SYNTROX

GCermany

11-in-1 Sous-Vide Multifunktionskocher
Modell: MSV-1500W-6 Inox

g3

Bedienungsanleitung

Bitte lesen Sie diese Anleitung aufmerksam durch, bevor Sie das Gerat
installieren und nutzen. HINWEIS: Wir behalten uns das Recht vor, ohne
vorherige Ankiindigung Anderungen am Gerit vorzunehmen. Abbildungen
konnen abweichen. Einige Funktionen/Zubehorteile sind optional und nicht im
Lieferumfang enthalten (je nach Modell). Die Verwendung von Anbauteilen oder
Zubehor, die nicht mit dem Gerat geliefert werden, wird nicht empfohlen. Dies
kann zu einem elektrischen Schlag oder einer Verletzung oder dauerhaftem
Schaden am Gerit flihren. Dieses Gerat ist nur fiir den Hausgebrauch bestimmt.
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Sicherheitshinweise

1. BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Gerat dient ausschlielich der Zubereitung von Lebensmitteln. Das Gerat ist
ausschlieRlich fur die Verwendung in privaten Haushalten und nicht fur eine
gewerbliche Nutzung bestimmt.

Um Schaden zu vermeiden, darf das Gerat nicht mit einer externen Zeitschaltuhr
oder mit Zubehor anderer Hersteller oder Marken benutzt werden.

Nutzen Sie das Gerat nur, wie in der Bedienungsanleitung beschrieben. Fiir
Schaden, die durch den unsachgemaBen Gebrauch des Gerates oder die
Nichtbefolgung der Bedienungsanleitung entstehen, wird keine Haftung
tibernommen.

2. Verletzungsgefahren

Halten Sie Kinder und Tiere vom Gerat und von Verpackungsmaterialien wie z.B.
Kunststoffbeuteln und Styropor fern — es besteht Erstickungsgefahr!

Dieses Gerat ist nicht daftr bestimmt, durch Personen (einschlieBlich Kinder) mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangels
Erfahrung und/oder mangels Wissen benutzt werden, es sei denn, sie werden durch
eine fur ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt oder erhielten von ihr
Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist. Kinder missen beaufsichtigt werden,
um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Die Oberflachen des Gerates werden im Betrieb
sehr heil3. Beruhren Sie das Gerat im Betrieb nur am Bedienfeld, am Deckelgriff oder
an den Griffen der Basiseinheit.

Offnen Sie den Deckel nicht wahrend des Betriebes. Das Offnen des Deckels bewirkt
das Sinken der Gartemperatur und verlangert zudem die Garzeit. Falls der Deckel
geoffnet werden muss, verwenden Sie Topflappen oder Kiichenhandschuhe und
halten Sie Abstand zu dem austretenden Dampf.

Fassen Sie den Innenbehalter nach dem Gebrauch nur mit Topflappen oder
Kdchenhandschuhen an. Verbrennungsgefahr!

Fullen Sie niemals Flussigkeiten direkt in die Basis ein! Setzen Sie immer zuerst den
Innentopf ein. Betreiben Sie den Innentopf ausschliellich mit der mitgelieferten Basis.

Tauchen Sie das Gerat, das Kabel oder den Stecker niemals in \Wasser oder andere
Flissigkeiten ein — es besteht Lebensgefahr!

Schutzen Sie die Basiseinheit vor Feuchtigkeit, Tropf- und Spritzwasser — es besteht
die Gefahr eines elektrischen Schlages!

Sollte Flussigkeit in die Basiseinheit gelangen, sofort den Netzstecker ziehen. Vor
einer erneuten Inbetriebnahme das Gerat prufen lassen.
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Der Multifunktionskocher darf wahrend des Betriebs nicht bewegt werden.
Transportieren Sie das Gerat nur im abgekuhlten Zustand. Ziehen Sie niemals am
Netzkabel, um das Gerat zu bewegen.

3. Aufstellen und AnschlieRen
Das Gerat darf nur in trockenen Innenrdumen verwendet werden.

Stellen Sie sicher, dass das Geréat auf einem stabilen, ebenen, wasser- und
hitzeunempfindlichen Untergrund steht. Das Gerat ist mit rutschfesten

KunststofffiRen ausgestattet. Da Mobel mit unterschiedlichen Lacken und
Kunststoffen beschichtet sind und mit verschiedenen Pflegemitteln behandelt werden,
kann nicht ausgeschlossen werden, dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, welche die Kunststofffi3e angreifen. Legen Sie ggf. eine rutschfeste
Unterlage unter das Gerat.

Stellen Sie das Gerat immer mit einem Freiraum zu allen Seiten und nach oben auf.
Stellen Sie den Multifunktionskocher nicht in unmittelbarer Nahe von leicht
entzundlichen Materialien (Gardinen, Textilien) auf.

Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe von Warmequellen wie z.B. Herdplatten
oder Ofen oder offenem Feuer. Halten Sie das Gerat, das Kabel und den Netzstecker
fern von heilken Flachen, offenen Flammen sowie von scharfen Kanten. Achten Sie
beim Gebrauch darauf, dass das Kabel nicht eingeklemmt oder geknickt wird.

Um Schaden zu vermeiden, wickeln Sie das Kabel niemals um das Gerat.
Schlief3en Sie das Gerat nur an Wechselstrom mit Spannung gemaf Typenschild an.

SchlielRen Sie das Gerat nur an vorschriftsmalig installierte Steckdosen an.
Verwenden Sie kein Verlangerungskabel. Dricken Sie nach dem Gebrauch des
Gerates die Start/Stoptaste und ziehen Sie dann den Netzstecker.

Ziehen Sie den Netzstecker immer am Stecker aus der Steckdose, ziehen Sie dabei
niemals am Kabel.

Achten Sie darauf, dass die verwendete Steckdose leicht zuganglich ist, damit der
Stecker bei Gefahr schnell herausgezogen werden kann.

Achten Sie darauf, dass das Kabel so verlegt wird, dass ein Stolpern dartber
ausgeschlossen ist. Lassen Sie das Kabel nicht Uber den Rand von Tischen oder
Arbeitsflachen hangen, um ein versehentliches Herunterreillen zu vermeiden.

4. Gebrauch

Uberprifen Sie das Gerat vor jeder Inbetriebnahme auf Beschadigungen. Wenn das
Gerat, das Netzkabel oder der Stecker sichtbare Schaden aufweisen, darf das Gerat
nicht benutzt werden. Ein beschadigtes Netzkabel darf ausschlielich durch eine
hierflr qualifizierte Person ausgetauscht werden, um Gefahren zu vermeiden.
Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es eine Fehlfunktion hatte oder
heruntergefallen ist.
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WARNUNG: Versuchen Sie nicht, ein defektes elektronisches Gerat
eigenstandig zu reparieren!

Schalten Sie das Gerat nicht leer ein und schliel3en Sie immer den Deckel.
Uberfiillen Sie das Gerat nicht, um ein Uberkochen der Speisen zu vermeiden.

Legen Sie keine magnetischen Gegenstande auf den Deckel und verwenden Sie das
Gerat nicht in der Nahe von magnetischen Substanzen.

Verwenden Sie den inneren Behalter nicht, wenn er verformt ist.

Verwenden Sie das Gerat NIEMALS OHNE den herausnehmbaren Garbehalter und
verwenden Sie den inneren Behalter nicht auf anderen Warmequellen, z.B.
Herdplatten oder Uber offenem Feuer.

Achten Sie darauf, dass die Speisen wahrend des Garens nicht die Innenseite des
Deckels berthren.

Bewahren Sie keine Essensreste in dem Gerat auf.
Legen Sie keine Metallobjekte oder andere Gegenstande in das Gerat.

Kochen Sie im Gerat keine klebrigen Nahrungsmittel oder Nahrungsmittel, die stark
Ubersprudeln wie Curry oder Graupensuppe.

Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose,

- wenn Sie das Gerat nicht verwenden,

- wenn wahrend des Betriebs ein Fehler auftritt,
- vor einem Geuwitter,

- bevor Sie es reinigen.

Ziehen Sie den Netzstecker immer am Stecker aus der Steckdose, ziehen Sie dabei
niemals am Kabel.

BerUhren Sie das Gerat, das Kabel oder den Stecker niemals mit feuchten Handen.

Um eine Uberhitzung zu vermeiden, darf das Geréat niemals abgedeckt werden. Es
konnte sonst zu einem Hitzestau im Gerat kommen.

Berihren Sie das Gerat, das Kabel oder den Stecker niemals mit feuchten Handen.
Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht dauerhaft unbeaufsichtigt.

Lassen Sie das Geréat nicht fallen und setzen Sie es keinen starken Stof3en oder
Erschutterungen aus.

Verwenden Sie das Geréat nicht in Rdumen, in denen sich leicht entziindlicher Staub
oder giftige sowie explosive Dampfe befinden.

Verwenden Sie nur Zubehdr, das im Lieferumfang enthalten ist.
Bewegen Sie das Gerat nicht wahrend des Betriebs.

Setzen Sie das Gerat keinen extremen Temperaturen, starken
Temperaturschwankungen, Feuchtigkeit, Nasse oder direkter Sonneneinstrahlung
aus.

Wenn |hnen ein Herzschrittmacher oder ein anderes medizinisches Gerat implantiert
wurde, ziehen Sie lhren Arzt vor der Verwendung dieses Produktes zu Rate.
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Produktdetails / Zubehor

A. Multikocher- und Sous-Vide Basiseinheit: Die Basiseinheit ist mit Heizaggregat
und Bedienelement ausgestattet. Sie dient der Unterbringung des herausnehmbaren
inneren Garbehalters und wird mit dem Deckel abgedeckt. Die Basiseinheit verfugt
Uber praktische Griffe.

B. Deckel aus gehartetem Glas: Ein wichtiges Zubehorteil des Sous-Vide
Multifunktions-kochers ist der hitzebestandige Glasdeckel. Ausgestattet mit einem
Sichtfenster, ermoglicht er die Beobachtung des Garvorgangs, ohne den Deckel zu
offnen. Das Offnen des Deckels wahrend des Garvorgangs wird nicht empfohlen, da
hierdurch die Gartemperatur verringert und die Garzeit verlangert wird.

Um den Deckel nach dem Garvorgang abzunehmen, fassen Sie ihn am dafur
vorgesehenen Griff an der Oberseite an (verwenden Sie ggfs. Topflappen oder
Kdchenhandschuhe), heben sie ihn hoch und von sich weg. Vorsicht: Es kann
heiRer Dampf austreten! Achten Sie darauf, dass das Kondenswasser auf der
Innenseite des Deckels moglichst in den inneren Behalter ablauft. Verwenden Sie
geeignete Kichenwerkzeuge, wenn Sie heille Lebensmittel aus dem Gerat
entnehmen.

C. Griffe zum leichten Heben und Hantieren: Die speziell entwickelten Griffe der
Multikocher-Basiseinheit ermdglichen den sicheren Transport der Basis,
insbesondere nach dem Gebrauch oder bei der Reinigung. Die Multikocher-
Basiseinheit darf nur bewegt werden, wenn der Netzstecker gezogen und das Gerat
vollkommen abgekunhlt ist. Die beiden Griffe ermoglichen das beidhandige Ergreifen
der Basiseinheit, um bei Bedarf Speisen oder FlUssigkeiten zu entnehmen.

D. Herausnehmbarer Garbehalter: Der herausnehmbare Innenbehalter aus
Aluminium ist mit einem umlaufenden Gbergreifenden Rand zum leichten Anheben
und Herausnehmen ausgestattet; die Innenflache des Behalters ist mit einer
Antihaftbeschichtung fur eine leichte Reinigung ausgestattet.

Wenn der Multikocher zum Sous Vide Garen verwendet wird, setzen Sie stets zuerst
das Sous Vide Gitter in den herausnehmbaren Garbehalter ein, flllen Sie dann
Wasser ein und platzieren Sie anschlielend die mit Lebensmitteln gefullten Beutel
auf dem Sous Vide Gitter. Lebensmittel sollten zum Garen stets in vorbereitete
Beutel gegeben und anschlieRend auf dem Gitter in dem herausnehmbaren
Garbehalter platziert werden.

E. Sous Vide Gitter: Im Sous Vide Modus muss stets das Sous Vide Gitter in den
herausnehmbaren Garbehalter eingesetzt werden, damit die Lebensmittel von allen
Seiten Wasserkontakt haben und nicht auf dem Boden liegen. Kleinere mit
Lebensmitteln geflllte Vakuumbeutel kdnnen fur optimale Ergebnisse aufrecht
stehend auf dem Gitter platziert werden. Zum Garen von groReren Fleischstucken
oder Meeresfrichten konnen sie Vakuumbeutel alternativ liegend auf dem Gitter
platziert werden.
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Bedienfeld / Funktionen

Das Bedienfeld beinhaltet das “Gehirn” des 11-in-1 Sous-Vide Multifunktionskochers.
Sie kdnnen zahlreiche Programme mit voreingestellten Garzeiten und —
Temperaturen auswahlen; ebenso haben Sie die Mdglichkeit, manuelle Einstellungen
vorzunehmen und die Warmhaltefunktion einzustellen.

Ubersicht Gber die einzelnen Tasten:

Bedientasten

A | Ein-/Ausschalter Ein- und Ausschalten des Gerates

B | Menu-Taste Aufrufen und Auswahl der Programme

C | Timer Manuelles Einstellen der gewunschten Zeit oder

/Temperatureinstelltaste Temperatur

D | + Taste Erhohen der gewlnschten Zeit oder Temperatur

E | - Taste Verringern der gewlnschten Zeit oder
Temperatur

F | Start/Stop Taste Starten oder Abbrechen des gewlinschten
Programmes

Programmtasten:

G Backen (Bake) M Sous Vide

H Anbraten (Sauté) N Joghurt (Yogurt)

| Braten (Roast) O Manuelle Einstellung von Garzeit und —

J Dampfgaren (Steam) Temperatur

K Eintopf/Schmoren (Stew) P Langsames Garen (Slow Cook)
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L Reis (Rice) Q Warmhalten

Vor dem ersten Gebrauch

1. Prufen Sie den Lieferumfang auf Vollstandigkeit und sichtbare Schaden. Nehmen

Sie das Gerat aus der Verpackung und uberprufen Sie, ob alle Teile vollstandig und

unversehrt sind.

2. Falls die Bestandteile Schaden aufweisen, verwenden Sie diese nicht. Melden Sie
eine unvollstandige oder beschadigte Lieferung umgehend Ihrem Lieferanten.

3. Reinigen Sie das Gerat und die Zubehorteile vor der ersten Benutzung, um
eventuelle Produktionsrickstande zu entfernen: Reinigen Sie den herausnehmbaren
Garbehalter, den Glasdeckel, das Sous Vide Gitter und die Basiseinheit von innen
und aullen mit einem weichen Tuch und warmem Seifenwasser. Trocknen Sie alle
Teile gut ab.

Grundlagen

1. Setzen Sie den herausnehmbaren Garbehalter in die Basiseinheit ein. Fur das
Dampfgar-Programm und zum Sous-Vide Garen muss das entsprechende Gitter in
den Garbehalter eingesetzt werden.

2. Geben Sie lhre Zutaten in den herausnehmbaren Garbehalter.

3. Platzieren Sie den hitzebestandigen Glasdeckel auf dem herausnehmbaren
Garbehalter. Achten Sie darauf, dass das Entweichen des heillen Dampfes aus dem
Dampfauslassventil an der Deckeloberseite nicht behindert wird.

4. Stecken Sie den Netzstecker in eine geeignete Steckdose.
5. Betatigen Sie den Ein-/Ausschalter zum Einschalten des Gerates.

Bedienung

Ihr Multifunktionskocher bietet Ihnen 10 Zubereitungsprogramme, darunter einen
manuellen Einstell-Modus sowie eine Warmhaltefunktion. Sie kbnnen die
voreingestellten Garzeiten und —Temperaturen lhren Winschen entsprechend
anpassen und, falls gewlnscht, wahrend der Zubereitung das Programm wechseiln.

l. Zubereitung unter Verwendung der voreingestellten Programme

* Dricken Sie wiederholt die Menu-Taste (B), bis der entsprechende Pfeil auf der
LCD-Anzeige das von lhnen gewlunschte Programm anzeigt.

* Der entsprechende Pfeil blinkt etwa 8 Sekunden lang auf, gleichzeitig wird auf der
LCD-Anzeige die flr das Programm voreingestellte Garzeit und die Gartemperatur
angezeigt.

* Nach Ablauf der 8 Sekunden startet das gewahlte Programm automatisch, im
Display wird die Garzeit herunter gezahlt.

* Wenn die voreingestellte Zeit abgelaufen ist (im Display erscheint die Anzeige
,0:00%), schaltet der Multifunktionskocher sich automatisch aus.
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Il. Zubereitung unter Verwendung der voreingestellten Programme mit
Erhdhung der Zeit- und/oder Temperaturangabe

Die Zeit- und/oder Temperaturvorgaben konnen entweder vor dem Start des
Garvorganges oder wahrend der Zubereitung geandert werden. HINWEIS: Die
voreingestellten Temperaturen flr die Programme Langsames garen (Slow Cook),
Warmbhalten (Keep warm), Reis (Rice), Joghurt (Yogurt), Eintopf/Schmoren (Stew)
und Dampfgaren (Steam) kdnnen nicht geandert werden.

* Dricken Sie einmal die Timer/Temperatureinstelltaste (C). Die Temperaturanzeige
auf dem Display blinkt. Driicken Sie die + Taste (D), um die Temperatur zu erhéhen,
oder die — Taste (E), um die Temperatur zu verringern.

* Driicken Sie erneut die Timer/Temperatureinstelltaste (C). Die Zeitangabe auf dem
Display blinkt. Driicken Sie die + Taste (D), um die gewunschte Zeit zu erhéhen, oder
die — Taste (E), um die Zeit zu verringern.

* Wenn die LCD Anzeige aufhort zu blinken, startet der Multifunktionskocher das
gewahlte Programm mit der eingestellten Garzeit und —Temperatur.

lll. Andern des Programms wihrend der Zubereitung
* Drlicken Sie die Start-/Stoptaste (F).

* Dricken Sie wiederholt die Menu-Taste (B), bis der entsprechende Pfeil auf der
LCD-Anzeige das von lhnen gewunschte Programm anzeigt.

* Nach 8 Sekunden startet automatisch das neue Programm mit der voreingestellten
Garzeit und —Temperatur.

* Falls gewinscht, andern Sie die Zeit- und/oder Temperaturvorgabe (s. Option Il)

Tipp: Die Start-/Stoptaste kann zu jedem Zeitpunkt des Garvorgangs gedruckt
werden, sowohl bei voreingestellten Programmen als auch bei manuell eingestellten
Prozessen, um den Garvorgang zu unterbrechen und das Gerat auszuschalten.

Voreinstellungen der Standard-Programme

Programm Standard | Temperat | Interval | Standar | Zeitauswa | Interval
- ur- le d-Zeit hl-Bereich | le
Temperat | Bereich
ur
Backen (Bake) | 160°C 110-210°C | 10°C 2:00 0:30-4:00 | 10 Min.
Anbraten 200°C 190-220°C | 10°C 0:10 0:05-2:00 | 5 Min.
(Saute)
Braten 180°C 150-220°C | 10°C 1:00 0:30-3:00 | 10 Min.
(Roast)
Sous Vide 56°C 45-95°C 1°C 8:00 0:30-72:00 | 30 Min.
Joghurt k.A. k.A. K.A. 8:00 4:00-12:00 | 30 Min.
(Yogurt)
Manueller 100°C 80-220°C | 10°C 30:00 0:05-12:00 | 5 Min.
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Modus

Langsames k.A. k.A. K.A. 6:00 4:00-12:00 | 30 Min.
Garen (Slow

Cook)

Warmhalten K.A. K.A. K.A. 2:00 1:00-4:00 | 30 Min.
(Keep warm)

Reis (Rice) k.A. k.A. K.A. Auto Auto Auto
Eintopf/Schmo | k.A. K.A. K.A. 2:00 2:00-4:00 | 10 Min.
ren (Stew)

Dampfgaren k.A. k.A. k.A. 30:00 0:20-1:30 | 10 Min.
(Steam)

Verwendung der Standardprogramme

Backen (Bake)

Mit dem Multifunktionskocher kdnnen Sie muhelos backen. Hier einige praktische
Tipps dazu:

* Verwenden Sie das Backprogramm mit den Standardeinstellungen 160°C und 2
Stunden Backzeit oder verandern Sie die Einstellungen wie gewunscht.

* Benutzen Sie IMMER den herausnehmbaren Garbehalter zum Backen. Platzieren
Sie die vorbereiteten Zutaten im Behalter und beobachten Sie den Backvorgang, um
zu verhindern, dass Lebensmittel anbrennen oder verbrennen.

» Gedampfte SuRspeisen gelingen wunderbar in lhrem Multifunktionskocher.
Verwenden Sie ein passendes Edelstahlgitter lhrer Wahl, um es auf dem Boden des
herausnehmbaren Garbehalters zu platzieren. Geben Sie mindestens 3 Tassen
Wasser in den Behalter um sicherzustellen, dass der Behalter wahrend des
Backvorgangs nicht austrocknet. Platzieren Sie eine hitzebestandige Schale mit Ihrer
vorbereiteten Speise auf dem Gitter. Setzen Sie den Glasdeckel auf. Beobachten Sie
den Backvorgang und stellen Sie sicher, dass sich genligend Wasser im Behalter
befindet. Falls erforderlich, fligen Sie vorsichtig Wasser hinzu.

» Gebackene Speisen garen im Multikocher schneller als normal. Geben Sie acht,
dass nichts verbrennt.

* Das Heizelement befindet sich nahe am Boden des herausnehmbaren
Garbehalters. Beim Backen von Lebensmitteln mit einer hohen Dichte, wie
beispielsweise Kasekuchen, verwenden Sie niedrigere Temperaturen um
sicherzustellen, dass der Boden nicht anbrennt, bevor die Oberseite durchgegart ist.
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Anbraten (Saute)

Das Anbraten ist eine Garmethode, bei der Lebensmittel schnell unter
kontinuierlichem Ruhren gegart werden. Wenn Koche braten, fugen Sie gewdhnlich
Aromageber wie Zwiebeln, Knoblauch, Karotten und Krauter bei hoher Hitze zu und
mischen Sie. Auch, wenn es verlockend sein mag, diesen Schritt zu Uberspringen
und lediglich die Zutaten zusammen zu werfen, versorgt dieser Teil der Zubereitung
doch lhre Speisen mit all den kdstlichen Aromen. Die folgenden Tipps und Hinweise
helfen Ihnen dabei, ihre Speisen durch das Anbraten perfekt zu wirzen und
zuzubereiten.

» Geben Sie 1-2 Essléffel Ol in den herausnehmbaren Garbehalter, bevor Sie weitere
Lebensmittel hinzufugen. Geben Sie gleichmalig kleingeschnittene Zwiebel,
Knoblauch, Sellerie, Karotten, Krauter und andere Zutaten nach Wunsch hinzu.

* Ruhren Sie die Zutaten mit einem langstieligen Kochloffel oder Spatel gleichmaRig
um.

* Wahlen Sie zarte Fleischstiicke und schneiden Sie sie in sehr diinne und
gleichmafige Scheiben, um beste Resultate zu erzielen.

* Figen Sie nach Bedarf Saucen, Wein, Sojasauce oder kleine Mengen Brihe hinzu.
Geben Sie groRere Mengen Flussigkeit nach und nach hinzu, um heile Spritzer zu
vermeiden.

Braten (Roast)

In Ihrem Multifunktionskocher kdnnen Sie groRe Fleischstlicke miuhelos besonders
zart zubereiten. Rinderbraten wird im Bratmodus herzhaft und schmackhaft.
Probieren Sie einmal ein ganzes vorbereitetes Huhn, gefullt mit Krautern und
Orangenscheiben, oder einen Schweineschulter-Braten mit Knoblauchscheiben oder
einen Schinkenbraten, mit Honig bestrichen — ganz gleich, was Sie sich aussuchen,
mit dem Bratprogramm gelingt es superleicht. Die folgenden Tipps und Hinweise sind
Ihnen behilflich:

* Verwenden Sie nach dem Garvorgang stets ein Sofortthermometer, um
sicherzustellen, dass das Fleisch bei der richtigen Kerntemperatur gegart wurde.

« Uberpriifen Sie vor dem Garen, dass |hr Fleischstiick in den herausnehmbaren
Garbehalter passt und der Deckel sicher geschlossen werden kann. Breiten Sie fur
die optimale Geschmacksentfaltung eine Lage aus Zwiebelscheiben auf dem Boden
des Behalters aus und legen Sie den Braten obenauf. Oder erstellen Sie eine
Grundlage aus geviertelten Kartoffeln oder in Scheiben geschnittenen Zitronen fur
Geflugel. Es gibt zahlreiche Mdéglichkeiten und das Fleisch wird saftig und zart.

* Geben Sie 1-2 Essloffel Rapsdl in den herausnehmbaren Garbehalter. Fugen Sie
gesauberte und geviertelte Karotten, Zwiebeln, Kartoffeln oder Ruben hinzu und
platzieren Sie das Fleisch auf dem Gemusebett. Geben Sie 2-3 Tassen Briihe hinzu
und garen Sie lhr Ein-Gang-Men, bis es durchgegart und herzhaft lecker ist.

* Wenn der Garvorgang beendet ist, heben Sie den Braten auf ein Schneidebrett und

bedecken Sie ihn fur 10 Minuten mit Aluminiumfolie oder wickeln Sie ihn darin ein.
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Hierdurch kann sich der Fleischsaft sammeln. Nach dem ruhen lassen anschneiden
und servieren.

* Wenn Sie eine Sauce zubereiten mdchten, nutzen Sie das Bratprogramm, um den
Bratenfond im herausnehmbaren Garbehalter rasch zu erhitzen, nachdem das Gitter
herausgenommen wurde. Rihren Sie 1-2 Essloffel Starkemehl oder Mehl mit einer
halben Tasse Wasser an und gie3en Sie die Mischung in die Bratenflissigkeit ein,
um die Sauce anzudicken. Flugen Sie Gewdurze hinzu, um den Geschmack zu
verfeinern und erwarmen Sie Mischung unter stdndigem Ruhren weitere 5 Minuten
lang.

Sous vide

Die Zubereitung von Lebensmitteln nach der Sous-Vide Methode ist wirklich eine
Kunst! Sie ist einfach zu handhaben, und dennoch wird diese Garmethode haufig
von Gourmetkdchen dazu verwendet, um die komplexesten und schmackhaftesten
Vorspeisen und Gemusegerichte zuzubereiten. Da die Lebensmittel bei niedrigen
Temperaturen fur langere Zeit im Wasserbad gegart werden, sind die Textur und der
Geschmack véllig authentisch und auf natirliche Weise gesund und geschmackvoll.
Rindfleisch, Geflugel, Fisch und Schweinefleisch werden gabelzart und erhalten eine
einladende Textur. Gemuse behalten alle ihre Nahrstoffe beim Sous-Vide Garen und
auch viele der naturlichen Zuckerstoffe bleiben erhalten, so dass herrlich suf3e und
nahrhafte Beilagen entstehen. Sous-Vide ist in jedem Fall ,Naturlich gut fir Sie®!

» Das genaue Einstellen und Halten der Temperatur des Wasserbades ermaoglicht
das Garziehen in direkter Abstimmung auf die Struktur und Eigenschaft des
Lebensmittels. Sie haben die perfekte Kontrolle Uber das Aroma und die Textur des
Lebensmittels.

* Frichte konnen mit der Sous-Vide Methode gegart werden, um daraus Toppings,
Plrees, Sirupe 0.a. herzustellen. Garen Sie sie zu diesem Zweck fur 2 bis 2 7%
Stunden bei 70°C und lassen Sie sie vor der Verwendung im Beutel abkuhlen.

* Die Dicke von Fleischstlicken, Gefligel und Fisch bestimmt die Lange der Garzeit.
Um sicherzustellen, dass die gewunschte Kerntemperatur erreicht wurde, verwenden
Sie unmittelbar nach dem Garen und dem Entnehmen der Lebensmittel aus dem
Vakuumbeutel ein Sofortthermomete).

* Insbesondere Geflugel muss vollstandig durchgegart sein, um die Gefahr einer
Salmonelleninfektion zu vermeiden. Gefligel vor dem Servieren am besten kurz
anbraten. (Wenn Sie sich in Bezug auf den Garzustand nicht ganz sicher sind,
verlangern Sie die Garzeit sicherheitshalber um 30 Minuten.)

* Um zu vermeiden, dass sich bei Fisch und Gefligel die gegarten Proteine im
Vakuumbeutel absetzen (s.g. Albumine), legen Sie die Lebensmittel vor dem
Vakuumieren eine Stunde lang in eine leichte Salzlake und trocknen Sie sie
sorgfaltig ab, bevor Sie sie in die Beutel geben.

 Haltbarmachung: Fleisch, das nach dem Sous-Vide Garen sofort in Eiswasser
abgekuhlt wird, kann im Kidhlschrank mehrere Tage lang ohne Qualitatsverlust
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aufbewahrt werden (Bei 7°C Temperatur = 5 Tage, bei 5°C Temperatur = 10 Tage)
oder im Tiefkuhlfach eingefroren werden.

Zum Auftauen gibt man das vakuumierte Lebensmittel bei ca. 55°C in das Gerat und
taut es im Beutel auf. Danach aus dem Beutel nehmen, sofort verzehren oder kurz
scharf anbraten.

 Sofortiges Verzehren: Lebensmittel kdnnen nach dem Sous-Vide Garen naturlich
auch sofort verzehrt werden. Fleisch erhalt ein appetitliches Erscheinungsbild, wenn
es bei hoher Temperatur mit etwas Ol von jeder Seite kurz angebraten wird. Je
kiUrzer gebraten wird, desto saftiger bleibt das Fleisch. GroRere Fleischstucke lasst
man vor dem Anschneiden ca. 2 Minuten ruhen.

Hinweis: Ohne vakuumverpackte Lebensmittel ist das Sous-Vide Garen nicht
moglich. Folgendes Zubehdr ist nicht im Lieferumfang enthalten: Vakuumiergerat,
kalte- und hitzebestandige Vakuumbeutel.

* Es durfen nur vakuumverpackte Lebensmittel in das Wasserbad gegeben werden.
Fur Gargut mit einer Garzeit von weniger als acht Stunden kdénnen die Beutel
alternativ mit Hilfe der im Folgenden beschriebenen Wasserverdrangungs-Methode
vakuumiert werden:

Wasserverdrangungsmethode

a. Beflllen Sie einen ausreichend grof3en Kunststoffbehalter mit kihlem Wasser.
b. Bereiten Sie Ihre Lebensmittel vor und fiillen Sie sie in einen geeigneten
hitzebestandigen Gefrierbeutel, ohne den Beutel zu verschlieRen.

c. Tauchen Sie den geflllten Beutel mit der Offnung nach oben vorsichtig unter
Wasser. Beim Eintauchen wird die im Beutel enthaltene Luft nach oben heraus
gedruckt.

d. Tauchen Sie den Beutel weiter unter, bis die Oberkante gerade noch aus dem
Wasser herausragt.

e. Wahrend der Beutel so weit wie mdglich unter die Wasseroberflache getaucht ist
(ohne dass Wasser in den Beutel eindringen kann), driicken Sie so viel Luft wie
maoglich nach oben aus dem Beutel heraus und verschliel3en Sie ihn mit einer
Gefrierbeutelklammer.

Joghurt (Yogurt)

Selbst gemachter Joghurt kann in Ihrem Multifunktionskocher kinderleicht zubereitet
werden. Verwenden Sie dieses Programm mit einer Mindestzubereitungszeit von 4
Stunden und einem Maximum von 12 Stunden, um einen cremigen und reichhaltigen
Joghurt herzustellen.

* Platzieren Sie den herausnehmbaren Garbehalter in der Basiseinheit.

« Beflllen Sie ihn bis maximal zur Halfte mit Wasser, je nachdem, wie viele Glaser
Joghurt Sie zubereiten méchten.
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« Stellen Sie die gefullten und verschlossenen Glaser in das Wasserbad und stellen
Sie das Joghurt-Programm ein.

« Befolgen Sie sorgfaltig lhre Rezeptanweisungen. Entnehmen Sie die Glaser, wenn
der Garvorgang abgeschlossen und das Gerat, das Wasser und die Glaser abgekuhlt
sind. Lagern Sie die abgetrockneten Glaser bis zum Verbrauch im Kihlschrank.

Manuelle Einstellung

Das Garen im Multifunktionskocher mit manuellen Einstellungen bietet Ihnen eine
breite Palette von Gartemperaturen und —Zeiten, unter denen Sie wahlen konnen.
Bei sehr niedrigen und sehr hohen Temperaturen sowie bei Garzeiten zwischen 5
Minuten und 72 Stunden kdnnen Sie annahernd jede Kombination auswahlen, um
Ihre Lieblingsgerichte zuzubereiten.

« Da der Multifunktionskocher kleiner ist als herkémmliche Ofen, beaufsichtigen Sie
die Lebensmittel wahrend des Garprozesses um sicherzustellen, dass nichts
uberkocht.

* Verwenden Sie IMMER den entnehmbaren Garbehalter, gleich welches Programm
Sie verwenden. Fligen Sie eine geringe Menge Butter oder Ol hinzu, wenn Sie
Gemluse garen.

» Mit dem manuellen Modus kdnnen Sie beliebige Rezepte ausprobieren oder
Lieblingsgerichte und Klassiker verfeinern. Freuen Sie sich Uber die
Energieeinsparung, wahrend Sie den Multifunktionskocher verwenden!

Langsames Garen (Slow cook)

Langsam gegarte Gerichte sind der Favorit jedes vielbeschaftigten Kochs. Hier einige
Hinweise und Tipps:

* Verwenden Sie IMMER den entnehmbaren Garbehalter, fur jedes Programm.

» Langsam gegarte Gerichte bendtigen nicht viel Flussigkeit. Dennoch sollte immer
zu Beginn des Garvorgangs mindestens V2 Flussigkeit in den herausnehmbaren
Garbehalter gegeben werden.

* Die Lebensmittel werden langsam garen und Uberschussige Feuchtigkeit wird von
selbst Flussigkeit entstehen lassen. Achten Sie dennoch wahrend des Garvorgangs
regelmafig darauf, dass der herausnehmbare Garbehalter nicht austrocknet. Sollte
dies geschehen, 6ffnen Sie vorsichtig den Glasdeckel und figen Sie eine geringe
Menge Flussigkeit hinzu.

* Um beste Resultate zu erzielen, fiillen Sie den herausnehmbaren Garbehaltern
mindestens bis zur Halfte mit Lebensmitteln.

» Schneiden Sie alle Zutaten flr beste Ergebnisse in etwa gleich grof3e Stlicke.

* Fleischstiicke mit einem hohen Fettgehalt garantieren, dass das gegarte Fleisch
besonders zart ist. Verwenden Sie Schmorbraten, Nackensteaks oder Nackenbraten,
Querrippe oder fleischige Koteletts oder Rippchen.
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* Meeresfruchte und Muscheln sollten nicht vor den 1 7z letzten Stunden der Garzeit
eines langsam gegarten Gerichtes hinzugefugt werden. Befolgen Sie Ihre
Rezeptanweisungen.

» Geben Sie kein gefrorenes Fleisch oder unaufgetaute Meeresfriichte in den
herausnehmbaren Garbehalter zum langsamen Garen.

Warmhalten (Keep warm)

Die Warmhaltemethode ist eine geeignete Weise, Lebensmittel bereit zu halten, bis
jeder bereit zum Essen ist. Der Multifunktionskocher bietet diese Bequemlichkeit bis
zu 4 Stunden lang an.

 Seien Sie stets sorgsam im Umgang mit Lebensmittel, was insbesondere gegartes
Fleisch und den Warmhaltemodus betrifft. Es ist ungesund und potentiell
gesundheitsgefahrdend, gegarte Lebensmittel langere Zeit bei einer niedrigen
Temperatur aufzubewahren.

Reis (Rice)

Ihr Multifunktionskocher bereitet Reis auf perfekte Weise zu! Da es zahlreiche
verschiedene Sorten Reis gibt, befolgen Sie die Packungsanweisungen beim
Verhaltnis Reis/Flussigkeit, um das beste Resultat zu erzielen. Probieren Sie
einfallsreiche und spalige Reisgerichte aus — Risotto, Jambalaya, Cajun Garnelen
mit Reis, Reispudding und andere Favoriten.

* Verwenden Sie IMMER den herausnehmbaren Garbehalter, wenn Sie Reis mit dem
Multifunktionskocher zubereiten. Weichen Sie den Reis nicht vor dem Garvorgang
ein, aber spulen Sie ihn, falls gewunscht, mit Wasser. Nach Bedarf Salz hinzufugen.

* Fur einen fluffigen, perfekten Langkornreis verwenden Sie 3 Tassen Wasser auf 1
Tasse Reis. Fugen Sie vor dem Kochen einen Essloéffel Butter hinzu, um zu
verhindern, dass der Reis klebt und um Geschmack hinzuzuftgen.

Eintopf /Schmoren (Stew)

In Ihrem Multifunktionskocher gelinge Eintdpfe und Schmorgerichte wie von selbst!
Stellen Sie im Programm ,Stew” die gewiinschte Zeit ein und warten Sie einfach ab,
bis diese abgelaufen ist. Hier sind einige nutzliche Tipps:

* Verwenden Sie IMMER den herausnehmbaren Garbehalter. Wahlen Sie solche
Fleischstiicke, die innerhalb der eingestellten Garzeit gar und zart werden.
Fleischstiicke sollten moglichst in Wirfel mit Kanten von 2-3 cm Lange geschnitten
werden.

» FUgen Sie aufgetautes, gemischtes TK-Gemduse als unkomplizierte Zutat hinzu.
Verteilen Sie das Gemuse um die Fleischstlcke.

* Probieren Sie auch einfache klassische Rezepte wie Coq au Vin aus, ein
hervorragend einfaches Gericht aus geschmorten Hahnchenschenkeln mit Pilzen
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und einer Weinsauce. Mit dem Eintopf/Schmorprogramm wird alles perfekt gegart.
Reichen Sie Nudeln oder Reis als Beilage fur ein unglaubliches Ein-Gang-Dinner.

Dampfgaren (Steam)

Dampfgaren ist eine sehr gesunde Garmethode, bei der zahlreiche Vitamine und
Mineralien erhalten bleiben, welche bei anderen Garmethoden verloren gehen.
Dampfgaren liefert besonders zarte Ergebnisse und ist daher besonders geeignet flr
Meeresfriichte, Gemuse und andere Lebensmittel, die bei feuchter Hitze schnell
zerfallen.

» Wichtig: Verwenden Sie beim Dampfgaren IMMER den herausnehmbaren
Garbehalter.

* Platzieren Sie das Gitter im Inneren des herausnehmbaren Garbehalters und geben
Sie die Lebensmittel direkt auf das Gitter oder legen Sie sie auf einen
hitzebestandigen Teller oder in eine hitzebestandige Schale, die auf dem Gitter
platziert wird. Stellen Sie sicher, dass der Deckel sich komplett verschlieRen lasst,
bevor Sie das Dampfgar-Programm starten.

» Geben Sie eine genligend grole Menge Wasser in den herausnehmbaren
Garbehalter (der Wasserspiegel sollte mindestens 5 cm uber dem Boden des
Behalters liegen). Wenn der Dampfgarvorgang mehr als 30 Minuten betragen soll,
fullen Sie so viel Wasser ein, dass der Wasserspiegel am oberen Ende des Gitters
bzw. an der Unterkante des Tellers oder der Schale liegt. Prifen Sie regelmafRig, ob
der Garbehalter gentigend Wasser enthalt und flllen Sie vorsichtig Wasser nach,
falls erforderlich.

Reinigung und Pflege
Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

Stellen Sie vor dem Reinigen sicher, dass das Gerat ausgeschaltet und der
Netzstecker gezogen ist. Lassen Sie das Gerat zuerst auf Raumtemperatur
abkuhlen, bevor Sie es reinigen. Verwenden Sie keine Scheuermittel oder
chemischen Reinigungsmittel.

Reinigungsanweisungen:
1. Reinigen Sie die Basiseinheit mit einem leicht feuchten Lappen.

2. Reinigen Sie den Deckel, den herausnehmbaren Garbehalter und das Gitter von
Hand im Spulbecken mit heiRem Seifenwasser.

3. Trocknen Sie alle Teile grindlich ab. Benutzen Sie das Gerat erst wieder, wenn
alle Teile vollstandig getrocknet sind.

Aufbewahrung:

Bewahren Sie das Gerat immer mit geschlossenem Deckel auf, so dass kein
Schmutz eindringen kann. Bewahren Sie das gereinigte Gerat an einem sauberen,
staubfreien und trockenen Ort auf.
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Technische Daten
Leistung: 1500W, 230 v, 50 Hz

Anderungen und Irrtiimer in Ausstattung, Technik, Farben und Design
vorbehalten.

Entsorgung / Umweltschutz

Wenn das Gebrauchsende des Gerates erreicht ist, insbesondere wenn
Funktionsstérungen auftreten, machen Sie das ausgediente Gerat unbrauchbar,
indem Sie den Netzstecker aus der Steckdose ziehen und das Stromkabel
durchtrennen.

Die Regelungen fir die Entsorgung von elektrischen und elektronischen
Geraten (Disposal of waste electrical and electronic equipment / WWEE)
verlangen, dass dieses Gerat am Ende der Produktlebensdauer sicher
und korrekt in Ubereinstimmung mit diesen Regelungen entsorgt
werden muss, um mogliche Schaden in der Umwelt zu verhindern.

Wir mdchten Sie daher bitten, uns mit Ihrem Beitrag bei der Schonung der
Ressourcen und beim Umweltschutz zu unterstitzen. Zur Rickgabe lhres Altgerates
nutzen Sie bitte die Rickgabe- und Sammelsysteme
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