieso
widkniste i ttuste, takie jak tfopatka wotowa lub topatka wieprzowa. Gotowanie miesa z ko$cig
wydtuza czas gotowania w poréwnaniu do miesa bez kosci.

Mieso pokroi¢ na mniejsze kawatki, jesli gotuje sie je razem z wcze$niej ugotowanymi potrawami,
takimi jak fasola, owoce lub warzywa (grzyby, pokrojona w kostke cebula, baktazan lub drobno
posiekane warzywa).

Niektdre potrawy, takie jak marchew, ziemniaki i buraki, wymagaja dtuzszego gotowania niz
mieso, dlatego przed dodaniem ich do miesa nalezy je pokroi¢ na mniejsze kawatki. Pamietaj, aby
umiescié je na spodzie wewnetrznego garnka i zala¢ ptynem.

Najpetniejszy smak mozna uzyska¢ podczas powolnego gotowania, dodajac nierozdrobnione
ziofa i przyprawy.

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

Gotujac w powolnej kuchence, nie zapominaj, ze ptyny nie tworzg sie w nim w taki sam sposéb,
jak zwykle w klasycznym gotowaniu. Zmniejsz ilo$¢ ptynu w przepisie, ktory nie jest
wolnowarowany. Wyjatkami od tej reguty sa zupy i ryz.

Pamietaj, ze ptyny zawsze mozna doda¢ pdozZniej.

Swiezych produktéw mlecznych (mleka, $mietany lub jogurtu) nie dodawaé dopiero tuz przed
podaniem.

Nie zaleca sie dtugiego gotowania ryzu, makaronu i makaronu. Ugotuj je osobno i dodaj do
wolnowaru na ostatnie 30 minut.



UTRZYMANIE TEMPERATURY

Stuzy do utrzymywania temperatury potrawy po zakonczeniu gotowania (tylko dla wybranych
programéw). Jezeli dla wybranego programu wtaczona jest funkcja utrzymywania ciepta, po
zakonczeniu gotowania uruchomi sie licznik czasu, dzieki ktéremu bedziesz wiedzie¢, jak dtugo
urzadzenie bedzie utrzymywac ciepto potrawy. Jesli chcesz podgrzaé potrawe, wybierz program
Utrzymywanie ciepta i ustaw wymagany czas utrzymywania ciepta. Po uruchomieniu programu
urzadzenie automatycznie rozpocznie odliczanie ustawionego czasu utrzymywania temperatury.

TRYB RECZNY

Programu tego mozna uzywac do wiekszosci metod przygotowywania potraw, takich jak smazenie,
smazenie, duszenie, przygotowywanie pysznego domowego jogurtu, gotowanie jajek i nie tylko.
Umie$¢ garnek do gotowania na podstawie urzadzenia i umie$é w nim zywno$¢. Wybierz program
ustawien recznych i ustaw zadana temperature oraz czas gotowania. Po uruchomieniu programu
urzadzenie automatycznie rozpocznie odliczanie ustawionego czasu gotowania.

JOGURT
Mozesz wyprébowac nasz sprawdzony przepis na pyszny jogurt.

e Ostroznie umyj i wysusz garnek do gotowania i szklang pokrywke.

e Umiesci¢ pojemnik do gotowania na korpusie urzadzenia.

e Do naczynia do gotowania wla¢ pasteryzowane mleko zmieszane z jogurtem, np. mastem. 2 litry i
2 tyzki jogurtu (nie pi¢ jednorazowo wiecej niz 4 litry mleka).

e Zamknij szklang pokrywe.

e Wybierz program ,Ustawienia reczne", ustaw temperature na 40 °C i czas trwania na 8 godzin.

e  Po zakoriczeniu gotowania (fermentacji), natychmiast wytgcz urzadzenie, wyjmij naczynie do
gotowania i przechowuj je w lodéwce przez noc, aby w petni rozwineto sie smak.

e Dodaj np. dzem truskawkowy i ciesz sie domowym jogurtem.

Jakosé powstatego jogurtu jest wprost proporcjonalna do jakosci uzytego mleka i jogurtu. Jesli uzyjesz
mleka o mniejszej zawartosci tluszczu, powstaty jogurt moze by¢ cienszy. Zalecany czas gotowania
wynosi 8 godzin, czas ten mozna dowolnie dostosowaé w zalezno$ci od zapotrzebowania na uzyskana
gestosé jogurtu.

INSTRUKCJE CZYSZCZENIA

e  Urzadzenie nalezy czyscié po kazdym uzyciu i przed przechowywaniem. Przed czyszczeniem
nalezy odtaczy¢ urzadzenie od pradu i pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia.

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

e  Garnek do gotowania, ptyte grillowa i szklang pokrywke mozna my¢ w zmywarce. Jednakze, aby
zapewni¢ dtuzszg zywotnos¢ nieprzywierajacej powierzchni garnka i ptyty grillowej, zalecamy
mycie reczne miekka szmatka lub ggbkq nasaczong ciepta woda z mydtem. Po umyciu pozostaw
naczynie do doktadnego wyschniecia.

e  Wyczysé podstawe urzadzenia miekka, wilgotna Sciereczka.

e Nie uzywaj szorstkich sciereczek ani gabek do czyszczenia, srodkéw czyszczacych ani
materiatéw Sciernych, poniewaz moga one porysowac nieprzywierajaca powtoke naczyn
kuchennych.



WSPARCIE TECHNICZNE
Potrzebujesz porady dotyczacej konfiguracji i obstugi TESLA MultiCook M90 Grill?
Skontaktuj sie z nami: www.tesla-electronics.eu

MATERIALY EKSPLOATACYJNE | AKCESORIA
Materiaty eksploatacyjne kupisz w oficjalnym sklepie TESLA eshop.tesla-electronics.eu.

NAPRAWA GWARANCYJNA
W sprawie naprawy gwarancyjnej skontaktuj sie ze sprzedawcg, u ktérego zakupites$ produkt TESLA.

Gwarancja NIE dotyczy:

uzywania urzadzenia do innych celéow

normalne zuzycie

nieprzestrzeganie ,Waznych instrukcji bezpieczeristwa" wymienionych w instrukcji obstugi

uszkodzen elektromechanicznych lub mechanicznych powstatych na skutek nieprawidtowego

uzytkowania

e uszkodzen spowodowanych przez czynniki naturalne, takie jak woda, ogien, elektrycznos¢
statyczna, przepiecie itp.

e  uszkodzen spowodowanych nieautoryzowang naprawa

e nieczytelny numer seryjny urzadzenia

DEKLARACJA ZGODNOSCI
My, TESLA Electronics LTD, o$wiadczamy, Ze niniejszy sprzet jest zgodny z zasadniczymi
wymaganiami i innymi odpowiednimi postanowieniami norm i przepisow wtasciwych dla typu sprzetu.

C € Produkt ten spetnia wymagania Unii Europejskie;.

Jezeli do produktu dotgczony jest ten symbol, nalezy zapytac o lokalny system
oddzielnej zbidrki produktéw elektrycznych i elektronicznych. Nalezy przestrzegaé
lokalnych przepiséw i nie wyrzucaé starych produktéw do zwyktych odpadéw

— domowych. Wtasciwa utylizacja starego produktu pomaga zapobiec potencjalnym
negatywnym skutkom dla srodowiska i zdrowia ludzkiego.

W zwigzku z rozwojem i udoskonalaniem produktu zastrzegamy sobie prawo do modyfikacji instrukcji
obstugi. Aktualng wersje niniejszej instrukcji obstugi mozna zawsze znalez¢ pod adresem
www.tesla-electronics.eu.

Projekt i specyfikacje moga ulec zmianie bez powiadomienia. Btedy w druku zastrzezone.


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

Stimate client,
Va multumim ca ati ales gratarul TESLA MultiCook M90 Grill.

NOTIFICARE IMPORTANTA DE SIGURANTA 3
ACEST PRODUS ESTE NUMAI PENTRU UZ CASA.

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

Pentru a utiliza acest aparat trebuie instalat un vas de gatit.

Nu folositi un vas de gatit deteriorat sau crapat.

Nu folositi niciodata aparatul fara alimente sau lichide in recipientele de gatit.

Nu asezati aparatul pe marginea unei mese in timpul functionarii. Asigurati-va ca suprafata este
plang, curat3, fara apa si alte obstacole.

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

Pastrati-I departe de substante inflamabile si volatile.

Nu lasati aparatul nesupravegheat.

Protejati aparatul de a fi lovit de lichide si mai ales de revarsare in timpul gatitului. Nu depasiti
cantitatea maxima de ingrediente introduse, cu maximum 2 ¢cm sub marginea superioara.

Cand gatiti alimente care fac spuma sau se dilata, cum ar fi orezul, leguminoasele, fasolea,
mazarea, lintea, legumele uscate, nu umpleti niciodata oala mai mult de 3/4 din volumul vasului
de gatit.

Capacul din sticla a fost special conceput pentru a fi mai durabil si mai sigur decét sticla normala,
dar nu este indestructibil, asa ca aveti grija cand manipulati capacul din sticla.

Nu permiteti patrunderea apei sau a altor lichide in aparat pentru a evita socurile electrice.
Conectati aparatul numai la o priza cu impamantare. Asigurati-va intotdeauna ca stecherul este
introdus corect in priza.

Inainte de curatare, deconectati cablul de alimentare si |asati aparatul sa se raceasca.

Aparatul nu este proiectat pentru a fi operat folosind un temporizator extern sau o telecomanda
separata.

Utilizati numai accesorii originale TESLA destinate acestui model.

Daca aparatul este utilizat incorect sau in scopuri profesionale sau semi-profesionale, sau daca
nu este utilizat conform instructiunilor din manualul de utilizare, garantia devine nula.

Pungile de plastic folosite la ambalarea acestui aparat pot fi periculoase. Pentru a evita riscul de
sufocare, nu lasati aceste pungi la indemana copiilor. Aceste genti nu sunt jucarii.

Producatorul si importatorul in Uniunea Europeana nu este responsabil pentru daunele cauzate de
functionarea aparatului, cum ar fi vatamare, oparire, incendiu, vatamare, deteriorare a altor lucruri
etc.

NU INCUNDATI APARAMENTUL iN APA SAU iN ORICE ALT LICHID.

NU PUNETI NIC!ODATZ\ ALIMENTE $I NU TORSATI LICHIDE N APARAT. NU GATI FARA
UTENSILE DE GATIT SAU GRATAR.



& ATENTIE SUPRAFATA FIERBINTA

Nu asezati aparatul pe o suprafata inflamabila.

Capacul de sticl3, oala de gatit si placa de gratar sunt foarte fierbinti, aveti grija.

in timpul gatitului se poate elibera aburi, nu va aplecati peste aparat.

Pentru a evita oparirea din cauza scaparii aburului atunci cand ridicati capacul de sticla, ridicati-I
intotdeauna cu grija departe de dvs. Apa care picura nu trebuie sa curga niciodata in interiorul
aparatului.

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

Cand aparatul este in functiune, temperatura suprafetelor accesibile poate fi mai mare. Nu
atingeti suprafata incalzita, altfel pot aparea arsuri.

Nu mutati aparatul fierbinte. Te poti arde cu mancare fierbinte, ulei sau lichid.

Lasati aparatul sa se raceasca complet inainte de transport si depozitare.

INFORMATII IMPORTANTE DESPRE CABLUL DE ALIMENTARE
Nu utilizati acest dispozitiv cu un prelungitor. Conectati cablul de alimentare direct doar la o priza de
230 V.

PREGATIREA INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Indepartati toate ambalajele, autocolantele si etichetele.

Spalati recipientele de gatit si capacul de sticla cu apa calda si sapun. Apoi clatiti-le cu apa
curata si uscati-le bine.

Asigurati-va ca interiorul corpului aparatului este curat si fara murdarie. La prima utilizare a
aparatului poate aparea un usor fum si miros. Aceasta este o conditie comuna la toate
dispozitivele de incalzire si va disparea dupa cateva utilizari.

Pentru a pastra invelisul antiaderent al vasului de gatit cat mai mult timp posibil, nu folositi
obiecte ascutite sau metalice in interiorul vasului de gatit. Va recomandam sa folositi ustensile de
bucatarie din silicon, plastic sau lemn.

Utilizati numai placa de gratar desemnata pentru gratar.

Asezati recipientul pentru abur pe oala de gatit. Verificati regulat nivelul apei pentru a preveni
evaporarea completa.

Asezati recipientul pentru abur pe oala de gatit. Regulat verifica starea apei pentru a o preveni
complet evaporare .

Va recomandam sa folositi un capac de sticld atunci cand gatiti (in afara programului Grill).



DESCRIERE

1  Capac de sticla 4 Panou de control

2 Oala de gatit 5  Farfurie pentru gratar

3 Bazaaparatului 6 Recipient pentru abur
PANOUL DE CONTROL

PROGRAM comutarea intre programe
TIMER/TEMPERATURA  setri de temperatura si timp de gétire
START/STOP incepeti si opriti gatitul

- reducerea temperaturii si a duratei de gatire
+ cresterea temperaturii si a duratei de gatire

) pornirea si oprirea aparatului



GRILL

Asezati placa gratar pe baza aparatului si puneti mancarea pe ea. Selectati programul Grill si setati
temperatura si timpul de gatire dorite. Dupa pornirea programului si atingerea temperaturii de
functionare, aparatul va incepe automat numaratoarea inversa a timpului de gatire setat.

ABUR (STEAM)

Pune un vas de gatit pe baza aparatului, cantitatea recomandata este de 1 litru de apa. Asezati vasul
pentru abur pe vasul de gatit, puneti mancarea in el si acoperiti-l cu capacul de sticla. Puteti aburi, de
exemplu, legume, fructe de mare si altele, sau le puteti folosi pentru sterilizare, de exemplu. Selectati
programul Steam si setati timpul de gatire dorit. Dupa pornirea programului si atingerea temperaturii
de functionare, aparatul va incepe automat numaratoarea inversa a timpului de gatire setat.

OREZ (RICE)

Asezati vasul de gatit pe baza aparatului. Clatiti orezul in apa, sarati-I si acoperiti-I cu un capac de
sticla . Va recomandam sa utilizati un raport de 1:1 pana la 2:1 (1 pana la 2 cani de apa la 1 ceasca de
orez). Adauga unt daca vrei sa-i imbunatatesti gustul, de asemenea, il va impiedica sa se lipeasca. Nu
este posibil sa setati temperatura sau timpul de gatire pentru programul de orez. Numaratoarea inversa
a timpului de gatire nu va incepe pana cand orezul nu este gatit si apa nu a fost absorbita. Nu adaugati
mai mult de 9 cani de orez nefiert - volumul total de apa si orez din oala de gatit nu trebuie sa
depaseasca 3/4 din volumul sau.

SOUS VIDE

Gatitul folosind metoda Sous vide este o adevarata arta culinara! Desi practic este o metoda de gatit
foarte simpl3, aceasta metoda de gatit este adesea folosita de bucatarii gurmanzi pentru a pregati
mancaruri complexe, aperitive bogate si legume. Dar acum puteti aduce o calitate de gatit de cinci
stele in bucatarie.

e Grosimea carnii, pasarilor si pestelui va determina timpul de gatire. Dupa ce scoateti alimentele
din punga, utilizati un termometru pentru a verifica daca a fost atinsa o temperatura interna
sigura.

e  Siguranta alimentelor in timpul manipularii si gatirii este intotdeauna o prioritate. Daca nu sunteti
sigur de timpul corect de gatire, adaugati 30 de minute de timp de gatire pentru a va pasteurizain
siguranta ouale sau carnea de pasare.

e  Prajirea dupa gatire confera alimentelor o textura crocanta. Dupa gatit, 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 bucati subtiri, mici.

e Fructele pot fi gatite folosind Sous vide pentru a face toppinguri, piureuri, siropuri si multe altele.
Gatiti timp de 2 pana la 2 ore si jumatate la 70 °C si lasati sa se raceasca intr-o punga de plastic
inainte de utilizare.

e  Sigilati alimentele cu vid in pungi de dimensiunea corespunzatoare. Utilizati intotdeauna pungi de
sigilare cu vid atunci cand gatiti alimente.

Puneti oala cu apa pe baza aparatului si puneti mancarea in ea, astfel incat punga sa fie complet
scufundata. Daca gatiti mai multe pungi, asezati-le uniform pe fundul recipientului. Acoperiti vasul de
gatit cu un capac de sticla. Selectati programul Sous vide si setati temperatura si timpul de gatire
dorite. Dupa pornirea programului, aparatul va incepe sa se incalzeasca pana la temperatura selectata
si va numara invers timpul de gatit setat.



GATIREA LENTA (SLOW COOK)

Asezati oala de gatit pe baza aparatului si puneti alimentele in ea. Selectati programul Slow cooking,
Temperatura scazuta (aprox. 85 °C) sau Slow cooking, Temperatura ridicata (aprox. 94 °C) si setati
timpul de gatire necesar. Dupa pornirea programului, aparatul va incepe automat numaratoarea inversa
a timpului de gatire setat.

Sfaturi pentru gatirea lenta

in timpul gatirii lente, carnea si legumele retin mai mult suc decat in cazul gatitului traditional.

Veti obtine cel mai bun rezultat de gatit daca umpleti vasul de gatit cel putin pe jumatate.

Se pot prepara si cantitati mici, dar in acest caz poate fi necesara ajustarea timpului de gatire.

Lasati suficient spatiu sub capac cand gatiti supa sau legumele.

Cand gatiti legume si carne, puneti mai intai legumele in oala, apoi carnea si alte ingrediente.

Amintiti-va ca ridicarea frecventa a capacului va creste timpul de gatire.

Adaugati intotdeauna lichid cald inainte de a gati alimente congelate.

e Datorita naturii gatirii lente, carnea nu se va rumeni asa cum ar fi daca ar fi gatita intr-o tigaie sau
cuptor. Nu este necesar sa prajiti carnea sau carnea de pasare inainte de gatirea lenta, dar puteti
face acest lucru daca preferati carnea asa.

e Prajirea carnii de vit3, slanina si carnati inainte de gatirea lenta poate fi de dorit daca doriti sa
indepartati excesul de grasime din carne. Carnea trebuie pusa in oala interioard, astfel incat sa nu
atinga capacul de sticla.

e  Carnea slab3, cum ar fi carnea de pui sau de porc, se gateste mai repede decét carnea fibroasa si
grasa, cum ar fi spatele de vita sau de porc. Gatirea carnii cu os va creste timpul de gatire in
comparatie cu carnea fara os.

e Taiati carnea in bucati mai mici daca o gatiti impreuna cu alimente pre-gatite precum fasole,
fructe sau legume (ciuperci, ceapa taiata cubulete, vinete sau legume tocate marunt).

e Unele alimente, cum ar fi morcovii, cartofii si sfecla, necesita o gatire mai lunga decat carnea, asa
ca taiati-le in bucati mai mici inainte de a le adauga in carne. Asigurati-va ca le asezati pe partea
inferioara a oalei interioare si turnati lichidul peste ele.

e Puteti obtine cea mai deplina aroma in timpul gatirii lente adaugand ierburi si condimente
nezdrobite.

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

o  Cand gatiti intr-un aragaz lent, nu uitati ca lichidele nu se formeaza in el in acelasi mod ca de
obicei in gatitul clasic. Reduceti cantitatea de lichid intr-o reteta de gatit non-lent. Exceptii de la
aceasta regula sunt supele si orezul.

e Amintiti-va ca lichidele pot fi intotdeauna adaugate mai tarziu.

e Nuadaugati produse lactate proaspete (lapte, smantana sau iaurt) decat inainte de servire.

e Orezul, taiteii si pastele nu sunt recomandate pentru o perioada lunga de timp. Gatiti-le separat si

adaugati-le in slow cooker pana la ultimele 30 de minute.

PASTRAREA TEMPERATURII (KEEP WARM)

Serveste pentru a mentine alimentele calde dupa terminarea gatirii (numai pentru programele
selectate). Daca functia de mentinere la cald este activa pentru programul selectat, dupa terminarea
gatitului va porni un cronometru, astfel incat sa stiti cat timp aparatul va va mentine alimentele calde.
Daca doriti sa reincalziti alimentele, selectati programul Mentinere la cald si setati timpul necesar
pentru mentinerea calda. Dupa pornirea programului, aparatul va incepe automat numaratoarea
inversa a timpului de mentinere a temperaturii setat.



SET MANUAL (MANUAL)

Puteti folosi acest program pentru majoritatea metodelor de preparare a alimentelor, cum ar fi prajirea,
sotarea, tocana, prepararea de iaurt delicios de casa, gatitul oualor si multe altele. Asezati oala de gatit
pe baza aparatului si puneti mancarea in ea. Selectati programul de setare manuala si setati
temperatura si timpul de gatire dorite. Dupa pornirea programului, aparatul va incepe automat
numaratoarea inversa a timpului de gatire setat.

IAURT (YOGURT)
Puteti incerca reteta noastra dovedita pentru a pregati iaurt delicios.

o  Spalati si uscati cu grija vasul si capacul de sticla.

e Asezati recipientul de gatit pe corpul aparatului.

e  Setoarna lapte pasteurizat amestecat cu iaurt in vasul de gatit, de ex. 2 litri si 2 linguri de iaurt
(nu folositi mai mult de 4 litri de lapte odata).

o Inchideti capacul de sticla.

e Selectati programul ,Setare manuala”, setati temperatura la 40 °C si durata la 8 ore.

o  Dupa terminarea gatirii - fermentarea, opriti imediat aparatul, scoateti vasul de gatit si pastrati-|
la frigider peste noapte pentru a dezvolta pe deplin aroma.

e  Adaugati de ex. gem de capsuni si bucurati-va de propriul iaurt de casa.

Calitatea iaurtului rezultat este direct proportionala cu calitatea laptelui si a iaurtului folosit. Daca
folositi lapte mai putin gras, iaurtul rezultat poate fi mai subtire. Timpul de gatire recomandat este de 8
ore, ajustati acest timp in mod arbitrar in functie de cerintele pentru densitatea iaurtului rezultat.

INSTRUCTIUNI DE CURATARE

o  Curatati aparatul dupa fiecare utilizare si inainte de depozitare. inainte de curétare, scoateti
aparatul din priza si lasati-| sa se raceasca complet.

e Varecomandam sa curatati aparatul imediat dupa ce s-a racit, inainte ca orice reziduu alimentar
sa se usuce.

e Dala de gatit, placa gratar si capacul de sticla pot fi spalate in masina de spalat vase. Cu toate
acestea, pentru o durata mai lunga de viata a suprafetei antiaderenta a oalei de gatit si a placii de
gratar, va recomandam spalarea manuala cu o carpa moale sau un burete inmuiat in apa calda cu
sapun. Dupa spalare, lasati vasele sa se usuce bine.

e  Curatati baza aparatului cu o carpa moale si umeda.

e Nufolositi carpe de curatare sau bureti aspre, agenti de curatare sau substante abrazive,
deoarece acestea pot zgaria stratul antiaderent al vaselor de gatit.

ASISTENTA TEHNICA
Aveti nevoie de sfaturi privind configurarea si operarea TESLA MultiCook M90 Grill?
Contactati-ne: www.tesla-electronics.eu

CONSUMABLE SI ACCESORII Puteti cumpara
consumabile din magazinul oficial TESLA eshop.tesla-electronics.eu.

REPARATIE GARANTIE
Pentru reparatii in garantie, contactati dealerul de la care ati achizitionat produsul TESLA.



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

Garantia NU se aplica pentru:

e utilizarea dispozitivului in alte scopuri

e  uzurd normala

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

e daune electromecanice sau mecanice cauzate de o utilizare necorespunzatoare

e daune cauzate de elemente naturale precum apa, incendiu, electricitate statica, supratensiune etc.
e daune cauzate de reparatii neautorizate

e numarul de serie al dispozitivului imposibil de citit

DECLARATIE DE CONFORMITATE
Noi, TESLA Electronics LTD, declaram ca acest echipament este in conformitate cu cerintele esentiale
si cu alte prevederi relevante ale standardelor si reglementarilor relevante pentru tipul de echipament.

C € Acest produs indeplineste cerintele Uniunii Europene.

Daca acest simbol este atasat produsului, va rugam sa intrebati despre sistemul
dvs. local de colectare separata pentru produse electrice si electronice. Va rugam
sa respectati reglementarile locale si sa nu aruncati produsele vechi la gunoiul
. menajer normal. Eliminarea corecta a vechiului produs ajuta la prevenirea
potentialelor consecinte negative asupra mediului si sanatatii umane.

Pe masura ce produsul este dezvoltat si imbunatatit, ne rezervam dreptul de a modifica manualul de
utilizare. Puteti gasi intotdeauna versiunea actuala a acestui manual de utilizare la
www.tesla-electronics.eu.

Designul si specificatiile pot fi modificate fara notificare, erorile de tiparire fiind rezervate.



Vazeny zakaznik,
dakujeme, Ze ste si vybrali TESLA MultiCook M90 Grill.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE UPOZORNENIE ]
TENTO VYROBOK JE URCENY LEN NA POUZITIE V DOMACNOSTI.

Tento pristroj je zloZité elektromechanické zariadenie, venujte prosim pozornost tymto pokynom:

Pre pouzZivanie tohto spotrebi¢a musi byt nainstalovana nadoba na varenie.

NepouZivajte poskodent alebo prasknutt naddobu na varenie.

Nikdy spotrebi¢ nepouzivajte bez jedla alebo tekutiny v nddobach na varenie.

Neumiestnujte spotrebi¢ na okraj stola pocas prevadzky. Uistite sa, ze povrch je rovny, Cisty, bez
vody a inych prekazok.

Nepouzivajte vonku ani v prili$ teplom, praSnom alebo vlhkom prostredi.

Uchovavajte ho z dosahu horlavych a prchavych latok.

Nenechavajte spotrebi¢ pracovat bez dozoru.

Chrante spotrebic pred zasiahnutim tekutinami a najma pretecenim v priebehu varenia.
Neprekracujte maximalne mnozstvo vloZenych surovin, maximalne 2 cm pod hornym okrajom.
Pri vareni potravin, ktoré penia alebo nadobudaji objem ako ryza, struky, fazula, hrach, SoSovica,
susena zelenina, nikdy nenaplfiajte hrniec viac ako na 3/4 objemu nadoby na varenie.

Sklenené veko bolo Specialne upravené tak, aby bolo trvanlivejSie a bezpecnejSie ako bezné sklo,
nie je vSak nerozhitné, pri manipulacii so sklenenym vekom budte preto opatrni.

Nedovolte vniknutiu vody ani inej kvapaliny dovnuitra spotrebica, aby nedoslo k trazu elektrickym
pradom.

Pripojte spotrebic iba k uzemnenej zasuvke. VZdy sa uistite, Ze je zastrcka spravne zasunuta do
zasuvky.

Pred cistenim odpojte kabel zo zasuvky a nechajte spotrebic¢ vychladnit.

Spotrebic nie je uréeny na prevadzku pomocou externého ¢asovaca alebo samostatného
dialkového ovladania.

Pouzivajte iba originalne TESLA prisluSenstvo, ktoré je uréené k tomuto modelu.

Pokial je spotrebi¢ pouzivany nespravne alebo na profesionalne alebo poloprofesionalne ucely,
alebo pokial' ano sa nepouziva podla pokynov v uzivatelskom manuali, stava sa zaruka neplatnou.
Plastové vrecka pouzivané na zabalenie tohto spotrebi¢a mozu byt nebezpeéné. Aby ste predisli
riziku udusenia, uchovavajte tieto vrecka mimo dosahu deti. Tieto vrecka nie st hracky.

Vyrobca a dovozca do Eurépskej Unie nezodpoveda za skody sposobené prevadzkou spotrebié
ako napr. poranenie, obarenie, poziar, zranenie, znehodnotenie dalSich veci a pod.

NIKDY NEPONORUJTE SPOTREBIC DO VODY ALEBO INEJ TEKUTINY.

NIKDY NEVKLADAJTE POTRAVINY ALEBO NENALIEVAJTE TEKUTINY DO TELA
SPOTREBICE. NEVARTE BEZ NADOBY NA VARENIE ALEBO GRILOVANIE.



& POZOR, HORUCI POVRCH

Nekladte spotrebi¢ na horlavy povrch.

Sklenené veko, naddoba na varenie a grilovacia doska su velmi hortce, budte opatrni.

Pri vareni mozZe dochadzat k uvolneniu pary, nenaklanajte sa nad spotrebic.

Aby nedoslo k obareniu unikajticou parou pri zdvihnuti sklenenej pokrievky, opatrne ju zdvihnite
vzdy smerom od seba. Odkvapkavajtica voda nikdy nesmie natiect do vnitornej asti spotrebica.
Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pri povrchoch, ktoré su citlivé na teplo alebo tie, ktoré
mozu byt poskodené parou.

Ak je spotrebic v prevadzke, teplota pristupnych povrchov moze byt vyssia. Nedotykajte sa
zahriateho povrchu, inak moZe dojst k popaleniu.

S horudcim spotrebicom nehybte. MoZete sa popalit horicim jedlom, olejom alebo kvapalinou.
Pred transportom a uskladnenim nechajte spotrebi¢ tipIne vychladnat.

DOLEZITE INFORMACIE O NAPAJACOM KABELE
Nepouzivajte toto zariadenie s prediZzovacim kablom. Pripojte napajaci kabel priamo iba do elektrickej
zasuvky na 230 V.

PRIPRAVA PRED PRVYM POUZITIM

Odstrante vSetky obaly, nalepky a Stitky.

Umyte teplou mydlovou vodou nadoby na varenie a sklenenu pokrievku. Potom ich oplachnite
Cistou vodou a dékladne osuste.

Uistite sa, Ze je vnutro tela spotrebica Cisté a bez necist6t. Pocas prvého pouZitia spotrebica sa
mdZe objavit mierny dym a zapach. Ide o bezny stav u vSetkych zahrievajucich sa zariadeni, ktory
po niekolkych pouzitiach vymizne.

Ak chcete zachovat neprilhavi vrstvu nadoby na varenie ¢o najdlhSie, nepouZivajte ostré alebo
kovové predmety vo vnutri nadoby na varenie. Odpordc¢ame pouzivat silikénové, plastové alebo
drevené kuchynské pomaécky.

Na grilovanie pouZivajte iba uréena grilovaciu dosku.

Naparovaciu nadobu vloZte na varnii nadobu. Pravidelne kontrolujte stav vody, aby nedoslo k jej
UpInému odpareniu.

Naparovaciu nadobu vloZte na varnii nadobu. Pravidelne kontrolujte stav vody, aby nedoSlo k jej
UpInému odparenie .

Pri vareni (mimo programu Gril) odporicame pouzivat sklenent pokrievku.



1 Sklenena pokrievka 4 Ovladaci panel
2 Varnanadoba 5  Grilovacia doska

3 Zakladna spotrebica 6  Naparovacia nadoba
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CASOVAC START
PROGRAM
TEPLOTA STOP

PROGRAM prepinanie medzi programami
CASOVAC/TEPLOTA  nastavenie teploty a dizky varenia
START/STOP spustenie a zastavenie varenia

- znizenie teploty a dizky varenia

+ zvy$enie teploty a dlzky varenia
) zapnutie a vypnutie spotrebica



GRIL

Vlozte na zakladiu spotrebica Grilovaciu dosku a umiestnite na fiu potraviny. Zvolte program Gril a
nastavte pozadovand teplotu a dizku varenia. Po spusteni programu a dosiahnuti prevadzkove; teploty
zacne spotrebi¢ automaticky odpocet nastavenej dizky varenia.

PARA

VloZte na zakladriu spotrebica Varni nadobu, odporicané mnoZstvo je 1 liter vody. Na Varnt nadobu
poloZte Naparovaciu nadobu, umiestnite do nej potraviny a zakryte ju sklenenou pokrievkou. Mézete
naparovat napriklad zeleninu, morské plody a iné, alebo pouzit napriklad na sterilizaciu. Zvolte program
Para a nastavte poZadovanu dobu varenia. Po spusteni programu a dosiahnuti prevadzkovej teploty
zacne spotrebi¢ automaticky odpocet nastavenej doby varenia.

RYZA

VloZte na zakladnu spotrebic¢a Varni nadobu. RyZu oplachnite vo vode, osolte ju a zakryte ju sklenenou
pokrievkou. Odporticame pouzivat pomer 1:1 az 2:1 (1 az 2 Salky vody na 1 §alku ryZe). Pridajte maslo,
ak chcete vylepsit jej chut, zabranite aj jej zlepovaniu. Pri programe ryZe nie je mozné nastavenie
teploty alebo doby varenia. Odpocitavanie doby varenia nezacne, pokial nie je dosiahnuté uvarenie a
vsiaknutie vody ryZou. Nepridavajte viac ako 9 §alok nevarenej ryZe - celkovy objem vody a ryze v
nadobe na varenie by nemal prekrocit 3/4 jej objemu.

SOUS VIDE

Varenie pomocou metody Sous vide je pravé kucharske umenie! Aj ked sa jedna v podstate o velmi
jednoduchy spdsob varenia, tak je tento sposob varenia ¢asto pouzivany gurmanskymi kucharmi na
pripravu komplexnych jedal, bohatych predjedal a zeleniny. Teraz v§ak méZete priniest
pathviezdickovu kvalitu varenia do vasej kuchyne.

e Hribka misa, hydiny a ryb uréi dizku varenia. Po vybrati jedla z vrecka pouzite teplomer a overte,
Ze bola dosiahnuta bezpecna vnutorna teplota.

e Bezpeénost potravin pri manipulacii a vareni je vzdy prioritou. Pokial si nie ste isti spravnym
uvarenim, pridajte 30 mindt varenia, aby ste bezpecne pasterizovali vajcia alebo hydinu.

e Osmazenie po vareni dava potravinam chrumkavu struktdru. Po dokonceni varenia nalejte olej na
rozpalenu panvicu a varené maso rychlo osmazte po dobu 30 sekind na kazdej strane.

e  Zelenina sa bude rychlejSie varit, pokial je nakrajana na tenké malé kusky.

e Ovocie je mozné varit pomocou Sous vide na pripravu poliev, pyré, sirupy a dalSich.

e Utesnite potraviny vakuovo do vrectiSok vhodnej velkosti. Pri vareni potravin vZdy pouZivajte
vrecka na vakuové balenie.

VloZte na zakladiu spotrebic¢a Varni nadobu s vodou a umiestnite do nej potraviny tak, aby bolo vrecko
Uplne ponorené. V pripade varenia viacerych vrecisok ich umiestnite rovnomerne po dne nadoby.
Zakryte varna nadobu sklenenou pokrievkou. Zvolte program Sous vide a nastavte poZadovand teplotu
a dobu varenia. Po spusteni programu zacne spotrebi¢ ohrievat na zvolenu teplotu a odpocet
nastavenej doby varenia.

POMALE VARENIE

VloZte na zakladriu spotrebica Varnd nadobu a umiestnite do nej potraviny. Zvolte program Pomalé
varenie - Nizka teplota (priblizne 85 °C) alebo Pomalé varenie - Vysoka teplota (priblizne 94 °C) a
nastavte pozadovanu dizku varenia. Po spusteni programu zaéne spotrebi¢ automaticky odpocet
nastavenej dizky varenia.



Tipy na pomalé varenie

e  Pocas pomalého varenia si maso a zelenina zachovaju viac $tavy ako v pripade tradi¢ného varenia.

e Najlepsi vysledok varenia dosiahnete pokial zaplnite varni nadobu aspoi z polovice.

e Pripravovat mozZno aj malé mnoZstva, ale v takom pripade mdZe byt nevyhnutné upravit dobu

varenia.

Pri vareni polievky alebo zeleniny nechajte dostatocny priestor pod pokrievkou.

Pri vareni zeleniny a masa, vlozte dole do hrnca najskor zeleninu, potom maso a dalSie suroviny.

Nezabudnite, 7e asté zdvihanie pokrievky prediZi dizku varenia.

Pred varenim zmrazenych potravin vzdy prilejte este teplu tekutinu.

Vzhladom na povahu pomalého varenia maso nezhnedne, ako keby sa varilo na panvici alebo v

rure. Pred pomalym varenim nie je nutné maso alebo hydinu osmazit, ale mozete to urobit, pokial

vam maso takto viac chuti.

e  Osmazenie mletého hovadzieho mésa, 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 sklenenej pokrievky.

e  Chudé maso ako napriklad kuracia ¢i bravéova babika sa vari rychlejSie ako vlaknité a tuéné maso
ako hovédzie pliecko alebo bravéové ramienko. Varenie mésa s kostou predizi dobu varenia oproti
masu bez kosti.

o  Nakrajajte maso na mensie kusky, ak ho varite spolocne s predvarenymi potravinami, ako su
fazula, ovocie ¢i zelenina (huby, na kocky nakrajana cibula, baklazan alebo nadrobno nakrajana
zelenina).

o  Niektoré potraviny ako napriklad mrkva, zemiaky a repa vyzaduju dlhsie varenie ako maso, preto
ich nakrajajte na mensie kisky predtym ako ich pridate k masu. Uistite sa, Ze ste ich polozZili na
spodnu stranu vnutorného varného hrnca a zalejte ich kvapalinou.

e Najplnejsiu chut pri pomalom vareni dosiahnete pridanim nedrvenych byliniek a korenia.

e Fazula musi Gplne zmaknat, kym ich bude mozné kombinovat so sladkymi alebo kyslymi jedlami.

e Privareni v pomalom hrnci nezabudnite, Ze tekutiny sa v iom nevytvaraju rovnako, ako je obvyklé
pri klasickom vareni. Znizte mnozstvo tekutiny v recepte, ktory nie je urceny pre pomaly hrniec.
Vynimkou z tohto pravidla su polievky a ryza.

e  Pamatajte, Ze tekutiny mozu byt kedykolvek pridané neskor.

o Cerstvé mlieéne vyrobky (mlieko, kyslti smotanu alebo jogurt) pridavaijte a7 tesne pred
servirovanim na stol.

e  RyZa, rezance a cestoviny sa neodportcaju varit po dlhi dobu. Uvarte ich samostatne a pridajte
ich do pomalého hrnca az na poslednych 30 mindt.

UDRZANIE TEPLOTY

Sluzi na udrzanie teploty vasho jedla po dokonceni varenia (len pri vybranych programoch). Pokial je
funkcia udrzania teploty pri vybranom programe aktivna, spusti sa po dokonceni varenia odpocet ¢asu,
aby ste vedeli, ako dlho spotrebi¢ udrZi vase jedlo teplé. Ak chcete jedlo ohriat, zvolte program
UdrZanie teploty a nastavte poZadovanu dobu pre udrZanie teploty. Po spusteni programu zacne
spotrebi¢ automaticky odpocet nastavenej doby udrZania teploty.

RUCNE NASTAVENIE

Tento program moZete pouzit pre vacsSinu spésobov pripravy jedal, napriklad vyprazanie, restovanie,
dusenie, vyroba lahodného domaceho jogurtu, varenie vajec a dalSie. VloZte na zakladiu spotrebica
Varnu nadobu a umiestnite do nej potraviny. Zvolte program Rucné nastavenie a nastavte poZadovanu
teplotu a dfzku varenia. Po spusteni programu zaéne spotrebi¢ automaticky odpoéet nastavenej dlzky
varenia.



JOGURT
Na pripravu lahodného jogurtu mozete vyskdsat nas overeny recept.

Starostlivo umyte a osuste varni nadobu a sklenend pokrievku.

e VloZte varni nadobu na telo spotrebica.

e Nalejte do varnej nadoby pasterizované mlieko premiesané s jogurtom, napr. 2 litre a 2 lyZice
jogurtu (nepouzivajte viac ako 4 litre mlieka naraz).

e  Zatvorte sklenenii pokrievku.

e Zvolte program ,Ruéné nastavenie”, nastavte teplotu na 40 °C a dizku 8 hodin.

e Po dokonéeni varenia (fermentacie) ihned vypnite spotrehi¢, vyberte varni nadobu a ulozte ju do
chladnicky cez noc, aby sa chut plne rozvinula.

e  Pridajte napr. jahodovii marmeladu a uZite si svoj vlastny domaci jogurt.

Kvalita vysledného jogurtu je priamo timerna kvalite pouZzitého mlieka a jogurtu. Pokial pouzijete
mlieko menej tucné, méze byt vysledny jogurt redsi. Odportcanie doby varenia je 8 hodin, tito dobu
[ubovolhe upravte podfa poZiadavky na vyslednu hustotu jogurtu.

POKYNY NA CISTENIE

e Vycistite spotrebi¢ po kazdom pouziti a pred uskladnenim. Pred Cistenim odpojte spotrebic¢ od
napajania nechajte ho tplne vychladnat.

e  Odporticame spotrebic cistit hned po jeho vychladnuti, kym ddjde k zaschnutiu zvyskov potravin.

e Varnt nadobu, grilovaciu dosku a sklenent pokrievku je mozné umyvat v umyvacke riadu. Pre
dIhSiu Zivotnost neprilnavého povrchu varnej nadoby a grilovacej dosky vSak odpori¢ame rucéné
umyvanie pomocou jemnej handricky alebo hubky namocenej v teplej mydlovej vode. Po umyti
nechajte varné nadoby dokladne vyschnat.

e  Zakladnu spotrebica vyc€istite pomocou jemnej vihkej handricky.

e Nepouzivajte hrubé umyvacie handricky alebo hubky, Cistiace prostriedky ani abraziva, pretozZe
moZu poskriabat neprilnavi vrstvu varnej nadoby.

TECHNICKA PODPORA
Potrebujete poradit s nastavenim a prevadzkou TESLA MultiCook M90 Grill?
Kontaktujte nas: www.tesla-electronics.eu

SPOTREBNY MATERIAL A DOPLNKY
Spotrebny material méZete zakupit v oficidlnom obchode TESLA eshop.tesla-electronics.eu.

ZARUCNA OPRAVA
Pre zaruénu opravu kontaktujte predajcu, u ktorého ste TESLA produkt zakapili.

Zaruka sa NEVZTAHUJE na:

pouZitie pristroja na iné ucely

bezné opotrebenie

nedodrZanie ,Délezitych bezpecnostnych pokynov" uvedenych v uzivatelskom manuali
elektromechanické alebo mechanické poskodenie sposobené nevhodnym pouzZitim
Skodu spdsobent prirodnym Ziviom ako je voda, ohen, staticka elektrina, prepatie, atd.
Skodu spdsobenti neopravnenou opravou

neCitatelné sériové ¢islo pristroja


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

VYHLASENIE O ZHODE
My, TESLA Electronics LTD, vyhlasujeme, Ze toto zariadenie je v stlade so zakladnymi poziadavkami a
dalSimi prislusnymi ustanoveniami noriem a predpisov relevantnych pre dany typ zariadenia.

C € Tento produkt spiiia poZiadavky Eurépskej Unie.

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 pomaha predist potencidlnym
negativnym ddsledkom pre Zivotné prostredie a fudské zdravie.
Vzhladom na to, Ze sa produkt vyvija a vylepSuje, vyhradzujeme si pravo na tpravu uzivatelského
manualu. Aktualnu verziu tohto uzivatelského manalu najdete vzdy na www.tesla-electronics.eu.

Dizajn a Specifikacie m6zu byt zmenené bez predchadzajiiceho upozornenia, tlacové chyby vyhradené.


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

