TESLA MultiCook M90 Premium



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

Pred pouzitim si prosim dikladné proctéte pravidla bezpecného pouzivani a dodrZujte
vSechna bézna bezpecnostni pravidla.

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

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

Tento pristroj je slozité elektromechanickeé zafizeni, vénujte prosim pozornost témto pokyntim:

Pro pouzivani tohoto spotfebite musi byt nainstalovana nadoba na vareni.

Nepouzivejte poskozenou nebo prasklou nddobu na vareni.

Nikdy spotrebi¢ nepouzivejte bez jidla nebo tekutiny v nadobach na vareni.

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

vody a jinych prekazek.

e Nepouzivejte venku ani v prili§ teplém, prasném nebo vihkém prostiedi.

e Uchovavejte jej z dosahu horlavych a tékavych latek.

¢ Nenechavejte spotrebi¢ pracovat bez dozoru.

e  Chrante spotfebi¢ pred zasazenim tekutinami a zejména pretecenim v prubéhu vareni.
Neprekracujte maximalni mnoZzstvi vlozenych surovin, maximalné 2 cm pod hornim okrajem.

e Pfivareni 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 vSak nerozbitné, pfi manipulaci se sklenénym vikem budte proto opatrni.

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

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

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

e Spotrebic neni uréen k provozu pomoci externiho ¢asovace nebo samostatného dalkového
ovladani.

e  Pouzivejte pouze originalni TESLA prisluSenstvi, které je uréeno k tomuto modelu.

e  Pokud je spotiebi¢ pouZivan nespravné nebo pro profesionalni nebo poloprofesionalni tcely, nebo
pokud ano se nepouziva podle pokyn(i v uZivatelském manualu, stava se zaruka neplatnou.

e  Vyrobce a dovozce do Evropské Unie neodpovida za Skody zptisobené provozem spotrebic jako
napf. poranéni, opareni, pozar, zranéni, znehodnoceni dalSich véci apod.

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



UPOZORNENI: o )
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 spotrebi¢ na horlavy povrch.

Sklenéné viko, nadoba 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 spotfebice.
Nepouzivejte spotrebic v blizkosti nebo u povrch, které jsou citlivé na teplo nebo ty, které mohou
byt poskozeny parou.

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

S horkym spotfebicem nehybejte. Miizete se popalit horkym jidlem, olejem nebo kapalinou.

Pred transportem a uskladnénim nechte spotiebic 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 vnitrek téla spotiebice Cisty a bez necistot. BEhem prvniho pouZiti spotfebice se
muze 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 nadoby na vareni co nejdéle, nepouzivejte ostré nebo
kovové predméty uvnitf nadoby na vareni. Doporucujeme pouzivat silikonové, plastové nebo
drevéné kuchynské pomucky.

Pro grilovani pouzivejte pouze urcenou grilovaci desku.

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.



POPIS SPOTREBICE

1. Sklenéna poklicka 4. Ovladaci panel
2. Varna nadoba 5. Grilovaci deska
3. Zakladna spotiebice 6. Naparovaci nadoba

OVLADACI PANEL
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- —' UDRZENI
TEPLOTY
VYSOKA TEPLOTA NIZKA TEPLOTA
[ - - -
RUCNI POMALE POMALE SOus
NASTAVENI VARENI VARENI VIDE
PROGRAM
TEPLOTA
PROGRAM prepinani mezi programy
CASOVAC/TEPLOTA  nastaveni teploty a délky vareni
START/STOP spusténi a zastaveni vareni
- snizeni teploty a délky vareni
+ zvyseni teploty a délky vareni

) zapnuti a vypnuti spotfebice



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 $alkd 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, dribeZe a ryb uréi 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 (pfiblizné 94°C) a nastavte
pozadovanou délku vareni. Po spusténi programu zacne spotfebi¢ 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).

e Neékteré potraviny jako napriklad 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 GipIné 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 uren 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 varit 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 spotrebic, 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, protoZze mohou
poskrabat nepfilnavou vrstvu varné nadoby.

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

SPOTREBNI MATERIAL A DOPLNKY
Spotiebni material miZete zakoupit v oficidlnim obchodé znacky TESLA eshop.tesla-electronics.eu.

ZARUCNI OPRAVA
Pro zarucni 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 pozadavky a
dalSimi prislusnymi ustanovenimi norem a predpist relevantnich pro dany typ zafizeni.

Tento produkt splfiuje poZadavky Evropské Unie.

Informujte se prosim o mistnim systému separovaného shéru elektrickych a
elektronickych vyrobkd. Postupuijte prosim podle mistnich predpist a staré
vyrobky nelikvidujte v béZném doméacim 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/

Dear customer,
Thank you for choosing the TESLA MultiCook M90 Premium.

Please read the safe use rules carefully before use and follow all normal safety rules.

IMPORTANT SAFETY NOTICE
THIS PRODUCT IS FOR DOMESTIC USE ONLY.

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

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

A cooking vessel must be installed to use this appliance.

Do not use a damaged or cracked cooking vessel.

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 unattended.

Protect the appliance from being hit by liquids and especially from overflowing during cooking. Do
not exceed the maximum amount of ingredients inserted, a maximum of 2 cm below the upper
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 volume of the cooking container.

The glass lid has been specially modified to be more durable and safer than normal 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 a grounded outlet. Always make sure the plug is properly inserted
into the socket.

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

The appliance is not designed to be operated using an external timer or a 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 void.

The manufacturer and importer into the European Union is not responsible for damages caused by
the operation of the appliance, such as injuries, scalds, fires, injuries, impairment of other items,
etc.

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



WARNING:
NEVER SUBMERGE THE APPLIANCE IN WATER OR ANY OTHER LIQUID.

NEVER PUT FOOD OR POUR LIQUIDS INTO THE APPLIANCE. DO NOT COOK WITHOUT
COOKING OR GRILL UTENSILS!

& CAUTION HOT SURFACE

Do not place the appliance on a flammable surface.

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

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

To avoid getting scalded by escaping steam when lifting the glass lid, always lift it carefully away

from you. Dripping water never can not flow into the inner parts appliances.

e Do not use appliance nearby or at surfaces which they are sensitive on heat or those which they
can be damaged.

e If the appliance is in operation, the temperature accessible surfaces can be higher. Do not touch
the heated one surface, otherwise can burn.

e With hot appliance don't move You can burn yourself hot food, oil or liquid .

e  Before transport and storage leave appliance completely to cool down.

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

PREPARATION BEFORE FIRST USE

e Remove all packaging, stickers and labels.

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

e Make sure there is an inside bodies appliances clean and free of impurities. During the first use
appliances can discover smoke and smell. This is a common one status for everyone heating
devices, which after several uses disappears.

e If you want to preserve non-stick layer containers on cooking as long as possible, do not use keen
or metallic subjects inside containers on cooking . We recommend use silicone, plastic or wooden
kitchen gadgets.

e  For grilling use only determined barbecue plate.

e  Steaming for time insert on they cook for time. Regularly check state of water to avoid it complete
evaporation.

e At cooking (outside the Grill program) is recommended use glass lid.



DESCRIPTION

1 Glasslid 4 Control panel

2 Boiling vessel 5 Grill plate

3 Base appliances 6 Steaming container
CONTROL PANEL

TESLA
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S —' UDRZENI
TEPLOTY
VYSOKA TEPLOTA NIZKA TEPLOTA
[ - - -
RUCNI POMALE POMALE SOus
NASTAVEN( VARENI VARENI VIDE
PROGRAM
TEPLOTA
PROGRAM switching between programs
TIMER/TEMPERATURE  temperature and cooking time settings
START/STOP start and stop cooking
- reducing the temperature and duration of cooking
+ increasing the temperature and duration of cooking

) 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 a cooking vessel 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 the glass lid. You can steam,
for example, vegetables, seafood and others, or use it for sterilization, for example. 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, salt it and cover it 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 if
you want to improve its taste, it will also prevent it from sticking. It is not possible to set the
temperature or cooking time for the rice program. 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

Cooking using the Sous vide method 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 during handling and cooking is always a priority. If you are unsure of the correct
cooking time, add 30 minutes of cooking time to safely pasteurize your eggs or poultry.

e  Frying after cooking gives food a crunchy texture. After cooking, pour oil into a hot pan and
quickly sear 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 using 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 use.

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

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

SLOW COOKING

Place the cooking pot on the base of the appliance and place the food in it. Select the program Slow
cooking - Low temperature (approx. 85°C) or Slow cooking - High temperature (approx. 94°C) 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 in the case of traditional cooking.

e You will achieve the best cooking result if you fill the cooking vessel at least half full.

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

e Leave enough space under the lid when cooking soup or vegetables.

e When cooking vegetables and meat, put the vegetables in 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 like 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 that way.

e Frying 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 meat such as chicken or pork tenderloin cooks faster than fibrous and fatty meat such as
beef shoulder or pork shoulder. Cooking bone-in meat will increase the cooking time compared to
boneless meat.

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

e  Some foods such as carrots, potatoes and beets require longer cooking than meat, so cut them
into smaller pieces before adding them to the meat. Make sure you place them on the underside of
the inner cooking pot and pour the liquid over them.

e You can achieve the fullest flavor during slow cooking by adding uncrushed herbs and spices.

e  Beans must be completely tender before they can be combined with sweet or sour foods.

e When cooking in a slow cooker, do not forget that liquids do not form in it in the same way as is
usual in classic cooking. Reduce the amount of liquid in a non-slow cooker recipe. An exception to
this rules they are soups and rice.

e Remember that liquids they can be whenever added later on.

o Freshly milky products (milk, sour cream cream or yogurt) add until tightly before serving on table.

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

KEEP WARM

Serves to keep your food warm after cooking is complete (only for selected programs). If the Keep
warm function is active for the selected program, a countdown will start after cooking is complete so
you know how long the appliance will keep your food warm. If you want to reheat the food, select the
Keeping warm program and set the required time for keeping warm. After starting the program, the
appliance will automatically start counting down the set temperature retention time.

MANUAL SETTINGS

You can use this program for most food preparation methods, such as frying, sautéing, stewing,
making delicious homemade yogurt, cooking 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.

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

Place the cooking container on the body of the appliance.

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

Close it glass lid.

Select the "Manual setting" program, set the temperature to 40°C and the duration to 8 hours.
After finishing cooking - fermentation, immediately turn off the appliance, remove the cooking
vessel and store it in the refrigerator overnight to fully develop the flavor.

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 arbitrarily according to the requirement for the resulting yogurt density.

CLEANING

Clean the appliance after each use and before storage. Before cleaning, unplug the appliance and
let it cool down completely.

We recommend cleaning the appliance immediately after it cools down, before any food residue
dries.

The cooking pot, grill plate and glass lid can be washed in the dishwasher. However, for a longer
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 leave cooking containers
thoroughly to dry out.

Base appliances clean up help soft wet cloth.

Do not use roughly washing cloths or sponges, cleaning means or abrasives because they can
scratch non-stick layer cooking container.

TECHNICAL SUPPORT
Do you need advice on setting up and operating the TESLA MultiCook M90 Premium?
Contact us: www.tesla-electronics.eu

CONSUMABLES AND ACCESSORIES
You can buy consumables in the official store of the TESLA brand eshop.tesla-electronics.eu.

WARRANTY REPAIR
For warranty repair, contact the dealer where you purchased the TESLA product.



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

The warranty does NOT apply to:

e using the device for other purposes

e normal wear

o failure to observe the "Important Safety Instructions” listed in the user manual

e electromechanical or mechanical damage caused by improper use

e damage caused by natural elements such as water, fire, static electricity, overvoltage, etc.
e damage caused by unauthorized repair

e unreadable device serial number

DECLARATION OF CONFORMITY

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

This product meets the requirements of the European Union.

electronic products. Please follow local regulations and do not dispose of old
products in normal household waste. Proper disposal of the old product helps
prevent potential negative consequences for the environment and human health.

K Please inquire about your local separate collection system for electrical and
[ |

As the product is being developed and improved, we reserve the right to modify the user manual. You
can always find the current version of this user manual at www.tesla-electronics.eu.

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


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

Sehr geehrter Kunde,
vielen Dank, dass Sie sich fiir den TESLA MultiCook M90 Premium entschieden haben.

Bitte lesen Sie die Regeln zur sicheren Verwendung vor der Verwendung sorgfiltig durch
und befolgen Sie alle normalen Sicherheitsregeln.

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

Lesen Sie alle Anweisungen und versuchen Sie, sie zu verstehen. Die Nichtbeachtung der folgenden
Anweisungen kann zu Stromschldgen, Branden oder schweren Verletzungen fiihren. Die Warnungen,
VorsichtsmaBnahmen und Anweisungen in diesem Handbuch decken mdglicherweise nicht alle
moglichen Bedingungen und Situationen ab, die auftreten konnen. Der Bediener muss verstehen, dass
gesunder Menschenverstand und Vorsicht ein Faktor sind, der nicht in dieses Produkt eingebaut
werden kann, sondern {iber den Bediener verfiigen muss.

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

Um dieses Gerat verwenden zu konnen, muss ein Kochgefal 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.

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

e Der Glasdeckel wurde speziell modifiziert, um haltbarer und sicherer als normales Glas zu sein. Er
ist jedoch nicht unzerbrechlich. Seien Sie daher beim Umgang mit dem Glasdeckel vorsichtig.

e Lassen Sie kein Wasser oder andere Fliissigkeiten in das Gerét eindringen, um einen Stromschlag
zu vermeiden.

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

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

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

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

e  BeiunsachgemaBer Verwendung des Gerts fiir professionelle oder semiprofessionelle Zwecke

oder wenn es nicht gemaf den Anweisungen in der Bedienungsanleitung verwendet wird, erlischt

die Garantie.



Der Hersteller und Importeur in die Europaische Union haftet nicht fiir Schaden, die durch den
Betrieb des Gerdts entstehen, wie z. B. Verletzungen, Verbriihungen, Brande, Verletzungen,
Beeintrachtigungen anderer Gegenstande usw.

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

WARNUNG:
TAUCHEN SIE DAS GERAT NIEMALS IN WASSER ODER ANDERE FLUSSIGKEITEN.

NIEMALS LEBENSMITTEL IN DAS GERAT LEBEN ODER FLUSSIGKEITEN EINschiitten. NICHT
OHNE KOCH- ODER GRILLGERATE KOCHEN!

&ACHTUNG, HEISSE OBERFLACHE

Stellen Sie das Gerat nicht auf eine brennbare Oberflache.

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

Wahrend des Kochens kann Dampf austreten. Beugen Sie sich nicht liber das Gerét.

Um beim Anheben des Glasdeckels Verbriihungen durch austretenden Dampf zu vermeiden, heben
Sie ihn stets vorsichtig von sich weg. Tropfend Wasser niemals kann nicht ins Innere flieBen Teile
Haushaltsgerate.

Verwende nicht Gerat in der Nahe oder an Flachen, die sie sind empfindlich An Hitze oder
diejenigen, die Sie konnen Sei beschadigt ein Paar.

Wenn das Gerat in Betrieb ist, wird die Temperatur angezeigt zuganglich Oberflachen diirfen Sei
hoher. Beriihren Sie nicht das erhitzte Gerat Oberflache, sonst diirfen brennen.

Mit heiR Gerat beweg dich nicht Du kannst dich verbrennen heiB Essen , Ol oder fliissig.

Vor Transport und Lagerung verlassen Gerat vollstandig abkiihlen.

WICHTIGE INFORMATIONEN ZUM NETZKABEL
Benutzen Sie dieses Gerat nicht mit einem Verlangerungskabel. Schliefen Sie das Netzkabel nur direkt
an eine 230-V-Steckdose an.

VORBEREITUNG VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Entfernen Sie samtliche Verpackungen, Aufkleber und Etiketten.

Waschen Sie die Garbehalter und den Glasdeckel mit warmem Seifenwasser. AnschlieBend
abspiilen mit klarem Wasser und griindlich reinigen trocken.

Stellen Sie sicher, dass es ein Inneres gibt Korper Haushaltsgerate sauber und frei von
Verunreinigungen. Wahrend der erste verwenden Gerate konnen _ entdecken sanftmiitig Rauch
und Geruch. Das kommt haufig vor Status fiir alle Heizgeréte, die nach mehreren Verwendet
verschwindet.

Wenn Sie bewahren mdchten Antihaft Schicht Behalter An So lange wie mdglich kochen, nicht
verwenden erpicht oder metallisch Facher innen Behalter An Kochen . Wir empfehlen verwenden
Silikon, Kunststoff oder holzern Kiiche Gadgets.

Zum Grillen verwenden nur bestimmt Grill Platte.

Dampfen fiir die Zeit einfiigen An Sie kochen fiir die Zeit. RegelmaBig iiberpriifen Zustand Wasser,



um dies zu vermeiden vollstandig Verdunstung.
e Bei Garen (auBerhalb des Grillprogramms) wird empfohlen verwenden Glas Deckel.

GERATEBESCHREIBUNG

1  Glas Deckel 4  Bedienfeld

2 Sieden Schiff 5 Grillplatte

3 Base Haushaltsgerate 6 Dampfbehalter
BEDIENFELD
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TEPLOTA STOP




PROGRAMM zwischen Programmen wechseln
TIMER/TEMPERATUR  Temperatur- und Garzeiteinstellungen

START STOP Beginnen und stoppen Sie das Kochen
- Reduzierung der Temperatur und Gardauer
+ Erhohen der Temperatur und der Gardauer
) Ein- und Ausschalten des Gerats

GRILL

Stellen Sie die Grillplatte auf den Sockel des Geréts 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 betrégt 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 Gerdts. 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 im Wesentlichen 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 lhr
Gefliigel sicher zu pasteurisieren.

e Das Frittieren nach dem Kochen verleiht den Speisen eine knusprige Konsistenz. Geben Sie nach
dem Garen Ol in eine heile 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 2" 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 einen Garbehalter mit Wasser auf den Boden des Gerits 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 Behélters. 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.

LANGSAMGAREN

Stellen Sie den Kochtopf auf den Boden des Geréts 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 KochgefaR 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 konnen es tun, wenn Sie das Fleisch auf diese Weise
bevorzugen.

Wenn Sie iiberschiissiges Fett aus dem Fleisch entfernen machten, 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. Eine Ausnahme hiervon Regeln sie sind Suppen und Reis.



e Erinnere dich daran _ Fliissigkeiten Sie konnen Sei wann immer hinzugefiigt spater.

e Frisch milchig Produkte ( Milch , Sauerrahm Creme oder Joghurt ) hinzufiigen bis dicht Vor
Portion An Tisch.

e Reis, Nudeln und Nudeln werden nicht empfohlen lange kochen Zeit. Kochen Sie sie separat und
geben Sie sie bis zu den letzten 30 Minuten in den Slow Cooker.

TEMPERATURHALTUNG

Dient zum Warmhalten lhrer Speisen nach dem Garvorgang (nur bei ausgewahlten Programmen). Wenn
die Warmhaltefunktion fiir das ausgewahlte Programm aktiv ist, startet nach Abschluss des
Garvorgangs ein Countdown, damit Sie wissen, wie lange das Gerét lhre Speisen warm halt. Wenn Sie
die Speisen wieder aufwarmen mochten, wahlen Sie das Warmhalteprogramm und stellen Sie die
gewiinschte Warmhaltezeit 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 kostlichen 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 Gehause des Gerats.

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

e SchlieBe es Glas Deckel.

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 zum Beispiel Erdbeermarmelade hinzu und genieRen 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 Gerét vor der
Reinigung vom Netz und lassen Sie es vollstandig abkiihlen.

e  Wir empfehlen, das Gerdt 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 Oberfliche des Kochtopfs und der Grillplatte



empfehlen wir jedoch die Handwasche mit einem weichen, in warmem Seifenwasser getrankten
Tuch oder Schwamm. Nach dem Waschen verlassen Kochen Behélter griindlich austrocknen.

e  Base Haushaltsgerate Aufraumen helfen weich nass Tuch.

e Verwende nicht grob Waschen Tiicher oder Schwamme, Reinigung Mittel oder Schleifmittel, weil
Sie konnen kratzen Antihaft Schicht Kochen Behdlter.

TECHNISCHER SUPPORT
Bendtigen Sie Ratschldge zur Einrichtung und Bedienung des TESLA MultiCook M90 Premium?
Kontaktieren Sie uns: www.tesla-electronics.eu

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

GARANTIEREPARATUR
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 unsachgemaBen Gebrauch

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

e  Schaden, die durch unbefugte Reparaturen verursacht wurden

e Unlesbhare Gerateseriennummer

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

Dieses Produkt erfiillt die Anforderungen der Europdischen Union.

Bitte erkundigen Sie sich nach lhrem ortlichen Sammelsystem fiir elektrische
und elektronische Produkte. Bitte befolgen Sie die drtlichen Vorschriften und
entsorgen Sie alte Produkte nicht im normalen Hausmiill. Die ordnungsgemafe
Entsorgung des Altprodukts tragt dazu bei, mdgliche negative Folgen fiir die

I 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 stets unter

www.tesla-electronics.eu.

Design und Spezifikationen kdnnen ohne vorherige Ankiindigung geandert werden. Druckfehler bleiben

vorbehalten.



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

Drogi Kliencie,
Dziekujemy za wybranie TESLA MultiCook M90 Premium.

Przed uzyciem nalezy doktadnie zapozna¢ sie z zasadami bezpiecznego uzytkowania i
przestrzega¢ wszystkich normalnych zasad bezpieczenstwa.

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

Przeczytaj i sprobuj zrozumie¢ wszystkie instrukcje. Niezastosowanie sie do ponizszych instrukcji
moze spowodowac porazenie pradem, pozar lub powazne obrazenia. Ostrzezenia, przestrogi i
instrukcje zawarte w tej instrukcji moga nie obejmowac wszystkich mozliwych warunkéw i sytuacji,
ktére moga wystapic. Operator musi zrozumie¢, ze zdrowy rozsadek i ostrozno$é to czynniki, ktérych
nie mozna wbudowac w ten produkt, ale ktore operator musi posiadac.

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.

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

e  Trzymac¢ z dala od substancji tatwopalnych i lotnych.

e Nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru.

e  Chronié urzadzenie przed uderzeniem cieczg, a zwlaszcza przed przelaniem podczas gotowania.
Nie przekracza¢ maksymalnej ilosci wtozonych sktadnikéw, maksymalnie 2 cm ponizej gérnej
krawedzi.

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

e  Szklana pokrywka zostata specjalnie zmodyfikowana, aby byta trwalsza i bezpieczniejsza niz
zwykte szkto, ale nie jest niezniszczalna, dlatego nalezy zachowa¢ ostroznosé¢ podczas
obchodzenia sie ze szklang pokrywa.

e Nie pozwol, aby woda lub inne plyny dostaty sie do urzadzenia, aby unikna¢ porazenia pradem.

e Urzadzenie nalezy podtaczac wytacznie do uziemionego gniazdka. Zawsze upewnij sie, ze
wtyczka jest prawidtowo wioZona do gniazdka.

e  Przed czyszczeniem nalezy odtaczyé przewdd zasilajacy i poczekac, az urzadzenie ostygnie.

e Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomoca zewnetrznego programatora czasowego
lub oddzielnego pilota.

e  Uzywaj wytacznie oryginalnych akcesoriow TESLA przeznaczonych dla tego modelu.

e 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 waznosé.



Producent i importer na terenie Unii Europejskiej nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody
spowodowane dziataniem urzadzenia, takie jak obrazenia, oparzenia, pozary, obrazenia,
uszkodzenie innych przedmiotdw itp.

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

OSTRZEZENIE:
NIGDY NIE ZANURZAJ URZADZENIA W WODZIE ANI INNEJ PLYNIE.

NIGDY NIE WKLADAC ZYWNOSCI ANI NIE WLEWAC PLYNOW DO URZADZENIA. NIE GOTUJ
BEZ NACZYN DO GOTOWANIA LUB GRILLOWANIA!

& UWAGA GORACA POWIERZCHNIA

Nie umieszczaj urzadzenia na tatwopalnej powierzchni.

Szklana pokrywa, garnek i plyta grillowa s bardzo gorace, nalezy zachowac ostroznosc.

Podczas gotowania moze wydziela¢ sie para, nie nalezy pochylac sie nad urzadzeniem.

Aby unikng¢ poparzenia parg wydobywajaca sie podczas podnoszenia szklanej pokrywy, nalezy jg
zawsze podnosic¢ ostroznie od siebie. Kapigca woda nie moze w zadnym wypadku przedostac sie
do wnetrza urzadzenia.

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

Jesli urzadzenie pracuje, temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wyzsza. Nie dotykaj
nagrzanej powierzchni, w przeciwnym razie moze dojs$¢ do oparzen.

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

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

PRZYGOTOWANIE PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Usun cate opakowanie, naklejki i etykiety.

Umyj pojemniki do gotowania i szklang pokrywke ciepta wodg z mydtem. Nastepnie sptucz je czysta
wodg i doktadnie osusz.

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

Aby jak najdtuzej zachowaé nieprzywierajaca 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 grillowe;.

Umiesci¢ pojemnik do gotowania na parze na naczyniu do gotowania. Regularnie sprawdzaj poziom
wody, aby zapobiec jej catkowitemu wyparowaniu.



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

OPIS URZADZENIA

1 Szklo pokrywa 4 Panel sterowania
2 Wrzenie naczynie 5 Plyta grillowa
3 Bazaurzadzenia 6 Pojemnik do gotowania na parze

PANEL STEROWANIA
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PROGRAM przetgczanie pomiedzy programami
TIMER/TEMPERATURA  ustawienia temperatury i czasu gotowania
ZACZAC ZAKONCZYC  rozpoczyna i koficzyé gotowanie

- zmniejszenie temperatury i czasu gotowania

+ zwiekszenie temperatury i czasu gotowania
) wiaczanie i wylaczanie urzadzenia
GRILL

Umiesé 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, wt6z do niego zywnos¢ i przykryj szklang pokrywka.
Mozna na parze gotowac np. warzywa, owoce morza i inne lub uzywa¢ 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

Umiesé 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 przekraczaé 3/4
jego objetosci.

SOUS VIDE

Gotowanie metoda Sous vide to prawdziwa sztuka kulinarna! Chociaz jest to zasadniczo bardzo prosta
metoda gotowania, ta metoda gotowania jest czesto stosowana przez znakomitych szeféw kuchni do
przygotowywania ztozonych positkéw, bogatych przystawek i warzyw. Ale teraz mozesz wnies¢ 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 osiagnieta bezpieczna temperatura wewnetrzna.

e  Bezpieczenstwo 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 naczynie do gotowania z woda na podstawie urzadzenia i umie$¢ w nim zywnos¢ 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
nagrzewa¢ do wybranej temperatury i odlicza¢ ustawiony czas gotowania.

WOLNE GOTOWANIE

Umie$¢ garnek do gotowania na podstawie urzadzenia i umie$é w nim zywno$¢. Wybierz program
Wolne gotowanie — niska temperatura (ok. 85°C) lub Wolne gotowanie — wysoka temperatura (ok.
94°C) i ustaw zadany czas gotowania. Po uruchomieniu programu urzadzenie automatycznie
rozpocznie odliczanie ustawionego czasu gotowania.

Wskazowki dotyczace powolnego gotowania

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

e Najlepszy efekt gotowania osiggniesz, jesli naczynie do gotowania zostanie napetnione
przynajmniej do potowy.

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

e  Podczas gotowania zupy lub warzyw nalezy pozostawic¢ odpowiednig ilos¢ miejsca pod pokrywka.

e  Podczas gotowania warzyw i migsa w garnku umieszczaj najpierw warzywa, a nastepnie migso i
inne sktadniki.

e  Pamietaj, Ze czeste podnoszenie pokrywy wydtuza czas gotowania.

e  Zawsze dodawaj ciepty ptyn przed gotowaniem mrozonek.

e  Ze wzgledu na powolne gotowanie mieso nie bedzie brazowie¢ tak, jak miatoby to miejsce w
przypadku gotowania na patelni lub w piekarniku. Obsmazanie miesa lub drobiu przed powolnym
gotowaniem nie jest konieczne, ale mozna to zrobi¢, jesli wolisz taki sposob miesa.

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

e Chude mieso, takie jak poledwica z kurczaka lub wieprzowina, gotuje sie szybciej niz mieso
widkniste i tuste, takie jak topatka wotowa lub topatka wieprzowa. Gotowanie miesa z koscia
wydtuza czas gotowania w poréwnaniu do miesa bez kosci.

e Pokroj mieso na mniejsze kawatki, jesli gotujesz je razem z wstepnie ugotowanymi potrawami,
takimi jak fasola, owoce lub warzywa (grzyby, pokrojona w kostke cebula, baktazan lub drobno
posiekane warzywa).

e 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.

e Petnie smaku mozna uzyskac podczas powolnego gotowania, dodajac nierozdrobnione ziota i
przyprawy.

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

e  Gotujac w wolnowarze nalezy pamietac, ze ptyny nie tworzg sie w nim w taki sam sposob jak ma
to miejsce w przypadku gotowania klasycznego. Zmniejsz ilo$¢ ptynu w przepisie, ktory nie jest
wolnowarowany. Wyjatkami od tej reguty sg zupy i ryz.

e  Pamietaj, ze ptyny zawsze mozna dodaé pdzniej.

o 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.

Utrzymywanie 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 rozpocznie sie odliczanie, dzieki czemu 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 zgdang 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 garnka wla¢ pasteryzowane mleko zmieszane z jogurtem, np. 2 litry i 2 tyzki jogurtu (nie wiecej
niz 4 litry mleka na raz).

e Zamknij to szkto pokrywka.

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

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

e Dodaj na przyktad dzem truskawkowy i ciesz sie wtasnym, domowym jogurtem.

Jakos¢ powstatego jogurtu jest wprost proporcjonalna do jakosci uzytego mleka i jogurtu. Jesli uzyjesz
mleka o mniejszej zawartosci thuszczu, powstaty jogurt moze by¢ cienszy. Zalecany czas gotowania
wynosi 8 godzin, czas ten mozna dowolnie dostosowaé w zaleznosci od zapotrzebowania na uzyskang
gestos¢ jogurtu.

INSTRUKCJE CZYSZCZENIA

e Urzadzenie nalezy czysci¢ 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 ggbka nasgczong ciepta wodg z mydtem. Po umyciu Zostawié
gotowanie pojemniki doktadnie wyschnaé.

e  Bazaurzadzenia posprzata¢ pomoc miekki mokry tkanina.

e Nie uzywaj mniej wiecej mycie ubrania Lub gabki, czyszczenie Srodki lub materiaty Scierne,
poniewaz mogg zadrapanie nie klei sie warstwa gotowanie pojemniki.



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

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

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

Gwarancja NIE dotyczy:

uzywania urzadzenia do innych celéow

normalna odziez

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  uszkodzenr 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.

Produkt ten spetnia wymagania Unii Europejskiej.

Prosze zapytac o lokalny system oddzielnej zbidrki produktow elektrycznych i
elektronicznych. Nalezy przestrzegaé lokalnych przepiséw i nie wyrzucac¢ starych
produktéw do zwyktych odpadow 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 znalezé na stronie
www.tesla-electronics.eu.

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


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

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

Pred pouzitim si prosim dokladne precitajte pravidla bezpecného pouzivania a dodrzujte
vSetky bezné bezpecnostné pravidla.

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

Precitajte si a snazte sa porozumiet vSetkym pokynom. NedodrZanie nizSie uvedenych pokynov méze
mat za nasledok traz elektrickym pridom, pozZiar alebo vazne zranenie. Varovania, upozornenia a
intrukcie uvedené v tejto prirucke nemé6zu zahfat vSetky mozné podmienky a situacie, ktoré moézu
nastat. Prevadzkovatel musi pochopit, Ze zdravy rozum a opatrnost st faktorom, ktory nemozno
zabudovat do tohto produktu, ale musi ich mat prevadzkovatel.

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

Na pouZivanie tohto spotrebi¢a musi byt nainStalovana nadoba na varenie.

Nepouzivajte poskodenu alebo prasknuti nadobu na varenie.

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

Neumiestnujte spotrebic na okraj stola pocas prevadzky. Uistite sa, Ze povrch je rovny, Cisty, bez

vody a inych prekazok.

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

e Uchovavajte ho z dosahu horlavych a prchavych latok.

e Nenechavajte spotrebi¢ pracovat bez dozoru.

e  Chrante spotrebic pred zasiahnutim tekutinami a najma pretecenim v priebehu varenia.
Neprekracujte maximalne mnozstvo vloZenych surovin, maximalne 2 cm pod hornym okrajom.

e Privareni potravin, ktoré penia alebo nadobtdaji objem ako ryza, struky, fazula, hrach, SoSovka,
susena zelenina, nikdy nenapliajte hrniec viac ako na 3/4 objemu nadoby na varenie.

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

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

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

e Pred Cistenim odpojte kabel zo zasuvky a nechajte spotrebic vychladnt.

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

e  Pouzivajte iba originalne TESLA prislusenstvo, ktoré je urcené k tomuto modelu.

e 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.

e  Vyrobca a dovozca do Eurépskej tGnie nezodpoveda za Skody sposobené prevadzkou spotrebi¢
ako napr. poranenie, obarenie, poziar, zranenie, znehodnotenie dalSich veci a pod.

e UPOZORNENIE: Plastové vrecka pouzivané na zabalenie tohto spotrebi¢a mozZu byt nebezpeéné.

Aby ste predisli riziku udusenia, uchovavajte tieto vrecka mimo dosahu deti. Tieto vrecka nie su

hracky.



UPOZORNENIE: ;
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 spotrebic¢ na horlavy povrch.

Sklenené veko, nadoba na varenie a grilovacia doska su velmi hordce, 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. Odkvapkavajlica 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 hortcim jedlom, olejom alebo kvapalinou.
Pred transportom a uskladnenim nechajte spotrebi¢ tGplne vychladnit.

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 sklenent pokrievku. Potom ich oplachnite
Cistou vodou a dokladne osuste.

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

Ak chcete zachovat neprilhavu vrstvu nadoby na varenie ¢o najdlhSie, nepouzivajte ostré alebo
kovové predmety vo vnutri nadoby na varenie. Odporiiéame pouZivat silikonové, plastové alebo
drevené kuchynské pomaocky.

Na grilovanie pouzivajte iba uréena grilovaciu dosku.

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

Pri vareni (mimo programu Gril) odpori¢ame pouzivat sklenent pokrievku.



POPIS SPOTREBICA

1. Sklenena pokrievka 4. Ovladaci panel
2. Varna nadoba 5. Grilovacia doska
3. Zakladna spotrebica 6. Naparovacia nadoba

OVLADACI PANEL

TESLA
At l'l

- —' UDRZENI
TEPLOTY
VYSOKA TEPLOTA NIZKA TEPLOTA
[ - - -
RUCNI POMALE POMALE Sous
NASTAVENI VARENI VARENI VIDE
PROGRAM
TEPLOTA
PROGRAM prepinanie medzi programami
CASOVAC/TEPLOTA  nastavenie teploty a dizky varenia
START/STOP spustenie a zastavenie varenia
- znizenie teploty a dlzky varenia
+ zvysenie 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 pozadovanu 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 nddobu, 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 poZadovani 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 . Odporicame pouZivat pomer 1:1 az 2:1 (1 az 2 salky vody na 1 Salku 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 Salok nevarenej ryZe - celkovy objem vody a
ryZe v nadobe na varenie by nemal prekrocit 3/4 jej objemu.

SOUS VIDE

Varenie pomocou metédy 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 vS§ak mdZete 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 mozno varit pomocou Sous vide na pripravu poliev, pyré, sirupy a dalSich. Varte 2 az 2%
hodiny pri 70°C a pred pouZitim nechajte vychladnut v plastovom sacku.

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 zaplInite varni nadobu aspor z polovice.

e Pripravovat sa daji aj malé mnoZstv4, ale v takom pripade méZe 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 zmaknut, nezZ 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) pridavajte 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). Ak je
funkcia udrzania teploty pri vybranom programe aktivna, spusti sa po dokonceni varenia odpocet ¢asu,
aby ste vedeli, ako dlho spotrebic¢ 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 pouZzit 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 Ruéné nastavenie a nastavte poZadovand
teplotu a dfzku varenia. Po spusteni programu zaéne spotrebi¢ automaticky odpoéet nastavenej dlzky
varenia.



JOGURT
Na pripravu lahodného jogurtu moZzete vyskdsat nas overeny recept.

Starostlivo umyte a osuste varnd 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 dlzku 8 hodin.

e Po dokonceni varenia - fermentacia ihned vypnite spotrebi¢, 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 podla 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  Odportacame spotrebic cistit hned po jeho vychladnuti, kym déjde 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 M30 Premium?
Kontaktujte nas: www.tesla-electronics.eu

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

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

Zaruka sa NEVZTAHUJE na:

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 sulade so zakladnymi poziadavkami a
dalSimi prislusnymi ustanoveniami noriem a predpisov relevantnych pre dany typ zariadenia.

Tento produkt spiiia poZiadavky Eurépskej Unie.

Informujte sa prosim o miestnom systéme separovaného zberu elektrickych
a elektronickych vyrobkov. Postupujte 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 ludské 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/

