TESLA SlowCook S900 Plus

Uzivatelsky manual / User guide 1.0



Vazeny zakazniku,
dékujeme, Ze jste si vybral TESLA SlowCook S900 Plus.

Pred pouzitim elektrického pomalého hrnce si prosim diikladné proctéte pravidla
bezpecného pouzivani a dodrzujte vSechna béZna bezpecnostni pravidla.

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

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

PFi pouZiti spotfebice v blizkosti déti je nutny trvaly dohled.

Nepouzivejte spotiebic v pfilis teplém, praSném nebo vihkém prostredi.

Jestlize je vnitni varna nadoba nebo sklenéna poklice poskozena, nepouzivejte je a vymeérite je.
Nepouzivejte spotfebi¢ s poskozenou $nlirou a v pfipadech, kdy spotfebi¢ nefunguje spravné
nebo byl poskozen jakymkoli zplsobem.

Uchovavejte spotfebiC z dosahu hoflavych a tékavych latek.

e  Vyrobce a dovozce do Evropské Unie neodpovida za $kody zpisobené provozem spotiebice jako
napfiklad poranéni, opareni, pozar, zranéni, znehodnoceni dalSich véci apod.

UPOZORNENI

KERAMICKA VARNA NADOBA SE MUZE POUZIVAT V TROUBE (BEZ SKLENENE POKLICKY) PRI
TEPLOTE DO 180 °C.

NEPOUZIVEJTE VARNOU NADOBU NA PLYNOVEM NEBO ELEKTRICKEM SPORAKU NEBO POD
GRILEM. PRUDKA ZMENA TEPLOTY (OMYTi STUDENOU VODOU, VLOZENi DO LEDNICKY) MUZE
ZPUSOBIT PRASKNUTI KERAMICKE VARNE NADOBY, NECHTE JI PROTO VZDY ZCELA
VYCHLADNOUT.

DULEZITE INFORMACE O NAPAJECIM KABELU

Pripojte napéjeci kabel pfimo pouze do uzemnéné elektrické zasuvky na 230 V. Nikdy nenechévejte
napdjeci kabel viset z kuchyfiské linky nebo stolu, chrarite jej pred stykem s horkymi povrchy a
nenechavejte jej zamotany, pfiskfipnuty nebo stlaceny. NepouZivejte tento spotrebi¢ s prodluZzovacim
kabelem.

& HORKY POVRCH

e Aby nedoslo k opareni unikajici parou pfi zvednuti sklenéné poklicky, zvednéte ji vzdy smérem od
sebe. Odkapavaijici voda nikdy nesmi natéct do téla spotiebice.

e  Plast, nadoba a kovové Gasti piistroje se pfi jeho chodu zahfivaji, budte opatrni.

e Nepokladejte spotfebi¢ na hoflavy povrch. Nékteré povrchy kuchyrskych linek a stolii nejsou
uzpidsobeny tomu, aby vydrZely del$i vystaveni vysokym teplotdm vznikajicim pfi pouZiti
spotiebice. Nepouzivejte spotiebic v blizkosti povrchd, které jsou citlivé na teplo nebo ty, které
mohou byt poskozeny parou.

e  Je-li spotiehi¢ v provozu, teplota pfistupnych povrchl mize byt vy$si. Nedotykejte se zahfatého
povrchuy, jinak mize dojit k popaleni.



e Pozor, sklenéna poklicka mize byt velmi horkd, pouzivejte vzdy rukavice.

POZOR!
Aby nedoslo k trazu elektrickym proudem, NIKDY NEVARTE BEZ VARNE NADOBY NA VARENI!

Pfed prvnim pouzitim

e  Vybalte spotiebic, odstrarite vSechny obaly, ndlepky a vycistéte jej.

e Vnitfni varnou nadobu a sklenénou poklicku je mozné umyvat v mycce na nadobi, pfesto
doporucujeme tyto ¢asti umyvat rucné.

e  Ujistéte se, ze vnitfek pomalého hrnce neni zneCiStény a odstrafte pfipadné necCistoty.

e Béhem prvniho pouZiti se miize objevit mirny kouf a zdpach. Jedna se o bézny stav u vech
zahfivajicich se zafizeni, ktery po nékolika pouzitich vymizi.

o Ujistéte se, ze tésnéni poklice neni poskozeno. Pokud je tésnéni poSkozené, mechanismus
zamykani poklice nebude fungovat spravné.

POPIS

Otvor pro uloZeni teplotni sondy
Hacek pro uzavreni poklice
Otvor pro teplotni sondu (3x)
Otvor pro teplotni sondu (1x)
Uzamykaci spona

Otocny ovladac

Displej

Teplotni sonda

Konektor pro pfipojeni teplotni sondy
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OVLADACI PANEL

HIGH Rychly rezim TARGET Pozadovana cilova teplota
MED Stredni rezim CANCEL Ukonceni vafeni/ZruSeni nastavenych
hodnot
LOW Pomaly rezim KEEP WARM  UdrZovani teploty jidla po dokonceni
cyklu vareni
TEMP ReZim pro pfesné HOLD TEMP  UdrZovani teploty jidla na pozadované
nastaveni teploty vareni teploté po zvolenou dobu

CURRENT Aktualni teplota

POMALE VARENI

Vlozte suroviny pro vareni do vnitini varné nadoby a prikryjte ji sklenénou poklickou. Poklicku
uzamknete tak, Ze stlacite obé dvé paky uzamykacich spon zaroven smérem dolli. Nejlepsiho vysledku
vareni dosahnete, pokud zaplnite hrnec alespon z poloviny. Pfipravovat Ize také mala mnozstvi, ale v
takovém piipadé mize byt nezbytné upravit délku vareni. Pfi vafeni polévky nebo zeleniny nechejte
dostatecny prostor pod poklickou.

e  Pripojte spotiebi¢ do zasuvky 230 V. Pokud neprovedete zadnou volbu, spotfebi¢ po pfiblizné
jedné minuté vypne podsviceni displeje a po pfiblizné 10 minutach se pfepne do pohotovostniho
rezimu a displej se vypne.

e  Stisknéte otocny ovladac. Otocnym ovladacem zvolte jeden z rezimd ,LOW”, ,MED" nebo ,HIGH"
a potvrdte stisknutim ovladace. Nastavte poZzadovanou délku vareni, potvrdte stisknutim
ovladace a spusti se zvoleny rezim vareni.

e Jakmile se vareni dokonéi, spotfebi¢ se automaticky prepne do rezimu ,KEEP WARM" (Udrzeni
teploty), pokud je funkce zapnuta.

REZIMY

Vétsina receptd, které vyZaduji nevaiené maso a zeleninu, potfebuje vareni pfiblizné 6 az 8 hodin.
Nedoporucujeme zkracovat zakladni nastavenou délku reziml vareni, nemusi byt dosazeno cilové
teploty pfiblizné 95 az 99 °C a doby potiebné pro bezpecnou tepelnou dpravu.

LOW: rezim vhodny pro delSi dobu vareni, cilové teploty je dosazeno pomalu.
MED: rezim vhodny pro stfedné dlouhé vareni, cilové teploty je dosazeno ve stfednim case.
HIGH: rezim vhodny pro krat$i dobu vareni, cilové teploty dosahne nejrychleji.

TEPLOTNI SONDA

Teplotni sondu pouzijte k minimalizaci pfevareni a zajisténi toho, aby maso, drlibez a dal$i varené
potraviny dosahly bezpeéné minimalni vnitini teploty. Pokud vafite hustou zeleninu (jako jsou
brambory nebo jina kofenova zelenina) s masem, zkontrolujte stav uvareni po dosazeni pozadované
teploty masa, protoze tyto druhy zeleniny se mohou vafit déle, pokud se vafi s masem.

e  Teplotni sondu Ize pouzit v jakémkoli rezimu ke sledovani aktualni teploty jidla. BEéhem pouzivani
méjte teplotni sondu uvnit hrnce.

e  Teplotni sondu Ize umistit pfimo do nadoby nebo do jednoho ze 3 mist na viku. Plastovy drzak
teplotni sondy nikdy neponofujte do vafenych potravin nebo tekutin.

e Pro dosazeni nejlepsich vysledk vafeni pouzivejte teplotni ¢idlo a rezim HOLD TEMP k udrzeni
pozadované teploty jidla po del$i dobu.



e  Pokud teplotni sondu nepouzivéte, uloZte ji do ilozného otvoru v madle sklenéné poklice.

KEEP WARM (UdrzZeni teploty)

Funkce KEEP WARM slouzi vyhradné k udrzeni teploty jiz hotového pokrmu. Neni ur¢ena k vareni ani
ohfevu syrovych surovin. Stisknutim tlacitka ,KEEP WARM" funkci aktivujete nebo deaktivujete.

Pfi pouZiti programu pomalého vareni se funkce udrZeni teploty mlZe aktivovat automaticky po
dokonceni programu nebo ji Ize nastavit ru¢né v rozsahu od 30 minut do 12 hodin, podle potieby.
Pokud bude funkce zapnuta v rezimu vafeni ,TEMP*, miiZe dojit ke zvy$eni teploty vafenych potravin.

TEMP (Vareni do poZadované teploty)
Tato funkce slouzi k vareni jidla do poZzadované teploty tak, aby nedoslo k nezadoucimu prevareni.

e  Pripojte spotiebi¢ do zasuvky 230 V. Pokud neprovedete zadnou volbu, spotiebi¢ po pfiblizné 1
minuté vypne podsviceni displeje, po pfiblizné 10 minutach se pfepne do pohotovostniho rezimu
a displej se vypne.

e  Pripojte teplotni sondu do konektoru a umistéte ji do nadoby nebo do jednoho ze 3 mist na viku.
Pokud nebude sonda v pribéhu nastaveni pfipojena, na displeji bude pfi spusténi programu
zobrazeno upozomeéni ,PROBE".

e  Stisknéte otoCny ovladac. Otocnym ovladacem zvolte rezim ,TEMP" a stisknéte ovladac. Zvolte
jeden z rezimt ,LOW”, ,MED" nebo ,HIGH" a potvrdte stisknutim ovladace. Nastavte
pozadovanou délku vareni, potvrdte stisknutim ovladace a spusti se zvoleny rezim vareni.

e Nadispleji bude zobrazen nastaveny rezim, aktudlni teplota (CURRENT) a pozadovana cilovd
teplota (TARGET). Jakmile bude dosaZeno poZadované teploty, bude vafeni ukonéeno.

e Vtomto rezimu mlZete pouzit funkci ,KEEP WARM" (UdrZeni teploty).

HOLD TEMP (Vafeni pfi konstantni teploté)

Tato funkce slouzi k vareni potravin pfi pozadované teploté po zvolenou dobu, az 24 hodin. Spotfebic
muZete pouzit k riznym novym zpisoblm pfipravy jidla, napfiklad k vyrobé jogurtu, vafeni Sous vide,
udrzovani teplého fondue, teplé ¢okolady nebo pfihfati jidla.

e  Pripojte spotiebi¢ do zasuvky 230 V. Pokud neprovedete zadnou volbu, spotiebi¢ po pfiblizné
jedné minuté vypne podsviceni displeje, po pfiblizné 10 minutach se prepne do pohotovostniho
rezimu a displej se vypne.

e  Pripojte teplotni sondu do konektoru a umistéte ji do nadoby nebo do jednoho ze tii mist na viku.
Pokud nebude sonda v priibéhu nastaveni pfipojena, na displeji bude pfi spusténi programu
zobrazeno upozornéni ,PROBE".

e  Stisknéte otoCny ovladac. Otocnym ovladacem zvolte rezim ,TEMP" a stisknéte ovladac. Zvolte
jeden z rezimi ,LOW”, ,MED" nebo ,HIGH" a potvrdte stisknutim ovladace. Nastavte
pozadovanou teplotu ,TARGET" a potvrdte stisknutim ovladace. Stisknéte tlacitko ,HOLD TEMP”",
nastavte pozadovanou délku vafeni a potvrdte stisknutim ovladace. Spusti se zvoleny rezim
vafeni, na displeji bude zobrazen nastaveny rezim, aktualni teplota (CURRENT) a poZadovand
cilova teplota (TARGET). Jakmile bude dosazZeno cilové teploty, spusti se odpocitdvani nastavené
doby vafeni.

e Vtomto reZimu miZete pouZit funkci ,KEEP WARM" (UdrZeni teploty).

DELAY (OdloZeny start)

Vyberte rezim vareni ,LOW", ,MED", ,HIGH" nebo ,TEMP" a nastavte pozadovanou délku nebo teplotu
vafeni podle postupu u vybraného programu. V poslednim kroku (pfed spusténim programu) stisknéte
a podrzte otocny ovladac na 3 sekundy. Kontrolka zvoleného programu vareni zacne blikat. Otacenim



ovladace nastavte pozadovanou dobu zpoZdéni, volbu potvrd'te stisknutim ovladace a spotiebi¢ spusti
odpocet odlozeného startu. Po jeho uplynuti se automaticky zahdji vafeni a zacne bézet odpocet
nastavené délky vareni.

Poznamka: Funkce DELAY (OdloZeny start) neni vhodna pro vareni s rychle se kazicimi surovinami
(napf. maso, mlécné vyrobky), pokud by spotfebi¢ zlistal del$i dobu vystaven pokojové teploté.

CANCEL (Ukonéeni vareni/ZruSeni nastavenych hodnot)

Pro ukonceni vafeni nebo zruSeni nastavenych hodnot stisknéte tlacitko ,CANCEL". Pokud je displej
neaktivni (bez podsviceni), stisknéte tlacitko dvakrat, prvni stisknuti aktivuje displej, druhé stisknuti
zrusi program.

TIPY PRO POMALE VARENI{

NepouZivejte v pomalém hrnci mrazené, neuvaiené maso. Pfed pomalym vafenim maso nebo
driibez rozmrazte.

Pfi vafeni zeleniny a masa, vloZte dolli do hrnce nejdfive zeleninu, poté maso a dalsi suroviny.
Pokud se chcete vyhnout nedovareni nebo rozvareni pokrmd, vzdy napliite varnou nddobu do %
az % objemu a dodrzujte doporucenou dobu vareni.

Doporuceny maximalni objem vafenych surovin je maximalné %, aby nedoslo k preteceni.
Vzhledem k povaze pomalého vareni maso nezhnédne, jako kdyby se vafilo na panvi nebo

v troubé. Pfed pomalym vafeni neni nutné maso nebo drilbez osmazit, ale miizete to provést,
pokud vdm maso takto vice chutna.

Osmazeni mletého hovéziho masa, slaniny a klobasy pred pomalym varenim miize byt Zadouci,
pokud chcete odstranit prebytecny tuk z masa. Maso by mélo byt do vnitfniho hrnce vlozeno tak,
aby se nedotykalo sklenéné poklice.

Libové maso jako napfiklad kureci i vepfova 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.

Pfi vareni v rezimu ,HIGH" sledujte pribéh vareni, protoZe nékteré pokrmy, napfiklad polévky,
mohou zacit pénit.

Vyvaruijte se otevirani pomalého hrnce béhem vareni, protoze to zplsobi znacné ztraty tepla a
pary. Pokud musite hrnec presto otevfit, provedte to co moznd nejrychlej$im zplisobem.
Nakrajejte maso na mensi kousky, pokud ho vafite spolecné s prfedvafenymi potravinami, jako
jsou fazole, ovoce ¢i zelenina (houby, na kosticky nakrdjena cibule, lilek nebo nadrobno nakrajend
zelenina).

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

Béhem pomalého vareni si maso a zelenina zachovaji vice $tavy nez v pfipadé tradi¢niho vareni.
NejpInéjsi chuti pfi pomalém vareni doséhnete pfidanim nedrcenych bylinek a kofeni.

Fazole musi GipIné zméknout, nez je bude mozné kombinovat se sladkymi nebo kyselymi jidly.
Pfi vafeni v pomalém hrnci nezapomeiite, Ze tekutiny se v ném nevytvareji stejné, jako je obvyklé
pfi klasickém vareni. Snizte mnozstvi tekutiny v receptu, ktery neni uréen pro tento spotfebic.
Vyjimkou z tohoto pravidla jsou polévky a ryze.

Pamatuijte, ze tekutiny mohou byt pridany kdykoli pozdéji.

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

Vétsina receptl, které vyZaduji nevarené maso a zeleninu, vyzaduje vareni pfiblizné 6 az 8 hodin.



e Nezkracujte zakladni nastavenou délku reziml vareni, nemusi byt dosazeno cilové teploty
pfiblizné 95 az 99 °C.

o Cerstvé mlécné vyrobky (mléko, kysanou smetanu nebo jogurt) pfidévejte az 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.

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

SOUS VIDE

Vareni pomoci metody Sous vide je pravé kuchafské uméni! | kdyZ se jedna v podstaté o velmi
jednoduchy zplsob vafeni, tak je tento zplisob vareni ¢asto pouzivan gurmanskymi kuchafi k pfipravé
komplexnich jidel, bohatych predkrmi a zeleniny.

Teplotni sondu vlozte do otvoru pro zasunuti sondy umisténého na poklici. Ujistéte se, ze je sonda
ponoiena do vody. Nepropichnéte teplotni sondou sacek s potravinami.

e Pro vareni metodou Sous vide pouzijte rezim HOLD TEMP.

e VloZte potraviny do vakuovych sackl vhodné velikosti. Pfi vafeni vZdy pouZivejte sacky na
vakuové baleni bez BPA. Naplnte vnitini nddobu vodou a vlozte utésnény sacek do vody s
pokojovou teplotou. Ujistéte se, ze jsou sacky zcela ponofeny do vody.

eV pfipadé vareni vice sackl pouzijte stojan Sous vide pro oddéleni jednotlivych sacka.

e  Vyberte rezim HOLD TEMP a nastavte Teplotu a Délku vafeni.

e  Odpocitavani doby vareni nezacne, dokud neni dosazeno pozadované teploty. Po dosazeni
teploty se spotfebi¢ automaticky prepne do funkce odpocitavani nastavené délky vareni.

e Proces vareni mizete kdykoliv zastavit stisknutim tlacitka ,CANCEL".

o Tloustka masa, driibeze a ryb urci délku vafeni. Po vyjmuti jidla ze sacku pouzijte teplomér a
ovérte, ze bylo dosazeno bezpecné vnitini teploty.

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

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

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

e Ovoce Ize vafit pomoci Sous vide pro pfipravu polev, pyré nebo sirupd. Varte 2 az 2,5 hodiny pii
70 °C a pfed pouzitim nechte plastovy sacek vychladnout.



DOPORUCENE TEPLOTY A CASY VARENi POMOCi METODY SOUS VIDE

UROVEN PROPECENI MASA TEPLOTA CAs
Steak (tloustka 2,5 - 3 cm, 450 - 900 g)
Medium-rare (stfedné krvavy) 54-57°C 1- 4 hodiny
Medium (stfedné propeceny) 60 °C 1- 4 hodiny
Medium-well (témérf propeceny) 66 °C 1- 4 hodiny
Well-done (zcela propeceny) 68 °C 1- 4 hodiny
Veprové
Panenka, stfedné propecend, 700 - 900 g 63 °C 2 - 4 hodiny
Kotleta, stfedné propecend, 900 g - 1,3 kg 66 °C 3 - 4 hodiny
Vykosténé kotlety, stiedné propecené, tloustka 2 cm 60 °C 1-2 hodiny
Kotlety s kosti, stfedné propecené, tloustka 2,5 cm 63 °C 1-2 hodiny
Kufeci maso bez kosti (bilé maso), 140-170 g
Velmi mékké a $tavnaté 60 °C 1- 3 hodiny
Mékké a $tavnaté 66 °C 1- 3 hodiny
Pevné a stavnaté 71°C 1- 3 hodiny
Kufeci maso bez kosti (tmavé maso), 140- 170 g
Mékké a $tavnaté 75-77°C 1,5 - 3 hodiny

JOGURT
Pro pfipravu lahodného jogurtu mizete vyzkouset nas ovéreny recept.

Peclivé omyjte a osuste varnou nadobu i sklenénou poklicku.

Vlozte varnou nadobu do téla spotrebice.

Do varné nadoby nalejte pasterizované mléko a pridejte jogurt (neslazeny, bez ovoce), napt. 2 litry
a 2 Izice jogurtu (nepouzivejte vice nez 4 litry mléka najednou) a dikladné promichejte.

Zavrete a zajistéte sklenénou poklicku.

Pfipojte teplotni sondu a vloZte ji do nékterého z otvord poklice nebo pfimo do varné nadoby.
Pouzijte rezim ,HOLD TEMP", nastavte teplotu na 40 °C a délku vareni 8 hodin.

Po dokonéeni kultivace ihned vypnéte spotiebi€, vyjméte varnou nadobu a ulozte ji do chladnicky,
aby se chut pIné rozvinula.

Pridejte napf. ovoce, lesni plody, vlocky, med nebo ovocnou marmeladu a uzijte si svij viastni
domaci jogurt.

Kvalita vysledného jogurtu je pfimo imérna kvalité pouzitého mléka a jogurtu. Pokud pouzijete
mléko méné tucné, mize byt vysledny jogurt fidsi. Doporuc¢ena doby vareni je 8 hodin, tuto dobu
libovolné upravte podle pozadavku na vyslednou hustotu jogurtu.



POKYNY PRO CISTENI A SKLADOVANI

Uzamykaci spony jsou uréeny pouze k uzavieni poklice, nikdy je nepouzivejte k uchopeni a pfenaseni
spotiebiCe. NepfenaSejte spotfebi¢ s vafenymi potravinami uvnitf keramické varné nadoby. Pro
prendseni spotiebite pouzivejte vyhradné postranni drzadla. Dbejte na to, abyste pfi pfenaseni drzadla
drZeli za jejich spodni €ast, aby nedoslo k neocekavanému odemknuti poklice. Nikdy neprenasejte
spotiebi€ za madlo ani uzamykaci spony poklice. Teplotni sondu pfed pfenasenim spotiebiCe odpojte.

Po kazdém pouziti:

e Odpojte napéjeci kabel ze zasuvky, poté vyjméte varnou nadobu z téla spotiebice a nechte ji

zcela vychladnout.

Pokud se potraviny pfilepi na varnou nddobu, nechte je odmogit v teplé vodé.

Omyjte sklenénou poklicku a varnou nadobu v teplé, mydlové vodé.

Otfete kovovy konec teplotni sondy vihkym hadfikem a dlkladné ji osuste.

Zasurite kovovy konec teplotni sondy do otvoru v madle sklenéné poklice a omotejte $nliru kolem

madla.

e  Vnitini a vnéjSi Cast zakladni jednotky vyCistéte mékkym, mirné navlhc¢enym hadfikem nebo
houbickou.

e  Pro Cisténi nikdy nepouzivejte abrazivni prostfedky nebo hrubé myci houbicky.

e  Spotrebic skladujte s volné odklopenym vikem.

TECHNICKA PODPORA
Potfebujete poradit s nastavenim a provozem TESLA SlowCook S900 Plus?
Kontaktujte nas: www.tesla-electronics.eu.

SPOTREBNI MATERIAL
Spotrebni 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 pri:

pouZiti pfistroje k jinym Gcelim

bézném opotrebeni

nedodrzeni ,DULEZITYCH BEZPECNOSTNICH UPOZORNEN “uvedenych v uzivatelském manuélu
elektromechanickém nebo mechanickém poskozeni zplisobeném nevhodnym pouzitim

Skodé zplisobené prirodnimi Zivly jako je voda, ohen, staticka elektina, prepéti, atd.

skodé zplisobené neopravnénou opravou

necitelném sériovém Eislu pfistroje


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

PROHLASENI 0 SHODE
My, TESLA Electronics, prohlasujeme, Ze toto zafizeni je v souladu se zakladnimi pozadavky a dal$imi
piislu$nymi ustanovenimi norem a predpist relevantnich pro dany typ zafizeni.

C € Tento produkt splfiuje poZadavky Evropské Unie.

Informujte se prosim o mistnim systému separovaného shéru elektrickych a
elektronickych vyrobki. Postupujte prosim podle mistnich predpisl a staré vyrobky
nelikvidujte v bézném domdcim odpadu. Spravna likvidace starého produktu
— pomahd predejit potencidlnim negativnim disledkdm pro Zivotni prostiedi a lidské
zdravi.
Vzhledem k tomu, ze se produkt vyviji a vylepSuje, vyhrazujeme si pravo na Upravu uzivatelského
manudlu. Aktualni verzi tohoto uzivatelského manuélu naleznete vzdy na www.tesla-electronics.eu.

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


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

Vazeny zakaznik,
d'akujeme, Ze ste si vybrali TESLA SlowCook S900 Plus.

Pred pouzitim elektrického pomalého hrnca si prosim dokladne precitajte pravidla
bezpecného pouzivania a dodrZiavajte vSetky bezné bezpecénostné pokyny.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA
TENTO VYROBOK JE URCENY VYLUCNE NA DOMACE POUZITIE.

Toto zariadenie je zloZité elektromechanické zariadenie, venujte prosim pozornost tymto pokynom:

o Pri pouzivani spotrebi€a v blizkosti deti je potrebny neustaly dohlad.

. Nepouzivajte spotrebic v prili§ teplom, praSnom alebo vihkom prostredi.

. Pokial je vndtorna varna nadoba alebo sklenena pokrievka poskodend, nepouzivajte ich a
vymente ich.

o Nepouzivajte spotrebi¢ s poskodenym kablom ani v pripadoch, ked' spotrebi¢ nefunguje spravne
alebo bol akokolvek poSkodeny.

. Uchovavajte spotrebi¢ mimo dosahu horlavych a prchavych latok.

o Vyrobca a dovozca do Eurdpskej tnie nenest zodpovednost za skody spésobené prevadzkou
spotrebica, ako su zranenia, obarenie, poziar, poSkodenie majetku a pod.

UPOZORNENIE

KERAMICKU VARNU NADOBU MOZNO POUZIVAT V RURE (BEZ SKLENENEJ POKRIEVKY) PRI
TEPLOTE DO 180 °C.

NEPOUZIVAJTE VARNU NADOBU NA PLYNOVOM ALEBO ELEKTRICKOM SPORAKU ANI POD GRILOM.
NAHLA ZMENA TEPLOTY (UMYVANIE STUDENOU VODOU, VLOZENIE DO CHLADNICKY) MOZE
SPOSO0BIT PRASKNUTIE KERAMICKEJ NADOBY, NECHAJTE JU VZDY UPLNE VYCHLADNUT.

DOLEZITE INFORMACIE O NAPAJACOM KABLI

Pripojte napéjaci kabel priamo do uzemnenej elektrickej zésuvky 230 V. Nikdy nenechévajte kabel
visiet z kuchynskej linky alebo stola, chréite ho pred kontaktom s horticimi povrchmi a nenechévajte
ho zauzleny, pricviknuty alebo stlaceny. Nepouzivajte tento spotrebic¢ s predlZzovacim kablom.

& HORUCI POVRCH

o Aby ste sa neobarili unikajticou parou pri zdvihani sklenenej pokrievky, dvihajte ju vzdy smerom
od seba. Kvapkajlca voda sa nikdy nesmie dostat do tela spotrebica.

o Plast, nddoba a kovové Casti spotrebita sa pocas prevadzky zahrievajt, budte opatrni.

. Nepokladajte spotrebi€ na horlavy povrch. Niektoré povrchy kuchynskych liniek a stolov nie su
uréené na dlhodobé vystavenie vysokym teplotdm. Nepouzivajte spotrebi¢ v blizkosti povrchov
citlivych na teplo alebo tych, ktoré mozu byt poskodené parou.

o Pocas prevadzky moze byt teplota pristupnych povrchov vysoka. Nedotykajte sa rozohriateho
povrchu, hrozi popalenie.

. Pozor, sklenena pokrievka moze byt velmi horica, pouzivajte vzdy ochranné rukavice.



POZOR!
Aby nedoslo k drazu elektrickym pridom, NIKDY NEVARTE BEZ VARNEHO HRNCA!

Pred prvym pouzitim

e Vybalte spotrebi¢, odstrante vSetky obaly a nalepky a vycistite ho.

. Vn(tornd varnd nadobu a sklenend pokrievku je mozné umyvat v umyvacke riadu, napriek tomu
odporti¢ame rucné umyvanie.

o Uistite sa, Ze vnitro pomalého hrnca nie je zneCistené a odstrante pripadné necistoty.

. Pri prvom pouZziti sa mdze objavit mierny dym a zépach, ide o bezny jav pri zahrievani novych
spotrebiCov, ktory po niekolkych pouzitiach zmizne.

o Uistite sa, Ze tesnenie pokrievky nie je poSkodené. Ak je poskodené, uzamykaci mechanizmus
nebude spravne fungovat.

POPIS

Otvor na ulozenie teplotnej sondy
Hécik na uzatvorenie pokrievky
Otvor na teplotnd sondu (3x)
Otvor na teplotnd sondu (1x)
Uzamykacia spona

Otocny ovladac

Displej

Teplotna sonda

Konektor na pripojenie teplotnej sondy

AW =
O 0N S



OVLADACI PANEL

HIGH Rychly rezim TARGET Pozadovana cielova teplota
MED Stredny rezim CANCEL UkoncCenie varenia/ZruSenie
nastavenych hodnét
LOW Pomaly rezim KEEP WARM  Udrziavanie teploty jedla po dokonéeni
cyklu varenia
TEMP ReZim pre presné HOLD TEMP  Udrziavanie teploty jedla na
nastavenie teploty pozadovanej hodnote pocas zvoleného
varenia casu

CURRENT Aktudlna teplota

POMALE VARENIE

Vlozte suroviny na varenie do vnutornej varnej nadoby a prikryte ju sklenenou pokrievkou. Pokrievku
uzamknete tak, ze stlacite obe packy uzamykacich spon suicasne smerom nadol. Najlepsi vysledok
varenia dosiahnete, ak naplnite hrniec aspon do polovice. M6Zete pripravovat aj mensie mnozstva, ale
v takom pripade moze, byt potrebné upravit dizku varenia. Pri vareni polievok alebo zeleniny nechajte
dostatocny priestor pod pokrievkou.

. Pripojte spotrebi¢ do zasuvky 230 V. Ak neurobite Ziadnu volbu, spotrebic priblizne po 1 mindte
vypne podsvietenie displeja a po cca 10 minttach sa prepne do pohotovostného rezimu a displej
zhasne.

o Stlacte otocny ovladac. Otocnym ovlddacom zvolte jeden z rezimov ,LOW", ,MED" alebo
,HIGH" a potvrdte stlacenim ovladaca. Nastavte pozadovanu dizku varenia, potvrdte stlacenim
ovladaca a spusti sa zvoleny rezim varenia.

o Po dokonceni varenia sa spotrebi¢ automaticky prepne do rezimu ,KEEP WARM" (Udrziavanie
teploty), ak je tato funkcia aktivovana.

REZIMY

Véacsina receptov, ktoré vyzaduju surové maso a zeleninu, potrebuje varenie priblizne 6 az 8 hodin.
Neodporti¢ame skracovat zékladny Cas varenia, inak nemusi, byt dosiahnutd cielova teplota priblizne
95az 99 °C a doba potrebna na bezpecnu tepelnu tpravu.

LOW: rezim vhodny na dlhSie varenie, ciefova teplota sa dosahuje pomaly.
MED: rezim vhodny na stredne dIhé varenie, cielova teplota sa dosahuje stredne rychlo.
HIGH: rezim vhodny na kratSie varenie, cielova teplota sa dosahuje najrychle;jsie.

TEPLOTNA SONDA

Teplotnd sondu pouzite na minimaliz4ciu prevarenia a zabezpecenie, aby méso, hydina a iné varené
potraviny dosiahli bezpecnd minimalnu vnitornu teplotu. Ak varite husti zeleninu (ako zemiaky alebo
ind korerov zeleninu) spolu s masom, skontrolujte stav uvarenia po dosiahnuti poZadovanej teploty
masa, pretoZe takato zelenina moze potrebovat dihsi ¢as varenia.

. Teplotnti sondu je mozné pouzit v akomkolvek rezime na sledovanie aktualnej teploty jedla.
Pocas pouzivania nechajte sondu vo vnitri hrnca.

o Sondu je mozné umiestnit priamo do nadoby alebo do jedného z troch otvorov na viecku.
Plastovy drziak sondy nikdy neponérajte do varenych potravin alebo tekutin.

o Na dosiahnutie najlepSich vysledkov varenia pouZivajte sondu a rezim HOLD TEMP na udrZanie



pozadovanej teploty jedla pocas dlhSej doby.
. Ak sondu nepouzivate, ulozte ju do tGlozného otvoru v rukovati skleneného viecka.

KEEP WARM (Udrziavanie teploty)

Funkcia KEEP WARM slizi vyhradne na udrziavanie teploty uz hotového pokrmu. Nie je urcena na
varenie ani ohrev surovych potravin. Stlacenim tlacidla ,KEEP WARM" funkciu aktivujete alebo
deaktivujete. Pri pouziti programu pomalého varenia sa funkcia KEEP WARM moze automaticky
aktivovat po dokonceni programu alebo ju mozno nastavit manuélne v rozsahu od 30 mindt do 12
hodin podla potreby. Ak je funkcia zapnuta v rezime ,TEMP", mdZe dojst k zvy$eniu teploty varenych
potravin.

TEMP (Varenie do poZadovanej teploty)
Této funkcia sldzi na varenie jedla do pozadovanej teploty tak, aby nedoslo k nechcenému prevareniu.

. Pripojte spotrehi¢ do zasuvky 230 V. Ak neurobite Ziadnu volbu, podsvietenie displeja sa
po priblizne 1 mindte vypne a po 10 mindtach sa spotrebi¢ prepne do pohotovostného rezimu.

o Pripojte teplotnt sondu do konektora a umiestnite ju do nadoby alebo jedného z troch otvorov
na vieCku. Ak nebude sonda pocas nastavenia pripojena, na displeji sa zobrazi upozornenie
,PROBE".

o Stlacte oto¢ny ovladac. Otoénym ovladaéom zvolte rezim ,TEMP" a potvrd'te stlatenim. Vyberte
rezim ,LOW", ,MED" alebo ,HIGH" a zadajte poZadovany ¢as varenia. Potvrd'te stlacenim
ovladaca a spusti sa vybrany rezim.

. Na displeji sa zobrazi aktualny rezim, aktualna teplota (CURRENT) a pozadovana ciefova teplota
(TARGET). Po dosiahnuti pozadovanej teploty sa varenie automaticky ukonci.

. V tomto reZzime moZzete pouZit aj funkciu ,KEEP WARM".

HOLD TEMP (Varenie pri konStantnej teplote)

Této funkcia umoZfuje varenie jedal pri nastavenej teplote pocas zvoleného €asu az do 24 hodin.
Spotrebi¢ mozete pouzit na rézne pripravy, ako je vyroba jogurtu, varenie Sous vide, udrZiavanie
teplého fondue, ¢okolady alebo na prihrievanie jedla.

o Pripojte spotrebi¢ do zasuvky 230 V. Ak neurobite Ziadnu vol'bu, podsvietenie displeja sa po 1
mindte vypne a po 10 mindtach sa spotrebic prepne do pohotovostného rezimu.

o Pripojte teplotnt sondu a umiestnite ju do nddoby alebo do otvoru na viecku. Ak nebude sonda
pripojena, zobrazi sa ,PROBE".

. Stlacte otoény ovladac. Vyberte rezim ,TEMP" a potvrd'te. Potom zvolte ,LOW", ,MED" alebo
,HIGH". Nastavte pozadovan cielovu teplotu ,TARGET", potvrdte a stlacte ,HOLD TEMP".
Nastavte pozadovany Cas varenia a potvrdte. Spusti sa rezim s odpo¢tom az po dosiahnuti
cielovej teploty.

. V tomto rezime mozno pouzit funkciu ,KEEP WARM".

DELAY (OdloZeny Start)

Zvolte rezim ,LOW*, ,MED", ,HIGH" alebo ,TEMP" a nastavte dizku alebo teplotu varenia podla
poziadaviek programu. Pred spustenim programu stlacte a podrzte otocny ovladac na 3 sekundy.
Kontrolka zvoleného rezimu zacne blikat. Oto¢enim ovlddaca nastavte ¢as oneskorenia, potvrdte a
spotrehi¢ zatne odpocitavat oneskoreny $tart. Po uplynuti Casu sa automaticky spusti varenie.



Poznémka: Funkcia DELAY (OdloZeny $tart) nie je vhodnd pre potraviny rychlo podliehajice skaze
(napr. mdso, mliecne vyrobky), ak by spotrebi¢ zostal dlhSie pri izbovej teplote.

CANCEL (Ukoncenie varenia/Zru$enie nastavenych hodnét)

Na ukoncenie varenia alebo zruSenie nastavenych hodnét stlacte tlacidlo ,CANCEL". Ak je displej
neaktivny (bez podsvietenia), stlacte tlacidlo dvakrat, prvé stlacenie aktivuje displej, druhé zrusi
program.

TIPY PRE POMALE VARENIE

o Nepouzivajte v pomalom hrnci mrazené, neuvarené maso. Pred pouzitim ho vzdy rozmrazte.

. Pri vareni zeleniny a masa dajte na dno hrnca najskor zeleninu, potom méaso a d'alSie suroviny.

. Aby ste sa vyhli nedovareniu alebo rozvareniu pokrmov, naplfite vndtornd nadobu na % az %
objemu a dodrZujte odpordcany Cas varenia.

. Odpordcany maximalny objem surovin je % nadoby, aby nedoslo k preteceniu.

o Vzhl'adom na sp6sob pomalého varenia maso nezhnedne tak ako pri priprave na panvici alebo v
rdre. Nie je nutné maso pred varenim opiect, no ak vam tak chuti viac, mozete tak urobit.

o OpraZenie mletého hovadzieho masa, slaniny alebo klobasy pred pomalym varenim moze byt
vhodné na odstranenie nadbytocného tuku. Maso by nemalo byt v kontakte so sklenenou
pokrievkou.

o Chudé maso ako kuracie alebo bravéova panenka sa vari rychlejSie ako tucné a vlaknité maso,
ako je hovadzie plece alebo bravéové pliecko. Maso s kostou sa vari dlhsie nez bez kosti.

e Privareni v rezime ,HIGH" sledujte priebeh, niektoré pokrmy (napr. polievky) mozu zacat penit.

o Pocas varenia sa vyhybajte otvéaraniu pokrievky, dochadza tym k strate tepla a pary. Ak ju musite
otvorit, urobte to ¢o najrychlejsie.

o Maso kréjajte na mensie kidsky, ak ho varite spolu s predvarenymi potravinami, ako su fazula,
ovocie i zelenina (huby, nakrajana cibula, baklazan, jemne nasekand zelenina).

o Niektoré potraviny ako mrkva, zemiaky alebo cvikla potrebuju dlhsi ¢as varenia nez maso. Pred
pridanim ich nakrajajte na malé kdsky a dajte ich na dno nadoby, potom ich zalejte tekutinou.

o Miso a zelenina si pri pomalom vareni zachovaj viac $tavy ako pri beznom spdsobe varenia.

o NajpInsiu chut dosiahnete pridanim celych bylin a korenin.

o Fazul'a musi byt Gplne makka, skor nez ju zmiesate so sladkymi alebo kyslymi prisadami.

) V pomalom hrnci sa tekutiny spravaji inak nez pri beznom vareni, znizte ich mnozstvo v
receptoch, ktoré nie s uréené pre pomalé varenie (vynimkou sd polievky a ryza).

o Tekutiny moZete kedykol'vek pocas varenia doplnit.

o Ak je po dovareni pokrm stale prili$ riedky, naprogramuijte spotrebi¢ na dalSich 30 mindt a varte
bez pokrievky. Skontrolujte stav kazdych 15 mindt, po 30 - 45 mindtach by sa tekutina mala
zredukovat.

o VacSina receptov s neuvarenym méasom a zeleninou vyzaduje 6 - 8 hodin varenia.

o Skracovanie nastaveného ¢asu varenia sa neodporuca, jedlo nemusi dosiahnut potrebni teplotu
95-99 °C.

o Mlie¢ne vyrobky (mlieko, kysla smotana, jogurt) pridavajte az tesne pred servirovanim.

o Ryza, cestoviny a rezance nie st vhodné na dlhé varenie. Uvarte ich zvlast a pridajte az v
poslednych 30 mindtach varenia.

. Ak chcete uchovat zvysky, NEDAVAJTE vnitornii nddobu priamo do chladnicky, chladenie by
trvalo prili§ dlho. Rozdelte pokrm do mensich nadob a uskladnite v chladnicke.



SOUS VIDE

Varenie pomocou met6dy Sous vide je skutocné kulindrske umenie! Hoci ide v podstate o velmi
jednoduchy spdsob varenia, Casto ho vyuzivaji gurmanski kuchari na pripravu komplexnych jedal,
bohatych predjedal ¢i zeleniny.

Teplotnd sondu vloZte do otvoru na pokrievke uréeného na jej zasunutie. Uistite sa, Ze je sonda
ponorena vo vode. Nikdy neprepichujte vakuovy sacok s potravinami teplotnou sondou.

Na varenie metédou Sous vide pouzite rezim HOLD TEMP.

Vlozte potraviny do vakuovych sackov vhodnej velkosti. Pri vareni vzdy pouzivajte vdkuovacie
sacky bez obsahu BPA. Vnitornd nddobu napliite vodou a vloZte do nej uzavrety sécok s
potravinami pri izbovej teplote. Uistite sa, Ze sacky sd Gplne ponorené vo vode.

V pripade varenia viacerych sackov pouzite stojan na Sous vide, aby ste ich oddelili.

Vyberte rezim HOLD TEMP a nastavte pozadovand teplotu a dizku varenia.

Odpocitavanie ¢asu zacne az po dosiahnuti nastavenej teploty. Po jej dosiahnuti sa spotrebi¢
automaticky prepne do rezimu odpocitavania.

Proces varenia mozete kedykolvek zastavit stlacenim tlacidla ,CANCEL".

Hribka misa, hydiny alebo ryb uréuje dizku varenia. Po vybrati jedla zo saéku pouZite teplomer a
skontrolujte, ¢i bolo dosiahnuté bezpe¢né vnuitorné teploty.

Bezpecné tepelné spracovanie potravin je vzdy prioritou. Ak si nie ste isti, Ci je jedlo dostatocne
uvarené, pridajte dalSich 30 mindt varenia, najma pri vajciach alebo hydine kvéli ich bezpecnej
pasterizacii.

Opecenie po vareni dodd jedlu chrumkavd Struktiru. Po skonceni varenia nalejte olej na
rozohriatu panvicu a maso kratko opecte, priblizne 30 sekind z kazdej strany.

Zelenina sa uvari rychlejsie, ak ju nakrajate na tenké a malé kdsky.

Ovocie mozno varit pomocou Sous vide na pripravu polev, pyré alebo sirupov. Varte 2 az 2,5
hodiny pri 70 °C a pred pouZitim nechajte vakuovy sacok vychladndt.

ODPORUCANE TEPLOTY A CASY VARENIA METODOU SOUS VIDE

UROVEN PREPECENIA MASA TEPLOTA CAS
Steak (hribka 2,5 - 3 cm, 450 - 900 g)
Medium-rare (stredne krvavy) 54-57°C 1 - 4 hodiny
Medium (stredne prepeceny) 60 °C 1 - 4 hodiny
Medium-well (takmer prepeceny) 66 °C 1 - 4 hodiny
Well-done (dplne prepeceny) 68 °C 1- 4 hodiny
Bravcové
Panenka, stredne prepecena, 700 - 900 g 63 °C 2 - 4 hodiny
Kotleta, stredne prepecend, 900 g - 1,3 kg 66 °C 3 - 4 hodiny
Bez kosti, stredne prepecené, hribka 2 cm 60 °C 1-2 hodiny
S kostou, stredne prepecené, hribka 2,5 cm 63 °C 1-2 hodiny
Kuracie maso bez kosti (biele mdso), 140 - 170 g
Velmi makké a $tavnaté 60 °C 1 -3 hodiny
Makké a $tavnaté 66 °C 1 -3 hodiny




Pevné a stavnaté ‘ 71°C ‘ 1- 3 hodiny

Kuracie méso bez kosti (tmavé maso), 140 - 170 g
Makké a Stavnaté | 75-77°C | 15-3hodiny

JOGURT
Na pripravu lahodného jogurtu moZete vyskusat nas overeny recept.

. Dokladne umyte a osuste varnti nadobu aj sklenent pokrievku.

. Vlozte varnti nddobu do tela spotrebica.

o Do varnej nadoby nalejte pasterizované mlieko a pridajte jogurt (nesladeny, bez ovocia), napr. 2
litre mlieka a 2 lyZice jogurtu (nepouzivajte viac ako 4 litre mlieka naraz), a dokladne
premiesajte.

o Zavrite a zaistite sklenend pokrievku.

. Pripojte teplotnt sondu a vlozte ju do niektorého z otvorov v pokrievke alebo priamo do varnej
nadoby.

. Pouzite rezim ,HOLD TEMP”, nastavte teplotu na 40 °C a €as varenia na 8 hodin.

o Po dokongeni kultivacie ihned spotrebiC vypnite, vyberte varni nadobu a uloZte ju do chladnicky,
aby sa chut naplno rozvinula.

o Pridajte napriklad ovocie, lesné plody, vlocky, med alebo ovocny dzem a vychutnajte si svoj
vlastny domaéci jogurt.

. Kvalita vysledného jogurtu je priamo Umerna kvalite pouzitého mlieka a jogurtu. Ak pouzijete
menej tuéné mlieko, moze byt vysledny jogurt redsi. Odportucany ¢as pripravy je 8 hodin, tento
¢as si moZete upravit podla pozadovanej hustoty jogurtu.

POKYNY NA CISTENIE A SKLADOVANIE

Uzamykacie spony su urcené vyhradne na uzavretie pokrievky, nikdy ich nepouzivajte na uchopenie a
prenasanie spotrebica. SpotrebiC neprenasajte s uvarenymi potravinami vo vnutri keramickej varnej
nadoby. Na prenasanie spotrebica pouzivajte vyhradne bocné drzadla. Pri prendSani drzte drzadla za
ich spodn ¢ast, aby nedo$lo k necakanému odomknutiu pokrievky. Nikdy neprenasaijte spotrebic za
madlo ani za uzamykacie spony pokrievky. Teplotni sondu pred prendsanim spotrebica odpojte.

Po kazdom pouziti:

o Odpojte napdjaci kabel zo zasuvky, potom vyberte varnd nadobu z tela spotrebi¢a a nechajte ju

Gplne vychladnut.

Ak sa potraviny prilepili na varni nadobu, nechajte ich odmodit v teplej vode.

Sklenend pokrievku a varni nadobu umyte v teplej mydlovej vode.

Kovovy koniec teplotnej sondy utrite vlhkou handrickou a dokladne osuste.

VloZte kovovy koniec teplotnej sondy do otvoru v madle sklenenej pokrievky a Sniiru omotajte

okolo madla.

o Vn(tornd a vonkajsiu Cast zakladnej jednotky oCistite makkou mierne navlh¢enou handrickou
alebo hubkou.

. Na Cistenie nikdy nepouzivajte abrazivne prostriedky alebo drsné hubky.

. Spotrebic skladujte s vol'ne odklopenym vekom.



TECHNICKA PODPORA
Potrebujete poradit s nastavenim a pouzivanim TESLA SlowCook S900 Plus?
Kontaktujte nas: www.tesla-electronics.eu.

SPOTREBNY MATERIAL
Spotrebny materidl mozete zakdpit v oficidlnom obchode znacky TESLA eshop.tesla-electronics.eu.

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

Zaruka sa NEVZTAHUJE na pripady:

e pouzitia pristroja na iné dcely

e  beZného opotrebovania

o nedodrzania ,DOLEZITYCH BEZPECNOSTNYCH UPOZORNENI" uvedenych v pouzivatel'skom
manuali

elektromechanického alebo mechanického poskodenia spdsobeného nevhodnym pouzitim,
Skody spdsobenej prirodnymi zivlami ako voda, ohen, staticka elektrina, prepatie a pod.
Skody sposobenej neopravnenou opravou,

necitatelného sériového Cisla pristroja

necitelném sériovém Cislu pfistroje

VYHLASENIE 0 ZHODE
My, TESLA Electronics, vyhlasujeme, Ze toto zariadenie je v stlade so zékladnymi poziadavkami a
dal$imi prislusnymi ustanoveniami noriem a predpisov platnych pre tento typ zariadenia.

C E Tento produkt spiiia poziadavky Eurépskej tnie.

Informujte sa, prosim, o miestnom systéme separovaného zberu elektrickych a
elektronickych vyrobkov. Postupujte podla miestnych predpisov a staré vyrobky
nelikvidujte v beznom komunalnom odpade. Spravna likvidécia starého produktu
pomadha predist potencidlnym negativnym désledkom pre Zivotné prostredie a

— udské zdravie.

Vzhl'adom na to, Ze sa produkt vyvija a vylepSuje, vyhradzujeme si pravo na dpravu pouzivatel'ského
manudlu. Aktudlnu verziu tohto pouzivatel'ského manualu ndjdete vzdy na www.tesla-electronics.eu.

Dizajn a $pecifikacie sa mozu zmenit bez predchadzajliceho upozornenia, tlaové chyby vyhradené.


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

Sehr geehrter Kunde,
vielen Dank, dass Sie sich fiir den TESLA SlowCook $S900 Plus entschieden haben.

Bitte lesen Sie vor der Verwendung des elektrischen Slow Cookers sorgfiltig die
Sicherheitshinweise und befolgen Sie alle allgemeinen Sicherheitsregeln.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
DIESES PRODUKT IST AUSSCHLIESSLICH FUR DEN HAUSHALT GEEIGNET.

Dieses Gerét ist ein komplexes elektromechanisches System. Bitte beachten Sie die folgenden
Hinweise:

e  Wenn das Geréat in der Ndhe von Kindern verwendet wird, ist standige Aufsicht erforderlich.

e Verwenden Sie das Gerdt nicht in iibermdRig heiBen, staubigen oder feuchten Umgebungen.

e Wenn der innere Kochtopf oder der Glasdeckel beschadigt ist, verwenden Sie diese Teile nicht
und ersetzen Sie sie.

e Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Netzkabel beschadigt ist, das Gerat nicht richtig
funktioniert oder in irgendeiner Weise beschadigt wurde.

e Halten Sie das Gerat von brennbaren und fliichtigen Stoffen fern.

e Der Hersteller und der Importeur in die Europdische Union haften nicht fiir Schaden, die durch die
Verwendung des Gerits entstehen - z. B. Verletzungen, Verbriihungen, Feuer, Sachschiden o. A.

ACHTUNG

DER KERAMIKKOCHTOPF KANN IM BACKOFEN (OHNE GLASDECKEL) BEI EINER TEMPERATUR VON
BIS ZU 180 °C VERWENDET WERDEN.

VERWENDEN SIE DEN KOCHTOPF NICHT AUF EINEM GAS, ODER ELEKTROHERD UND NICHT UNTER
EINEM GRILL. EIN PLOTZLICHER TEMPERATURWECHSEL (Z. B. MIT KALTEM WASSER ABSPULEN
ODER IN DEN KUHLSCHRANK STELLEN) KANN ZUM REIREN DES KERAMIKTOPFES FUHREN. LASSEN
SIE IHN DAHER IMMER VOLLSTANDIG ABKUHLEN.

WICHTIGE INFORMATIONEN ZUM NETZKABEL

SchlieBen Sie das Netzkabel ausschlieBlich direkt an eine geerdete 230-V-Steckdose an.

Lassen Sie das Kabel niemals von der Arbeitsplatte oder dem Tisch herunterhdngen, schiitzen Sie es
vor heifen Oberflachen und vermeiden Sie es, dass es sich verwickelt, eingeklemmt oder gequetscht
wird. Verwenden Sie dieses Gerét nicht mit einem Verlangerungskabel.

& HEISSE OBERFLACHEN

e Um Verbriihungen durch entweichenden Dampf beim Anheben des Glasdeckels zu vermeiden,
heben Sie ihn stets von sich weg an. Tropfendes Wasser darf nicht in das Gerdtegehause
gelangen.

e  Gehause, Kochtopf und Metallteile des Geradts werden wahrend des Betriebs heil}, seien Sie
vorsichtig.

e  Stellen Sie das Gerat nicht auf brennbare Oberflachen. Manche Kiichenarbeitsplatten und Tische



sind nicht fiir eine langere Belastung durch hohe Temperaturen ausgelegt.
e  Verwenden Sie das Gerét nicht in der Nahe von hitzeempfindlichen Oberflachen oder solchen, die
durch Dampf beschadigt werden konnen.

ACHTUNG!
Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden, KOCHEN SIE NIEMALS OHNE DEN KOCHTOPF!

Vor dem ersten Gebrauch:

e  Packen Sie das Gerat aus, entfernen Sie samtliche Verpackungsmaterialien und Aufkleber, und
reinigen Sie es griindlich.

e  Derinnere Kochtopf und der Glasdeckel sind spiilmaschinengeeignet, dennoch empfehlen wir,
diese Teile von Hand zu reinigen.

e Stellen Sie sicher, dass das Innere des Slow Cookers sauber ist und entfernen Sie eventuell
vorhandene Verschmutzungen.

e  Beim ersten Gebrauch kann es zu leichtem Rauch oder Geruch kommen. Dies ist bei allen
Heizgerdten normal und verschwindet nach einigen Anwendungen.

e  Stellen Sie sicher, dass die Deckeldichtung nicht beschadigt ist. Ist die Dichtung defekt,
funktioniert der Verriegelungsmechanismus des Deckels nicht richtig.

BESCHREIBUNG

1
2 =

3m

1 Fach zur Aufbewahrung der Temperatursonde 6  Drehregler

2 Haken zum Verriegeln des Deckels 7 Display

3 Offnung fiir Temperatursonde (3x) 8 Temperatursonde

4 Offnung fiir Temperatursonde (1x) 9  Anschluss fiir Temperatursonde
5 Verriegelungsklammer



BEDIENFELD

HIGH Schnellmodus TARGET Gewiinschte Zieltemperatur
MED Mittlerer Modus CANCEL Beenden des Kochvorgangs/
Zuriicksetzen der Einstellungen
Low Langsamer Modus KEEP WARM  Halt das Gericht nach dem Kochen
warm
TEMP Modus zur prazisen HOLD TEMP  Halt die gewiinschte Temperatur {iber
Temperatureinstellung eine definierte Zeitspanne

CURRENT Aktuelle Temperatur

LANGSAMES KOCHEN

Geben Sie die Zutaten in den inneren Kochtopf und decken Sie ihn mit dem Glasdeckel ab. Verriegeln
Sie den Deckel, indem Sie beide Verschlussclips gleichzeitig nach unten driicken. Fiir optimale
Kochergebnisse sollte der Topf mindestens zur Halfte gefiillt sein. Kleinere Mengen konnen ebenfalls
zubereitet werden, jedoch ist in diesem Fall eine Anpassung der Kochzeit erforderlich. Beim Kochen
von Suppen oder Gemiise lassen Sie ausreichend Platz unter dem Deckel.

e  Stecken Sie den Stecker in eine 230-V-Steckdose. Wenn keine Auswahl getroffen wird, schaltet
das Gerdt nach ca. 1 Minute die Displaybeleuchtung aus und wechselt nach ca. 10 Minuten in den
Standby-Modus.

e Driicken Sie den Drehregler. Wahlen Sie mit dem Drehregler den gewiinschten Modus ,LOW",
,MED" oder ,HIGH" aus und bestatigen Sie mit einem Druck. Stellen Sie die gewiinschte
Kochdauer ein, bestéatigen Sie erneut, das Gerét startet den gewahlten Kochmodus.

e Nach dem Ende des Kochvorgangs wechselt das Gerat automatisch in den Modus ,KEEP
WARM" (Warmhalten), wenn diese Funktion aktiviert ist.

MoDI

Die meisten Rezepte mit rohem Fleisch und Gemiise bendtigen eine Kochzeit von etwa 6 bis 8
Stunden. Wir empfehlen nicht, die voreingestellten Zeiten zu verkiirzen, da moglicherweise nicht die
notwendige Zieltemperatur von ca. 95 - 99 °C und die fiir eine sichere Zubereitung erforderliche Dauer
erreicht wird.

LOW: Fiir langeres Garen, die Zieltemperatur wird langsam erreicht.
MED: Fiir mittellange Garzeiten, mittlere Aufheizzeit.
HIGH: Fiir kiirzere Garzeiten, erreicht die Zieltemperatur am schnellsten.

TEMPERATURFUHLER

Verwenden Sie den Temperaturfiihler, um ein Ubergaren zu vermeiden und sicherzustellen, dass
Fleisch, Gefliigel und andere Speisen eine sichere Kerntemperatur erreichen. Wenn Sie starkehaltiges
Gemiise (z. B. Kartoffeln oder Wurzelgemiise) zusammen mit Fleisch garen, priifen Sie den
Garzustand des Gemiises, sobald das Fleisch seine Zieltemperatur erreicht hat, da Gemiise ggf. langer
bendtigt.

e Der Temperaturfiihler kann in jedem Modus zur Uberwachung der aktuellen Temperatur
verwendet werden.
e  Erkann direkt in das Gargut oder in eine der drei Deckel6ffnungen eingesetzt werden. Tauchen



Sie den Kunststoffhalter niemals in Fliissigkeiten oder gekochte Speisen ein.

e  Fiir optimale Ergebnisse verwenden Sie den Fiihler mit dem Modus ,HOLD TEMP“, um die
Zieltemperatur iiber einen langeren Zeitraum zu halten.

e Wenn der Fiihler nicht verwendet wird, bewahren Sie ihn im Aufbewahrungsfach am Griff des
Glasdeckels auf.

KEEP WARM (WARMHALTEN)

Die Funktion ,KEEP WARM" dient ausschlieRlich zum Warmhalten bereits gegarter Speisen. Sie ist
nicht zum Kochen oder Erwdrmen roher Zutaten geeignet. Driicken Sie die Taste ,KEEP WARM", um
die Funktion zu aktivieren oder zu deaktivieren. Beim langsamen Garen kann ,KEEP WARM"
automatisch nach Programmende aktiviert werden oder manuell fiir 30 Minuten bis zu 12 Stunden
eingestellt werden. Wenn die Funktion im ,TEMP“-Modus aktiviert ist, kann sich die Temperatur der
Speisen weiter erhéhen.

TEMP (KOCHEN BIS ZUR ZIELTEMPERATUR)
Diese Funktion dient zum Garen bis zur gewiinschten Zieltemperatur und hilft, Uberkochen zu
vermeiden.

e  SchlieBen Sie das Gerdt an eine 230-V-Steckdose an. Wenn keine Auswabhl erfolgt, wird die
Displaybeleuchtung nach ca. 1 Minute ausgeschaltet, und nach 10 Minuten wechselt das Gerat in
den Standby-Modus.

e SchlieBen Sie den Temperaturfiihler an und stecken Sie ihn in das Gargut oder eine der drei
Deckeldffnungen. Ist der Fiihler beim Programmstart nicht verbunden, erscheint die Anzeige
,PROBE" im Display.

e Driicken Sie den Drehregler. Wahlen Sie den Modus ,TEMP”, dann ,LOW*, ,MED" oder ,HIGH" und
bestdtigen Sie. Stellen Sie die gewiinschte Kochzeit ein und starten Sie das Programm.

e Im Display werden der Modus, die aktuelle Temperatur (,CURRENT*) und die Zieltemperatur
(,TARGET") angezeigt. Sobald die Zieltemperatur erreicht ist, beendet das Gerat automatisch den
Garvorgang.

e Indiesem Modus kann auch die Funktion ,KEEP WARM" verwendet werden.

HOLD TEMP (KOCHEN BEI KONSTANTER TEMPERATUR)

Diese Funktion ermdglicht das Kochen bei konstanter Temperatur fiir eine Dauer von bis zu 24
Stunden. Ideal z. B. fiir die Zubereitung von Joghurt, Sous vide, zum Warmhalten von Fondue, heilRer
Schokolade oder zum Erwarmen von Speisen.

e  Stecken Sie das Gerdt in eine 230-V-Steckdose. Ohne Auswahl wird nach ca. 1 Minute die
Displaybeleuchtung deaktiviert, nach etwa 10 Minuten geht das Gerat in den Standby-Modus.

e SchlieRen Sie den Temperaturfiihler an und setzen Sie ihn in das Gargut oder eine der
Deckeldffnungen. Ist kein Fiihler verbunden, erscheint ,PROBE" im Display.

e Driicken Sie den Drehregler. Wahlen Sie den Modus ,TEMP*, dann ,LOW*, ,MED" oder ,HIGH" und
bestatigen Sie.

e Stellen Sie die Zieltemperatur (,TARGET") ein und bestatigen Sie. Driicken Sie nun die Taste
,HOLD TEMP*, stellen Sie die gewiinschte Kochdauer ein und bestatigen Sie erneut.

e  Das Gerat startet den Kochvorgang. Auf dem Display werden der Modus, die aktuelle Temperatur
(,CURRENT") und die Zieltemperatur (,TARGET") angezeigt. Sobald die Zieltemperatur erreicht
ist, beginnt der Timer fiir die eingestellte Kochdauer.

e  Die Funktion ,KEEP WARM" kann auch in diesem Modus verwendet werden.



DELAY (Zeitverzogerter Start)

Wiahlen Sie einen Kochmodus: ,LOW*, ,MED", ,HIGH" oder ,TEMP, und stellen Sie die gewiinschte
Kochdauer oder Temperatur gemaR den Anweisungen fiir das gewahlte Programm ein. Im letzten
Schritt (vor dem Start des Programms) driicken und halten Sie den Drehregler fiir 3 Sekunden. Die
Kontrollleuchte des ausgewahlten Programms beginnt zu blinken. Drehen Sie den Regler, um die
gewiinschte Startverzogerung einzustellen, bestatigen Sie durch Driicken des Reglers, das Gerat
startet dann den Countdown fiir den verzogerten Start. Nach Ablauf der eingestellten Verzdgerung
beginnt das Kochprogramm automatisch und die gewahlte Kochzeit lauft ab.

Hinweis: Die DELAY-Funktion ist nicht geeignet fiir leicht verderbliche Lebensmittel (z. B. Fleisch,
Milchprodukte), wenn das Gerét fiir [ingere Zeit bei Raumtemperatur stehen wiirde.

CANCEL (Kochen beenden/Einstellungen abbrechen)

Um den Kochvorgang zu beenden oder getétigte Einstellungen zuriickzusetzen, driicken Sie die
,CANCEL"-Taste. Wenn das Display inaktiv ist (kein Hintergrundlicht), driicken Sie die Taste zweimal:
Der erste Druck aktiviert das Display, der zweite hebt das Programm auf.

TIPPS FUR LANGSAMES KOCHEN

e  Verwenden Sie kein gefrorenes, rohes Fleisch im Slow Cooker. Fleisch oder Gefliigel vor dem
Garen vollstandig auftauen.

e  Beim Kochen von Gemiise und Fleisch zuerst das Gemiise unten in den Topf legen, dann das
Fleisch und weitere Zutaten dariiber geben.

e Um Unter - oder Ubergaren zu vermeiden, fiillen Sie den Kochtopf immer zu % bis % seiner
Kapazitat und halten Sie sich an die empfohlene Kochzeit.

e Die maximale Fiillmenge sollte % des Topfvolumens nicht iiberschreiten, um ein Uberlaufen zu
vermeiden.

e Durch das langsame Garen braunt das Fleisch nicht wie beim Braten oder Backen. Ein vorheriges
Anbraten ist nicht erforderlich, kann aber fiir zuséatzlichen Geschmack sorgen.

e Das Anbraten von Hackfleisch, Speck oder Wiirstchen vor dem langsamen Garen kann helfen,
tiberschiissiges Fett zu reduzieren. Achten Sie darauf, dass das Fleisch im Topf nicht direkt den
Glasdeckel beriihrt.

e Mageres Fleisch (z. B. Hahnchenbrust, Schweinefilet) gart schneller als faseriges oder
fettreiches Fleisch (z. B. Rinderbug, Schweineschulter). Knochen verlangern die Garzeit
gegeniiber entbeintem Fleisch.

e Im HIGH"-Modus regelmaBig tiberpriifen, da manche Speisen wie Suppen aufschdumen kdnnen.

e Vermeiden Sie es, den Deckel wahrend des Kochens zu 6ffnen, dies fiihrt zu erheblichem Warme -
und Dampfverlust. Falls notwendig, 6ffnen Sie den Deckel so kurz wie mdglich.

e  Schneiden Sie Fleisch in kleinere Stiicke, wenn Sie es zusammen mit vorgegarten Zutaten wie
Bohnen, Obst oder Gemiise (z. B. Pilze, gewiirfelte Zwiebeln, Aubergine) zubereiten.

e Manche Zutaten wie Karotten, Kartoffeln oder Rote Bete benétigen langere Garzeiten als Fleisch -
schneiden Sie sie in kleine Stiicke und legen Sie sie auf den Boden des Topfes, bedeckt mit
Flissigkeit.

e  Beim langsamen Garen behalten Fleisch und Gemiise mehr Saft als bei herkdmmlichen
Kochmethoden.

e Denvollsten Geschmack erzielen Sie beim Slow Cooking durch die Zugabe von ganzen (nicht
zerkleinerten) Krdutern und Gewiirzen.

e  Bohnen miissen vollstandig weichgekocht sein, bevor sie mit siiRen oder séaurehaltigen Speisen
kombiniert werden.



e  Beachten Sie, dass sich Fliissigkeit im Slow Cooker nicht in der gleichen Weise reduziert wie
beim herkdmmlichen Kochen. Reduzieren Sie daher die Fliissigkeitsmenge in Rezepten, die nicht
speziell fiir Slow Cooker entwickelt wurden. Ausnahmen sind Suppen und Reis.

e  Denken Sie daran, dass Fliissigkeiten jederzeit nachtréglich hinzugefiigt werden kdnnen.

e  Wenn das Gericht nach dem Garen noch zu viel Fliissigkeit enthalt, programmieren Sie das Gerat
erneut fiir mindestens 30 Minuten Kochzeit und lassen Sie den Deckel offen. Uberpriifen Sie das
Ergebnis alle 15 Minuten. Nach 30 - 45 Minuten sollte sich die Fliissigkeitsmenge reduzieren.

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

e  Verkiirzen Sie die voreingestellten Kochzeiten nicht, es kdnnte sonst die Zieltemperatur von ca.
95-99 °C nicht erreicht werden.

e Frische Milchprodukte (Milch, Sauerrahm oder Joghurt) sollten erst kurz vor dem Servieren
hinzugefiigt werden.

e  Reis, Nudeln und Pasta sollten nicht iiber langere Zeit gegart werden. Kochen Sie sie separat und
geben Sie sie erst in den letzten 30 Minuten in den Slow Cooker.

e Wenn Sie Reste aufbewahren mdchten, stellen Sie den Kochtopf nicht direkt in den Kiihlschrank,
da das Abkiihlen zu lange dauern wiirde. Teilen Sie die Speisen stattdessen in kleinere Behalter
auf und kiihlen Sie sie getrennt.

SOUS VIDE

Das Garen mit der Sous-vide-Methode ist eine wahre Kunst der Kochtechnik! Obwohl es sich im
Grunde um eine sehr einfache Garmethode handelt, wird sie hdufig von Gourmetkdchen verwendet, um
raffinierte Gerichte, geschmackvolle Vorspeisen und Gemiise zuzubereiten.

Setzen Sie den Temperaturfiihler in die dafiir vorgesehene Gffnung im Deckel ein. Achten Sie darauf,
dass der Fiihler vollstandig ins Wasser eintaucht. Stechen Sie den Vakuumbeutel niemals mit dem
Temperaturfiihler an.

e  Verwenden Sie fiir die Sous-vide-Zubereitung den Modus HOLD TEMP.

e  Geben Sie die Lebensmittel in vakuumversiegelte Beutel geeigneter GroRe. Verwenden Sie stets
BPA-freie Vakuumbeutel. Fiillen Sie den inneren Topf mit Wasser und legen Sie den
verschlossenen Beutel bei Raumtemperatur hinein. Achten Sie darauf, dass die Beutel vollstandig
mit Wasser bedeckt sind.

e  Wenn Sie mehrere Beutel gleichzeitig garen mdchten, verwenden Sie ein Sous-vide-Gestell, um
die Beutel voneinander zu trennen.

e  Wahlen Sie den Modus HOLD TEMP und stellen Sie die gewiinschte Temperatur und Garzeit ein.

e Der Countdown der Garzeit beginnt erst, wenn die Zieltemperatur erreicht ist. Sobald dies
geschieht, beginnt das Gerdt automatisch mit dem programmierten Zeitablauf.

e  Sie kdnnen den Garvorgang jederzeit durch Driicken der ,CANCEL"-Taste beenden.

e Die Dicke von Fleisch, Gefliigel oder Fisch bestimmt die erforderliche Garzeit. Nach dem Garen
priifen Sie mit einem Thermometer, ob die sichere Kerntemperatur erreicht wurde.

e  Eine sichere thermische Behandlung der Lebensmittel hat immer Prioritat. Wenn Sie sich
unsicher sind, fiigen Sie 30 Minuten Garzeit hinzu, um beispielsweise Eier oder Gefliigel sicher zu
pasteurisieren.

e  Das kurze Anbraten nach dem Garen verleiht dem Fleisch eine knusprige Textur. Geben Sie etwas
Ol in eine heiBe Pfanne und braten Sie das gegarte Fleisch jeweils 30 Sekunden pro Seite an.

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

e  Obst Iasst sich mit der Sous-vide-Methode ideal fiir Toppings, Piirees oder Sirupe zubereiten.
Garen Sie es 2 bis 2,5 Stunden bei 70 °C und lassen Sie den Kunststoffbeutel vor der
Weiterverwendung vollstandig abkiihlen.



EMPFOHLENE TEMPERATUREN UND GARZEITEN FUR DIE SOUS-VIDE-METHODE

LEBENSMITTEL & GARSTUFE TEMPERATUR ZEIT
Steak (2,5 - 3 cm dick, 450 - 900 g)
Medium-rare (rosa, saftig) 54-57°C 1- 4 Stunden
Medium (durch, saftig) 60 °C 1- 4 Stunden
Medium-well (nahezu durchgegart) 66 °C 1- 4 Stunden
Well-done (voll durchgegart) 68 °C 1-4 Stunden
Schweinefleisch
Filet, medium (700 - 900 g) 63 °C 2 - 4 Stunden
Kotelett, medium (900 g - 1,3 kg) 66 °C 3 -4 Stunden
Ohne Knochen, medium (2 cm dick) 60 °C 1-2 Stunden
Mit Knochen, medium (2,5 cm dick) 63 °C 1-2 Stunden
Hahnchenbrustfilet ohne Knochen (weiBBes Fleisch, 140 - 170 g)
Sehr zart und saftig 60 °C 1-3 Stunden
Zart und saftig 66 °C 1-3 Stunden
Fest und saftig 71°C 1-3 Stunden
Hahnchenschenkel ohne Knochen (dunkles Fleisch, 140 - 170 g)
Zart und saftig ‘ 75-77°C 1,5- 3 Stunden

JOGHURT
Fiir die Zubereitung von kdstlichem Joghurt kdnnen Sie unser erprobtes Rezept ausprobieren:

Spiilen und trocknen Sie den Kochtopf und den Glasdeckel sorgfiltig ab.

Setzen Sie den Kochtopf in das Gehduse des Gerits ein.

GieRen Sie pasteurisierte Milch in den Topf und geben Sie Joghurt (natur, ungesiit und ohne
Friichte) hinzu - z. B. 2 Liter Milch und 2 Essloffel Joghurt (verwenden Sie nicht mehr als 4 Liter
Milch auf einmal). Gut umriihren.

SchlieBen und verriegeln Sie den Glasdeckel.

SchlieBen Sie den Temperaturfiihler an und stecken Sie ihn in eine der Deckel6ffnungen oder
direkt in die Milch.

Wahlen Sie den Modus ,HOLD TEMP®, stellen Sie die Temperatur auf 40 °C und die Garzeit auf 8
Stunden ein.

Nach Abschluss der Fermentierung das Gerét sofort ausschalten, den Topf herausnehmen und im
Kiihlschrank abkiihlen lassen, damit sich der Geschmack vollstandig entfalten kann.

Fiigen Sie z. B. Friichte, Beeren, Haferflocken, Honig oder Fruchtaufstrich hinzu - und genieBen
Sie Ihren selbstgemachten Joghurt.

Die Qualitat des fertigen Joghurts hangt direkt von der Qualitat der verwendeten Milch und des
Joghurts ab. Wird fettarme Milch verwendet, kann der Joghurt flissiger ausfallen. Die
empfohlene Reifezeit betrdgt 8 Stunden, diese kann je nach gewiinschter Konsistenz angepasst
werden.



REINIGUNGS UND AUFBEWAHRUNGSHINWEISE

Die Verriegelungsklammern dienen ausschlieBlich dem VerschlieBen des Deckels, verwenden Sie sie
niemals, um das Gerat zu greifen oder zu transportieren. Transportieren Sie das Gerdt nicht, wenn sich
gekochte Speisen im Keramiktopf befinden. Verwenden Sie zum Transport ausschlieBlich die
seitlichen Griffe. Achten Sie darauf, die Griffe an der Unterseite zu halten, um ein versehentliches
Entriegeln des Deckels zu vermeiden. Tragen Sie das Gerat niemals am Griff oder an den
Deckelklammern. Ziehen Sie den Temperaturfiihler vor dem Transport immer ab.

Nach jedem Gebrauch:

e  Ziehen Sie den Netzstecker und nehmen Sie den Kochtopf aus dem Gehaduse. Lassen Sie ihn
vollstandig abkiihlen.

e  Falls Speisereste anhaften, weichen Sie diese in warmem Wasser ein.

e  Reinigen Sie den Glasdeckel und den Keramiktopf mit warmem Seifenwasser.

e  Wischen Sie das Metallende des Temperaturfiihlers mit einem feuchten Tuch ab und trocknen Sie
ihn sorgfiltig.

e  Stecken Sie das Metallende des Temperaturfiihlers in die dafiir vorgesehene Halterung im
Deckelgriff und wickeln Sie das Kabel um den Griff.

e Reinigen Sie das Innere und AuRere der Basis mit einem weichen, leicht feuchten Tuch oder
Schwamm.

e  Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel oder grobe Schwamme.

e Lagern Sie das Gerdt mit lose aufgelegtem Deckel.

TECHNISCHER SUPPORT
Bendtigen Sie Hilfe bei der Einrichtung oder Verwendung des TESLA SlowCook S900 Plus?
Kontaktieren Sie uns unter: www.tesla-electronics.eu.

VERBRAUCHSMATERIAL
Zubehor und Verbrauchsmaterial erhalten Sie im offiziellen TESLA-Onlineshop
eshop.tesla-electronics.eu.

GARANTIE UND REPARATUR
Fiir Garantieleistungen wenden Sie sich bitte an den Handler, bei dem Sie das TESLA-Produkt
erworben haben.

Die Garantie gilt nicht bei:

Zweckentfremdeter Nutzung des Gerdts

Normalem Verschleil

Nichtbeachtung der im Handbuch aufgefiihrten WICHTIGEN SICHERHEITSHINWEISE
Elektromechanischen oder mechanischen Schaden durch unsachgeméaRe Verwendung
Schéden durch hohere Gewalt wie Wasser, Feuer, statische Elektrizitit, Uberspannung etc.
Schéaden durch nicht autorisierte Reparaturen

Unleserlicher oder fehlender Seriennummer am Gerat


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

KONFORMITATSERKLARUNG

Wir, TESLA Electronics, erklaren, dass dieses Gerat den grundlegenden Anforderungen sowie den
weiteren einschlagigen Bestimmungen der fiir diesen Gerdtetyp geltenden Normen und Vorschriften
entspricht.

C € Dieses Produkt erfiillt die Anforderungen der Europaischen Union.

Bitte informieren Sie sich iiber das ortliche System zur getrennten Sammlung von

Elektro und Elektronikgeraten. Entsorgen Sie Altgeréte nicht im Hausmiill, sondern

fiihren Sie sie einer fachgerechten Entsorgung zu.Eine ordnungsgemale

Entsorgung tragt dazu bei, mogliche negative Auswirkungen auf Umwelt und
. Gesundheit zu vermeiden.

Da das Produkt laufend weiterentwickelt wird, behalten wir uns das Recht vor, das Benutzerhandbuch
entsprechend anzupassen.Die jeweils aktuelle Version dieses Benutzerhandbuchs finden Sie unter
www.tesla-electronics.eu.

Design und technische Daten kdnnen ohne vorherige Ankiindigung gedndert werden. Druckfehler
vorbehalten.


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

Dear customer,
Thank you for choosing the TESLA SlowCook S900 Plus.

Before using the electric slow cooker, please read the safety instructions carefully and
follow all general safety rules.

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

This appliance is a complex electromechanical device. Please pay close attention to the following
instructions:

Constant supervision is required when the appliance is used near children.

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

If the inner ceramic pot or glass lid is damaged, do not use them and replace them.

Do not use the appliance if the power cord is damaged or if the appliance is not working properly
or has been damaged in any way.

e  Keep the appliance away from flammable or volatile substances.

The manufacturer and the importer to the European Union are not liable for any damage resulting
from the use of the appliance, such as injuries, scalds, fire, harm to property, etc.

WARNING
THE CERAMIC COOKING POT CAN BE USED IN THE OVEN (WITHOUT THE GLASS LID)
AT TEMPERATURES UP TO 180 °C.

DO NOT USE THE COOKING POT ON A GAS OR ELECTRIC STOVE OR UNDER A GRILL. SUDDEN
TEMPERATURE CHANGES (E.G., RINSING WITH COLD WATER OR PLACING IN A REFRIGERATOR) MAY
CAUSE THE CERAMIC POT TO CRACK, ALWAYS ALLOW IT TO COOL COMPLETELY BEFOREHAND.

IMPORTANT INFORMATION ABOUT THE POWER CORD

Connect the power cord only to a properly grounded 230 V electrical outlet. Never let the power cord
hang over the edge of a counter or table, keep it away from hot surfaces, and do not allow it to
become tangled, pinched, or compressed. Do not use this appliance with an extension cord.

& HOT SURFACE

e To avoid scalding from escaping steam when lifting the glass lid, always lift the lid away from
yourself. Never allow dripping water to enter the appliance body.

e  The housing, inner pot, and metal parts of the appliance become hot during operation — handle
with care.

e Do not place the appliance on a flammable surface. Some countertop and table surfaces are not
designed to withstand prolonged exposure to high temperatures generated during appliance use.

e Do not operate the appliance near heat-sensitive surfaces or surfaces that can be damaged by
steam.

e  During operation, accessible surfaces may become hot. Avoid touching hot surfaces to prevent



burns.
Be cautious,the glass lid can become extremely hot, always use oven mitts.

WARNING!
To avoid electric shock, NEVER OPERATE THE APPLIANCE WITHOUT THE COOKING POT!

Before first use

Unpack the appliance, remove all packaging materials and stickers, and clean it thoroughly.
The inner ceramic cooking pot and glass lid are dishwasher-safe; however, we recommend
washing these parts by hand.

Ensure the interior of the slow cooker is clean and remove any possible debris.

During initial use, you may notice a slight smoke or odor. This is normal for heating appliances
and will dissipate after a few uses.

Make sure the lid’s sealing gasket is undamaged. If the gasket is damaged, the lid locking
mechanism may not function properly.

DESCRIPTION

=
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Slot for storing the temperature probe
Lid locking hook

Temperature probe port (3x)
Temperature probe port (1x)

Locking clip

Rotary control knob

Display

Temperature probe

Connector for temperature probe
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CONTROL PANEL

HIGH Fast cooking mode TARGET Desired target temperature
MED Medium cooking mode CANCEL Ends cooking/Cancels set values
Low Slow cooking mode KEEP WARM  Keeps food warm after the cooking
cycle is complete
TEMP Mode for precise HOLD TEMP  Maintains food at the desired
temperature control temperature for a selected duration

CURRENT Current temperature

SLOW COOKING

Place the ingredients into the inner cooking pot and cover with the glass lid. To lock the lid, press both
locking clips down simultaneously. For best cooking results, fill the pot at least halfway. You can also
cook smaller portions, but in such cases, you may need to adjust the cooking time. When cooking
soup or vegetables, leave sufficient space under the lid.

e  Plug the appliance into a 230 V outlet. If no selection is made, the display backlight will turn off
after approximately 1 minute, and the appliance will enter standby mode after about 10 minutes.

e  Press the rotary control knob. Turn the knob to select one of the “LOW", “MED", or “HIGH" modes
and confirm by pressing the knob. Set the desired cooking time, confirm, and the selected
cooking mode will begin.

e Once cooking is complete, the appliance will automatically switch to the “KEEP WARM” mode if

this function is enabled.

COOKING MODES

Most recipes with raw meat and vegetables require 6 to 8 hours of cooking. We do not recommend
shortening the preset cooking time, as the target temperature (approx. 95 - 99 °C) and required
duration for safe heat processing may not be reached.

LOW: Suitable for longer cooking times; the target temperature is reached gradually.
MED: Suitable for medium-length cooking; the target temperature is reached at a moderate pace.
HIGH: Suitable for shorter cooking times; the target temperature is reached the fastest.

TEMPERATURE PROBE

Use the temperature probe to help prevent overcooking and to ensure that meat, poultry, and other
foods reach a safe internal temperature. If cooking dense vegetables (e.g., potatoes or root
vegetables) along with meat, check doneness after the meat reaches the desired temperature, as the
vegetables may require additional time.

e  The temperature probe can be used in any mode to monitor the current food temperature. Always
keep the probe inside the pot during use.

e  The probe can be inserted directly into the food or placed into one of the three slots in the lid.
Never submerge the plastic holder of the probe in cooked food or liquids.

e  For best cooking results, use the temperature sensor and the HOLD TEMP mode to maintain the
desired temperature over time.

e  When not in use, store the probe in the storage slot on the glass lid handle.



KEEP WARM

The KEEP WARM function is intended exclusively to maintain the temperature of already cooked food.
It is not designed for cooking or heating raw ingredients. Press the “KEEP WARM" button to activate or
deactivate the function. When using a slow cooking program, KEEP WARM can be activated
automatically after the program ends or set manually for a period ranging from 30 minutes to 12
hours. If KEEP WARM is enabled in “TEMP” mode, the temperature of cooked food may increase.

TEMP (cook to target temperature)
This function is designed to cook food to a specified internal temperature, helping prevent
overcooking.

e  Plug the appliance into a 230 V outlet. If no selection is made, the display backlight will turn off
after approx. 1 minute, and the appliance will enter standby mode after approx. 10 minutes.

e  Connect the temperature probe to the connector and place it in the pot or one of the three lid
slots. If the probe is not connected during setup, the display will show a “PROBE” warning when
the program starts.

e Press the rotary control knob. Turn the knob to select the “TEMP” mode and press the knob. Then
select one of the “LOW”, “MED", or “HIGH" settings and confirm. Set the desired cooking duration,
confirm, and the selected cooking mode will begin.

e The display will show the selected mode, current temperature (CURRENT), and target temperature
(TARGET). Once the target temperature is reached, cooking will end.

e  The KEEP WARM function can be used in this mode.

HOLD TEMP (constant temperature cooking)

This function is used to cook food at a specified temperature for a selected time, up to 24 hours. The
appliance can be used for various new cooking techniques, such as making yogurt, sous vide cooking,
keeping fondue or hot chocolate warm, or reheating food.

e  Plug the appliance into a 230 V outlet. If no selection is made, the display backlight will turn off
after approx. 1 minute, and the appliance will enter standby mode after approx. 10 minutes.

e  Connect the temperature probe to the connector and place it in the pot or one of the three lid
slots. If the probe is not connected during setup, the display will show a “PROBE” warning when
the program starts.

e  Press the rotary control knob. Turn the knob to select “TEMP” mode and press to confirm. Select
“LOW", “MED”, or “HIGH" and confirm. Then set the desired target temperature (TARGET) and
confirm. Press the “HOLD TEMP” button, set the desired cooking duration, and confirm again.

e  The selected cooking mode will begin. The display will show the mode, current temperature
(CURRENT), and target temperature (TARGET). Once the target temperature is reached, the timer
countdown will begin.

e  The KEEP WARM function can also be used in this mode.

DELAY

Select the cooking mode “LOW", “MED", “HIGH" or “TEMP" and set the desired cooking duration or
temperature following the instructions for the selected program. In the final step (before starting the
program), press and hold the rotary control knob for 3 seconds. The indicator light of the selected
cooking program will start flashing. Turn the knob to set the desired delay time, confirm by pressing
the knob, and the appliance will begin counting down the delay. Once the countdown ends, cooking
will automatically start, and the set cooking time will begin.



Note: The DELAY function is not suitable for perishable ingredients (e.g. meat, dairy products) if the
appliance is left at room temperature for a longer period.

CANCEL

To end the cooking process or cancel the current settings, press the “CANCEL” button. If the display is
off (not backlit), press the button twice, the first press activates the display, the second cancels the
program.

TIPS FOR SLOW COOKING

Do not use frozen, uncooked meat in the slow cooker. Always thaw meat or poultry before
cooking.

When cooking vegetables and meat together, place the vegetables at the bottom of the pot,
followed by meat and other ingredients.

To avoid undercooking or overcooking, always fill the cooking pot between % and % full and
follow the recommended cooking time.

The recommended maximum volume of food is % of the pot to prevent overflow.

Due to the nature of slow cooking, meat will not brown as it would on a pan or in an oven. Searing
meat or poultry beforehand is optional and can enhance flavor.

Browning ground beef, bacon, or sausage before slow cooking can help reduce excess fat. Avoid
placing meat directly under the glass lid.

Lean meats such as chicken breast or pork tenderloin cook faster than tougher, fattier cuts like
beef chuck or pork shoulder. Bone-in cuts require longer cooking times than boneless ones.

In “HIGH" mode, monitor the cooking progress, some dishes like soups may foam.

Avoid opening the slow cooker during cooking, as this causes significant heat and steam loss.

If you must open it, do so quickly.

Cut meat into smaller pieces if cooking with pre-cooked foods like beans, fruits, or vegetables
(e.g., mushrooms, diced onions, eggplant, or chopped veg).

Foods such as carrots, potatoes, and beets require longer cooking than meat, cut them into
smaller pieces and place them at the bottom, covered with liquid.

During slow cooking, meat and vegetables retain more juices compared to traditional cooking.
For optimal flavor, add whole herbs and spices instead of crushed ones.

Beans must be fully softened before combining with sweet or acidic dishes.

Liquids behave differently in a slow cooker, reduce the amount of liquid in recipes not specifically
designed for slow cooking. Soups and rice are exceptions.

Liquids can be added at any time during cooking.

If the dish is too watery after cooking, restart the appliance for at least 30 minutes and cook
uncovered. Check progress every 15 minutes. After 30 - 45 minutes, the liquid will reduce.

Most recipes with raw meat and vegetables require 6 - 8 hours of cooking.

Do not shorten the default cooking durations, as the target temperature of approx. 95 - 99 °C may
not be reached.

Add fresh dairy products (milk, sour cream, yogurt) only at the end, just before serving.

Rice, noodles, and pasta should not be slow-cooked for extended periods, cook them separately
and add in the last 30 minutes.

To store leftovers, do not place the entire pot in the fridge, cooling would take too long. Instead,
divide the food into smaller containers and refrigerate them.



SOUS VIDE

Sous vide cooking is true culinary art! While it's a very simple method, it is often used by gourmet
chefs to prepare complex meals, rich starters, and vegetables.Insert the temperature probe into the
designated slot on the lid. Ensure the probe is submerged in water. Do not puncture the food pouch
with the temperature probe.

Use the HOLD TEMP mode for Sous vide cooking.

Place the food in vacuum-sealed BPA-free bags of suitable size. Fill the inner pot with water and
insert the sealed bag into the water at room temperature. Ensure the bags are fully submerged.
When cooking multiple bags, use a Sous vide rack to separate them.

Select HOLD TEMP mode and set the temperature and cooking duration.

The countdown will not begin until the set temperature is reached. Once reached, the appliance
will automatically begin the countdown of the cooking time.

You can stop the process at any time by pressing the “CANCEL" button.

The thickness of meat, poultry, and fish determines the cooking time. After removing food from
the bag, use a thermometer to confirm it has reached a safe internal temperature.

Safe food preparation is always a priority. If unsure, add 30 minutes to ensure safe pasteurization
of eggs or poultry.

Searing after Sous vide cooking enhances texture, heat oil in a pan and sear the meat for 30
seconds on each side.

Vegetables will cook faster when sliced into thin, small pieces.

Fruits can be cooked Sous vide to prepare toppings, purées, or syrups. Cook for 2 - 2.5 hours at
70 °C and let the bag cool before use.

RECOMMENDED TEMPERATURES AND COOKING TIMES FOR SOUS VIDE METHOD

FOOD & DONENESS TEMPERATURE TIME
Steak (2.5 - 3 cm thick, 450 - 900 g)
Medium-rare 54-57°C 1-4 hours
Medium 60 °C 1-4hours
Medium-well 66 °C 1-4hours
Well-done 68 °C 1-4hours
Pork
Tenderloin, medium (700 - 900 g) 63 °C 2-4hours
Chop, medium (900 g - 1.3 kg) 66 °C 3-4hours
Boneless chops, medium (2 cm thick) 60 °C 1-2 hours
Bone-in chops, medium (2.5 cm thick) 63 °C 1-2 hours
Boneless chicken breast (white meat, 140 - 170 g)
Very tender and juicy 60 °C 1-3 hours
Tender and juicy 66 °C 1-3 hours
Firm and juicy 71°C 1-3 hours
Boneless chicken thighs (dark meat, 140 - 170 g)
Tender and juicy 75-77°C 1.5-3 hours




YOGURT
You can try our tested recipe for preparing delicious homemade yogurt:

e  Carefully wash and dry the cooking pot and the glass lid.
e  Place the cooking pot into the appliance base.
e Pour pasteurized milk into the pot and add plain yogurt (unsweetened, without fruit).
For example, use 2 liters of milk and 2 tablespoons of yogurt. Do not use more than 4 liters of
milk at once. Mix thoroughly.
Close and lock the glass lid.
Insert the temperature probe into one of the lid’s probe ports or directly into the pot.
Use the “HOLD TEMP” mode, set the temperature to 40 °C and the cooking time to 8 hours.
Once fermentation is complete, immediately turn off the appliance, remove the pot, and place it
in the refrigerator to let the flavor develop fully.
Add fruit, berries, oats, honey, or jam and enjoy your homemade yogurt.
e The quality of the final yogurt depends directly on the quality of the milk and starter yogurt used.
If you use low-fat milk, the yogurt may be thinner. The recommended fermentation time is
8 hours, but you can adjust it based on your desired consistency.

CLEANING AND STORAGE INSTRUCTIONS

The locking clips are designed only to secure the lid, never use them to lift or carry the appliance.

Do not transport the appliance with cooked food inside the ceramic cooking pot. Always use the side
handles for carrying. Hold the lower part of the handles during transport to prevent accidental
unlocking of the lid. Never carry the appliance by the handle or lid locking clips. Disconnect the
temperature probe before moving the appliance.

After each use:

e Unplug the power cord, then remove the cooking pot from the appliance and let it cool
completely.

e If food is stuck to the pot, soak it in warm water.

e  Wash the glass lid and the cooking pot in warm, soapy water.

e  Wipe the metal end of the temperature probe with a damp cloth and dry thoroughly.

e Insert the metal tip of the probe into the holder on the glass lid handle and wrap the cord around
the handle.

e  Clean the interior and exterior of the main unit with a soft, slightly damp cloth or sponge.

e Never use abrasive cleaners or scouring pads.

e Store the appliance with the lid loosely placed on top (not locked).

TECHNICAL SUPPORT
Need help with setup or operation of the TESLA SlowCook S900 Plus?
Visit us at: www.tesla-electronics.eu.

CONSUMABLES
You can purchase accessories and consumables at the official TESLA online store
eshop.tesla-electronics.eu.

WARRANTY REPAIRS
For warranty repair, please contact the retailer where you purchased your TESLA product.


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

The warranty DOES NOT apply in the following cases:

e  Use of the appliance for unintended purposes

e  Normal wear and tear

e  Failure to follow 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, power surges, etc.
e  Damage caused by unauthorized repairs

e Unreadable or missing serial number on the appliance

DECLARATION OF CONFORMITY
We, TESLA Electronics, hereby declare that this device complies with the essential requirements and
other relevant provisions of applicable standards and regulations for this type of equipment.

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

Please check your local system for separate collection of electrical and electronic
products. Follow local regulations and do not dispose of this product in regular
household waste. Proper disposal helps prevent potential negative effects on the
environment and human health.

As the product continues to evolve and improve, we reserve the right to update this user manual. The
most recent version of the manual is always available at www.tesla-electronics.eu.

Design and specifications are subject to change without prior notice. Printing errors reserved.


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

Tisztelt vasarlo!

Kérjiik, hogy a késziilék hasznalata elétt figyelmesen olvassa el a biztonsagos hasznalatra
vonatkozé ltmutatét, és tartsa be az dsszes altalanos biztonsagi eldirast.

FONTOS BIZTONSAGI FIGYELMEZTETESEK
EZ A TERMEK KIZAROLAG HAZTARTASI HASZNALATRA KESZULT.

Ez a késziilék egy Osszetett elektromechanikai berendezés. Kérjiik, forditson kiilonds figyelmet az

aldbbiakra:

e  Akésziiléket gyermekek kozelében csak folyamatos feliigyelet mellett hasznalja.

e Ne haszndlja a késziiléket til meleg, poros vagy paras kornyezetben.

e Amennyiben a bels6 f6z6edény vagy az iivegfedél megsériilt, ne hasznalja tovabb, cserélje ki.

e  Ne haszndlja a késziiléket sériilt tdpkabellel, vagy ha a késziilék hibasan miikadik, illetve

barmilyen sériilést szenvedett.

Tartsa tavol a késziiléket gyulékony vagy illékony anyagoktdl.

e  Agyart6 és az Eurépai Uniéba torténd importér nem vallal felel6sséget a késziilék hasznélata
sordn bekovetkez6 karokért, mint példaul sériilés, forrazas, tiiz, anyagi karok stb.

FIGYELEM
A KERAMIA FOZOEDENY SUTOBEN (UVEGFEDEL NELKUL) MAX. 180 °C-1G HASZNALHATO.
NE HASZNALJA GAZ, VAGY ELEKTROMOS FOZOLAPON, ES NE TEGYE GRILL ALA!

A HIRTELEN HOMERSEKLETVALTOZAS (PL. HIDEG ViZZEL VALO LEOBLITES, HUTOBE HELYEZES)
MEGREPESZTHETI A KERAMIA EDENYT. EZERT MINDIG HAGYJA AZT TELJESEN KIHULNI.

FONTOS INFORMACIO A TAPKABELROL

A tapkabelt kizarélag foldelt 230 V-os aljzatba csatlakoztassa.

Ne hagyja a tapkabelt a konyhapultrél vagy asztalrél lelogni, 6vja a forrd feliiletektdl, és ne hagyja
megcsavarodva, becsipddve vagy 6sszenyomva. Ne hasznalja a késziiléket hosszabbitd kabellel.

& FORRO FELULET

e  Aforrd g6z miatti égési sériilések elkeriilése érdekében az iivegfedelet mindig sajat maga feldl
elforditva emelje fel. A lecsapddo viz soha ne keriiljon a késziilék belsejébe.

e Akésziilékhaz, a f6z6edény és a fém alkatrészek mikddés kdzben felforrésodhatnak, legyen
dvatos!

e Ne helyezze a késziiléket gydlékony feliiletre. Egyes konyhapultok vagy asztalok nem alkalmasak
arra, hogy hosszabb ideig ellenélljanak a késziilék altal kibocséatott magas hémérsékletnek.
Ne hasznalja a késziiléket h6érzékeny vagy g6z altal kdrosithatd feliiletek kozelében.

e A mi(ikodés soran az elérhet6 feliiletek homérséklete magas lehet. Ne érintse meg a forré
feliiletet, mert égési sériilés keletkezhet.

e  Aziivegfedél nagyon forré lehet, mindig hasznaljon konyhai keszty(it!



FIGYELEM!
Az aramiités elkeriilése érdekében SOHA NE HASZNALJA A KESZULEKET A FOZOEDENY NELKUL!

Elsd hasznalat eldtt

e Csomagolja ki a késziiléket, tavolitson el minden csomagoléanyagot és cimkét, majd tisztitsa
meg.

o Abelsé fé6z6edényt és az iivegfedelet mosogatdgépben tisztithatja, de kézi mosogatast
javasolunk.

o Gy6z6djon meg rdla, hogy a késziilék belseje tiszta, és tavolitson el minden szennyez6dést.

e Az els6 haszndlat soran enyhe fiist vagy szag |éphet fel, ez minden fiitéelemes késziiléknél
normdlis, és néhany hasznalat utan megszinik.

e Ellenérizze, hogy a fedéltomités nincs-e sériilve. Ha a tomités sériilt, a zarémechanizmus nem fog
megfeleléen mikodni.

LEIRAS

Hoémérészonda csatlakozonyilas (1x)
Zérdcsat

Hémérészonda csatlakozdaljzata

1 Hoémérészonda téroldnyilasa 6  Forgd vezérlégomb
2 Fedélzaré kampd 7 Kijelzb

3 Homérészonda csatlakozonyilds (3x) 8 Homérészonda

4 9

5



VEZERLOPANEL

HIGH Gyors f6zési méd TARGET Célhémérséklet
MED Kozepes fézési mod CANCEL F6zés ledllitasa / bedllitasok torlése
Low Lassu f6zési mod KEEP WARM  Etel melegen tartdsa a f6zési ciklus
utan
TEMP Hémérsékletpontos HOLD TEMP  Etel hmérsékletének fenntartésa a
f6zési mod kivant ideig

CURRENT Jelenlegi hdmérséklet

LASSU FOZES

Helyezze az alapanyagokat a bels6 f6z6edénybe, és fedje le az iivegfeddvel. A feddt akkor zarja le, ha
mindkét zarokapcsot egyszerre lenyomja lefelé. A legjobb f6zési eredmény érdekében tdltse meg az
edényt legalabb félig. Kis mennyiség is elkészithetd, de ebben az esetben a f6zési id6 mddositasa
sziikséges lehet. Leves vagy zoldség fézésekor hagyjon elegendd helyet a fedé alatt.

e Csatlakoztassa a késziiléket a 230 V-os halézati aljzathoz. Ha nem vélaszt semmilyen médot, a
kijelz6 hattérvildgitdsa kb. 1 perc utan kikapcsol, majd kb. 10 perc malva a késziilék készenléti
izemmadba Iép, és a kijelzd is kikapcsol.

¢ Nyomja meg a forgékapcsolét. A kapcsol6 elforgatasaval valassza ki a ,LOW", ,MED" vagy ,HIGH"
modok egyikét, és nyomja meg a kivélasztéshoz. Allitsa be a kivant f6zési idét, erésitse meg a
bedllitast, és a f6zési mod elindul.

o Af6zés befejezése utan a késziilék automatikusan atvalt a ,KEEP WARM” (Melegen tartds) mddra,
ha ez a funkci6 be van kapcsolva.

UZEMMODOK

A legtdbb recept, amely nyers hdst és zoldséget igényel, kb. 6 - 8 éra f6zést igényel. Nem javasolt a
beallitott f6zési id6 leroviditése, mert elé6fordulhat, hogy a kivant 95 - 99 °C-os hémérséklet és a
biztonsagos hékezelési idé nem érhetd el.

LOW: Alacsony hdmérsékleten, hosszabb id6 alatt éri el a célhémérsékletet.
MED: Kozepes idd alatt éri el a célhémérsékletet.
HIGH: Gyorsan eléri a célhémérsékletet, rovidebb f6zési id6re alkalmas.

HOMERSEKLET-ERZEKELG

A hémérséklet-érzékelé hasznélataval elkeriilhetd a tdlfézés, és biztosithatd, hogy a his, a baromfi és
mds fott ételek elérjék a biztonsdgos belsé hdmérsékletet. Ha s(irli zoldségeket (példdul burgonyét
vagy mas gyokérzoldségeket) 6z hissal egyiitt, a his elérése utan ellendrizze a zoldségek puhasagat,
mivel ezek tovabb féhetnek.

e A hbémérséklet-érzékeld barmely f6zési médban hasznélhatd az étel aktualis hémérsékletének
nyomon kovetésére. Haszndlat kozben az érzékeldnek az edény belsejében kell lennie.

e A hbémérséklet-érzékeldt kozvetleniil a f6z6edénybe vagy a fedél harom kijelolt helyének egyikébe
lehet helyezni. A mianyag tart6t soha ne meritse ételbe vagy folyadékba.

e Alegjobb eredmény eléréséhez hasznalja a hémérséklet-érzékel6t és a ,HOLD TEMP” médot,
amely a kivant hémérsékleten tartja az ételt hosszabb ideig.

e Hanem hasznélja az érzékel6t, tarolja azt az iivegfedél fogantydjaban Iévé tarolényildsbhan.



KEEP WARM (Melegen tartas)

A KEEP WARM funkci6 kizarélag a mar elkésziilt étel hdmérsékletének fenntartdsdra szolgal. Nem
alkalmas nyers hozzaval6k f6zésére vagy melegitésére. A ,KEEP WARM” gomb megnyomésaval a
funkcid aktivalhat6 vagy kikapcsolhaté. A lasst f6zési program hasznalata esetén a melegen tartés
funkcié automatikusan aktivalodhat a f6zési ciklus befejezése utan, vagy kézzel is beallithatd 30
perctdl 12 6raig terjedd id6tartamra, az igényeknek megfeleléen. Ha a funkcié a ,TEMP” f6zési
mddban van bekapcsolva, az étel hémérséklete megemelkedhet.

TEMP (Fozés a kivant homérséklet eléréséig)
Ez a funkcid lehet6vé teszi az étel elkészitését a bedllitott célhdmérséklet eléréséig, igy elkeriilhetd a
talfézés.

e Csatlakoztassa a késziiléket egy 230 V-os aljzathoz. Ha nem torténik beallités, a késziilék
koriilbeliil 1 perc utan kikapcsolja a kijelz6 hattérvilagitasat, majd koriilbeliil 10 perc elteltével
készenléti modba kapcsol, és a kijelzd teljesen kikapcsol.

e Csatlakoztassa a h6mérd szondét a csatlakozéhoz, és helyezze az edénybe vagy a fedél harom
kijelolt nyilasdnak egyikébe. Ha a szonda nincs csatlakoztatva a beéllitas soran, a kijelz6n
,PROBE" figyelmeztetés jelenik meg a program inditasakor.

e Nyomja meg a forgd vezérl6t. A vezérlé elforgatdsdval vélassza ki a ,TEMP” médot, majd nyomja
meg a vezérl6t a megerdsitéshez. Vélassza ki a ,LOW", ,MED" vagy ,HIGH" mddok egyikét, és
erbsitse meg. Allitsa be a kivant fézési id6t, majd inditsa el a kivalasztott f6zési médot.

e Akijelz6n megjelenik a kivalasztott méd, az aktualis hémérséklet (CURRENT) és a beallitott
célhémérséklet (TARGET). Amint a beéllitott hdmérséklet elérésre keriil, a f6zés automatikusan
ledll.

e Ebben a médban hasznélhaté a ,KEEP WARM" funkcid is.

HOLD TEMP (Fozés allandé homérsékleten)

Ez a funkcid lehetdvé teszi az ételek elkészitését egy bedllitott hémérsékleten, meghatarozott ideig,
akar 24 6ran keresztiil. A késziilék szamos Uj felhasznalasi lehetdséget kindl, példaul
joghurtkészitéshez, Sous vide f6zéshez, fondii melegen tartdsahoz, forré csokolddéhoz vagy ételek
Ujramelegitéséhez.

e Csatlakoztassa a késziiléket egy 230 V-os aljzathoz. Ha nem torténik beallitas, a késziilék
koriilbeliil 1 perc utan kikapcsolja a kijelz6 hattérvilagitasat, majd koriilbeliil 10 perc elteltével
készenléti médba kapcsol.

e Csatlakoztassa a h6mérd szondét a csatlakozéhoz, és helyezze az edénybe vagy a fedél harom
kijelolt nyilasanak egyikébe. Ha a szonda nincs csatlakoztatva a beéllitas soran, a kijelz6n
,PROBE" figyelmeztetés jelenik meg a program inditasakor.

e Nyomja meg a forgd vezérl6t. A vezérlé elforgatdsdval vélassza ki a ,TEMP” médot, majd nyomja
meg a vezérl6t. Vélassza ki a ,LOW", ,MED" vagy ,HIGH" modok egyikét, és erdsitse meg. Allitsa
be a kivant célnémérsékletet (,TARGET") és erdsitse meg.

e Nyomja meg a ,HOLD TEMP" gombot, allitsa be a f6zési id6t, majd ersitse meg a vezérlé
lenyomasaval.

e Akijelz6n megjelenik a kivalasztott mdd, az aktualis hmérséklet (CURRENT) és a célhdmérséklet
(TARGET). Amint a célhémérséklet elérésre keriil, elindul a bedllitott id6 visszaszamlalasa.

e Ebben a médban szintén hasznalhaté a ,KEEP WARM" funkcié.



DELAY (Késleltetett inditas)

Valassza ki a kivant f6zési médot, ,LOW", ,MED", ,HIGH" vagy ,TEMP" és allitsa be a f6zési
id6tartamot vagy hémérsékletet az adott program bedllitasi [épései szerint. Az utolsé lépésben

(a program inditasa el6tt) tartsa lenyomva a forgé vezérl6t 3 masodpercig. A kivalasztott program
visszajelz6 fénye villogni kezd. A vezérl§ elforgatdsaval éllitsa be a kivant késleltetési id6t, majd
erésitse meg lenyomassal. A késziilék ezutdn elinditja a késleltetett visszaszamlélast. A beéllitott id6
elteltével a késziilék automatikusan elinditja a f6zést, és elindul a f6zési id6 visszaszamlalasa.

Megjegyzés: A DELAY (Késleltetett inditds) funkcié nem alkalmas gyorsan romlandé alapanyagokkal
(pl. hus, tejtermékek) vald fézésre, ha a késziilék hosszabb ideig szobahémérsékleten marad.

CANCEL (Fdzés befejezése/Beallitasok torlése)

A f6zési folyamat befejezéséhez vagy a beallitott értékek torléséhez nyomja meg a ,CANCEL" gombot.
Ha a kijelz6 inaktiv (nincs hattérvilagitasa), nyomja meg a gombot kétszer, az elsé megnyomas
aktivalja a kijelz6t, a masodik megnyomads torli a programot.

TIPPEK A LASSU FOZESHEZ

. Ne hasznaljon fagyasztott, nyers hust a lassd f6z6ben. A hdsokat és a szarnyast f6zés el6tt
mindig olvassza ki.

. Ha zoldséget és hust foz, elészor a z6ldségeket tegye az edény aljara, majd a hist és a tobbi
hozzévalét.

e Anem megfeleléen megf6zott vagy tulf6zott ételek elkeriilése érdekében mindig toltse meg a
f6z6edényt %.—% részig, és tartsa be az ajanlott f6zési idét.

e A maximalisan ajanlott mennyiség %-ed kapacitds, kiilonben az étel kifuthat.

. A lassl f6zés sajatossagai miatt a hiis nem barnul meg, mint példaul serpenyében vagy
siitében. A hds vagy szdrnyas eldsiitése nem kotelezd, de megteheti, ha dgy izletesebbnek
talalja.

e Adarélt marhahus, szalonna vagy kolbasz elésiitése hasznos lehet, ha el akarja tavolitani a
felesleges zsiradékot. A hist ligy helyezze az edénybe, hogy ne érintkezzen az iivegfedével.

. A sovany hasok, példaul csirkemell vagy sertéssziiz gyorsabban megfének, mint a rostosabb és
zsirosabb hdsok, példaul marhalabszar vagy sertéslapocka. A csontos hdsok hosszabb f6zési
id6t igényelnek, mint a csont nélkiili valtozatok.

e HIGH" mddban fokozott figyelemmel kdvesse a f6zést, mert néhany étel (példaul levesek)
habzani kezdhet.

. Keriilje a fedd levételét f6zés kozben, mert ezzel jelentés mennyiségl hé és géz tavozik. Ha
mégis sziikséges, tegye azt a lehet6 leggyorsabban.

. Ha el6f6zott hozzavaldkat is hasznal (pl. bab, gyiimdlcs, zoldség), a hist apritsa kisebb
darabokra.

. Egyes alapanyagok, mint példaul sargarépa, burgonya vagy cékla, hosszabb f6zési id6t
igényelnek, mint a huds. Vagja 6ket aprora, és az edény aljara helyezze, majd ontse le
folyadékkal.

. Alassu fézés soran a his és a zoldségek tobb szaftot 6riznek meg, mint a hagyomanyos fézés
soran.

. A legteltebb izt egészben hagyott fliszerekkel és gyogynovényekkel érheti el.

. A babot teljesen puhara kell f6zni, miel6tt édes vagy savanyu ételekkel keverné.



. Ne feledje, hogy a lasst f6z6ben nem gy parolog el a folyadék, mint a hagyomanyos f6zésnél.
Csokkentse a folyadék mennyiségét az olyan recepteknél, amelyek nem kimondottan lasst
fozéshez késziiltek, kivéve a leveseket és rizses ételeket.

. A folyadékot barmikor hozzadadhatja a f6zés soran.

. Ha a f6zés végén az étel til sok folyadékot tartalmaz, llitsa be az eszkozt Gjabb legalabb 30
perces f6zési ciklusra, és f6zze fedd nélkiil. Ellendrizze 15 percenként. 30 - 45 perc utdn a
folyadék mennyisége jelentésen csokkenhet.

. A legtobb recept, amely nyers hist és zoldséget igényel, 6 - 8 6ra f6zést kivan.
. Ne roviditse le az alapértelmezett f6zési id6ket, mert igy nem biztos, hogy eléri az ételek
biztonsdgos hkezeléséhez sziikséges 95 - 99 °C hémérsékletet.

. A friss tejtermékeket (pl. tej, tejfdl, joghurt) csak talals el6tt adja hozza.

) Arizst, tésztat és metéltet ne f6zze hosszu ideig. Kiilon f6zze meg, és csak az utolsd
30 percben adja hozz4 a lassU féz6edényhez.

. Ha az ételbdl maradt, NE tegye az egész f6z6edényt a hiitébe, mert til lassan hilne le. Helyette
adagolja kisebb edényekbe, és tgy tarolja a hit6ben.

SOUS VIDE

A Sous vide f6zés igazi kulinaris mivészet! Bar alapvetden egy nagyon egyszer( f6zési modszerrél
van sz, a Sous vide technikat gyakran hasznéljak a mesterszakacsok osszetett ételek, el6ételek és
zoldségek elkészitésére.

A hémérséklet-érzékeldt helyezze a fedélbe épitett érzékel nyildsba. Gy6zdodjon meg réla, hogy az
érzékeld teljesen vizbe meriilt. Soha ne szrja at a Sous vide zacskét a hémérséklet-érzékel6vel!

e  Sous vide f6zéshez vélassza a HOLD TEMP iizemmadot.

e Helyezze az alapanyagokat BPA-mentes vakuumtasakokba, amelyek megfelelé méretiiek a
késziilékhez.

e  Toltse fel a bels6 edényt szobahémérsékletl vizzel, majd helyezze a lezart tasakot a vizbe.

e  Gybzd4djon meg réla, hogy a tasak teljesen viz ala meriilt.

e Hatobb tasakot f6z egyszerre, haszndljon Sous vide éllvanyt a tasakok elvalasztasahoz.

e  Viélassza a HOLD TEMP iizemmaddot, és allitsa be a kivant homérsékletet és f6zési id6t.

o Af6zésiidé visszaszamlaldsa csak akkor kezdddik el, ha a beallitott hdmérséklet elérte a kivant
értéket.

e  Af(zésifolyamat barmikor megszakithaté a CANCEL gomb megnyomadsaval.

e Ahds, a baromfi és a hal vastagsdga meghatarozza a sziikséges f6zési id6t. A f6zés befejezése
utan his-hémérdvel ellendrizze, hogy elérte-e a biztonsagos belsé hdmérsékletet.

e Az élelmiszerbiztonsag mindig elsédleges szempont! Ha bizonytalan a megfelelé hékezelésben,
adjon hozza még 30 percet a f6zési id6hoz a tojas vagy a baromfi biztonsdgos paszt6rozéséhez.

e Afbzés uténi eldsiités ropogds textlrat biztosit az ételnek. A f6zés befejezése utdn ontson egy
kevés olajat forré serpenydbe, és piritsa meg a hdst mindkét oldalan 30 méasodpercig.

e  Azoldségek gyorsabban megfének, ha vékonyra és kisebb darabokra vagja 6ket.

e Agyiimolcsot is elkészitheti Sous vide mddszerrel szdszokhoz, piirékhez vagy szirupokhoz.

o  FdOzze 2 -2,5 6ran keresztiil 70 °C-on, majd hagyja lehdilni a tasakot felhasznélas el6tt.



AJANLOTT HOMERSEKLETEK ES FOZESI IDOK A SOUS VIDE MODSZERHEZ

ELELMISZER ES ATSUTES FOKA HOMERSEKLET IDO
Steak (2,5 - 3 cm vastagsag, 450 - 900 g)
Medium-rare (félig atsiilt) 54-57°C 1-46ra
Medium (kdzepesen atsiilt) 60 °C 1-46ra
Medium-well (szinte teljesen atsiilt) 66 °C 1-406ra
Well-done (teljesen atsiilt) 68 °C 1-406ra
Sertéshis
Szlizpecsenye, kozepesen atsiilt, 700 - 900 g 63 °C 2-4dra
Karaj, kozepesen atsiilt, 900 g - 1,3 kg 66 °C 3-4dra
Csont nélkiili karaj, kozepesen 4tsiilt, 2 cm vastag 60 °C 1-26ra
Csontos karaj, kozepesen 4atsiilt, 2,5 cm vastag 63 °C 1-26ra
Csirkemell (csont nélkiili, fehér his), 140 - 170 g
Nagyon puha és szaftos 60 °C 1-36ra
Puha és szaftos 66 °C 1-36ra
Keményebb, de szaftos 71°C 1-36ra
Csirkecomb (csont nélkiili, sotét his), 140 - 170 g
Puha és szaftos 75-77°C 1,5-36ra
JOGHURT

Prébdlja ki bevalt receptiinket a finom hazi joghurt elkészitéséhez.

e  Alaposan mossa meg és szaritsa meg a f6z6edényt és az livegfedét.

e Helyezze a f6z6edényt a késziilékbe.

o Ontse a pasztérozott tejet az edénybe, és adjon hozza natdr (nem édesitett, gyiimdlcsmentes)
joghurtot, pl. 2 liter tejhez 2 ev6kanal joghurtot. (Ne hasznaljon egyszerre tobb mint 4 litert.)
Keverje el alaposan.

e  Zarjale és rogzitse az iivegfedét.

e  Csatlakoztassa a h6mérséklet-érzékel6t, és helyezze azt a fedél egyik nyildsaba, vagy kozvetleniil
az edénybe.

e  Vélassza a ,HOLD TEMP" (hmérséklet-tartd) lizemmodot, allitsa a hdmérsékletet 40 °C-ra, és a
f6zési id6t 8 orara.

o Az érlelés végeztével kapcsolja ki a késziiléket, vegye ki az edényt, és tegye hiitébe, hogy az izek
teljesen kialakuljanak.

o lzesitse gyiimélccsel, bogyds gyiimdlcsokkel, gabonapehellyel, mézzel vagy lekvrral, és élvezze
a sajat készitési joghurtjat!

e Ajoghurt minésége a felhasznalt tej és joghurt min6ségétdl fiigg. Ha alacsony zsirtartalma tejet
haszndl, a joghurt higabb lehet. Az ajanlott f6zési id6 8 6ra, de ezt szabadon mddosithatja a
kivant s(iriség eléréséhez.



TISZTIiTASI ES TAROLASI UTMUTATO

A zardkapcsok kizardlag a fedd rogzitésére szolgalnak, soha ne hasznélja éket a késziilék
felemelésére vagy szallitdsara. Ne mozgassa a késziiléket, ha az edényben f6tt étel van. A késziiléket
csak az oldalsé fogantytkndl fogva szallitsa. Széllitaskor iigyeljen arra, hogy az alsé részénél tartsa a
fogantyukat, igy elkeriilhet6 a fedd véletlenszeri kioldasa. Soha ne emelje fel a késziiléket a fedd
fogantydjanal vagy a zarokapcsoknal fogva. A hémérséklet-érzékel6t széllitas el6tt mindig hdzza ki.

Minden hasznalat utén:

e  Huzza ki a tapkabelt a konnektorbdl. Ezutan vegye ki az edényt a késziilékbdl, és hagyja teljesen
kihlni.

Ha ételragadast tapasztal az edény falan, 4ztassa be meleg vizbe.

Mossa el az livegfed6t és a f6z6edényt meleg, szappanos vizben.

Torolje le a hdmérséklet-érzékeld fém részét nedves ruhdval, majd alaposan szaritsa meg.
Helyezze a h6mérd fém végét az iivegfedd fogantydjanak nyildsaba, majd tekerje koré a
vezetéket.

o  Afbegység belsd és kiilsé feliiletét puha, enyhén nedves ronggyal vagy szivaccsal tordlje at.
e Soha ne hasznaljon durva suroléeszkozt vagy stroldszert a tisztitdshoz.

e Akésziiléket mindig nyitott fedével tarolja, hogy a belseje kiszaradjon és szell6zzon.

MUSZAKI TAMOGATAS
Segitségre van sziiksége a TESLA SlowCook S900 Plus bedllitdsaval és hasznélataval kapcsolatban?
Lépjen veliink kapcsolatba: www.tesla-electronics.eu.

FOGYOESZKOZOK
A fogydeszkozok megvdasarolhatok a TESLA marka hivatalos webdaruhazéban
eshop.tesla-electronics.eu.

JOTALLASOS JAVITAS
Jotéllasos javitas esetén forduljon ahhoz a viszonteladdhoz, akit6l a TESLA terméket vasarolta.

A jotallas NEM vonatkozik az alabbi esetekre:

o Akésziilék nem rendeltetésszer(i haszndlata

e  Atermészetes elhasznédlddas

e Az Gtmutatéban szereplé ,FONTOS BIZTONSAGI FIGYELMEZTETESEK” be nem tartésa

e  Elektromechanikai vagy mechanikai karosodas helytelen hasznélat kovetkeztében

e  Természeti katasztrofak altal okozott karok (pl. viz, tiiz, statikus elektromossdg, tilfesziiltség
sth.)

e llletéktelen javitas altal okozott karok

e AKkésziilék sorozatszama nem olvashato


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

MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT
Mi, a TESLA Electronics kijelentjiik, hogy ez a késziilék megfelel az adott tipusd berendezésekre
vonatkozé alapvetd kovetelményeknek és egyéb relevans unids eléirdsoknak és szabvanyoknak.

c € Ez a termék megfelel az Eurdpai Unid kovetelményeinek.

Kérjiik, tajékozddjon a helyi elektromos és elektronikai hulladékok elkiilonitett

gy(jtési rendszerérdl. Kérjiik, kovesse a helyi eldirasokat, és a régi késziilékeket ne

dobja ki a haztartési hulladékkal egyiitt.

A régi termékek megfeleld artalmatlanitadsa segit megel6zni a kdrnyezetre és az
r— emberi egészségre gyakorolt esetleges karos hatdsokat.

Mivel a termék folyamatos fejlesztés alatt all, fenntartjuk a jogot a felhasznaléi kézikdnyv
maddositasara. A kézikdnyv aktudlis verzidjat mindig megtalalja a kdvetkez6 weboldalon
www.tesla-electronics.eu.

A design és a miszaki adatok el6zetes értesités nélkiil megvaltozhatnak. A nyomdai hibdk jogat
fenntartjuk.


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

Gerbiamas kliente,
dékojame, kad pasirinkote TESLA SlowCook $S900 Plus.

Pries naudodami elektrinj létai verdantj puoda, atidZiai perskaitykite saugaus naudojimo
taisykles ir laikykités visy jprasty saugumo nurodymy.

SVARBIOS SAUGOS PASTABOS
SIS GAMINYS SKIRTAS TIK BUITINIAM NAUDOJIMUI.

Sis prietaisas yra sudétingas elektromechaninis jrenginys, todél prasome laikytis $iy nurodymy:

Prietaisg naudodami vaiky akivaizdoje, visuomet juos atidziai priziurékite.

Nenaudokite prietaiso per karstoje, dulkétoje ar drégnoje aplinkoje.

Jeigu vidinis keraminis indas ar stiklinis dangtis yra pazeisti, jy nenaudokite, pakeiskite juos.
Nenaudokite prietaiso, jei maitinimo laidas yra pazZeistas arba jei prietaisas neveikia tinkamai ar
yra pazeistas bet kokiu badu.

Laikykite prietaisa atokiau nuo degiy ar lakiy medziagy.

o Gamintojas ir importuotojas j Europos Sajungg neatsako uz Zalg, atsiradusig dél netinkamo
naudojimo, pvz. suzalojimy, nudegimy, gaisro, zalos turtui ir pan.

ISPEJIMAS

KERAMIN] INDA GALIMA NAUDOTI ORKAITEJE (BE STIKLINIO DANG(:IO) 1K1 180 °C.
NENAUDOKITE KERAMINIO INDO ANT DUJINES AR ELEKTRINES VIRYKLES AR PO GRILIU. STAIGUS
TEMPERATUROS POKYTIS (PVZ. SALTAS VANDUO, PADEJIMAS ) SALDYTUVA) GALI SUKELTI INDO
JSKILIMA. TODEL VISADA LEISKITE JAM VISISKAI ATVESTI.

SVARBI INFORMACIJA APIE MAITINIMO LAIDA

Maitinimo laidg prijunkite tik prie jzemintos 230 V elektros lizdo.

Niekada neleiskite laidui laisvai kabéti nuo stalo ar spintelés krasto, saugokite jj nuo karSty pavirsiy,
nepalikite susisukusio, prispausto ar suspausto. Nenaudokite Sio prietaiso su prailginimo laidu.

& KARSTI PAVIRSIAI

e Kad iSvengtuméte nudegimy nuo iSeinanciy gary, stiklinj dangtj visada pakelkite nuo saves.
Nutekéjes vanduo neturi patekti j prietaiso korpusa.

e Prietaiso korpusas, indas ir metalinés dalys darbo metu jkaista, bukite atsargs.

o Nedékite prietaiso ant degiy pavirsiy. Kai kurie virtuviniy stalvirSiy pavirsiai netinka ilgalaikiam
karscCiui. Nenaudokite prietaiso Salia pavirsiy, jautriy karSciui ar garams.

e Veikiant prietaisui, lieCiami pavirSiai gali buti labai karsti, nelieskite jy, kad iSvengtuméte
nudegimy.

e Atsargiai: stiklinis dangtis gali bati labai karStas, visada naudokite virtuvines pirstines.

DEMESIO!
Kad iSvengtumete elektros smiigio, NIEKADA NEVIRKITE BE VIDINIO KERAMINIO INDO!



Pries pirma naudojima:

. ISpakuokite prietaisa, pasalinkite visas apsaugas, lipdukus ir kruopsciai iSvalykite.

o Vidinj inda ir stiklinj dangtj galima plauti indaplovéje, ta¢iau rekomenduojame plauti rankomis.

o Jsitikinkite, kad prietaiso vidus yra Svarus ir pasalinkite bet kokias nesvaras.

o Pirma karta naudojant gali pasirodyti Siek tiek diimy ar kvapo, tai normalu ir po keliy karty
iSnyks.

o Patikrinkite, ar dangcio tarpiné néra paZeista. Jei tarpiné paZeista, uzrakinimo mechanizmas gali
neveikti tinkamai.

APRASYMAS

1 Temperaturos daviklio laikymo anga 6  Valdymo rankenélé
2 Dangcio uzrakinimo kabliukas 7  Ekranas
3 Temperatiros daviklio anga (3 vnt.) 8 Temperatiros daviklis
4  Temperatiros daviklio anga (1 vnt.) 9  Temperatiros daviklio jungtis
5 Uzrakinimo spaustukas
VALDYMO SKYDELIS
HIGH Greitas rezimas TARGET Nustatyta tiksliné temperatura
MED Vidutinis rezimas CANCEL AtSaukti gaminima/nustatymus
Low Létas rezimas KEEP WARM  Palaikyti maisto Silumg po gaminimo
TEMP Tikslus temperaturos HOLD TEMP  Palaikyti nustatytg temperaturg tam
nustatymo rezimas tikrg laikag

CURRENT Dabartiné temperatira

LETASIS GAMINIMAS
) vidinj puoda jdékite gaminimo ingredientus ir uzdenkite jj stikliniu dangciu. Norédami uzrakinti
dangtj, vienu metu paspauskite abu uzrakinimo svirtis Zemyn. Geriausiems gaminimo rezultatams



pasiekti uZpildykite puoda bent iki pusés. Taip pat galima gaminti ir maZesnius kiekius, taciau tokiu
atveju gali prireikti koreguoti gaminimo laika. Verdant sriubas ar darzoves, palikite pakankamai vietos
po dangciu.

e Jjunkite prietaisg j 230 V elektros lizda. Jei nepasirinksite jokio rezimo, po mazdaug 1 minutés
iSsijungs ekrano apsvietimas, o po mazdaug 10 minuciy prietaisas pereis j budéjimo rezimg ir
ekranas issijungs.

e Paspauskite valdymo rankenéle. Sukdami jg pasirinkite rezimag ,LOW“, ,MED".arba ,HIGH" ir
patvirtinkite paspausdami. Nustatykite norimag gaminimo laika, patvirtinkite ir pasirinktas rezimas
pradés veikti.

e Kai gaminimas baigsis, jei jjungta funkcija ,KEEP WARM", prietaisas automatiskai persijungs j
Silumos palaikymo rezima.

REZIMAI

Daugumai recepty, kuriuose naudojama zalia mésa ir darzoves, reikia gaminti apie 6 - 8 valandas.
Nerekomenduojame trumpinti numatyto gaminimo laiko, nes gali buti nepasiekta reikiama 95 - 99 °C
temperatura, butina saugiam gaminimui.

LOW: tinkamas ilgesniam gaminimui, temperatura kyla |étai.
MED: tinkamas vidutinés trukmés gaminimui, temperatira pasiekiama vidutiniu greiciu.
HIGH: tinkamas greitam gaminimui, temperatira pasiekiama greiCiausiai.

TEMPERATUROS ZONDAS

Naudokite temperatiros zondg, kad iSvengtuméte pervirimo ir uztikrintuméte, kad mésa, paukstiena ir
kiti gaminami produktai pasiekty saugia vidine temperatira. Jei kartu su mésa gaminate tankias
darZoves (pvz., bulves ar Sakniavaisius), patikrinkite jy bikle pasiekus norimg mésos temperatiira, nes
darzovéms gali prireikti ilgesnio gaminimo.

e Temperaturos zondg galima naudoti bet kuriame rezime maisto temperaturai stebéti. Naudojimo
metu zondas turi biti jstatytas j vidinj puoda.

e Zondg galima jdéti tiesiai j puodg arba j vieng i$ 3 dangtyje esanciy angy. Niekada nepanardinkite
plastikinio zondu laikiklio j maistg ar skyscius.

e  Geriausiems gaminimo rezultatams pasiekti naudokite temperatiros zondg ir rezimg HOLD TEMP,
kad iSlaikytuméte norima temperatiirg ilgesn; laika.

o Jei zondo nenaudojate, laikykite jj specialioje laikymo angoje, esancioje stiklinio dangcio
rankenoje.

KEEP WARM (SILUMOS ISLAIKYMAS)

Funkcija KEEP WARM skirta tik jau paruosSto patiekalo temperatirai palaikyti. Ji néra skirta gaminti ar
pasildyti Zalius ingredientus. Norédami jjungti arba i$jungti Sig funkcija, paspauskite mygtuka ,KEEP
WARM?". Naudojant léto virimo programg, Silumos palaikymo funkcija gali jsijungti automatiskai
pasibaigus gaminimo ciklui arba jg galima nustatyti rankiniu bidu nuo 30 minuéiy iki 12 valandy,
priklausomai nuo poreikio. Jei funkcija KEEP WARM jjungta TEMP reZime, maisto temperatira gali
toliau kilti.

TEMP (Gaminimas iki norimos temperatiiros)
Si funkcija leidZia gaminti maistg iki nustatytos temperatiiros, kad bity isvengta pervirimo.



o Prijunkite prietaisg prie 230 V elektros lizdo. Jei nepasirinksite jokio rezimo, po mazdaug
1 minutés ekranas praras apSvietima, o po 10 minuciy jrenginys pereis j budéjimo rezima.

o Prijunkite temperatiiros zondg prie jungties ir jstatykite jj j vidinj puoda arba vieng i§ 3 dangcio
angy. Jei zondas nebus prijungtas, ekrane bus rodomas praneSimas ,PROBE".

. Paspauskite pasukama valdiklj. Pasukite jj norédami pasirinkti rezimg TEMP, dar kartg
paspauskite. Pasirinkite vieng i$ rezimy LOW, MED arba HIGH ir patvirtinkite. Nustatykite
gaminimo trukme, patvirtinkite paspausdami valdiklj, rezimas prasidés.

. Ekrane bus rodomas pasirinktas rezimas, dabartiné temperatiira (CURRENT) ir tiksliné
temperatira (TARGET). Kai bus pasiekta nustatyta temperatiira, gaminimas bus automatiskai
sustabdytas.

. Siame rezime galima naudoti funkcija KEEP WARM.

HOLD TEMP (Pastovios temperatiros palaikymas)
Si funkcija leidzia palaikyti nustatyta temperatiirg iki 24 valandy. Galite naudoti jg jvairiems tikslams:
jogurty gamybai, Sous vide virimui, fondiu Sildymui, Siltam Sokoladui ar patiekaly pasildymui.

. Prijunkite prietaisg prie 230 V lizdo. Jei nepasirinksite rezimo, po 1 minutés ekranas praras
apSvietima, o po 10 minuciy prietaisas pereis j budéjimo rezima.

o Prijunkite temperatiros zondg prie jungties ir jdékite jj j vidinj puoda arba vieng i$ dangcio angy.
Jei zondas néra prijungtas, ekrane pasirodys pranesimas ,PROBE".

o Paspauskite valdiklj. Pasukite jj norédami pasirinkti rezimg TEMP, patvirtinkite. Pasirinkite vieng
i$ rezimy LOW, MED arba HIGH ir patvirtinkite. Nustatykite tiksline temperatiirg (TARGET) ir
patvirtinkite. Paspauskite HOLD TEMP, nustatykite trukme ir patvirtinkite. Kai tiksliné
temperatira bus pasiekta, pradés skaiciuotis nustatytas gaminimo laikas.

o Siame rezime taip pat galima naudoti funkcijg KEEP WARM.

DELAY (ATIDETAS PALEIDIMAS)

Pasirinkite vieng i$ gaminimo rezimy: LOW, MED, HIGH arba TEMP, ir nustatykite reikiamg gaminimo
laikg ar temperatiirg pagal pasirinktg programa. Paskutiniame Zingsnyje (pries paleidziant programa)
paspauskite ir palaikykite valdiklj 3 sekundes. Pasirinkto rezimo indikatorius pradés mirkséti. Sukdami
valdiklj nustatykite norima atidéjimo trukme, patvirtinkite paspaudimu, prietaisas pradés skaiciuoti
atidéto starto laika. Kai jis pasibaigs, gaminimas prasidés automatiskai, ir pradés veikti nustatytas
gaminimo laikas.

Pastaba: DELAY (Atidétas paleidimas) funkcija netinka greitai gendantiems produktams (pvz., mésai,
pieno produktams), jei prietaisas bty ilgai laikomas kambario temperatiroje.

CANCEL (PROGRAMOS ATSAUKIMAS/GAMINIMO NUTRAUKIMAS)

Norédami nutraukti gaminima ar atSaukti nustatytus parametrus, paspauskite mygtukg CANCEL. Jei
ekranas yra neaktyvus (be apsvietimo), paspauskite mygtuka du kartus, pirmas paspaudimas
aktyvuoja ekrang, antras, atSaukia veikiancig programa.

PATARIMAI LETAM VIRIMUI

o Nenaudokite Saldytos, nevirtos mésos. Prie§ létg virimg mésg ar paukstieng atitirpinkite.

. Dedant darzoves ir mésg, pirmiausia sudékite darzoves, tada mésa ir kitus ingredientus.

. Kad iSvengtuméte ne iki galo iSvirty arba pervirty patiekaly, visada pripildykite vidinj inda nuo %
iki % jo talpos ir laikykités rekomenduojamo gaminimo laiko.

o Maksimalus rekomenduojamas maisto kiekis yra iki % indo talpos, kad bty iSvengta
perpildymo.



Dél Iéto virimo pobidzio mésa neapskrunda taip, kaip jg kepant keptuvéje ar orkaitéje. Pakepinti
mésos ar paukstienos prie$ tai nebatina, bet galima, jei norite stipresnio skonio.

Malto jautienos, Soninés ar desry pakepinimas prie$ létg virima gali biti naudingas, nes padeda
pasalinti riebaly pertekliy. Mésa dékite taip, kad ji nesiliesty prie stiklinio dangéio.

Liesesné mésa, kaip vistienos filé ar kiaulienos nugariné, iSverda greiciau nei kietesné mésa,
pvz., jautienos sprandiné ar kiaulienos menté. Mésa su kaulu verdama ilgiau nei be kaulo.
Naudodami rezima ,HIGH", stebékite gaminima, kai kurie patiekalai, pavyzdziui, sriubos, gali
pradéti putoti.

Venkite daznai atidarinéti prietaisa gaminimo metu, tai sukelia didelius Silumos ir gary
nuostolius. Jei biitina, darykite tai kuo greiciau.

Supjaustykite mésa mazesniais gabaliukais, jei ja gaminate kartu su i$ anksto apdorotu maistu,
pvz., pupelémis, vaisiais ar darzovémis (grybais, pjaustytu svogiinu, baklazanu ar smulkiai
supjaustytomis darZzovémis).

Kai kurios darzovés, kaip morkos, bulvés ar burokéliai, reikalauja ilgesnio gaminimo nei mésa,
jas supjaustykite mazesniais gabaléliais ir dékite j indo dugna, uzpilkite skysciu.

Létai verdant mésa ir darzoveés iSlaiko daugiau sulCiy nei jprastai gaminant.

Sodresnj skonj pasieksite naudodami nepertrintas Zoleles ir prieskonius.

Pupelés turi biti visiSkai minkstos, kol jas galima bus maisyti su saldziais ar rugsciais
patiekalais.

Skysciai prietaise nesikaupia taip, kaip jprastai virimo metu, naudodami receptus, kurie nebuvo
skirti létam virimui, sumaZinkite skyscio kiekj (iSimtis: sriubos, ryZiai).

Skyscius galima visada pridéti véliau.

Jei pabaigus gaminima patiekale liko per daug skyscio, nustatykite papildomg 30 min.
gaminima be dangcio, tikrinkite kas 15 minuciy. Po 30 - 45 min. skyscio kiekis sumazeés.
Daugeliui recepty su Zalia mésa ir darzovémis reikia 6 - 8 valandy gaminimo.

Nesutrumpinkite rekomenduoto virimo laiko, kitaip temperatira (apie 95 - 99 °C) gali bti
nepasiekta.

Sviezius pieno produktus (piena, grietine, jogurta) dékite tik pries patiekdami.

Ryzius, makaronus ir makarony gaminius rekomenduojama virti atskirai, j prietaisg juos dékite
tik paskutinémis 30 minuciy.

Norédami laikyti liku€ius, NEDEKITE indo su maistu j $aldytuva, vésimas trukty per ilgai. Geriau
padalinkite maistg j mazesnius indus ir dékite j Saldytuva.

SOuUS VIDE
Sous vide gaminimo biidas, tai tikras kulinarinis menas! Nors i$ esmés tai labai paprastas gaminimo
budas, jis daznai naudojamas gurmanisky patiekaly, turtingy uzkandziy ir darzoviy ruoSimui.

Jdékite temperatiros jutiklj j dangtyje esantj jutiklio laikiklj. Jsitikinkite, kad jutiklis yra panardintas j
vandenj. Niekada nepradurkite maiSelio su maistu temperatiros jutikliu.

Gaminimui sous vide reZimu naudokite funkcijag HOLD TEMP.

Dékite maistg j vakuuminius BPA neturin€ius maiSelius, tinkamo dydzio pagal kiekj. UZpildykite
vidinj indg vandeniu kambario temperatiiroje ir j jj panardinkite sandariai uzdarytg maisel;.
|sitikinkite, kad maiSelis yra visiSkai panardintas j vandeni.

Jei ruoSiate kelis mai$elius vienu metu, naudokite sous vide stelazg, kad jie nesiliesty
tarpusavyje.



Pasirinkite rezimg HOLD TEMP, nustatykite temperatirg ir gaminimo trukme.

Laikmatis neprasidés, kol nebus pasiekta nustatyta temperatira. Kai tik temperatiira bus
pasiekta, prietaisas automatiskai pradés skaiCiuoti gaminimo laika.

Gaminima galite bet kada nutraukti paspausdami mygtukg CANCEL.

Mésos, paukstienos ar Zuvies storis nulemia gaminimo trukme. 1Séme maistg i§ maiselio,
naudokite termometra, kad jsitikintuméte, jog pasiekta saugi vidiné temperatira.

Saugus terminis apdorojimas yra svarbiausias prioritetas. Jei nesate tikri, ar produktas tinkamai
iSviré, pridékite dar 30 min. gaminimo, tai padés pasiekti pasterizacija, ypa¢ ruosiant kiausinius

ar paukstiena.

. Po gaminimo apskrudinimas suteikia maistui traskig tekstura. Jkaitinkite keptuve su trupuciu

aliejaus ir apkepkite produktg po 30 sekundziy i$ kiekvienos pusés.
. Darzovés iSvirs greiciau, jei jos bus supjaustytos smulkiai ir plonai.
. Vaisius taip pat galima ruosti sous vide metodu, pvz., glajui, tyrelei ar sirupui. Gaminimo trukmeé,

2 - 2,5 valandos, temperatiira 70 °C. Prie$ naudojima leiskite maiSeliui atvésti.

REKOMENDUOJAMOS SOUS VIDE GAMINIMO TEMPERATUROS IR LAIKAI

PRODUKTAS IR ISKEPIMO LYGIS TEMPERATURA TRUKME
Kepsnys (2,5 - 3 cm storio, 450 - 900 g)
Vidutini$kai Zalias (medium-rare) 54-57°C 1-4val
Vidutiniskai iSkeptas (medium) 60 °C 1-4val
Beveik visiskai iSkeptas (medium-well) 66 °C 1-4val.
Pilnai iskeptas (well-done) 68 °C 1-4val
Kiauliena
ISpjova, vidutiniskai iSkepta, 700 - 900 g 63 °C 2-4val.
Sprandiné, vidutiniskai iSkepta, 900 g - 1,3 kg 66 °C 3-4val
ISkaulintos sprandinés, vidutiniskai iSkeptos, 2 cm storio 60 °C 1-2val.
Sprandinés su kaulu, vidutiniskai iSkeptos, 2,5 cm storio 63 °C 1-2val.
Vistienos kriitinélé be kaulo (balta mésa), 140 - 170 g
Labai minksta ir sultinga 60 °C 1-3val.
Minksta ir sultinga 66 °C 1-3val.
Tvirta ir sultinga 71°C 1-3val.
Vistienos Slaunelé be kaulo (tamsi mésa), 140 - 170 g
Minksta ir sultinga 75-77°C 1,5-3 val.




JOGURTAS
Skaniam jogurtui paruosti galite iSbandyti musy patikrintg recepta.

o Kruop$ciai nuplaukite ir nusausinkite kaitinimo inda bei stiklinj dangtj.

. |statykite kaitinimo inda j prietaiso korpusa.

. | indq jpilkite pasterizuoto pieno ir jdékite jogurto (nesaldaus, be vaisiy), pvz., 2 litrus pieno ir 2

Saukstus jogurto (nevirsykite 4 litry pieno vienu metu), tada gerai iSmaisykite.

Uzdarykite ir uzfiksuokite stiklinj dangtj.

Prijunkite temperatiros zondg ir jdékite jj j vieng i$ dang€io angy arba tiesiai j inda.

Pasirinkite rezimg ,HOLD TEMP*, nustatykite 40 °C temperatarg ir 8 valandy gaminimo trukme.

Pasibaigus fermentacijai, nedelsiant iSjunkite prietaisa, iSimkite indg ir padékite jj j Saldytuva,

kad skonis pilnai iSsivystyty.

e  |jogurta galite pridéti, pavyzdziui, vaisiy, uogy, aviziniy dribsniy, medaus ar vaisinés uogienés, ir
mégaukités naminiu jogurtu.

o Galutinio jogurto kokybeé tiesiogiai priklauso nuo naudojamo pieno ir jogurto kokybés. Jei
naudojate liesg pieng, jogurtas gali biti skystesnis. Rekomenduojamas gaminimo laikas, 8
valandos, taciau jj galima reguliuoti pagal pageidaujama jogurto tir§tuma.

VALYMO IR LAIKYMO NURODYMAI

Uzrakinimo spaustukai skirti tik dangcio uzdarymui, jy niekada nenaudokite prietaisui pakelti ar
pernesti. Neperneskite prietaiso su kar$tu maistu keraminiame inde. Norédami pernesti prietaisg,
naudokite tik Sonines rankenas. Laikykite rankenas i$ apacios, kad netycia neatidarytuméte danggcio.
Niekada neperneskite prietaiso laikydami uz dangcio rankenos ar spaustuky.

Pries perkeliant prietaisg atjunkite temperaturos zonda.

Po kiekvieno naudojimo:

o IStraukite maitinimo laida iS elektros lizdo, tada iSimkite kaitinimo indg i$ prietaiso ir leiskite jam
visiSkai atvésti.

Jei maistas prilipo prie indo, palikite jj pamirkyti Siltame vandenyje.

Nuplaukite stiklinj dangtj ir kaitinimo inda Siltu, muiluotu vandeniu.

Nuplaukite temperatiros zondo metalinj galg drégna Sluoste ir kruop$ciai nusausinkite.

|kiskite temperatiros zondo metalinj gala j skylute stiklinio dang€io rankenoje ir apvyniokite
laida aplink rankena.

o ISorine ir vidine prietaiso dalj valykite minksta, Siek tiek drégna Sluoste ar kempine.

o Niekada nenaudokite abrazyviniy priemoniy ar Siurk$¢iy valymo kempinéliy.

o Laikykite prietaisa su neuzdengtu danggiu.

TECHNINE PAGALBA
Reikia pagalbos dél TESLA SlowCook S900 Plus nustatymy ar naudojimo?
Susisiekite su mumis: www.tesla-electronics.eu.

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

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



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

GARANTIJA NETEIKTINA, jei:

e  prietaisas buvo naudojamas ne pagal paskirtj

e gedimas atsirado dél natiiralaus nusidévéjimo

e nesilaikyta $io naudotojo vadovo skyriuje ,SVARBUS SAUGUMO |SPEJIMAI“ pateikty nurodymy
e elektromechaniniai ar mechaniniai pazeidimai atsirado dél netinkamo naudojimo

e  pazeidimus sukélé gamtos jégos, tokios kaip vanduo, ugnis, statiné elektra, vir§jtampiai ir pan.
e  prietaisas buvo taisytas neautorizuotame servise

e  priemonés serijos numeris yra nejskaitomas

ATITIKTIES DEKLARACIJA
Mes, TESLA Electronics, pareiSkiame, kad $is jrenginys atitinka esminius reikalavimus ir kitus
taikomus teisés aktus bei standartus, susijusius su $io tipo jranga.

C € Sis produktas atitinka Europos Sajungos reikalavimus.

Prasome pasidométi, kokia yra jisy vietovéje taikoma elektronikos ir elektros
prietaisy atskiro surinkimo sistema. Vadovaukités vietiniais teisés aktais ir
nenaudokite buitiniy atlieky Salinimo bady senai jrangai utilizuoti.

Tinkamai utilizuotas produktas padeda iSvengti galimos zalos aplinkai ir Zzmoniy

. sveikatai.

Kadangi produktas yra tobulinamas, pasiliekame teise keisti naudotojo vadova. Naujausig vadovo
versijg visada rasite adresu www.tesla-electronics.eu.

Dizainas ir techninés specifikacijos gali buti keiCiamos be iSankstinio jspéjimo. Rasybos ir
spausdinimo klaidos galimos.


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

Szanowny kliencie,
dziekujemy za wybor urzadzenia TESLA SlowCook S900 Plus.

Przed pierwszym uzyciem elektrycznego wolnowaru prosimy o doktadne zapoznanie sie z
zasadami bezpiecznego uzytkowania i przestrzeganie wszystkich ogélnych zasad
bezpieczenstwa.

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
TEN PRODUKT PRZEZNACZONY JEST WYLACZNIE DO UZYTKU DOMOWEGO.

Urzadzenie to jest ztozonym mechaniczno-elektrycznym sprzetem, prosimy zwrdci¢ szczegdlng uwage
na ponizsze zalecenia:

Zawsze nadzoruj urzadzenie, gdy jest uzywane w poblizu dzieci.

Nie uzywaj urzadzenia w zbyt gorgcym, zakurzonym lub wilgotnym Srodowisku.

Jesli ceramiczny wktad lub szklana pokrywa sg uszkodzone, nie uzywaj ich i wymieri na nowe.
Nie uzywaj urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajgcym ani w przypadku, gdy nie dziata
ono prawidtowo lub zostato w jakikolwiek sposdb uszkodzone.

Trzymaj urzadzenie z dala od materiatdw tatwopalnych i lotnych substancji.

e  Producent oraz importer na rynek Unii Europejskiej nie ponosza odpowiedzialno$ci za szkody
wynikajace z nieprawidtowego uzytkowania urzadzenia, takie jak obrazenia, oparzenia, pozar,
uszkodzenie mienia itp.

OSTRZEZENIE

CERAMICZNY GARNEK NADAJE SIE DO UZYCIA W PIEKARNIKU (BEZ SZKLANEJ POKRYWY) W
TEMPERATURZE DO 180 °C.

NIE UZYWAJ CERAMICZNEGO GARNKU NA KUCHENKACH GAZOWYCH LUB ELEKTRYCZNYCH ANI
POD GRILLEM. NAGLA ZMIANA TEMPERATURY (NP. ZALANIE ZIMNA WODA, WLOZENIE DO
LODOWKI) MOZE SPOWODOWAC PEKNIECIE NACZYNIA CERAMICZNEGO, ZAWSZE POZOSTAW JE DO
CALKOWITEGO OSTYGNIECIA.

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE PRZEWODU ZASILAJACEGO

Podtacz przewdd zasilajgcy wytacznie do uziemionego gniazdka o napieciu 230 V. Nigdy nie pozwalaj,
aby przewdd zwisat z blatu lub stotu, chron go przed kontaktem z gorgcymi powierzchniami i nie
dopus¢ do jego zaplatania, Scisniecia lub zgniecenia. Nie uzywaj urzadzenia z przedtuzaczem.

& GORACA POWIERZCHNIA

e Aby unikng¢ oparzenia parg przy podnoszeniu pokrywy, zawsze unos jg w kierunku przeciwnym do
siebie. Sptywajaca woda nigdy nie powinna dosta¢ sie do wnetrza urzadzenia.

e  Obudowa, wktad i metalowe elementy nagrzewajg sie podczas pracy, zachowaj ostroznosc.

e Nie stawiaj urzadzenia na powierzchniach tatwopalnych. Niektére blaty kuchenne i stoty nie sg
odporne na diugotrwate dziatanie wysokich temperatur.

e Nie uzywaj urzadzenia w poblizu powierzchni wrazliwych na ciepto lub podatnych na uszkodzenia
przez pare.



e  Podczas pracy urzadzenia temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ bardzo wysoka. Unikaj
ich dotykania, aby nie dozna¢ poparzen.
e  Szklana pokrywa moze by¢ bardzo goraca, zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

UWAGA!
Aby zapobiec porazeniu pradem elektrycznym, NIGDY NIE GOTUJ BEZ CERAMICZNEGO GARNKA.

Przed pierwszym uzyciem:

Rozpakuj urzadzenie, usur wszystkie opakowania i etykiety, a nastepnie wyczys¢ je.

Wktad ceramiczny i szklang pokrywe mozna myé w zmywarce, jednak zalecamy mycie reczne.
Upewnij sig, ze wnetrze wolnowaru jest czyste i pozbawione zanieczyszczen.

Podczas pierwszego uruchomienia moze pojawic sig lekki dym lub zapach, jest to zjawisko
normalne, ktére zanika po kilku uzyciach.

e Upewnij sig, ze uszczelka pokrywy nie jest uszkodzona, w przeciwnym razie mechanizm blokady
moze nie dziata¢ poprawnie.

OPIS

1  Otwor do przechowywania sondy 6 Pokretlo sterujace
temperatury
2 Zatrzask do zamykania pokrywy 7  Wyswietlacz
3 Otwor na sonde temperatury (3x) 8 Sonda temperatury
4  Otwor na sonde temperatury (1x) 9  Zlgcze do podtaczenia sondy temperatury
5 Zatrzask blokujgcy pokrywe



PANEL STEROWANIA

HIGH Tryb gotowania na TARGET Docelowa temperatura
wysokiej temperaturze

MED Tryb gotowania na CANCEL Anulowanie ustawier/Zakoniczenie
Sredniej temperaturze gotowania

Low Tryb gotowania na KEEP WARM  Utrzymywanie temperatury potrawy po
niskiej temperaturze zakonczeniu cyklu

TEMP Tryb precyzyjnego HOLD TEMP  Utrzymywanie wybranej temperatury
ustawienia temperatury przez okreslony czas
gotowania

CURRENT Aktualna temperatura

WOLNE GOTOWANIE

Umies¢ sktadniki do gotowania w wewnetrznym garnku i przykryj go szklang pokrywa. Pokrywe
zamknij, naciskajac jednoczesnie obie dzwignie zatrzaskow w do6t. Najlepsze rezultaty gotowania
uzyskasz, napetniajac garnek co najmniej do potowy. Mozliwe jest takze przygotowanie mniejszych
ilosci, ale w takim przypadku moze by¢ konieczne dostosowanie czasu gotowania. Podczas
gotowania zupy lub warzyw pozostaw wystarczajaco duzo przestrzeni pod pokrywka.

e  Podtacz urzadzenie do gniazdka 230 V. Jesli nie zostanie dokonany zaden wybor, po okoto 1
minucie podswietlenie wyswietlacza zgasnie, a po okoto 10 minutach urzadzenie przejdzie w tryb
czuwania i ekran sie wytaczy.

e Nacisnij pokretto. Obracajac pokretto, wybierz jeden z trybéw: ,LOW”, ,MED" lub ,HIGH"

i potwierdz wybor, naciskajac pokretto. Ustaw zadany czas gotowania, potwierdz wybdr
i rozpocznie sie wybrany tryb gotowania.

e  Pozakonczeniu gotowania urzadzenie automatycznie przetaczy sie w tryb ,KEEP WARM”

(podtrzymywanie ciepta), jesli ta funkcja jest aktywna.

TRYBY

Wiekszos¢é przepisow wymagajacych surowego migsa i warzyw potrzebuje okoto 6 do 8 godzin
gotowania. Nie zaleca sie skracania domysInego czasu gotowania, poniewaz moze nie zostac¢
osiagnieta docelowa temperatura 95 - 99 °C oraz wymagany czas bezpiecznej obrdbki cieplnej.

LOW: tryb odpowiedni do dtuzszego gotowania; docelowa temperatura osiggana jest powoli.
MED: tryb do srednio dtugiego gotowania; temperatura osiggana w umiarkowanym czasie.
HIGH: tryb do krétszego gotowania; temperatura osiggana najszybciej.

SONDA TEMPERATURY

Sonda temperatury pomaga zapobiegaé przegotowaniu potraw i zapewnia, ze migso, dréb i inne
produkty osiggnag bezpieczng minimalng temperature wewnetrzng. Podczas gotowania gestych
warzyw (jak ziemniaki lub korzeniowe) razem z migsem, sprawdz stopieri ich ugotowania po
osiagnieciu docelowej temperatury migsa, poniewaz mogg wymagac dtuzszego czasu.

o Sonda temperatury moze by¢ uzywana w dowolnym trybie do monitorowania aktualnej
temperatury potrawy. Podczas uzywania zawsze trzymaj sonde wewnatrz garnka.
o Sonde mozna umiesci¢ bezposrednio w garnku lub w jednym z trzech miejsc w pokrywie.



Plastikowego uchwytu sondy nigdy nie zanurzaj w gotowanej zywnosci ani ptynach.

o Dla uzyskania najlepszych rezultatdw gotowania uzywaj czujnika temperatury i trybu HOLD
TEMP, aby utrzyma¢ wymagang temperature potrawy przez dtuzszy czas.

o Gdy nie uzywasz sondy, przechowuj jg w uchwycie umieszczonym w raczce szklanej pokrywy.

KEEP WARM (Podtrzymywanie ciepta)

Funkcja KEEP WARM stuzy wytgcznie do utrzymywania temperatury juz przygotowanego dania. Nie
jest przeznaczona do gotowania ani podgrzewania surowych sktadnikéw. Nacisnij przycisk

,KEEP WARM", aby aktywowac lub dezaktywowac¢ funkcje. Podczas korzystania z programu wolnego
gotowania funkcja podtrzymywania ciepta moze wigczy¢ sie automatycznie po zakonczeniu programu
lub mozna jg ustawi¢ recznie w zakresie od 30 minut do 12 godzin, w zalezno$ci od potrzeb. Jesli
funkcja ta bedzie wtaczona w trybie ,TEMP”, moze doj$¢ do wzrostu temperatury gotowanej potrawy.

TEMP (Gotowanie do okreslonej temperatury)
Ta funkcja stuzy do gotowania potrawy do pozadanej temperatury, aby zapobiec jej przegotowaniu.

o Podtacz urzadzenie do gniazdka 230 V. Jesli nie zostanie dokonany zaden wyhor, urzadzenie po
ok. 1 minucie wytaczy podswietlenie wyswietlacza, a po ok. 10 minutach przejdzie w tryb
czuwania.

o Podtacz sonde temperatury do ztacza i umiesé ja w naczyniu lub w jednym z 3 miejsc w
pokrywie. Jesli sonda nie bedzie podtaczona podczas ustawiania, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat ,PROBE".

o Nacisnij pokretto. Obracajac pokrettem, wybierz tryb ,TEMP” i nacis$nij je. Wybierz jeden z trybow
,LOW", ,MED" lub ,HIGH" i potwierdZ wybor, naciskajgc pokretto. Ustaw pozadany czas
gotowania i zatwierdz go nacisnieciem pokretta, rozpocznie sie gotowanie.

o Na wyswietlaczu zostanie pokazany wybrany tryb, aktualna temperatura (CURRENT) i
temperatura docelowa (TARGET). Po osiggnieciu zgdanej temperatury gotowanie zostanie
zakonczone.

o W tym trybie mozna uzyé funkcji ,KEEP WARM".

HOLD TEMP (Gotowanie w stalej temperaturze)

Ta funkcja stuzy do gotowania potraw w okreslonej temperaturze przez ustawiony czas, do 24 godzin.
Urzadzenie moze by¢ uzywane do réznych nowoczesnych metod gotowania, takich jak przygotowanie
jogurtu, gotowanie Sous vide, podgrzewanie fondue, czekolady lub dan.

o Podtacz urzadzenie do gniazdka 230 V. Jesli nie zostanie dokonany zaden wyhor, urzadzenie po
ok. 1 minucie wytgczy pods$wietlenie wyswietlacza, a po ok. 10 minutach przejdzie w tryb
czuwania.

o Podtacz sonde temperatury do ztgcza i umiesé ja w naczyniu lub w jednym z 3 miejsc w
pokrywie. Jesli sonda nie bedzie podtgczona podczas ustawiania, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat ,PROBE".

o Naci$nij pokretto. Obracajac pokrettem, wybierz tryb , TEMP” i naci$nij je. Wybierz jeden z trybéw
,LOW", ,MED" lub ,HIGH" i zatwierdZ wybér. Ustaw zgdang temperature ,TARGET" i zatwierdz.
Nacisnij przycisk ,HOLD TEMP", ustaw czas gotowania i zatwierdZ pokrettem. Uruchomi sie
wybrany tryb, a na wyswietlaczu beda pokazane: aktualna temperatura (CURRENT) oraz
docelowa temperatura (TARGET). Po jej osiggnieciu rozpocznie sie odliczanie ustawionego
czasu gotowania.

o W tym trybie mozna réwniez uzy¢ funkcji ,KEEP WARM".



DELAY (OpézZniony start)

Wybierz tryb gotowania ,LOW", ,MED", ,HIGH" lub ,TEMP" i ustaw pozadany czas lub temperature
zgodnie z instrukcjami wybranego programu. W ostatnim kroku (przed uruchomieniem programu)
nacis$nij i przytrzymaj pokretto przez 3 sekundy. Kontrolka wybranego trybu zacznie miga¢. Obracajac
pokrettem, ustaw zgdany czas opdznienia, zatwierdZ naciskajac pokretto, a urzadzenie rozpocznie
odliczanie op6Znienia. Po jego uptywie program rozpocznie sie automatycznie i rozpocznie sie
odliczanie czasu gotowania.

Uwaga: funkcji DELAY (Opdzniony start) nie nalezy uzywac¢ do gotowania tatwo psujacych sie
sktadnikéw (np. miesa, nabiatu), jesli urzadzenie przez diuzszy czas bedzie wystawione na
temperature pokojowa.

CANCEL (Zakoriczenie gotowania/Anulowanie ustawier)

Aby zakoriczy¢ gotowanie lub anulowaé ustawione parametry, nacisnij przycisk ,CANCEL". Jesli
wyswietlacz jest nieaktywny (brak pods$wietlenia), nacisnij przycisk dwukrotnie, pierwszy raz w celu
aktywacji wyswietlacza, drugi raz w celu anulowania programu.

WSKAZOWKI DOTYCZACE WOLNEGO GOTOWANIA

o Nie uzywaj w wolnowarze zamrozonego, surowego miesa. Przed gotowaniem nalezy rozmrozi¢
mieso lub dréb.

o Podczas gotowania migsa z warzywami, najpierw umies¢ warzywa na dnie garnka, a nastepnie
mieso i pozostate sktadniki.

o Aby unikna¢ niedogotowania lub rozgotowania potraw, zawsze napetniaj naczynie od %> do %
jego objetosci i przestrzegaj zalecanego czasu gotowania.

o Zalecana maksymalna objeto$¢ sktadnikow to maksymalnie % pojemnosci, aby zapobiec
przelaniu.

o Z uwagi na specyfike wolnego gotowania mieso nie uzyska brazowej skérki, jak w przypadku
smazenia lub pieczenia. Obsmazenie nie jest konieczne, ale mozna je wykonaé, jesli tak
przygotowane mieso bardziej Ci smakuije.

o Obsmazenie mielonej wotowiny, boczku lub kietbasy przed gotowaniem moze by¢ pozadane,
jesli chcesz usungé nadmiar ttuszczu. Migso nalezy umiesci¢ w garnku w sposdb
uniemozliwiajacy kontakt ze szklang pokrywa.

o Chude mieso, takie jak piers z kurczaka czy poledwiczki wieprzowe, gotuje sie szybciej niz
widkniste i tuste kawatki np. topatka wieprzowa lub karkéwka. Mieso z koscia gotuje sie dtuzej
niz mieso bez kosci.

o Podczas gotowania w trybie ,HIGH” monitoruj przebieg gotowania, niektdre potrawy, takie jak
zupy, moga sie pienic.

o Uniemozliwiaj czeste otwieranie pokrywy podczas gotowania, powoduje to znaczng utrate ciepta
i pary. Jesli musisz otworzy¢ garnek, zréb to jak najszybciej.

o Pokréj migso na mniejsze kawatki, jesli gotujesz je razem z wczes$niej ugotowanymi produktami,
takimi jak fasola, owoce czy warzywa (grzyby, cebula, baktazan, drobno posiekane warzywa).

o Niektdre produkty, takie jak marchew, ziemniaki i buraki, wymagaja dtuzszego gotowania niz
mieso, dlatego pokroj je na mniejsze kawatki i umies¢ na spodzie naczynia, zalewajac je ptynem.

. Podczas wolnego gotowania mieso i warzywa zachowuja wiecej sokow niz przy tradycyjnym
gotowaniu.

. Najlepszy smak uzyskasz, dodajgc cate (niezmielone) ziota i przyprawy.

. Fasola musi by¢ catkowicie miekka, zanim zostanie potgczona z potrawami stodkimi lub
kwasnymi.

. Pamietaj, ze w wolnowarze ptyny nie odparowuja jak przy tradycyjnym gotowaniu, zmniejsz ilo$¢
ptynu w przepisach, ktdre nie sg specjalnie przeznaczone dla wolnowaru. Wyjatkiem sa zupy i



ryz.

o Ptyny mozna doda¢ w dowolnym momencie.

o Jesli po zakonczeniu gotowania potrawa nadal zawiera zbyt duzo ptynu, zaprogramuj urzagdzenie
na dodatkowe 30 minut gotowania bez pokrywki. Sprawdzaj co 15 minut, po 30 - 45 minutach
ptyn powinien wyparowac.

. Wiekszo$¢ przepisoéw z surowym miesem i warzywami wymaga okoto 6 - 8 godzin gotowania.

. Nie skracaj domysInego czasu trybéw gotowania, moze to uniemozliwi¢ osiggniecie wymagane;j
temperatury (ok. 95-99 °C).

. Swieze produkty mleczne (mleko, $mietana, jogurt) dodawaj dopiero tuz przed podaniem.

. Ryzu, makaronu i klusek nie nalezy gotowa¢ przez dtuzszy czas, przygotuj je osobno i dodaj do
wolnowaru na ostatnie 30 minut.

. Jesli chcesz przechowac resztki po gotowaniu, NIE WKELADAJ catego naczynia do lodéwki,
proces chtodzenia trwatby zbyt dtugo. Zamiast tego przetéz jedzenie do mniejszych pojemnikéw
i schowaj je do lodéwki.

SOUS VIDE

Gotowanie metodg Sous vide to prawdziwa sztuka kulinarna! Cho¢ jest to w zasadzie bardzo prosty
sposob gotowania, technika ta jest czesto wykorzystywana przez szeféw kuchni do przygotowywania
wyrafinowanych dan, bogatych przystawek i warzyw. W6z sonde temperatury do otworu
umieszczonego w pokrywie. Upewnij sig, ze sonda jest zanurzona w wodzie. Nie przebijaj sonda
woreczka z zywnoscia.

. Do gotowania metodg Sous vide uzyj trybu HOLD TEMP.

. Umie$¢ zywnos¢ w woreczkach prézniowych odpowiedniego rozmiaru. Zawsze uzywaj workow
do pakowania prézniowego bez BPA. Napetnij wewnetrzny garnek wodg i wt6z zamkniety
woreczek do wody o temperaturze pokojowej. Upewnij sig, ze woreczki sg catkowicie zanurzone
w wodzie.

o W przypadku gotowania wielu woreczkdw uzyj stojaka Sous vide do ich oddzielenia.

. Wybierz tryb HOLD TEMP i ustaw temperature oraz czas gotowania.

. Odmierzanie czasu gotowania rozpocznie sie dopiero po osiggnieciu zgdanej temperatury. Po jej
osiggnieciu urzadzenie automatycznie przejdzie do odliczania ustawionego czasu gotowania.

o Proces gotowania mozna w kazdej chwili przerwac, naciskajac przycisk ,CANCEL".

o Grubos$¢ miesa, drobiu lub ryb wptywa na czas gotowania. Po wyjeciu jedzenia z woreczka uzyj
termometru i sprawdz, czy osiggnieto bezpieczng temperature wewnetrzna.

o Bezpieczna obrdbka termiczna zywnosci jest zawsze priorytetem. Jesli nie masz pewnosci, czy
potrawa zostata ugotowana prawidtowo, dodaj 30 minut gotowania, aby bezpiecznie
spasteryzowac jajka lub dréb.

o Szybkie obsmazenie po gotowaniu nadaje potrawom chrupigca strukture. Po zakoiczeniu
gotowania wlej olej na rozgrzang patelnie i obsmaz mieso przez okoto 30 sekund z kazdej
strony.

o Warzywa bedg sie gotowac szybciej, jesli zostang pokrojone w cienkie, mate kawatki.

o Owoce mozna gotowa¢ metodg Sous vide w celu przygotowania polew, purée lub syropdw. Gotuj
przez 2 do 2,5 godziny w temperaturze 70 °C i pozostaw woreczek do ostygniecia przed
uzyciem.



ZALECANE TEMPERATURY | CZASY GOTOWANIA METODA SOUS VIDE

POZIOM WYPIECZENIA MIESA ‘ TEMPERATURA CZAS
Stek (grubosé 2,5 - 3 cm, 450 - 900 g)
Medium-rare ($rednio krwisty) 54-57°C 1- 4 godziny
Medium ($redni) 60 °C 1- 4 godzinyy
Medium-well (dobrze wysmazony) 66 °C 1- 4 godziny
Well-done (catkowicie wysmazony) 68 °C 1-4 godziny
Wieprzowina
Poledwiczka, srednio wysmazona, 700 - 900 g 63 °C 2 - 4 godziny
Kotlet, srednio wysmazony, 900 g - 1,3 kg 66 °C 3 - 4 godziny
Kotlet bez kosci, Srednio wysmazony, grubo$é 2 cm 60 °C 1-2 godziny
Kotlet z ko$cig, Srednio wysmazony, grubosé 2,5 cm 63 °C 1-2 godziny
Mieso drobiowe bez kosci (jasne mieso), 140 - 170 g
Bardzo miekkie i soczyste 60 °C 1-3 godziny
Migkkie i soczyste 66 °C 1-3 godziny
Twarde i soczyste 71°C 1-3 godziny
Mieso drobiowe bez kosci (ciemne migso), 140 - 170 g
Miekkie i soczyste 75-77°C 1,5 - 3 godziny
JOGURT

Aby przygotowac pyszny jogurt, wyprébuj nasz sprawdzony przepis:

Doktadnie umyj i wysusz garnek oraz szklang pokrywke.

Umiesc¢ garnek w korpusie urzadzenia.

Wlej do garnka pasteryzowane mleko i dodaj jogurt (niestodzony, bez owocdéw), np. 2 litry mleka
i 2 tyzki jogurtu (nie uzywaj wiecej niz 4 litry mleka jednoczesnie), nastepnie doktadnie
wymieszaj.

Zamknij i zabezpiecz szklang pokrywke.

Podtacz sonde temperatury i w6z jg do jednego z otworédw w pokrywce lub bezposrednio do
garnka.

Uzyj trybu ,HOLD TEMP”, ustaw temperature na 40 °C i czas gotowania na 8 godzin.

Po zakoriczeniu procesu fermentacji natychmiast wytgcz urzadzenie, wyjmij garnek i umies$¢ go
w lodéwce, aby smak mdgt sie w petni rozwingé.

Dodaj owoce, jagody, ptatki, midd lub dzem owocowy i delektuj sie wiasnym domowym
jogurtem.

Jakos$¢ koricowego jogurtu jest bezposrednio zalezna od jakos$ci uzytego mleka i jogurtu. Jesli
uzyjesz mleka o nizszej zawartosci ttuszczu, jogurt moze by¢ rzadszy. Zalecany czas
fermentaciji to 8 godzin, ale mozesz go dowolnie dostosowa¢ do pozadanej konsystencji
jogurtu.




WSKAZOWKI DOTYCZACE CZYSZCZENIA | PRZECHOWYWANIA

Zatrzaski pokrywki stuzg wytacznie do jej zamykania, nigdy nie uzywaj ich do podnoszenia ani
przenoszenia urzadzenia. Nie przeno$ urzadzenia z gotujacym sie jedzeniem wewnatrz ceramicznego
garnka. Do przenoszenia urzadzenia uzywaj wytacznie bocznych uchwytéw. Trzymaj je od spodu, aby
przypadkowo nie odblokowa¢ pokrywki. Nigdy nie przeno$ urzadzenia za uchwyt ani za zatrzaski
pokrywki. Przed przenoszeniem odtacz sonde temperatury.

Po kazdym uzyciu:

o 0Odtacz kabel zasilajacy z gniazdka, wyjmij garnek z urzadzenia i pozwdl mu catkowicie
ostygna¢.

Jesli jedzenie przywarto do garnka, namocz go w cieptej wodzie.

Umyj szklang pokrywke i garnek w cieptej wodzie z dodatkiem detergentu.

Przetrzyj metalowg koficéwke sondy temperatury wilgotng szmatka i doktadnie osusz.
Schowaj metalowa koricéwke sondy do uchwytu w raczce szklanej pokrywki i owin kabel wokét
raczki.

Wnetrze i obudowe gtdwna urzadzenia wyczysé miekka, lekko wilgotng szmatka lub gabka.
o Nigdy nie uzywaj Srodkdw Sciernych ani szorstkich gabek.

o Przechowuj urzadzenie z lekko uchylong pokrywka.

POMOC TECHNICZNA
Potrzebujesz pomocy w ustawieniu i obstudze TESLA SlowCook S900 Plus?
Skontaktuj sie z nami: www.tesla-electronics.eu.

MATERIALY EKSPLOATACYJNE
Materiaty eksploatacyjne mozna zakupi¢ w oficjalnym sklepie marki TESLA
eshop.tesla-electronics.eu.

NAPRAWA GWARANCYJNA
W przypadku naprawy gwarancyjnej skontaktuj sie ze sprzedawca, u ktérego zakupiono produkt
TESLA.

Gwarancja NIE OBEJMUJE w przypadkach:

uzytkowania urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem

normalnego zuzycia

nieprzestrzegania ,WAZNYCH OSTRZEZEN BEZPIECZENSTWA" zawartych w instrukcji obstugi

uszkodzer elektromechanicznych lub mechanicznych spowodowanych niewtasciwym

uzytkowaniem

e uszkodzen spowodowanych dziataniem sity wyzszej, np. woda, ogien, tadunki elektrostatyczne,
przepiecia itp.

e  uszkodzer spowodowanych nieautoryzowang naprawg

e  nieczytelnego numeru seryjnego urzadzenia


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

DEKLARACJA ZGODNOSCI
My, TESLA Electronics, o§wiadczamy, ze to urzadzenie spetnia podstawowe wymagania oraz inne
odpowiednie postanowienia norm i przepiséw obowigzujgcych dla tego typu urzadzen.

C € Ten produkt spetnia wymagania Unii Europejskie;.

Prosimy o zapoznanie sie z lokalnym systemem selektywnej zbiérki odpadéw

elektrycznych i elektronicznych. Prosimy postepowaé zgodnie z lokalnymi

przepisami i nie wyrzucaé zuzytych urzadzer razem z odpadami komunalnymi.

Prawidtowa utylizacja starego produktu pomaga zapobiec potencjalnym
— negatywnym skutkom dla Srodowiska i zdrowia ludzi.

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

Projekt i specyfikacja moga ulec zmianie bez wczesniejszego powiadomienia. Zastrzegamy sobie
prawo do bteddw drukarskich


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

Stimate client,
Va multumim ca ati ales TESLA SlowCook S900 Plus.

inainte de a utiliza oala electrica cu gitire lentd, va rugam si cititi cu atentie regulile de
utilizare in siguranta si sa respectati toate regulile de siguranta generala.

AVERTISMENTE IMPORTANTE DE SIGURANTA
ACEST PRODUS ESTE DESTINAT DOAR UTILIZARII CASNICE.

Acest aparat este un dispozitiv electromecanic complex, va rugdm sd acordati atentie urmatoarelor
instructiuni:

Supravegherea constanta este necesard atunci cand aparatul este utilizat in prezenta copiilor.
Nu utilizati aparatul intr-un mediu prea cald, prafuit sau umed.

Daca vasul interior sau capacul de sticla este deteriorat, nu le utilizati, inlocuiti-le.

Nu utilizati aparatul cu un cablu deteriorat sau daca functionarea acestuia este defectuoasa ori
a fost avariat in orice mod.

Péstrati aparatul departe de substante inflamabile sau volatile.

. Producatorul si importatorul in Uniunea Europeana nu isi asuma raspunderea pentru daune
cauzate de utilizarea aparatului, cum ar fi arsuri, opariri, incendii, accidente, deteriorarea altor
obiecte etc.

ATENTIE

VASUL DE GATIT CERAMIC POATE FI UTILIZAT IN CUPTOR (FARA CAPACUL DE STICLA) LA 0
TEMPERATURA MAXIMA DE 180 °C.

NU UTILIZATI VASUL DE GATIT PE PLITA PE GAZ, PLITA ELECTRICA SAU SUB GRATAR. SCHIMBARILE
BRUSTE DE TEMPERATURA (CUM AR FI CLATIREA CU APA RECE SAU INTRODUCEREA IN FRIGIDER)
POT PROVOCA FISURAREA VASULUI CERAMIC, LASATI-L SA SE RACEASCA COMPLET INAINTE.

INFORMATII IMPORTANTE DESPRE CABLUL DE ALIMENTARE

Conectati cablul de alimentare numai direct la o prizé de perete cu impamantare de 230 V.

Nu ldsati cablul sa atarne de marginea blatului sau a mesei, feriti-| de suprafete fierbinti si nu il |asati
incélcit, prins sau presat. Nu utilizati aparatul cu un prelungitor.

& SUPRAFATA FIERBINTE

o Pentru a evita opdrirea cu abur in momentul ridicarii capacului de sticl3, ridicati-l intotdeauna in
directia opus@ dumneavoastra. Apa care se scurge de pe capac nu trebuie s& ajunga niciodata in
corpul aparatului.

o Carcasa, vasul si partile metalice ale aparatului se incing in timpul functionarii, manevrati cu
grija.

. Nu plasati aparatul pe o suprafata inflamabild. Anumite blaturi de bucatdrie sau mese nu sunt
concepute pentru a rezista la temperaturi ridicate pe termen lung.

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

o in timpul functionarii, temperaturile de pe suprafetele accesibile pot fi ridicate. Nu atingeti



suprafetele fierbinti, exista risc de arsuri.
e Atentie: capacul de sticld poate fi foarte fierbinte, folositi intotdeauna manusi de protectie.

ATENTIE!
Pentru a evita riscul de electrocutare, NU GATITI NICIODATA FARA VASUL DE GATIT INTERIOR!

Tnainte de prima utilizare

o Scoateti aparatul din ambalaj, indepartati toate materialele de ambalare, etichetele si curdtati-l.

o Vasul interior si capacul de sticla pot fi spalate in masina de spdlat vase, insa se recomanda
spdlarea manuald a acestor componente.

e  Asigurati-va cd interiorul oalei cu gatire lentd este curat si indepartati orice impuritati.

o La prima utilizare poate apdrea un usor fum sau miros. Acesta este un fenomen normal la toate
aparatele de incélzire si dispare dupa cateva utilizari.

o Verificati ca garnitura capacului sa nu fie deterioratd. Dacd este deterioratd, mecanismul de
blocare a capacului nu va functiona corect.

DESCRIERE

1 Deschizéturd pentru depozitarea sondei de 6  Buton rotativ
temperatura
2  Carlig pentru inchiderea capacului 7 Afisaj

3 Deschizaturd pentru sonda de temperaturd (3x) Sonda de temperatura

4 Deschizaturd pentru sonda de temperaturd (1x) 9  Conector pentru conectarea sondei de
temperatura

5 Cleme de blocare



PANEL DE CONTROL

HIGH Regim rapid TARGET Temperatura tintd doritd
MED Regim mediu CANCEL Oprirea gatitului/Anularea valorilor
setate
Low Regim lent KEEP WARM  Mentinerea temperaturii alimentelor
dupad finalizarea ciclului de gatit
TEMP Regim pentru setarea HOLD TEMP  Mentinerea temperaturii alimentelor la
precisa a temperaturii de nivelul dorit pentru o durata selectata
gatit

CURRENT Temperatura curenta

GATIRE LENTA

Introduceti ingredientele pentru gatit in vasul interior si acoperiti-l cu capacul de sticld. Capacul se
blocheaza apasand simultan ambele manete ale clemelor de blocare in jos. Cele mai bune rezultate la
gatit se obtin cand vasul este umplut cel putin pe jumatate. Este posibila si prepararea unor cantitati
mai mici, dar in acest caz poate fi necesard ajustarea duratei de gatit. Lasati suficient spatiu sub
capac in cazul gatirii supei sau legumelor.

o Conectati aparatul la o prizd de 230 V. Daca nu efectuati nicio selectie, iluminarea ecranului se
va stinge dupa aproximativ 1 minut, iar dupa circa 10-minute aparatul va intra in modul standby
si afisajul se va opri.

. Apasati butonul rotativ. Rotiti butonul pentru a selecta unul dintre modurile ,LOW”, ,MED" sau
,HIGH" si confirmati apdsand butonul. Setati durata doritd de gatire, confirmati si modul
selectat va incepe.

. Dupi finalizarea gatitului, aparatul va trece automat in modul ,KEEP WARM” (mentinerea
caldurii), daca aceasta functie este activata.

MODURI

Majoritatea retetelor care implicd carne cruda si legume necesita un timp de gatire de aproximativ
6 pana la 8 ore. Nu recomandam scurtarea duratei predefinite a modurilor de gatire, deoarece este
posibil sd nu se atinga temperatura necesara (aproximativ 95 - 99 °C) si timpul necesar pentru o
preparare termica sigura.

LOW: regim potrivit pentru gatirea de duratd, temperatura tinta este atinsa lent.
MED: regim potrivit pentru gatire de duratd medie, temperatura {intd este atinsa intr-un timp moderat.
HIGH: regim potrivit pentru gatire mai scurtd, temperatura tinta este atinsd cel mai rapid.

SONDA DE TEMPERATURA

Utilizati sonda de temperatura pentru a evita supragatirea si pentru a va asigura cd carnea, pasarile de
curte si alte alimente au atins temperatura internd minima sigurd. Dacd gatiti legume dense (precum
cartofi sau alte radécinoase) impreund cu carne, verificati starea de gatire dupd atingerea temperaturii
dorite a carnii, deoarece aceste legume pot necesita mai mult timp de gatire.

o Sonda de temperaturd poate fi utilizata in orice mod pentru monitorizarea temperaturii curente a
alimentului. Tineti sonda in interiorul oalei in timpul utilizarii.
e  Sonda poate fi introdusd direct in vas sau in unul dintre cele 3 locuri din capac. Nu scufundati



niciodatd suportul de plastic al sondei in alimentele fierte sau lichide.

e Pentru cele mai bune rezultate de gatire, utilizati senzorul de temperatura si modul HOLD TEMP
pentru a mentine temperatura doritd pentru o perioada prelungita.

e  Daca nu utilizati sonda, depozitati-o in locasul de stocare din méanerul capacului de sticla.

KEEP WARM (Mentinere la cald)

Functia KEEP WARM este destinatd exclusiv mentinerii calde a mancarii deja gatite. Nu este destinata
gatirii sau reincalzirii ingredientelor crude. Prin apdsarea butonului ,KEEP WARM”, activati sau
dezactivati aceastd functie. in timpul programului de gétire lentd, functia de mentinere la cald se
poate activa automat |a finalizarea programului sau poate fi setatd manual intre 30 de minute si 12
ore, in functie de necesitate. Dacd functia este activata in modul de gatit ,TEMP”, temperatura
alimentelor poate creste.

TEMP (Gatire pana la temperatura dorita)
Aceasta functie este utilizatd pentru a gati mancarea pana la o anumitd temperatura, evitand astfel
supragatirea.

o Conectati aparatul la o prizd de 230 V. Daca nu se efectueaza nicio selectie, iluminarea afisajului
se va opri dupa aproximativ 1 minut, iar dupa circa 10-minute aparatul va intra in modul de
asteptare.

o Conectati sonda de temperatura la conector si introduceti-o in recipient sau in unul dintre cele
3 locasuri din capac. Daca sonda nu este conectata in timpul setarii, va aparea mesajul ,PROBE"
pe afisaj la pornirea programului.

e  Apdsati butonul rotativ. Rotiti butonul pentru a selecta modul ,TEMP” si confirmati apasand.
Alegeti unul dintre modurile ,LOW", ,MED" sau ,HIGH" si confirmati. Setati durata doritd de
gatire, confirmati si modul va porni.

e Peafisaj vor fi afisate modul selectat, temperatura actuald (CURRENT) si temperatura tintd
(TARGET). Odatéd ce temperatura dorita este atinsd, gatirea se va opri automat.

e Inacest mod, puteti utiliza si functia ,KEEP WARM" (Mentinere la cald).

HOLD TEMP (Mentinere constanta a temperaturii)

Aceasta functie permite gatirea alimentelor la o temperaturd constanta pentru o perioada definita, de
pana la 24 de ore. Aparatul poate fi utilizat pentru diverse metode de preparare, cum ar fi prepararea
iaurtului, gatirea Sous vide, mentinerea fondue-ului cald, ciocolata calda sau reincalzirea mancarurilor.

) Conectati aparatul la o prizd de 230 V. Dacé nu se efectueaza nicio selectie, iluminarea afisajului
se va opri dupd aproximativ 1 minut, iar dupd circa 10-minute aparatul va intra in modul de
asteptare.

. Conectati sonda de temperatura la conector si introduceti-o in recipient sau in unul dintre cele 3
locasuri din capac. Daca sonda nu este conectata in timpul setdrii, va aparea mesajul ,PROBE" pe
afisaj la pornirea programului.

. Apasati butonul rotativ. Selectati modul ,TEMP” si apasati. Alegeti unul dintre modurile ,LOW",
,MED" sau ,HIGH" si confirmati. Setati temperatura dorita ,TARGET" si confirmati. Apdsati butonul
,HOLD TEMP”, setati durata doritd de gatire si confirmati. Programul va porni, iar pe afisaj vor
apdrea modul, temperatura curentd (CURRENT) si temperatura tintd (TARGET). Céand se atinge
temperatura tintd, incepe numaratoarea inversa a timpului setat.

. in acest mod, puteti utiliza si functia ,KEEP WARM".



DELAY (Pornire intarziata)

Selectati modul de gatire ,LOW", ,MED", ,HIGH" sau ,TEMP" si setati durata sau temperatura doritd
conform instructiunilor programului ales. In ultimul pas (inainte de pornirea programului), tineti apasat
butonul rotativ timp de 3 secunde. Indicatorul programului selectat va incepe sa clipeasca. Rotifi
butonul pentru a seta timpul de intérziere dorit, confirmati si aparatul va incepe numaratoarea inversa.
La finalul acesteia, gatirea va porni automat si va incepe numaratoarea inversd a duratei setate.

Notd: Functia DELAY (Pornire intarziatd) nu este recomandatd pentru alimente perisabile (de ex.
carne, produse lactate), daca aparatul este lasat o perioada lungd la temperatura camerei.

CANCEL (Oprirea gatitului/Anularea setarilor)
Pentru a opri gatitul sau a anula setrile, apdsati butonul ,CANCEL". Dac afisajul este inactiv (fara
iluminare), apasati butonul de doud ori, prima apdsare activeaza afisajul, a doua anuleaza programul.

SFATURI PENTRU GATIRE LENTA

o Nu folositi carne congelata si negatita in vasul de gatit lent. Decongelati carnea sau carnea de
pasdre inainte de gatirea lenta.

o Cand gatiti legume si carne, puneti mai intai leqgumele in partea de jos a vasului, apoi carnea si
celelalte ingrediente.

o Pentru a evita subgdtirea sau supra-gatirea, umpleti intotdeauna vasul interior intre % si % din
capacitatea sa si respectati timpul recomandat de gatire.

o Volumul maxim recomandat de ingrediente este % pentru a evita revarsarea.

o Din cauza naturii gatitului lent, carnea nu se rumeneste ca pe tigaie sau in cuptor. Nu este
necesar sa rumeniti carnea sau pasarea inainte de gatirea lentd, dar o puteti face pentru un gust
mai intens.

e Rumenirea carnii tocate, a baconului sau a carnatilor poate fi utild dacd doriti sa reduceti
continutul de grasime. Carnea trebuie introdusd astfel incat sa nu atinga capacul de sticla.

o Carnurile slabe, cum ar fi pieptul de pui sau muschiul de porc, se gatesc mai repede decét cele
fibroase sau grase, cum ar fi spata de vita sau spata de porc. Carnea cu os are nevoie de mai
mult timp decét cea fara os.

o Cand gatiti in regimul ,HIGH", monitorizati preparatul, unele supe pot face spuma.

o Evitati deschiderea capacului in timpul g&titului, se pierde caldura si aburul. Daca este necesar,
deschideti cat mai rapid.

o Taiati carnea in bucdti mici daca o gatiti cu ingrediente pre-gatite, cum ar fi fasolea, fructele sau
legumele (ciuperci, ceapa cubulete, vinete etc.).

o Unele ingrediente precum morcovii, cartofii sau sfecla necesita mai mult timp decat carnea,
tdiati-le marunt si asezati-le pe fundul vasului, acoperindu-le cu lichid.

o In timpul gatitului lent, carnea si lequmele pastreaza mai mult suc decat in gétitul traditional.

. Pentru 0 aroma mai intensd, folositi ierburi si condimente intregi.

o Fasolea trebuie fiarta complet inainte de a fi combinata cu alimente dulci sau acide.

. Amintiti-va cd lichidul nu se evapora la fel ca in gatitul conventional, reduceti cantitatea de lichid
in retetele obisnuite (exceptie: supe si orez).

. Se pot adduga lichide si ulterior.

. Daca mancarea este prea lichida dupa gatire, programati inca 30 min fara capac. Verificati la
fiecare 15 minute, in 30 - 45 minute, lichidul va scadea.

e  Majoritatea retetelor cu carne si legume crude necesita 6 - 8 ore.

o Nu scurtati timpul presetat de gatire, nu se va atinge temperatura tintd de 95- 99 °C.

o Lactatele proaspete (lapte, smantana, iaurt) se adaugd doar la final, inainte de servire.



Orezul, pastele si taiteii nu sunt recomandate pentru gatire indelungata, gatiti-le separat si
addugati-le in ultimele 30 de minute.

Nu depozitati vasul interior in frigider, racirea dureaza prea mult. Transferati resturile in
recipiente mai mici inainte de refrigerare.

SOUS VIDE

Gatitul Sous vide este o adevdratd arta culinara! Desi tehnica este simpl3, este adesea folositd de
bucdtari gourmet pentru preparate rafinate, aperitive bogate sau legume perfect gatite. Introduceti
sonda de temperatura in orificiul special de pe capac. Asigurati-va ca este complet scufundata in apa.
Nu intepati punga cu sonda.

Folositi modul ,HOLD TEMP" pentru gatire Sous vide.

Puneti ingredientele in pungi de vid fara BPA, de dimensiune potrivita. Umpleti vasul interior cu
apa si introduceti punga sigilata la temperatura camerei. Asigurati-va ca este complet
scufundata.

Pentru mai multe pungi, folositi un suport Sous vide pentru separare.

Alegeti modul HOLD TEMP si setati temperatura si durata gatitului.

Numaratoarea inversa incepe dupa atingerea temperaturii dorite.

Puteti opri procesul in orice moment apasand butonul ,CANCEL".

Grosimea cdrnii/pasarilor/pestelui determind durata. Verificati temperatura internd cu un
termometru dupa gatire.

Pentru siguranta alimentard, daca nu sunteti sigur, adaugati 30 min pentru pasteurizare.
Pentru o texturd crocanta, prdjiti rapid carnea 30 secunde pe fiecare parte intr-o tigaie incinsa.
Legumele se gdtesc mai repede daca sunt tdiate marunt.

Fructele pot fi gatite Sous vide pentru sosuri, piureuri sau siropuri, 2 - 2,5 ore la 70 °C, apoi racifi
inainte de folosire.

TEMPERATURI SI TIMPI DE GATIRE RECOMANDATI PENTRU METODA SOUS VIDE

ALIMENTE $I GRAD DE GATIRE TEMPERATURA | DURATA
Friptura (grosime 2,5 - 3 cm, 450 - 900 g)
Mediu in sange (medium-rare) 54-57°C 1-4ore
Medie (medium) 60 °C 1-4ore
Aproape bine facutd (medium-well) 66 °C 1-4ore
Bine facutd (well-done) 68 °C 1-4ore
Carne de porc
Muschiulet, mediu, 700 - 900 g 63 °C 2-4ore
Cotlet, mediu, 900 g - 1,3 kg 66 °C 3-4ore
Cotlet fara os, mediu, grosime 2 cm 60 °C 1-2ore
Cotlet cu os, mediu, grosime 2,5 cm 63 °C 1-2ore
Carne de pui fara os (carne alba), 140 - 170 g
Foarte frageda si suculentd 60 °C 1-3ore
Frageda si suculenta 66 °C 1-3ore




Fermad si suculentd ‘ 71°C ‘ 1-3ore

Carne de pui fara os (carne inchisa la culoare), 140 - 170 g

Fragedd si suculentd ‘ 75-77°C ‘ 1,5-3 ore

IAURT
Pentru a prepara un iaurt delicios, va recomandam reteta noastra testata:

. Spalati si uscati cu atentie vasul de gatit si capacul de sticla.

. Introdueti vasul in corpul aparatului.

o Turnati lapte pasteurizat in vas si addugati iaurt natural (neindulcit, fara fructe), de exemplu:
2 litri de lapte si 2 linguri de iaurt (nu folositi mai mult de 4 litri de lapte odatd) si amestecati
bine.

o Inchideti si fixati capacul de sticla.

o Conectati sonda de temperatura si introduceti-o intr-unul din orificiile capacului sau direct in
vas.

. Folositi modul ,HOLD TEMP”, setati temperatura la 40 °C si timpul de preparare la 8 ore.

. Dupa fermentare, opriti imediat aparatul, scoateti vasul si puneti-l la frigider pentru ca aroma sa
se dezvolte complet.

. Addugati fructe, fructe de padure, fulgi de cereale, miere sau gem de fructe si bucurati-vd de
propriul iaurt de casa.

e (alitatea iaurtului final depinde direct de calitatea laptelui si a iaurtului folosit. Dacd folositi
lapte mai putin gras, iaurtul rezultat poate fi mai lichid. Durata recomandata este de 8 ore, dar o
puteti ajusta in functie de consistenta dorita.

INSTRUCTIUNI DE CURATARE $1 DEPOZITARE

Clemele de blocare sunt destinate exclusiv inchiderii capacului si nu trebuie folosite pentru a ridica
sau transporta aparatul. Nu transportati aparatul cu alimente fierbinti in vasul ceramic. Pentru
transportul aparatului folositi intotdeauna manerele laterale. Tineti manerele de partea inferioard
pentru a preveni deschiderea accidentala a capacului. Nu ridicati aparatul de ménerul capacului sau
de clemele de blocare. Deconectati sonda de temperaturd inainte de a transporta aparatul.

Dupé fiecare utilizare:

e  Deconectati cablul de alimentare din prizd, apoi scoateti vasul de gatit din corpul aparatului si
lasati-l sa se rdceascd complet.

e Dacd alimentele s-au lipit de vas, inmuiati-l in apa calda.

e  Spdlati capacul de sticla si vasul de gatit cu apa calda si sapun.

e Stergeti capatul metalic al sondei de temperaturd cu o lavetd umeda si uscati-l bine.

e Introdueti capatul metalic al sondei in deschiderea de pe manerul capacului de sticld si infasurati
cablul in jurul manerului.

e  Curatati partea interioara si exterioard a unitatii de baza cu o lavetd moale, usor umeda sau cu
un burete moale.

e Nufolositi niciodata detergenti abrazivi sau bureti duri pentru curatare.

o  Depozitati aparatul cu capacul lasat deschis.



SUPORT TEHNIC
Aveti nevoie de ajutor pentru configurarea si utilizarea aparatului TESLA SlowCook S900 Plus?
Contactati-ne: www.tesla-electronics.eu.

CONSUMABILE
Consumabilele pot fi achizitionate din magazinul oficial TESLA eshop.tesla-electronics.eu.

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

Garantia NU se aplica in urmatoarele cazuri:

e utilizarea aparatului in alte scopuri decat cele prevazute

e  uzuranormald

e nerespectarea ,AVERTISMENTELOR IMPORTANTE DE SIGURANTZ\" din manualul de utilizare
o defecte electromecanice sau mecanice cauzate de utilizarea incorecta

e daune cauzate de forte ale naturii, cum ar fi ap3, foc, electricitate statica, supratensiuni etc.
e daune cauzate de reparafii neautorizate

e numdr de serie ilizibil

DECLARATIE DE CONFORMITATE
Noi, TESLA Electronics, declaram cd acest dispozitiv este conform cu cerintele esentiale si cu alte
prevederi relevante ale standardelor si reglementdrilor aplicabile pentru acest tip de dispozitiv.

C € Acest produs respectd cerintele Uniunii Europene.

Va rugam sa va informati despre sistemul local de colectare separatd a

echipamentelor electrice si electronice. Va rugam sa respectati reglementarile

locale si sd nu aruncati produsele vechi impreund cu deseurile menajere.

Eliminarea corectd a produselor uzate ajuta la prevenirea posibilelor efecte
r— negative asupra mediului si s@natatii umane.

Avéand in vedere ca produsul este in continua dezvoltare si imbunatatire, ne rezervdm dreptul de a
modifica manualul de utilizare. Versiunea actualizata a acestuia este intotdeauna disponibild pe site-u
www.tesla-electronics.eu.

Designul si specificatiile pot fi modificate fara notificare prealabila. Ne rezervam dreptul la erori de
tipar.


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

