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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Lea detenidamente las instrucciones de este manual.

Le sugerimos que visite el canal de YouTube de Ollas GM para
recomendaciones de uso.

Visite nuestra pagina web www.storeollasgm.com para
consultar las condiciones generalesy lainformacion relativa
a cambios, devoluciones o reparaciones.

No sumerja ninguna parte eléctrica de su olla programable
Modelo H en agua u otros liquidos.

Esta olla no debe ser utilizada por nifios.

No encienda la olla si presenta darios.

Los accesorios incluidos solo pueden usarse con las ollas
Modelo H, de otro modo podrian sufrir danos irreparables.
No exponga la olla al sol o a los elementos climaticos.

No utilice la olla sobre nicercade focos de calorcomo hornos,
hornillos, placas vitroceramicas o placas de induccién
encendidas, etc.; de lo contrario, podria dafarse.

Utilice la olla Gnicamente para cocinar.

El vapor que expulsa la valvula alcanza temperaturas muy
altas; manténgase alejados para evitar guemaduras.

No introduzca alimentos por encima de la marca de cantidad
maxima de la cubeta.

No introduzca nunca la olla en el horno.

Si esta cocinando a presidn, evite mover la olla en la medida
de lo posible o muévala con cuidado.

Aseglrese de que la olla esté bien cerrada cuando vaya a
cocinar a presion.

La olla Modelo H dispone de una fuente de calor propia,
no anada calor externo bajo ninglin concepto, a no ser que
utilice accesorios exclusivos para Ollas GM.

Antes de cada uso, compruebe que las valvulas de vapory
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de seguridad estan bien instaladas y no estan obstruidas.
No manipule nunca los sistemas de seguridad.

Para asegurar la durabilidad del producto, le aconsejamos
emplear exclusivamente accesorios de Ollas GM.

Verifique que el voltaje de la red eléctrica coincide con el
indicado en la etiqueta ubicada en la parte posterior del
electrodomeéstico antes de usar la olla.

No toque la superficie metalica durante el uso ni
inmediatamente después, podria quemarse.

No ponga la olla en el borde de la encimera.

Mantenga la olla alejada al menos 20 cm de cualquier tejido.
No ponga la olla en el fregadero.

No utilice ningln otro elemento como tapa, a no ser que esté
indicado como tal para Ollas GM.

No levante la olla entera con el asa de la tapa, esta esta
pensada solamente para levantar la tapa.

Aseglrese de que la base de laollay el sitio donde la cologue
para usarla estén secos.

Evite usar cubetas dafnadas.

No introduzca comida o liquidos en el interior de la olla sin
la cubeta.

No toque la valvula durante el uso.

No use productos abrasivos para limpiar la olla o la cubeta.
Evite que utensilios metalicos como cuchillos, tenedores,
etc. entren en contacto con la cubeta para preservar sus
cualidades antiadherentes.

Inspeccione el cable de alimentacion regularmente en
busca de danos visibles. Si el cable presenta danos, debe
ser reparado por el Servicio de Asistencia Técnica oficial de
Cecotec para evitar cualquier tipo de peligro.

Conserve este manual para futuras consultas.
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OBLIGACIONES DERIVADAS DE LA NORMATIVA ESPANOLA
PARA LOS USUARIOS DE OLLAS A PRESION

En su condicién de usuario de este producto, usted deberd, por
virtud de la normativa aplicable:

Conocer y aplicar las instrucciones de este manual en
lo referente a la utilizacién, medidas de seguridad y
mantenimiento del producto.

No ponerenserviciooimpedirelfuncionamientodelproducto
si no se cumplen los requisitos del presente manual.
Utilizar el producto dentro de los limites de funcionamiento
previstos en este manual y retirarlo del servicio si deja de
disponer de los requisitos de seguridad necesarios.
Realizar el mantenimiento de producto de acuerdo con las
condiciones de operacién y este manual de instrucciones,
debiendo examinarlo al menos una vez al ano.

SAFETY INSTRUCTIONS

Read the instructions in this manual carefully.

We suggest you visit the Ollas GM cookers YouTube channel
for recommendations for use.

Visit our website www.storeollasgm.com for general terms
and conditions and information regarding changes, returns
or repairs.

Do not immerse any electrical parts of your Model H
programmable cooker in water or other liquids.

This cooker should not be used by children.

Do not switch on the cooker if it is damaged.

The included accessories may only be used with the model H
cooker, otherwise irreparable damage may occur.

Do not expose to sunlight or weather conditions.
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Do notuse the programmable cooker on or near heat sources
such as ovens, stoves, ceramic or induction hobs, otherwise
it may get damaged.

Use the cooker for cooking only.

The steam expelled from the valve reaches very high
temperatures; keep away to avoid burns.

Do not put food above the maximum quantity mark on the
inner pot.

Never place the cooker in the oven.

If you are cooking under pressure, avoid moving the cooker
as much as possible or move it carefully.

Make sure the cooker is tightly closed when pressure
cooking.

The model H cooker has its own heat source, do not add
externalheat under any circumstances, unless you are using
accessories exclusive to Ollas GM cookers.

Before each use, check that the steam and safety valves are
properly installed and not blocked.

Do not modify the safety systems.

To ensure the durability of the product, we advise you to use
only Ollas GM cookers accessories.

Check that the mains voltage matches the voltage indicated
on the label on the back of the appliance before using the
cooker.

Do not touch the metal surface during or immediately after
use, you could burn yourself.

Do not place the cooker on the edge of the worktop.

Keep the cooker at least 20 cm away from any textiles.

Do not put the cooker in the sink.

Do not use any other element as a lid, unless indicated as
such by Ollas GM cookers.

Do not lift the entire cooker with the lid handle, it is intended
only for lifting the lid.
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Make sure that the base of the cooker and the place where
you place it are dry.

Avoid using damaged inner pots.

Do not put food or liquids inside the cooker without the inner
pot.

Do not touch the valve during use.

Do not use abrasive products to clean the cooker or the inner
pot.

Avoid metal utensils such as knives, forks, etc. from coming
into contact with the inner pot to preserve its non-stick
qualities.

Check the power cord regularly for visible damage. If the
cord is damaged, it must be replaced by the official Technical
Support Service of Cecotec in order to avoid any type of
danger.

Keep this manual for future reference.

OBLIGATIONS ARISING FROM SPANISH REGULATIONS FOR
USERS OF PRESSURE COOKERS

As a user of this product, you shall, by virtue of the applicable
regulations:

Know and apply the instructions in this manual regarding
the use, safety measures and maintenance of the product.
Do not put the product into service or prevent it from
operating unless the requirements of this manual are
complied with.

Use the product within the operating limits provided for in
this manual and take it out of service if it no longer meets
the necessary safety requirements.

Maintain the product in accordance with the operating
conditions and these operating instructions and inspect it at
least once a year.
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INSTRUCTIONS DE SECURITE

Veuillez lire attentivement les instructions de ce manuel.
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Nous vous recommandons de visiter notre page Youtube GM
Pot pour plus de recommandations d'usage.

Visitez notre page web www.storeollasgm.com pour
consulter les conditions générales et les informations
relatives aux échanges, retours ou réparations.

Ne submergez pas aucune partie électrique de votre
autocuiseur programmable Modele H dans de l'eau ou du
liquide.

L'appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.

N'utilisez pas l'autocuiseur s'il est endommagé.

Les accessoires inclus doivent uniquement étre utilisés avec
'autocuiseur Modele H, dans le cas contraire, ils pourraient
souffrir des dommages irréparables.

N'exposez pas l'appareil au soleil.

N'utilisez pas lautocuiseur sur ni pres de sources de
chaleur comme des fours, des réchauds, des plaques en
vitrocéramiques ou plaques a induction allumées, dans le
cas contraire, il pourrait s'abimer.

Utilisez l'autocuiseur uniquement pour cuisiner.

La vapeur expulsée par la valve de vapeur atteint des
températures tres élevées ; éloignez-vous pour éviter les
brilures.

N'introduisez pas d'aliments par-dessus la marque
maximale de la cuve.

Ne mettez jamais 'autocuiseur dans le four.

Si l'autocuiseur est en train de cuisiner avec pression,
déplacez-le avec soin ou évitez de le déplacer dans la
mesure du possible.

Assurez-vous que l'autocuiseur soit bien fermé lorsque vous

| oLaGmmopeELOH

allez cuisiner avec pression.

L'autocuiseur Modele H possede une source de chaleur,
n'ajoutez aucune chaleur externe sous aucun prétexte, sauf
sivous utilisez des accessoires exclusifs d'Ollas GM.

Avant chaque usage, vérifiez que les valves de vapeur et de
sécurité soient bien installées et ne soient pas obstruées.
Ne manipulez jamais les systemes de sécurité.

Pour assurer la durabilité de l'appareil, il est recommandé
d'utiliser uniqguement les accessoires d'Ollas GM.,

Vérifiez avant utilisation que le voltage de votre réseau
électrique coincide avec celui indiqué sur l'étiquette au
niveau de la partie postérieure de l'appareil.

Ne touchez pas la surface métalliqgue pendant ou
immédiatementapres 'utilisation, vous pourriez vous brdler.
Ne placez pas l'appareil sur le bord du plan de travail.
Eloignez l'autocuiseur d'au moins 20 cm de tout tissu.

Ne mettez pas l'autocuiseur dans le lave-vaisselle.
N'utilisez aucun autre objet comme couvercle mis a part
ceux indiqués comme tel par Ollas GM.

Ne soulevez pas l'ensemble de l'autocuiseur avec la poignée
du couvercle, la poignée ne sert qu'a soulever le couvercle.
Assurez-vous que la base de l'autocuiseur ou l'endroit sur
lequel vous allez le placer pour utilisation, soit bien sec.
Evitez d'utiliser des cuves abimées.

N'introduisez pas de nourriture ni liquide a lintérieur de
'autocuiseur sans la cuve.

Ne touchez pas la valve pendant l'utilisation.
N'utilisezpasdeproduitsabrasifs pournettoyerl'autocuiseur
ou la cuve.

N'utilisez pas d'ustensiles métalliques comme des couteaux,
des fourchettes, etc. dans la cuve afin de préserver son
antiadhérence.

OLLA GM MODELO H 1



Inspectez le cable d'alimentation régulierement pour
rechercher des dommages visibles. S'il présente des
dommages, il doit étre réparé par le Service Apres-Vente
Officiel de Cecotec pour éviter tout type de danger
Conservez ce manuel pour de futures références.

OBLIGATIONS DERIVEES DELAREGLEMENTATION ESPAGNOLE
POUR LES UTILISATEURS D'AUTOCUISEURS A PRESSION

En tant qu'utilisateur de ce produit, vous devez, en vertu des
réglementations applicables :

Connaitre et appliquer les instructions de ce manuel
concernant l'utilisation, les mesures de securité et l'entretien
du produit.

Ne pas allumer l'appareil et éviter de le faire fonctionner si
les exigences de ce manuel ne sont pas respectées.

Utiliser le produit dans les limites de fonctionnement
prévues par ce manuel et laisser de l'utiliser s'il ne répond
plus aux exigences de sécurité nécessaires.

Entretenir le produit conformément aux conditions
d'utilisation et a ce manuel d'instructions et l'examiner au
moins une fois par an.

SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie sorgfaltig diese Bedienungsanleitung durch.
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Es wird vorgeschlagen, den Ollas GM YouTube Kanal fur
Empfehlungen zu besuchen.

Besuchen Sie unsere Site www.storeollasgm.com, um die
AGB und Informationen Uber Umtausche, Rickgaben oder
Reparaturen zu bekommen.

Tauchen Sie keine elektrischen Teile Ihres programmierbaren
Kochtopf Modell H in Wasser oder andere Flissigkeiten.

OLLA GM MODELOH

Der Topf darf nicht von Kindern benutzt werden.

Schalten Sie den Topf nicht, wenn er Schaden vorliegt.

Das beinhaltete Zubehor darf nur mit dem Modell H
verwendet werden; andernfalls konnte es zerstort werden.
Der Topf darf keinem Sonnenlicht bzw. Regen u.a. ausgesetzt
werden.

Verwenden Sie den Topf auf bzw. bei Warmequelle
wie Ofen, Kocher, angeschaltete Glaskeramiken bzw.
Induktionskochfelder usw.; andernfalls konnte er beschadigt
werden.

Verwenden Sie den Topf nur zum Kochen.

Der Dampf, den das Ventil ausstofdt, erreicht hohe
Temperaturen; Halten Sie davon fern, um Brandwunden zu
vermeiden.

Giefden Sie kein Essen uber dem Zeichen von Hochstmenge
des Kocheimers.

Stecken Sie nie den Topf in den Ofen.

Vermeiden Sie beim Druckgaren weitestgehend, den Topf
zu bewegen; wenn es notwendig ist, bewegen Sie ihn mit
besonderer Sorgfalt.

Vergewissern Sie sich, dass der Topf vor Druckgaren richtig
geschlossen ist.

Dieser Topf hat eine eigene Warmegquelle, hinzufligen Sie
keinesfalls daher zusatzliche Warmequelle, es sei denn, sie
Ollas GM Zubehorteilen sind.

Prufen Sie die Dampfventile vor jedem Gebrauch darauf,
dass sie richtig installiert und nicht verstopft sind.
Hantieren Sie nie mit den Sicherheitssystemen.

Es wird empfohlen, nur Ollas GM Zubehdr zu benutzen, um
die Dauerhaftigkeit des Topfs zu gewahrleisten.

Uberpriifen Sie vor Gebrauch, dass die Spannung der
Stromversorgung, mit der auf dem Typenschild an
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der Hinterseite des Gerates angegebenen Spannung
Ubereinstimmt.

BerUhren Sie die metallische Flache nicht bei oder sofort
nach dem Kochvorgang, Sie konnten verbrennen.

Stellen Sie den Topf nicht an den Randern der Arbeitsflache.
Halten Sie den Topf mindestens 20 cm von Stoffen entfernt.
Stellen Sie den Topf nicht in der Spule.

Verwenden Sie keine anderen Teile wie Deckel, es sei denn,
dass Ollas GM sie empfehlen.

Heben Sie den Topf nicht vom Criff des Deckels. Dieser Griff
darf nur verwendet werden, um den Deckel zu heben.
Vergewissern Sie sich, dass die Grundlage und die Flache,
auf die Sie ihn stellen, trocken sind.

Verwenden Sie keinen beschadigten Kocheimer.

Giefden Sie kein Nahrungsmittel bzw. Flissigkeiten in den
Topf ohne den Kocheimer.

Beruhren Sie nicht beim Betrieb das Ventil.

Verwenden Sie keine Scheuermittel, um den Topf bzw.
Kocheimer sauber zu machen.

Vermeiden Sie, dass der Kocheimer in BerUhrung mit
Messern, Gabeln, u.a. kommt, um die Antihaftbeschichtung
nicht zu beschadigen.

Uberpriifen Sie das Netzkabel regelmé&Rig auf sichtbare
Schaden. Wenn das Kabel beschadigt ist, muss es durch den
offiziellen Technischen Kundendienst von Cecotec ersetzt
werden, um Sach- und Personenschaden zu vermeiden
Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung fur spateren
Gebrauch.

OLLA GM MODELOH

VERPFLICHTUNGEN AUS DEN SPANISCHEN
RECHTSVORSCHRIFTEN FUR BENUTZER VON
SCHNELLKOCHTOPFEN

Als Benutzer dieses Produkts sind Sie aufgrund der geltenden
Vorschriften verpflichtet:

Kennen und befolgen Sie die Anweisungen in dieser
Bedlenungsanteltung bezuglich der Verwendung, der
Sicherheitsmafdnahmen und der Wartung des Produkts.
Nehmen Sie das Produkt nicht in Betrieb und verhindern
Sie nicht, dass es in Betrieb genommen wird, wenn die
Anforderungen dieser Bedienungsanleitung nicht erfullt
sind.

Verwenden Sie das Produkt innerhalb der in dieser
Bedienungsanleitung angegebenen Betriebsgrenzen und
nehmen Sie es aufder Betrieb, wenn es nicht mehr den
erforderlichen Sicherheitsanforderungen entspricht.
Warten Sie das Produkt entsprechend den
Betriebsbedingungen und dieser Betriebsanleitung und
Uberprufen Sie es mindestens einmal jahrlich.

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Leggere attentamente le istruzioni di questo manuale.

Suggeriamo di visitare il canale YouTube di Ollas GM per i
consigli d'uso.

Visitare la pagina web www.storeollasgm.com per
consultare le condizioni generali e informazioni relative a
cambi, sostituzioni o riparazioni.

Nonsommergere le partielettriche della Olla programmabile
Modello H in acqua o altri liquidi.

La pentola non deve essere usata dai bambini.
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Non accendere la pentola se e danneggiata.

Gli accessori inclusi possono essere usati solamente con
la Olla Modello H, altrimenti potrebbero provocare danni
irreparabili.

Non esporre la pentola alsole o ad altri elementi atmosferici.
Non utilizzare la pentola sopra o vicino a fonti di calore come
forni, fornetti, piastre in vetroceramica o piastre a induzione
accese, ecc, potrebbe danneggiarsi.

Utilizzare la pentola solamente per cucinare.

IlLvapore espulso dalla valvola raggiunge temperature molto
alte; tenersi lontani per evitare ustioni.

Non introdurre alimenti al di sopra della quantita massima
segnata sul recipiente.

Non introdurre la pentola nel forno.

Se si sta cucinando a pressione, evitare di muoverla il meno
possibile o spostarla con cura.

Verificare che la pentola sia ben chiusa quando si cucina a
pressione.

La pentola Modello H dispone di una fonte di calore propria,
non aggiungere calore esterno a meno che non si tratti di
accessori esclusivi di Ollas GM.

Prima dell'uso, verificare che le valvole del vapore e di
sicurezza siano ben installate e non ostruite.

Non manipolare i sistemi di sicurezza.

Per assicurare la durabilita del prodotto, si consiglia di
utilizzare esclusivamente accessori di Ollas GM.

Controllare che la tensione di rete corrisponda a quella
indicata sull'etichetta sul retro dell'apparecchio prima di
utilizzare la pentola.

Non toccare la superficie metallica durante luso né
immediatamente dopo, potrebbe produrre scottature.

Non mettere la pentola sul bordo del piano di lavoro.

| oLaGmmopeELOH

Mantenere la pentola ad una distanza di almeno 20 cm da
qualsiasi tessuto.

Non mettere la pentola nel lavandino.

Non utilizzare nessun altro elemento come coperchio, a
meno che non sia indicato come tale da Ollas GIM.

Non sollevare l'intera pentola con la maniglia sul coperchio,
questa e destinata solo a sollevare il coperchio.

Verificare che la base della pentola e il punto in cui viene
collocata per usarla siano asciutti.

Evitare di usare recipienti danneggiati.

Non introdurre cibo o liquidi all'interno della pentola senza
il recipiente.

Non toccare la valvola durante l'uso.

Non usare prodotti abrasivi per pulire la pentola o il
recipiente.

Evitare che gli utensili metallici come coltelli, forchette,
ecc... entrino a contatto con il recipiente per preservare le
sue qualita antiaderenti.

Ispezionare regolarmente il cavo di alimentazione in cerca di
danni visibili. Se il cavo dovesse essere danneggiato, dovra
essere riparato dal Servizio di Assistenza Tecnica ufficiale di
Cecotec per evitare qualsiasi tipo di pericolo

Conservare questo manuale per future consultazioni.

OBBLIGHI DERIVANTI DALLA NORMATIVA SPAGNOLA PER GLI
UTENTI DI PENTOLE A PRESSIONE

L'utente di questo prodotto deve, in virtt della normativa in
vigore:

Conoscere e seguire le istruzioni di questo manuale
per quanto riguarda luso, le misure di sicurezza e la
manutenzione del prodotto.

Non mettere in funzione il prodotto o impedirne il
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funzionamento se i requisiti di questo manuale non sono
soddisfatti.

- Utilizzare il prodotto entro i limiti di funzionamento
specificati in questo manuale e smettere di usarlo se non
soddisfa pit i requisiti di sicurezza necessari.

- Mantenere il prodotto in conformita con le condizioni
di funzionamento e con questo manuale di istruzioni e
ispezionarlo almeno una volta all'anno.

INSTRUCOES DE SEGURANCA

Leia atentamente as instrucdes de seguranca deste manual.

- Recomendamos que visite o nosso canalde YouTube de Ollas
GM para conselhos de uso.

- Visite a nossa pagina web www.sotreollasgm.com para
consultar as condicBes gerais de informacao relativas a
trocas, devolucdes ou reparacoes.

- Nao mergulhe nenhuma parte eléctrica da sua panela
programavel Modelo H em agua ou outros liquidos.

- Esta panela ndo deve ser usada por criancas.

- Nao ligue a panela se apresenta danos visiveis.

- Os acessorios incluidos sé podem ser usados com a panela
Modelo H, caso contrario poderao sofrer danos irreparaveis.

- Nao exponha a panela ao sol ou ao calor.

- Nao utilize a panela sobre nem perto de focos de calor como
fornos, placas deinducao ou vitroceramica ligadas, etc, caso
contrario podera causar danos irreparaveis a panela.

- Utilize a panela unicamente para cozinhar.

- Ovapor que a valvula expulsa alcanca temperaturas muito
altas, mantenha-se longe para evitar queimaduras.

- Nao introduza alimentos por cima da marca de quantidade
maxima da tigela.
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Nao introduza nunca a panela no forno.

Se estiver a cozinhar a pressao, evite mover a panela o mais
possivel ou mova-a cuidadosamente.

Certifique-se de que a panela esta bem fechada quando
cozinhar a pressao.

A panela Olla Modelo H dispoe de uma fonte propria de
calor, nao adicione calor externo sobre nenhum conceito, a
nao ser que utilize acessorios exclusivos de Ollas GM.
Antes de cada uso, verifique que as valvulas de vapor e de
seguranca estao bem instaladas e ndo estao obstruidas.
Nao manipule nunca os sistemas de seguranca.

Para garantir a durabilidade do produto, aconselhamos
exclusivamente usar acessorios da Ollas GM.

Verifique que a tensao da corrente elétrica coincide com
o indicador na etiqueta localizada na parte posterior da
panela, antes de a usar.

Nao toque na superficie metdlica durante o uso nem
imediatamente depois, corre o risco de queimaduras.

Nao ponha a panela na borda da bancada da cozinha.
Mantenha a panela longe pelo menos 20 cm de qualquer
tecido.

Nao ponha a panela na pia.

Nao utilize nenhum outro elemento como tampa, a nao ser
que esteja indicado como tal por Ollas GM.

Nao levante a panela inteira com a pega da tampa, esta esta
pensada somente para levantar a tampa.

Certifique-se de que a base da panela e o sitio onde sera
colocada estejam bem secos.

Evite usar tigelas danificadas.

Nao introduza comida ou liquidos no interior da panela sem
a tigela posta.

Nao toque na valvula durante o uso.
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OBRIGACOES

Nao use produtos abrasivos para limpar a panela ou a tigela
Evite que utensilios metalicos como facas, garfos, colheres
etc, entrem em contacto com a tigela, para preservar as
suas qualidades antiaderentes.

Inspecione o cabo de alimentacao regularmente em busca
de danos visiveis. Se o cabo apresentar danos, deve ser
reparado pelo Servico de Assisténcia Técnica Oficial de
Cecotec para evitar qualquer tipo de perigo

Conserve este manual para futuras consultas.

DECORRENTES DOS REGULAMENTOS

ESPANHOIS PARA 0S UTILIZADORES DE PANELAS DE
PRESSAO
Como utilizador deste produto, em virtude dos regulamentos
aplicaveis, o utilizador devera, em virtude dos regulamentos
aplicaveis:

20

Conhecereaplicarasinstrucdes deste manualrelativamente
a utilizacao, medidas de seguranca e manutencao do
produto.

Nao colocar o produto em servico ou impedi-lo de funcionar,
a menos que os requisitos deste manual sejam cumpridos.
Utilizar o produto dentro dos limites de funcionamento
previstos neste manual e retira-lo de servico se deixar de
cumprir os requisitos de seguranca necessarios.

Manter o produto de acordo com as condicbes de
funcionamento e as presentes instrucdes de funcionamento
e inspecciona-lo pelo menos uma vez por ano.
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VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Lees de instructies in deze handleiding zorgvuldig door.

We raden u aan het Ollas GM YouTube-kanaal te bezoeken
voor gebruiksaanbevelingen.

Bezoek onze website www.storeollasgm.com voor
de algemene voorwaarden en informatie over ruilen,
retourneren of repareren.

Dompelde elektrische onderdelenvan uw programmeerbare
multicooker Model H niet onder in water of andere
vloeistoffen.

Deze multicooker mag niet gebruikt worden door kinderen.
Zet de multicooker niet aan als het beschadigd is.

De bijgeleverde accessoires mogen alleen worden gebruikt
met het Model H, anders kan er onherstelbare schade
ontstaan.

Stel de multicooker niet bloot aan de zon of de elementen.
Gebruik de multicooker niet op of in de buurt van
warmtebronnen zoals ovens, kookplaten, keramische
kookplaten, inductiekookplaten, etc., anders kan het
beschadigd raken.

Gebruik de multicooker alleen om te koken.

De stoom die uit het apparaat komt, bereikt zeer hoge
temperaturen; blijf uit de buurt om brandwonden te
voorkomen.

Plaats geen voedsel boven de maximumhoeveelheid die op
de panis aangegeven.

Zet de multicooker nooit in de oven.

Als u onder druk kookt, moet u de multicooker zo weinig
mogelijk bewegen of voorzichtig verplaatsen.

Zorg ervoor dat de multicooker goed gesloten is wanneer u
onder druk kookt.
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Het Model H multicooker heeft zijn eigen warmtebron, voeg
in geen geval externe warmte toe, tenzij u exclusieve Ollas
GM accessoires gebruikt.
Controleervoorelkgebruikofdestoom-enveiligheidskleppen
goed zijn geinstalleerd en niet geblokkeerd zijn.

Manipuleer nooit de veiligheidssystemen.

Om de duurzaamheid van het product te garanderen, raden
wij u aan uitsluitend Ollas GM accessoires te gebruiken.
Controleer of de netspanning overeenkomt met de spanning
die staat aangegeven op het etiket op de achterkant van het
apparaat voordat u het gebruikt.

Raak het metalen oppervlak tijdens of onmiddellijk na
gebruik niet aan, u kunt zich verbranden.

Zet de multicooker niet op de rand van het aanrecht.

Houd de multicooker op minstens 20 cm afstand van stof.
Plaats de multicooker niet in de gootsteen.

Gebruik geen ander element als deksel, tenzij als zodanig
aangegeven door Ollas GM.

Til niet de hele multicooker op met de handgreep van het
deksel, de handgreep van het deksel is alleen bedoeld om
het deksel op te tillen.

Zorg ervoor dat de bodem van de multicooker en de plaats
waar u hem neerzet voor gebruik droog zijn.

Vermijd het gebruik van beschadigde onderdelen.

Doe geen voedsel of vloeistoffen in de multicooker zonder
de binnenpan.

Raak het klepje tijdens het gebruik niet aan.

Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen om de
multicooker of binnenpan schoon te maken.

Voorkomdat metalen keukengereizoals messen,vorken,enz.
in contact komen met de binnenpan om de antiaanbaklaag
te beschermen.

OLLA GM MODELOH

Controleer de kabel regelmatig op zichtbare schade. Als
de kabel beschadigd is, moet hij hersteld worden door de
Technische Ondersteuningsservice van Cecotec om gevaren
te vermijden.

Bewaar deze handleiding voor toekomstig gebruik.

VERPLICHTINGEN DIE VOORTVLOEIEN UIT DE SPAANSE
REGELGEVING VOOR GEBRUIKERS VAN MULTICOOKERS

Als gebruiker van dit product bent u op grond van de
toepasselijke regelgeving verplicht:

De instructies in deze handleiding met betrekking tot het
gebruik, de veiligheidsmaatregelen en het onderhoud van
het product toepassen.

Het product niet in gebruik nemen en voorkomen dat het in
gebruik wordt genomen, tenzij aan de voorschriften in deze
handleiding is voldaan.

Het product gebruiken binnen de in deze handleiding
aangegeven gebruiksgrenzen en het buiten gebruik stellen
als het niet meer aan de vereiste veiligheidseisen voldoet.
Het product onderhouden in overeenstemming met de
gebruiksomstandigheden en deze gebruiksaanwijzing en
het ten minste eenmaal per jaar inspecteren.

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Przeczytaj uwaznie instrukcje zawarte w niniejszej instrukcji.

Sugerujemy odwiedzenie kanatu YouTube GM Cookware w
celu uzyskania zalecen dotyczgcych uzytkowania.

OdwiedZ nasza strone internetowg www.storeollasgm.
com, aby zapoznac sie z ogblnymi warunkamiiinformacjami
dotyczgcymi zmian, zwrotdéw lub napraw.

Nie zanurzaj zadnej czesci elektrycznej programowalnej
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kuchenki model H w wodzie lub innych ptynach.

Ten garnek nie powinien by¢ uzywany przez dzieci.

Nie wtgczaj garnka, jesli jest uszkodzony.

Dotgczone akcesoria mogg by¢ uzywane tylko z kuchenkg
Model H, w przeciwnym razie mogg zostac nieodwracalnie
uszkodzone.

Nie wystawiaj garnka na stonce ani na zywioty.

Nie uzywac garnka na zrédtach ciepta, takich jak piekarniki,
kuchenki, ptyty witroceramiczne lub ptyty indukcyjne pod
napieciem, ani w ich poblizu; w przeciwnym razie moze ulec
uszkodzeniu.

Nie uzywac garnka na zrédtach ciepta, takich jak piekarniki,
kuchenki, ptyty witroceramiczne lub ptyty indukcyjne pod
napieciem, ani w ich poblizu; w przeciwnym razie moze ulec
uszkodzeniu.

Para wydalana przez zawor osigga bardzo wysokie
temperatury; trzymaj sie z daleka, aby unikng¢ oparzen.

Nie wktadaj zywnosci powyzej znaku maksymalnej ilosci na
wiadrze.

Nigdy nie wktadaj garnka do piekarnika.

Jesli gotujesz pod cisnieniem, unikaj jak najwiekszego
przesuwania garnka lub poruszaj nim ostroznie.

Podczas gotowania pod cisnieniem upewnij sie, ze garnek
jest szczelnie zamkniety.

Kuchenka Model H ma wtasne Zrédto ciepta, pod zadnym
pozorem nie dodawaj ciepta z zewnatrz, chyba ze uzywasz
ekskluzywnych akcesoriéw firmy GM Cookers.

Przed kazdym uzyciem sprawdz, czy zawory pary i
bezpieczenstwa sg prawidtowo zainstalowane i nie sa
zablokowane.

Nigdy nie modyfikuj systemdw bezpieczeristwa.

Aby zapewnic¢ trwatos¢ produktu, radzimy uzywac wytacznie

OLLA GM MODELOH

akcesoriéw firmy GM Cookers.

Przed uzyciem kuchenki sprawdz, czy napiecie sieciowe jest
zgodne z napieciem podanym na etykiecie znajdujgcej sie z
tytu urzadzenia.

Nie dotykaj metalowej powierzchni w trakcie lub
bezposrednio po uzyciu, moze to spowodowac poparzenia.

Nie stawiaj garnka na krawedzi blatu.

Trzymaj garnek w odlegtosci co najmniej 20 cm od
jakiejkolwiek tkaniny.

Nie wktadaj garnka do zlewu.

Nie uzywaj zadnego innego elementu jako pokrywki, chyba
ze jest to wskazane przez GM Cookers.

Nie podnos catego garnka za uchwyt pokrywki, stuzy on
jedynie do podnoszenia pokrywki.

Upewnij sie, ze dno garnka i miejsce, w ktérym go postawisz,
sg suche.

Unikaj uzywania uszkodzonych kuwet.

Nie wktadaj jedzenia ani ptynéw do garnka bez patelni.

Nie dotykac¢ zaworu podczas uzytkowania.

Do czyszczenia garnka lub patelni nie uzywaj Srodkdw
Sciernych.

Unikaj metalowych przyborow, takich jak noze, widelce itp.
wejs¢ w kontakt z miska, aby zachowac jej wtasciwosci
zapobiegajgce przywieraniu.

Regularnie nalezy sprawdzac kabel zsilajgcy pod wzgledem
widocznych uszkodzen. Jesli kabel jest uszkodzony,
musi zostac¢ naprawiony przez oficjalny serwis pomocy
technicznej Cecotec, aby unikng¢ wszelkiego rodzaju
zagrozen

Zachowaj te instrukcje na przysztosc.
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WYMOGI POCHODZACE Z NORMATYWY HISZPANSKIE)
DLA UZYTKOWNIKOW CISNIENIOWYCH URZADZEN DO
GOTOWANIA

Jako uzytkownik tego produktu musisz, zgodnie =z

oboquzula)cyml przepisami:

Poznac i zastosowac sie do instrukcji tej instrukcji obstugi
w odniesieniu do uzytkowania tego produktu, srodkéw
ostroznosci i utrzymania produktu w dobrym stanie.

- Nie nalezy oddawac produktu do uzytku ani uniemozliwiac
jego dziatania, jesli wymagania niniejszej instrukcji nie sa
spetnione.

- Uzywaj produktu w granicach uzytkowania okreslonych w
niniejszej instrukcji i wycofaj go z eksploatacji, jesli nie sg juz
spetniane niezbedne wymagania bezpieczenstwa.

- Konserwacje produktu nalezy przeprowadzac¢ zgodnie
z warunkami eksploatacji i niniejszg instrukcjg obstugi,
sprawdzajac jg co najmniej raz w roku.

BEZPECNOSTNI POKYNY

Dikladné si prectéte instrukce v tomto nadvodu na pouziti.

- Doporucujeme vam, abyste navstivili YouTube kanal Ollas
GM, abyste se seznamili s doporucenimi pro pouziti pristroje.

- Navstivte nasi webovou stranku www.storeollasgm.
com, abyste se seznamili s vSeobecnymi podminkami a
informacemi, které souvisi s vyménou, vracenim nebo
opravami.

- Vyvarujte se ponoreni jakékoli elektrické  c¢asti
programovatelného hrnce Model H do vody nebo jiné
tekutiny.

- Tento hrnec by nemély pouzivat déti.
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Hrnec nezapinejte, pokud vykazuje poskozeni.

PriloZené prislusenstvi je mozné pouzivat pouze s hrncem
Model H, jinak by mohlo dojit k neopravitelnym skodam.
Nevystavujte hrnec primému slunec¢nimu zareni ani jinym
Zivldm.

Nepouzivejte hrnec na ani v blizkosti zdrojt tepla, jako jsou
trouby, varice, vitrokeramické desky nebo zapnuté indukcni
desky atd., v opacném pripadé by se mohl hrnec poskodit.
Pouzivejte hrnec pouze na vareni.

Para, ktera vychazi z ventilu je velmi horka. Drzte se v
bezpecné vzdalenosti, abyste se vyhnuli popaleni.
Nevkladejte potraviny nad znacku, ktera ukazuje maximalni
mozné naplnéni nadoby.

Nikdy hrnec nedavejte do trouby.

Pokud varite s tlakem, vyvarujte se pohybovéani s hrncem, jak
je to jen mozné nebo jim pohybujte velice opatrné.

Ujistéte se, Ze viko je spravne zavrené, pokud budete varit s
tlakem.

Hrnec Model H ma vlastni zdroj tepla, v zadném pripadé
nepridavejte dalsi zdroj tepla zvenci, mimo pripad, kdy by to
bylo exkluzivni prislusenstvi Ollas GM.

Pred kazdym pouzitim zkontrolujte tlakové a bezpecnostni
ventily, jestli jsou spravne instalované a nejsou ucpané.
Nikdy nemanipulujte s bezpecnostnimi systémy.

Pro zajisténi trvanlivosti pristroje doporucujeme pouzivat
pouze exkluzivni prislusenstvi Ollas GM.

Zkontrolujte, jestli napéti elektrické sité je v souladu s
etiketou umisténou na zadni strané pristroje, pred tim, nez
ho budete pouZivat.

Nedotykejte se kovového povrchu béhem pouzivéni, ani
bezprostredneé po ném, mohli byste se spalit.

Nedavejte hrnec na okraj pracovni desky.
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Postavte pristroj alespon 20 cm od jakékoli latky.

Nedavejte hrnec do drezu.

Nepouzivejte zadny jiny element jako viko, pokud to neni
primo specifikovano Ollas GM.

Nezvedejte cely hrnec pouze za drzak vika, je ur¢en pouze ke
zvednuti vika.

Ujistéte se, ze zakladna hrnce a misto, kam ho postavite,
jsou suché.

VVyhnéte se pouzivani poSkozenych nadob.

Nevkladejte jidlo ani tekutiny dovnitf hrnce bez nadoby.
Nedotykejte se ventilu behem pouzivani.

Nepouzivejte abrazivni nebo rozpoustédla k vycisténi hrnce
nebo nadoby.

Zabrante tomu, aby se kovové kuchyrské nacini jako jsou
noze, vidlicky atd. dostaly do kontaktu s nadobou, abyste
zachovali jeji neprilnavost.

Pravidelné kontrolujte privodovy kabel, abyste zjistili
viditelnd poskozeni. Pokud je kabel poskozen, musi byt
opraven u oficialniho Asisten¢niho technického servisu
Cecotec, aby se tak predeslo jakymkoli nebezpecim.
Uchovejte tento manudl pro pozdéjsi pouziti.

POVINNOSTI VYPLYVAIJICi ZE SPANELSKYCH PREDPISU PRO
UZIVATELE TLAKOVYCH HRNCU

Jako uzivatel tohoto vyrobku jste na zakladé platnych predpist
povinni:

28

Seznamte se s pokyny uvedenymi v této prirucce, které se
tykaji pouzivani, bezpecnostnich opatreni a drzby vyrobku,
a dodrzujte je.

\lyrobek neuvadeéjte do provozu a nezabranujte jeho provozu,
pokud nejsou dodrzeny pozadavky tohoto navodu.

Vyrobek pouzivejte v rémci provoznich omezeni uvedenych

OLLA GM MODELOH

v této prirucce a vyradte jej z provozu, pokud jiz nespliuje
potfebné bezpecnostni pozadavky.

- Vyrobekudrzujtevsouladu s provoznimi podminkamia timto

navodem k obsluze a nejméné jednou rocneé jej zkontrolujte.
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ESPANOL

1. PIEZAS Y COMPONENTES

Fig.1

©ONOV s WN
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SISV IRSETENJE S

Tapdn difusor de vapor
Vélvula de presién

Asa

Selector apertura/cierre de la valvula de presién
Tapa

Cierre de seguridad
Vélvula de seguridad
Contratapa

Aro de silicona

Cubeta interior

Depésito de agua residual
Cuerpo interior

. Aro superior

Panel de control

. Base

Cuerpo de acero
Asa

Accesorios

18.

19.

20.

21.

22.

Cestillo: se usa para freir y también puede ser utilizado como bandeja de horneado.
Rejilla: se utiliza para hornear. Se sitda en el interior de la cubeta y los alimentos que se
vayan a hornear se colocan sobre la rejilla. También se usa para cocinar al vapor, en este
caso, se pone en el interior de la cubeta con al menos 2 medidas de agua y los alimentos
se sitlan sobre la rejilla.

Cuchara: fabricada con un material no corrosivo ideal para trabajar sobre superficies
antiadherentes. No utilice utensilios corrosivos sobre las superficies antiadherentes de
su olla programable.

Vaso medidor: referencia de medida para las recetas. Cuando una receta indica una
medida, se estd refiriendo a un vaso medidor

Cable de corriente.

2. ANTES DE USAR

Siga los siguientes pasos para comprobar el correcto funcionamiento y realizar la primera
limpieza:

1.
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Retire todos los elementos del embalaje (tanto las pegatinas de la cubeta y la valvula
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como el protector de la resistencia ubicado entre la cubeta y la olla).

2. Verifique el contenido del embalaje y compruebe que no falta nada.

3. Introduzca medio litro de agua en la cubeta y unas rodajas de limén. EL limén ayuda a
eliminar olores.

4. Compruebe que la contratapay la valvula de seguridad estan bien colocadas. Fig.2

5. Cierre la tapa con firmeza y encéjela presionando ligeramente (esto es muy importante,
ya que en muchos casos parece que la tapa esta completamente cerrada, pero no es asi).

6. Coloque la valvula en posicién cerrada. Fig.3

7.  Conecte laolla a la luz y pulse el botdn Limpieza; inmediatamente después empezard el
proceso, que dura 9 minutos.

8. Notoque la tapa durante todo el proceso.

9.  Unavezfinalizado el proceso, abra la valvula para despresurizar la olla. Evite el contacto
directo de la piel con el vapor. No podra quitar la tapa hasta que la olla no se haya
despresurizado por completo, por lo que no fuerce la tapa si no se abre. Para abrir la tapa,
girela en sentido horario.

10. Sila olla no ha dado ningln error durante este proceso, funciona correctamente.

3. PANEL DE CONTROL

n
aa
o~

Botén GM

Selector

Botén Menu

Botén modo ECO

Botén Presién

Botdn Programar hora
Botdn Temperatura
Botén Limpieza
Indicador Menu Turbo
10. Indicador Menu Presién
1.  Indicador Mend Vapor
12.  Indicador Menu Guiso
13. Indicador Menu Fuego Lento
14. Indicador Menu Escalfar
15. Indicador Menu Confitar
16. Indicador Menu Fermentar
17.  Indicador Menu Pan

18. Indicador Menu Postre
19. Indicador Menu Arroz
20. Indicador Menu Pasta
21.  Indicador Menu Plancha
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22. Indicador Menu Sofreir

23. Indicador Mend Freir

24. Indicador Mentd Horno

25. Indicador Preparacién en proceso
26. Indicador Programacién

27. Indicador Preparacién finalizada

Programar hora

Pulse el icono de reloj (botén 6, Fig.4) para ajustar la hora a la que quiere que la comida esté
preparada. Gire el selector para establecer la horay presione el botén GM para fijarla. Gire de
nuevo el selector para establecer los minutos y pulse el botén MenU para seleccionar el men(
que quiere realizar. No es aconsejable programar menos de 3 horas.

Menu
Tras configurar la hora, pulse este botén y navegue con el selector para seleccionar el menu
deseado.

Selector

Gire el selector para navegar por los diferentes mends, aumentar los minutos y horas (en
sentido horario) y disminuirlos (en sentido antihorario). Sugerencia: si no quiere programar
la hora, gire el selector y elija el menu deseado, de esta forma no tendrd que pulsar el botén
Mend.

Temperatura

Seleccionado el mend, pulse el botén de temperatura (botén 7, Fig.4) para ajustarla; elijala
en base a los ingredientes, menus y recetas. Hay menus en los que pueden configurarse la
presién y la temperatura y en otros solo la presién o la temperatura. En los menus Escalfar,
Confitar y Fermentar solo se puede ajustar el tiempo de coccién.

Presion

Seleccionado el ment pulse el botén 5 (Fig.4) para ajustar la presion. Elija la presion segin
la receta. Para los platos de cuchara, seleccione presiones muy altas; para guisos de carnes
duras como ternera, seleccione presiones altas; para guisos de carnes mas delicadas, tipo
pollo o verduras, presidon media, y para platos secos, presién baja. No seleccione presién
cuando utilice la olla con funcién horno, plancha o grill.

Botén GM

La principal funcién de este botén es confirmar cada paso. Ademas de esto, también sirve
para iniciar las funciones de mantener caliente y recalentar; pulse el botén una o dos veces
respectivamente para activarlas. Por dltimo, manténgalo pulsado durante mas de un segundo
para modificar el tiempo de coccién o la programacién en cualquier momento y reiniciar el
proceso.
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Modo ECO

Esta funcién permite ahorrar hasta un 50 % de energia durante la coccién. Ademas, reparte
uniformemente la temperatura en la cubeta, lo que aumenta sus propiedades antiadherentes
y evita que los alimentos se peguen para aumentar su durabilidad. Se puede utilizar con
cualquier menu, siempre y cuando la temperatura no supere los 140 °C. En caso contrario, es
aconsejable activar elmodo ECO una vez finalizado el precalentamiento e iniciado el tiempo de
coccion. Usar el modo ECO para precalentar en mends con temperaturas que superen los 140
°C aumentaréd significativamente el tiempo de precalentamiento.

Limpieza

Introduzca 2 vasos de agua y medio limén en la cubeta, cierre la tapa y verifique que la
vélvula esta cerrada. Presione el boton Limpieza, la funcién limpieza se pondra en marcha
inmediatamente durante 9 minutos.

Indicadores de meniis

La olla cuenta con 16 menus diferentes (Fig. 4) para que pueda cocinar todos los platos que
imagine. Cada menu se desarrolla ampliamente en el recetario y en las 16 video-recetas que
podrd consultar accediendo a nuestra web www.storeollasgm.com. Una vez seleccionado el
menU, ajuste, si fuera posible, la temperatura, la presién y el tiempo de coccién deseado o
marcado por la receta y pulse el botén GM para confirmar e iniciar el proceso de coccién.

Navegacion por voz

Esta olla dispone de control por voz para guiar todos sus pasos. Hay 6 idiomas disponibles:
espafiol, inglés, francés, aleman, italiano y portugués. El idioma por defecto es el espafol, si
desea cambiarlo, pulse el botén ECO unos 3 segundos y seleccione el idioma con el selector.
Confirme el idioma pulsando el botén GM. Si quiere desactivar el control por voz, pulse unos 5
segundos el botén de temperatura y confirme presionando el botén GM. Repita este proceso
para volver a activarlo.

4. INFORMACION IMPORTANTE SOBRE LA COCINA A PRESION

Tapdn difusor de presidon: coléquelo sobre la valvula de presién siempre que vaya a cocinar.
Gire en sentido horario para colocarlo y en sentido antihorario para quitarlo.

Capacidad de la cubeta

- Ponga siempre las cantidades adecuadas de comida/liquidos en la cubeta.

- Nunca sobrepase los niveles maximos de capacidad de la cubeta.

- Para alimentos que se expanden (arroz, legumbres, cereales, etc.) no sobrepase la mitad
de su capacidad.

- Asegurese de rellenar la cubeta al menos al minimo de su capacidad para evitar dafios
térmicos. Fig.5
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No fuerce la tapa al cerrar

1.
2.

4,

Aseglrese de que el aro de silicona estd bien puesto en la contratapa.

Gire la tapa para abrir y cerrar, no la fuerce. Debera cerrarse y encajar en su sitio con el
minimo esfuerzo.

Sila olla contiene comida caliente, podria ser necesario presionar ligeramente para cerrar
la tapa, debido al efecto de la presion.

Cuando limpie la goma de la vélvula de seguridad, tenga especial cuidado en volver a
colocarla correctamente.

Consulte el video aclarativo en nuestro canal de YouTube de Ollas GM.

No fuerce la tapa al abrir

Si ha cocinado a presidn, abra la valvula con ayuda de un pafio o utensilio de cocina,
evitando el contacto directo con el vapor antes de abrir la tapa, en caso contrario, le
resultard dificil. Recuerde que se abre en sentido horario. Fig.6

Si no puede abrir la tapa de la olla, no la fuerce, esto indica que puede quedar algo de
presion en elinterior. Esto se debe al sistema de seguridad de la olla. Si esto ocurre espere
y en breve podrd abrir la tapa.

Preparacion del modelo H

1.

2.
3.
4

S

Abra la tapa girando en sentido horario.

Lave la tapay el aro de silicona con agua caliente y jabdn y seque posteriormente.

Elaro de silicona es reversible, aseglrese de que esta colocado en la posicién adecuada.
La tapa solo tiene una posicion y debe ponerse en la posicién correcta. Si no estuviera
bien cerrada, podria coger presiény la comida rebosaria por los lados de la olla.

Limpie la cubeta y aseglrese de que todo hace contacto correctamente.

Verifique que el depésito de restos ubicado en la parte posterior de la olla estd en su sitio.
Conecte laollaalaluz. Laollase pondra en marcha, fije los ajustes seglin sus preferencias.

5. FUNCIONAMIENTO

34

Abra la tapa girandola en direccién de las agujas del reloj hasta que haga tope, entonces
se levantara.

Introduzca todos los ingredientes en la cubeta y si fuera necesario, alguno de los
accesorios, taly como indique el recetario.

En el interior de la cubeta hay unas marcas que, en caso de presion (en especial alta
presién), no deben sobrepasarse su linea maxima por ninguna clase de liquido, y deben
llegar al limite minimo para evitar dafios térmicos. En caso de utilizar la tapa, antes de
empezar a cocinar, verifique que estéa bien cerrada.

Seguidamente, seleccione el menu siguiendo el recetario. Una vez seleccionado el mend,
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fijaremos el tiempo de coccién. Para ello, usaremos el selector, que incrementa de 1en 1
los minutos de coccién girandolo en sentido horario, y disminuye el tiempo girdndolo en
sentido antihorario. Es recomendable seguir los tiempos marcados en el recetario, pero
también puede modificarlos a su gusto.

Si desea cancelar el proceso seleccionado, mantenga pulsado el botén GM vy la olla se
reseteara.

Seleccione el nivel de presién a que desea cocinar. Recuerde que en los menus Horno,
Fuego lento, Freir, Sofreir, Postre, Pan, Fermentar, Confitar, Escalfary Plancha no se cocina
con presién, por lo que Unicamente podra modificar la temperatura y el tiempo. En estos
menus es recomendable dejar abierta la vélvula o la tapa.

Ajuste la temperatura y si todos los parametros estan ajustados, presione el botén
GM para que comience el proceso de coccién. Automaticamente la olla comenzard el
precalentamiento.

Durante el precalentamiento aparecerédn en la pantalla una serie de guiones en movimiento
(Fig.7), en cuanto haya finalizado este proceso se mostrard el tiempo de coccién
seleccionadoy se realizard una cuenta atras, descontandose cada minuto transcurrido del
originalmente programado (Fig.8).

Cuando el cocinado haya finalizado, la olla le avisara por voz: “la comida esta lista", desde
este momento, siempre y cuando haya elegido un menu con una temperatura de coccion
superior a 80 °C, se conectard la funcién caliente de manera indefinida (excepto en
Fermentar, Confitar y Escalfar) y serd avisado al escuchar la frase: “la comida se mantiene
caliente”. Su olla mantendra la comida caliente hasta el momento en que usted decida
comerla. Fig.9

Ademas, podrd activar esta funcién siempre que lo desee pulsando el botén GM en
cualquier momento, solo se cancelara pulsando el botén GM mas de 1 segundo. También
puede recalentar sin sobre cocinar, presionando el botén GM 2 veces.

Para abrir la tapa, deberd asegurarse de que no hay presién en el interior de la olla
desplazando la valvula de presién en la posicién abierta mediante el selector de posicién
(de otro modo no podréa abrir la tapa). La olla expulsara todo el vapor que haya en su
interior. Nunca toque las partes metalicas de la olla mientras cocina o recién acabada la
coccién. Fig

Cémo programar la comida para una hora determinada

Siempre que encienda la olla, el control por voz le sugerira elegir un menu para cocinar
en el momento o programar la hora de comer para mas tarde. La hora de comer se ajusta
pulsando el botdn de reloj, se seleccionara dentro de cuantas horas queremos la comida
lista y presionaremos el botén GM para confirmar. Si queremos configurar también los
minutos, los seleccionaremos una vez fijadas las horas, girando el selector.
Posteriormente establezca el mend, el tiempo de coccién, la temperatura y la presién,
como se ha descrito en el apartado anterior. Por Ultimo, presione el botén GM para fijar su
programacion.
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- La olla calcula automaticamente cuando tiene que comenzar para que la comida esté
recién hecha a la hora programada. En caso de que el tiempo de coccién sea mayor que el
tiempo hasta la hora fijada de comer, su olla comenzara automaticamente el proceso de
coccién para acercarse lo maximo posible a la hora preconfigurada.

- Siprogramaralaolla paradentrode menosde 3 horas,empezariaa cocinarinmediatamente
y mantendria la comida caliente hasta la hora de comer. La olla cuenta con una memoria
EPROM, si mientras cocina o estd en espera se produce un corte de corriente la olla
reanudara el proceso de coccién inmediatamente.

6. LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

- Todas las partes y los componentes del producto que entren en contacto con alimentos
deben lavarse después de cada uso.

- Retire la valvula de presién y la valvula de seguridad que se encuentra al lado y limpie la
tapa cuidadosamente.

- Utilice un pafio humedo, agua y jabén para limpiar el interior del producto, enjudguelo y
séquelo a fondo con un pafio seco.

- Limpie el aro de sellado de silicona después de cada uso. Para ello, retirelo de la tapa y
lavelo por separado con aguay jabdn. Luego, enjudguelo con agua y séquelo con un trapo
seco.

- Retire la cubeta y ldvela con aguay jabén. Luego, enjudguelo con agua y séquelo con un
trapo seco.

Aviso
La cubeta es apta para lavavajillas, pero se recomienda lavarla a mano para mantener el
recubrimiento en mejores condiciones durante mas tiempo.

- Utilice un pafio suave y himedo o una esponja para limpiar la superficie exterior del
producto.

- No utilice esponjas, polvos o productos de limpieza abrasivos o quimicos para limpiar el
producto.

- No sumerja la carcasa exterior del producto ni su cable de alimentacién en agua ni en
ningun otro liquido.

- Limpie la base del producto con un pafo seco y suave.

Después de la limpieza

Aseglrese de colocar el aro de sellado de silicona correctamente de nuevo en su posicion.
Compruebe la presiony las valvulas y aseglrese de que funcionan correctamente.

Aseglrese de que todos los componentes estan instalados correctamente en su posiciény de
que estan completamente secos antes de utilizar el producto de nuevo.
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Seguridad

La olla programable dispone de 14 sistemas de seguridad entrelazados que actlan
simultéaneamente. El sistema exclusivo de la valvula de seguridad impide la apertura de su olla
siempre y cuando haya presidon en su interior, por lo tanto, para poder abrir o cerrar su olla, es
fundamental que eliminemos el vapor que haya en su interior colocando la valvula de presién

en la posicién abierta.

7. RESOLUCION DE PROBLEMAS

Anomalia

Solucién

La olla no alcanza presién

Observaciones: las ollas GM pueden trabajar
con presidén siempre y cuando las condiciones
lo requieran. Esto depende de varios factores,
cantidad de liquidos, sélidos, aceite en la
cubeta, ademas de temperatura ambientaly
temperatura de los contenidos. No hay que
confundir que coja presién o no con el hecho
de que cociney funcione correctamente. Si

la olla ha calentado y cocinado en el tiempo
seleccionado funciona correctamente y no se
puede determinar que exista error.

- Compruebe que la contratapay el aro de
silicona estan correctamente colocados.

- Compruebe que valvula de presién estd en
posicién de cerrado.

- Compruebe gue la valvula de seguridad
estd correctamente colocada.

- Presione fuertemente la tapa después de
girar para cerrar.

- Afada1lde agua, seleccione el menu
Presidn, 20 minutos, presién media, 200
oCy cocinar. Haga esto también con los
mends Vapory Presiéon. Si coge presion la
olla funciona correctamente.

- Paraquelaolla coja presion, la
temperatura seleccionada debe ser
superior a 130 °Cy contener suficiente
liquido en la cubeta.

- Las gomas estéan en mal estado,
reempléacelas.

La olla no se enciende

- Compruebe que el cable de alimentacién
esta bien colocado en la olla.

- Pruebe en otro enchufe.

- Pruebe otro cable (los ordenadores de
sobremesa tienen el mismo).
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;Se puede abrir la olla mientras cocina?

Siempre y cuando la olla no haya alcanzado
presién, aunque no es aconsejable porque
pierde vapor.

Error E1 en la pantalla digital

Fallo de circuito. Contacte con el SAT.

La olla no habla

Consulte el apdo. 3.y verifique la
configuracion. Si el problema persiste,
contacte con el SAT.

La olla descuenta el tiempo nada mas
programarla (més de 3 horas) o nada mas
seleccionar el mend

Consulte el apdo. 6y verifique la
configuracion. Si el problema persiste,
contacte con el SAT.

La olla no calienta

Ponga1lde aguay seleccione el mend Horno
a 200 °C, 10 minutos.

Error E4 en la pantalla digital

- Consulte elapdo. 5y revise los estados de
coccién de la olla.
- Elpresostato falla. Contacte con el SAT.

Error €3 en la pantalla digital

- Sobrecalentamiento. Deje enfriar la olla
sin uso al menos 24 h.

- Anada liquido siempre por encima
del marcador minimo de la cubetay
seleccione un mend.

- Sielerroraparece nada mas conectar la
maquina a la red eléctrica contacte con
el SAT.

Error E2 en la pantalla digital

Contacte con el SAT.

8. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Modelo: Olla GM Modelo H
Referencia del producto: 02032
Potencia: 1000 W

Voltaje y frecuencia: 200-240 V~ 50/60 Hz, IP XO

Presién de trabajo: 70 kPa
Presién maxima admisible: 125 kPa
Fabricado en China | Disefiado en Espana
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9. RECICLAJE DE APARATOS ELECTRICOS Y ELECTRONICOS

La directiva europea 2012/19/UE sobre Residuos de Aparatos Eléctricos y
Electrénicos (RAEE) especifica que los aparatos eléctricos y electrénicos
no deben ser reciclados con el resto de los desperdicios municipales.
Dichos aparatos eléctricosy electrénicos han de ser desechados de forma
separada, para optimizar la recuperacién y reciclaje de materiales y, de
esta manera, reducir el impacto que puedan tener en la salud humana y
el medioambiente.

El simbolo del contenedor tachado le recuerda su obligacién de desechar este producto de
forma correcta.

Para obtener informacién detallada acerca de la forma mas adecuada de desechar sus
aparatos eléctricos y electrénicos y/o las correspondientes baterias, el consumidor deberd
contactar con las autoridades locales.

10. GARANTIA Y SAT

Este producto tiene una garantia de 2 afios desde la fecha de compra, siempre y cuando se
conserve y envie la factura de compra, el producto esté en perfecto estado fisicoy se le dé un
uso adecuado taly como se indica en este manual de instrucciones.

La garantia no cubrira:

- Si el producto ha sido usado fuera de su capacidad o utilidad, maltratado, golpeado,
expuesto a la humedad, sumergido en algun liquido o substancia corrosiva, asi como
cualquier otra falta atribuible al consumidor.

- Sielproducto ha sido desarmado, modificado o reparado por personas no autorizadas por
el SAT oficial de Cecotec.

- Silaincidencia ha sido originada por el desgaste normal de las piezas debido al uso.

El servicio de garantia cubre todos los defectos de fabricacién durante 2 afios en base a la

legislacién vigente, excepto piezas consumibles. En caso de mal uso por parte del usuario el

servicio de garantia no se hard responsable de la reparacion.

Si en alguna ocasién detecta una incidencia con el producto o tiene alguna consulta, péngase

en contacto con el Servicio de Asistencia Técnica oficial de Cecotec a través del nimero de

teléfono +34 96 32107 28.
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11. COPYRIGHT

Los derechos de propiedad intelectual sobre los textos, disefios, fotografias e ilustraciones
de este manual pertenecen a CECOTEC INNOVACIONES, S.L. Quedan reservados todos los
derechos. Elcontenido de esta publicacién no podra, ni en parte ni en su totalidad, reproducirse,
almacenarse en un sistema de recuperacién, transmitirse o distribuirse por ninglin medio
(electrénico, mecanico, fotocopia, grabacién o similar) sin la previa autorizacién de CECOTEC
INNOVACIONES, S.L.
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1. PARTS AND COMPONENTS
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Steam diffuser cap
Pressure valve

Handle

Pressure valve open/close knob
Lid

Safety lock

Safety valve

Back lid

Silicone ring

Inner pot

Removable water tank
Inner body

Topring

Control panel

Base

Stainless-steel body
Handle

Accessories

18. Basket: itis used for frying and also as a baking tray.

19. Rack: it is used for baking. It is placed inside the inner pot and the food to be baked is
placed on top of it. It is also used for steaming; in this case, it is placed inside the inner pot
with at least 2 measures of water and the food is placed on the rack.

20. Spoon: made of a non-corrosive material ideal for working on non-stick surfaces. Do not
use corrosive utensils on the non-stick surfaces of the cooker.

21. Measuring cup: measurement reference for recipes. When a recipe indicates a measure,
it refers to this measuring cup.

22. Power cord.

2. BEFORE USE

Follow the steps below to check for proper operation and carry out the first cleaning:

1.

Remove all packaging materials (both the stickers on the inner pot and valve as well as
the heating element cover located between the inner pot and the cooker).

Check the contents of the packaging and make sure nothing is missing.

Add half a litre of water in the inner pot and a few slices of lemon. Lemon helps to
eliminate odours.
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Check the back lid and the safety valve are correctly placed before every use. Fig.2

5. Closethe lid firmly and press it lightly into place (this is very important, as in many cases
it looks as if the lid is completely closed, but it is not).

6. Place the valve in the closed position. Fig .3

7. Connect the cooker to the stream and press the Clean button; immediately after that, the
process will start, which takes up 9 minutes.

8. Do not touch the lid during the entire process.

9. Once the process is complete, open the valve to depressurise the cooker. Avoid direct
skin contact with the steam. You cannot remove the lid until the cooker has completely
depressurized, so do not force the lid if it does not open. To open the lid, turn it clockwise.

10. If the cooker has not given any error during this process, it is working properly.

3. CONTROL PANEL

Fig.4

1. GM button

2. Knob

3. Menu button

4, ECO mode button

5. Pressure button

6. Settime button

7.  Temperature button

8. Clean button

9.  Turbo menu indicator

10. Pressure Menu indicator
1. Steam Menu indicator
12.  Stew Menu Indicator

13.  Low Heat menu indicator
14. Poach Menu indicator
15.  Confit Menu indicator

16. Ferment Menu indicator
17.  Bread Menu indicator

18. Dessert Menu indicator
19. Rice Menu indicator

20. Pasta Menu indicator

21.  Griddle Menu indicator
22. Stir-fry Menu indicator
23. Fry Menu indicator

24. Oven Menu Indicator

25. Preparation in progress indicator
26. Schedule indicator

27. Preparation Complete indicator
42 | otacmmopeloH

ENGLISH

Set time

Press the clock icon (button 6 Fig. 4) to set the time you prefer the food to be ready. Turn the
knob to set the time and press the GM button to stablish it. Turn the knob again to set the
minutes and press the Menu button to select the menu to be carried out. It is not advisable to
schedule less than 3 hours.

Menu
After setting the time, press this button and navigate with the knob to select the desired menu.

Knob

Turn the knob to navigate through the different menus, increase the minutes and hours
(clockwise) and decrease them (counterclockwise). Tip: if you do not want to set the time, turn
the knob and choose the desired menu, so you do not have to press the Menu button.

Temperature

Once the menu has been selected, press the temperature button (button 7 in Fig. 4) to set the
temperature; choose the temperature based on the ingredients, menus and recipes. There are
menus in which pressure and temperature can be set and only pressure or temperature in
others. Only the cooking time can be set in the Poach, Confit and Ferment menus.

Pressure

When the menu is selected, press button 5 (Fig. 4) to set the pressure. Choose the pressure
according to the recipe. For spoon dishes, select very high pressure; for hard meat stews such
as veal, select high pressure; for more delicate meat stews such as chicken or vegetables,
medium pressure; and for dry dishes, low pressure. Do not select pressure when using the
cooker with oven, griddle or grill function.

GM button

The main function of this button is to confirm each step. In addition to this, it is also used
to start the keep warm and reheat functions; press the button once or twice respectively to
activate them. Finally, press and hold for more than one second to change the cooking time or
programming at any time and restart the process.

ECO mode

With the ECO mode you can save up to 50 % electricity when cooking. In addition, it evenly
distributes the temperature in the inner pot, which increases its non-stick properties and
prevents food from sticking to increase its durability. It can be used with any menu, as long as
the temperature does not exceed 140 °C. If this is not the case, it is advisable to activate the
ECO mode after preheating has finished and cooking time has started. Using the ECO mode for
preheating in menus with temperatures above 140°C will significantly increase the preheating
time.
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Cleaning
Add 2 cups of water and half a lemon into the inner pot, close the lid and check that the valve
is closed. Press the Cleaning button, the cleaning function will run immediately for 9 minutes.

Menu indicators

The cooker has 16 different menus (Fig. 4) so you can cook all the dishes you can imagine.
Each menu is extensively developed in the book recipe and in the 16 video-recipes that you can
check by accessing our website www.storeollasgm.com. Once the menu has been selected,
set, if possible, the desired temperature, pressure and cooking time or set by the recipe and
press the GM button to confirm and start the cooking process.

Voice navigation

The GM Model H cooker has voice control to guide you through every step. 6 languages are
available: Spanish, English, French, German, Italian and Portuguese. The default language
is Spanish, if you prefer to change it, press the ECO button for about 3 seconds and select
the language with the knob. Confirm the language by pressing the GM button. If you prefer to
deactivate the voice control, press the temperature button for about 5 seconds and confirm by
pressing the GM button. Repeat this process to reactivate it.

4. IMPORTANT INFORMATION ON PRESSURE COOKING

Pressure diffuser cap: place it onthe pressure valve wheneveryou are cooking. Turn it clockwise
to place it and counterclockwise to remove it.

Inner pot capacity

- Always put the right amount of food/liquids in the inner pot.

- Never exceed the maximum capacity levels of the inner pot.

- For foods that expand (rice, legumes, cereals, etc.), do not exceed half their capacity.

- Make sure to always fill the inner pot at least half its capacity to avoid thermal damage.
Fig.5

Do not force the lid when closing

1. Make sure the silicone ring is correctly placed in the back lid.

2. Turnthelid to open and close it, do not force it. It must close and fit into place effortlessly.

3. Iftheelectric cooker contains hot food, you may need to press it slightly for the lid to close
due to the pressure.

4. When cleaning the safety valve rubber, be especially careful when placing it back.

Check the explanatory video on our Ollas GM YouTube channel.
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Do not force the lid when opening it

- After high-pressure cooking, open the valve with a cloth or a kitchen utensil, avoiding
direct contact with the steam before opening the lid. Otherwise, you will not be able to
open it. It is opened clockwise. Fig.6

- If you cannot open the lid of the cooker, do not force it, this indicates that some pressure
may remain inside. This is due to the safety system of the cooker. If this happens, wait and
you will be able to open the lid shortly after.

Preparation of the model H

1. Openthe lid by turning it clockwise.

2. Wash the lid and the silicone ring with hot soapy water and dry afterwards.

3.  Thesiliconeringis reversible, make sure it is placed in the right position.

4. The lid has only one position and must be placed in the correct position. If it was not

properly closed, it could become pressurised and the food would overflow out of the

sides of the cooker.

Clean the inner pot and make sure that everything makes proper contact.

6.  Checkthat the waste water tank at the back of the cooker is in place.

7. Connect the cooker to the mains. The cooker will start, set the settings according to your
preference.

w

5. OPERATING

- Open the lid by turning it clockwise until it stops, then it will lift.

- Put all the ingredients in the inner pot and, if necessary, some of the accessories, as
indicated in the recipe book.

- There are marks on the inside of the inner pot which, in case of pressure (especially high
pressure), should not be exceeded at their maximum line by any kind of liquid, and must
reach the minimum limit to avoid thermal damage. If the lid is used, check that it is properly
closed before starting to cook.

- Then select the menu according to the recipe book. Once the menu has been selected, set
the cooking time. To do this, use the knob, which increases the cooking time by 1-minute
intervals by turning it clockwise, and decreases the time by turning it counterclockwise. It
is advisable to follow the times specified on the recipe book, but you can also modify them
to your liking.

- Ifyou prefer to cancel the selected process, press and hold the GM button and the cooker
will reset.

- Select the pressure level at which you prefer to cook. In the Oven, Low heat, Fry, Stir-
fry, Dessert, Bread, Ferment, Confit, Poach and Griddle menus, pressure cooking is not
possible, so you can only set the temperature and time. In these menus it is recommended
to leave the valve or the cap open.
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- Setthetemperature and if all parameters are set, press the GM button to start the cooking
process. The cooker will automatically start preheating.

- During the preheating process, a series of moving dashes will appear on the display, as
soon as this process has been completed, the selected cooking time will be displayed
and a countdown will start, with each elapsed minute being deducted from the originally
programmed minute (Fig. 8).

- When cooking is finished, the cooker will give you voice feedback: From this moment on,
as long as you have chosen a menu with a cooking temperature higher than 80°C, the hot
function will be switched on indefinitely (except in Ferment, comfit and poach) and you will
be warned when you hear the phrase “the food is made": “food is kept warm". Your cooker
will keep the food warm until you decide to eat it. Fig.9

- Inaddition, you can activate this function whenever you prefer by pressing the GM button
at any time, it will only be cancelled by pressing the GM button for more than 1second. You
can also reheat without overcooking by pressing the GM button twice.

- Toopen the lid, you must ensure that there is no pressure inside the cooker by moving the
pressure valve to the open position using the position knob (otherwise you will not be able
to open the lid). The cooker will release all the steam inside. Never touch the metal parts of
the cooker while cooking or just after cooking. Fig.11

How to schedule a meal for a certain time

- Whenever you turn on the cooker, the voice control will suggest you choose a menu to
cook on the spot or to set the eating time for later. Eating time is set by pressing the clock
button, you will select within how many hours you want the food ready and press the GM
button to confirm. If you prefer to set the minutes as well, select them once the hours have
been set by turning the knob.

- Then set the menu, cooking time, temperature and pressure as described in the previous
section. Finally, press the GM button to set your programming.

- The cooker automatically calculates when to start so that the food is freshly cooked at the
set time. In case the cooking time is over the time set to eat, your cooker will automatically
start the cooking process to get as close as possible to the pre-set time.

- If you set the cooker for less than 3 hours from now, it would start cooking immediately
and keep the food warm until eating time, preserving all its properties and flavour. The
Model H cooker has an EPROM memory, if during cooking or standby there is a power
failure the cooker will remember its programming and as soon as the power comes back
on it will continue the cooking process.
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6. CLEANING AND MAINTENANCE

- Allparts and components of the product that come into contact with food must be washed
after each use.

- Remove the pressure valve and the safety valve next to it and clean the lid carefully.

- Useadamp cloth, soap and water to clean the interior of the product and then rinse it.

- (lean the silicone sealing ring after each use. To do this, remove it from the lid and wash it
separately with soap and water. Then rinse it with water and dry it with a dry cloth.

- Remove the inner pot and wash it with soap and water. Then rinse it with water and dry it
with a dry cloth.

Warning
The inner pot is dishwasher safe, but it is recommended to wash it by hand to keep the coating
in better condition for a longer period of time.

- Use a soft, damp cloth to clean the product’s outside surface.

- Do not use abrasive cleaners or scouring pads to clean the product.

- Donotimmerse the main body of the product or the power cord in water or any other liquid.
- (lean the base of the product with a wet, soft cloth.

After cleaning

Make sure to place the silicone sealing ring correctly back into position.

Check pressure and valves and make sure they are working properly.

Make sure that all components are correctly installed in position and completely dry before
using the product again.

Safety

The programmable cooker has 14 interlocked safety systems that operate simultaneously. The
exclusive safety valve system prevents your cooker from opening as long as there is pressure
inside, therefore, in order to open or close your cooker, it is essential that we eliminate the
steam inside by placing the pressure valve in the open position.
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7. TROUBLESHOOTING

Abnormal operation

Solution

The cooker does not reach pressure
Remarks: Ollas GM cookers can work with
pressure as long as the conditions require it.
This depends on several factors, amount of
liquids, solids, oilin the tank, as well as room

Do not confuse pressure build-up with the
fact that it cooks and works properly. If the
cooker has heated up and cooked within the
selected time, it functions correctly and no
error can be determined.

temperature and temperature of the contents.

- Check that the back lid and the silicone
ring are correctly positioned.

- Checkthat the pressure valve is in the
closed position.

- Checkthat the safety valve is correctly
positioned.

- Press down hard on the lid after turning
to close.

- Add1lwater, select the Pressure menu,
20 minutes, medium pressure, 200 °C
and cook. Do this also with the Steam and
Pressure menus. If the pressure builds up,
the cooker works properly.

- Inorder for the cooker to come to
pressure, the selected temperature must
be above 130°C and contain enough liquid
in the inner pot.

- Therubbers are in bad condition, replace
them.

The cooker doesn't turn on

- Check that the power cord is securely
attached to the cooker.

- Tryanother socket.

- Try another cable (desktops have the
same cable).

Can the cooker be opened while cooking?

As long as the cooker has not reached
pressure, although it is not advisable because
it loses steam.

E1 error on the digital display

Circuit fault Contact the Technical Support
Service

The cooker does not speak

See point 3. and verify the configuration If
the problem persists, contact the Technical
Support Service.
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The cooker deducts the time as soon as it is
programmed (+ 3 hours) or as soon as the
menu is selected.

See point 6 and verify the configuration. If
the problem persists, contact the Technical
Support Service.

The cooker does not heat up

Add 1 litre of water and select the oven menu
at 200 °C for 10 minutes.

E4 error on the digital display

- Seesection 5 and check the cooking phase
of the cooker.

- Pressure switch fails. Contact the
Technical Support Service

E3 error on the digital display

- Overheating. Leave the cooker unused for
at least 24 hours to cool.

- Always add liquid above the minimum
marker in the inner pot and select a menu.

- Ifthe error appears as soon as the
machine is connected to the mains,
contact the Technical Support Service.

E2 error on the digital display

Contact the Technical Support Service

8. TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model: Olla GM cooker Model H
Product reference: 02032
Power: 1000 W

Voltage and frequency: 200-240 V~ 50/60 Hz, IP XO

Working pressure: 70 kPa
Maximum permissible pressure: 125 kPa
Manufactured in China | Designed in Spain

9. DISPOSAL OF OLD ELECTRICAL APPLIANCES

The European directive 2012/19/EU on Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE) specifies that old household electrical appliances
must not be disposed of with the normal unsorted municipal waste. Old
appliances must be collected separately, in order to optimise the recovery
and recycling of the materials they contain and reduce the impact on
human health and the environment.

The crossed out “wheeled bin" symbol on the product reminds you of your

obligation to dispose of the appliance correctly.
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Consumers must contact their local authorities or retailer for information concerning the
correct disposal of old appliances and/or their batteries.

10. TECHNICAL SUPPORT AND WARRANTY

This product is under warranty for 2 years from the date of purchase, as long as the proof
of purchase is submitted, the product is in perfect physical condition, and it has been given
proper use, as explained in this instruction manual.

The warranty will not cover the following situations:

- The product has been used for purposes other than those intended for it, misused, beaten,
exposed to moisture, immersed in liquid or corrosive substances, as well as any other fault
attributable to the customer.

- Ifthe product has been disassembled, modified, or repaired by persons not authorised by
the Cecotec official Technical Support Service.

- Faults deriving from the normal wear and tear of its parts, due to use.

The warranty service covers every manufacturing defect of your appliance for 2 years, based

on current legislation, except consumable parts. In the event of misuse, the warranty will not

apply.

If at any moment you detect any problem with your product or have any doubt, do not hesitate

to contact Cecotec official Technical Support Service at +34 963 210 728.

11. COPYRIGHT

The intellectual property rights over the texts, designs, photographs and illustrations in
this manual belong to CECOTEC INNOVACIONES, S.L. All rights reserved. The contents of
this publication may not, in whole or in part, be reproduced, stored in a retrieval system,
transmitted or distributed by any means (electronic, mechanical, photocopying, recording or
similar) without the prior authorization of CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. PIECES ET COMPOSANTS

Img. 1

1. Bouchon d'évacuation de la vapeur

2. Valve de pression

3. Poignée

4. Sélecteur ouverture/fermeture de la valve de pression
5. Couvercle

6. Fermeture de sécurité

7. Soupape de sécurité

8. Contre-couvercle

9. Jointensilicone

-
©

Cuve intérieure

11. Réservoir de condensation
12.  Unité inférieure

13.  Joint supérieur

14. Panneau de controle

15. Base
16.  Unité en acier
17.  Poignée

Accessoires

18. Le panier s'utilise pour la fonction Frire mais peut aussi étre utilisé comme plateau de
four.

19. Lagrille: s'utilise avec la fonction Four. Elle se situe a l'intérieur de la cuve et les aliments
doivent étre posés dessus. Elle peut aussi étre utilisée pour cuisiner a la vapeur. Dans ce
cas, placez la grille a l'intérieur de la cuve avec au moins 2 mesures d'eau et les aliments
par-dessus.

20. La louche est fabriquée avec un matériel non corrosif, elle est idéale pour travailler sur
des surfaces anti-adhérentes. N'utilisez pas d'ustensiles corrosifs sur les surfaces anti-
adhérentes de votre autocuiseur programmable.

21.  Le verre mesureur sert de référence de mesure pour les recettes. Lorsqu'une recette
indique une mesure, elle se référe a ce verre mesureur.

22. Cable d'alimentation.

OLLA GM MODELO H I 51



FRANCAIS

2. AVANT UTILISATION

Veuillez suivre les étapes suivantes pour vérifier le correct fonctionnement de l'appareil et

réaliser le premier nettoyage :

1. Enleveztous les éléments de l'emballage (les autocollants de la cuve et de la soupape et
le protecteur de la résistance situé entre la cuve et 'autocuiseur).

2. Vérifiez le contenu de l'emballage et vérifiez qu'il ne manque rien.

3. Introduisez un demi-litre d'eau dans la cuve et quelques tranches de citron. Le citron aide
a éliminer les odeurs.

4. Vérifiez que le contre-couvercle et la valve de sécurité soient bien placés. Img. 2

5. Fermez bien le couvercle et appuyez légerement dessus pour vérifier qu'il est fermé
(cela est trés important, car bien souvent, le couvercle semble fermé mais il ne l'est pas
correctement).

6. Placez la valve en position « fermée ». Img. 3

7. Branchez l'autocuiseur et appuyez sur le bouton Nettoyage ; immédiatement apres, le
processus commencera et prendra 9 minutes.

8. Netouchez pas le couvercle pendant le processus.

9. Une fois le processus terminé, ouvrez la valve pour dépressuriser l'autocuiseur. Evitez le
contact direct de la peau avec la vapeur. Vous ne pourrez pas retirer le couvercle tant que
'autocuiseur n'aura pas été entierement dépressurisée, ne forcez pas le couvercle s'il ne
s'ouvre pas. Pour ouvrir le couvercle, tournez-le dans le sens des aiguilles d'une montre.

10. Sivotre autocuiseur n'a affiché aucune erreur pendant ce processus, c'est qu'il fonctionne
correctement.

3. PANNEAU DE CONTROLE

Img. &

1. Bouton GM

2. Sélecteur

3. Bouton Menu

4. Bouton mode Eco

5. Bouton Pression

6.  Bouton pour programmer l'heure
7. Bouton Température

8. Bouton Nettoyage

9. Indicateur Menu Turbo

10. Indicateur Menu Cuisine a pression
1. Indicateur Menu Cusine a vapeur
12.  Indicateur Menu Mijoter

13.  Indicateur Menu Feu lent

14. Indicateur Menu Pocher
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15.  Indicateur Menu Confire

16. Indicateur Menu Fermenter

17.  Indicateur Menu Pain

18. Indicateur Menu Dessert

19. Indicateur Menu Riz

20. Indicateur Menu Pates

21, Indicateur Menu Grill

22. Indicateur Menu Faire revenir

23. Indicateur Menu Frire

24, Indicateur Menu Four

25. Indicateur de préparation en cours
26. Indicateur de programmation

27. Indicateur de préparation terminée

Programmer U'heure

Appuyez sur l'icone de l'horloge (bouton 6 Img. 4) pour régler 'heure a laquelle vous souhaitez
que le repas soit prét. Tournez le sélecteur pour établir 'heure et appuyez sur le bouton
GM pour la fixer. Tournez a nouveau le sélecteur pour établir les minutes et appuyez sur le
bouton Menu pour sélectionner le menu que vous souhaitez réaliser. Il n'est pas conseillé de
programmer moins de 3 heures.

Menu
Apreés avoir configuré 'heure, appuyez sur ce bouton et naviguez avec le sélecteur pour
sélectionner le menu souhaité.

Sélecteur

Tournez le sélecteur pour naviguer a travers les différents menus, augmenter les minutes et
les heures (sens des aiguilles d'une montre) ou les diminuer (sens contraire des aiguilles d'une
montre). Conseil : si vous n'allez pas programmer 'heure, tournez le sélecteur et choisissez le
menu souhaité, de cette maniére vous n'aurez pas a appuyer sur le bouton Menu.

Température

Une fois le menu sélectionné, appuyez sur le bouton de température (bouton 7 de limage
4) pour l'ajuster. Choisissez la température en fonction des ingrédients, des menus et des
recettes. Ily a des menus qui peuvent étre configurés avec pression et température, d'autres
uniguement avec pression ou uniquement avec température. Pour les menus Pocher, Confire
et Fermenter seulement peut étre ajusté le temps de cuisson.

Pression

Une fois le menu sélectionné appuyez sur le bouton 5 (Img. 4) pour ajuster la pression.
Sélectionnez la pression en fonction de la recette. Pour les plats « a la cuillere », vous devez
sélectionner la pression trés élevée, si vous faites des mijotés de viandes dures comme le
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boeuf, utilisez la pression élevée, si ce sont des mijotés de viandes plus délicates comme le
poulet ou si ce sont des légumes, utilisez la pression moyenne et si ce sont des plats secs,
la pression basse. Ne sélectionnez pas la pression lorsque vous utilisez l'autocuiseur avec la
fonction Four ou Grill.

Bouton GM

La fonction principale de ce bouton est de confirmer chaque étape. En outre, il sert également
a lancer les fonctions Maintenir chaud et Réchauffer ; appuyez sur ce bouton une ou deux fois
respectivement pour les activer. Pour modifier le temps de cuisson ou la programmation a tout
moment et recommencer le processus depuis le début, maintenez appuyé plusieurs secondes
de plus ce bouton.

Mode Eco

Cette fonction permet d'économiser jusqu'a 50 % d'énergie pendant la cuisson. De plus, il
permet de répartir la température de maniére plus uniforme dans la cuve, augmentant les
propriétés anti-adhérentes et la durabilité en évitant que les aliments ne collent. Vous pouvez
l'utiliser avec n'importe quel menu si la température a atteindre n'est pas supérieure a 140 °C.
Dans le cas contraire, ilest recommandé d'activer le mode Eco une fois le préchauffage terminé,
en démarrant le temps de cuisson. Utiliser le mode Eco pour préchauffer des menus avec
températures supérieures a 140 °C augmentera significativement le temps de préchauffage.

Nettoyage

Introduisez 2 verres d'eau et un demi-citron dans la cuve, fermez le couvercle et vérifiez que
la soupape est fermée. Appuyez sur le bouton de nettoyage, la fonction Nettoyage démarrera
immédiatement pendant 9 minutes.

Indicateurs de menus

L'autocuiseur possede 16 menus différents (Img. 4) pour que vous puissiez cuisiner tous les
plats que vous imaginez. Chaque menu est détaillé dans le livre de recettes et dans les 16
vidéos-recettes que vous pourrez consulter en accédant a notre page web : www.storeollasgm.
com. Une fois le menu sélectionné, ajustez si possible la température et le temps de cuisson
souhaité ou indiqué dans la recette puis appuyez sur le bouton GM pour confirmer et démarrer
le processus de cuisson.

Fonction vocale

L'autocuiseur Olla GM Modele H possede la fonction vocale pour vous guider dans toutes les
étapes. Il y a langues disponibles : espagnol, anglais, portugais, francais, italien et allemand.
La langue par défaut est l'espagnol, si vous souhaitez la modifier, appuyez sur le bouton ECO
pendant 3 secondes et sélectionnez la langue grace au sélecteur. Confirmez la langue en
appuyant sur le bouton GM. Si vous souhaitez désactiver le contréle vocal, appuyez pendant 5
secondes sur le bouton de température et confirmez en appuyant sur le bouton GM. Répétez
ce processus pour la réactiver.
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4. INFORMATIONS IMPORTANTES A PROPOS DE LA CUISSON A PRESSION

Bouchon d'évacuation de la vapeur : placez-le sur la valve de pression lorsque vous cuisinez.
Tournez-le dans le sens des aiguilles d'une montre pour le mettre en place et dans le sens
inverse pour le retirer.

Capacité de la cuve

- Placez toujours les quantités adéquates de nourriture/liquide dans la cuve.

- Nedépassez jamais les niveaux maximaux de capacité de la cuve.

- Pour les aliments qui prennent du volume (riz, légumes, céréales...), ne dépassez pas la
moitié de la capacité.

- Assurez-vous de remplir la cuve au moins jusqu'au minimum de sa capacité pour éviter
des dommages thermiques. Img. 5

Ne forcez pas le couvercle lorsque vous le fermez

1. Assurez-vous que le joint en silicone soit bien installé sur le contre-couvercle.

2. Tournez le couvercle pour l'ouvrir ou le fermer, ne forcez pas. ILdoit se fermer et s'emboiter
a sa place avec un effort minime.

3. Silautocuiseur contient de la nourriture chaude, vous devrez peut-étre devoir appuyer
légerement pour fermer le couvercle, a cause de l'effet de la pression.

4. Lorsque vous nettoyez l'anneau en caoutchouc de la soupape de sécurité, remettez-le
bien correctement.

Consultez la vidéo explicative sur notre chaine Youtube Ollas GM.

Ne forcez pas le couvercle lorsque vous l'ouvrez

- Sivous avez cuisiné a pression, ouvrez la valve a l'aide d'un chiffon ou d'un ustensile de
cuisine en évitant le contact direct de la vapeur avant d'ouvrir le couvercle. Dans le cas
contraire, il vous sera difficile de la retirer. Le couvercle s'ouvre dans le sens des aiguilles
d'une montre. Img. 6

- Si vous ne pouvez pas ouvrir le couvercle de l'autocuiseur, ne le forcez pas, car cela
indique que de la pression peut rester a lintérieur. Ceci est d0 au systeme de sécurité de
l'autocuiseur. Si cela se produit, attendez et vous pourrez ensuite ouvrir le couvercle.

Préparation du modeéle H

1. Quvrez le couvercle en le tournant dans le sens des aiguilles d'une montre.

2 Lavez le couvercle et l'anneau en silicone avec de l'eau chaude et du savon, puis séchez.

3. Lejoint ensilicone est réversible, assurez-vous qu'il soit placé dans la bonne position.

4, Le couvercle possede une seule position et doit toujours étre dans la bonne position. S'il
n'est pas bien fermé, il pourrait prendre de la pression et la nourriture pourrait déborder
par les cotés de l'autocuiseur.

5. Nettoyez la cuve et assurez-vous que tous les contacts se fassent correctement.
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Vérifiez que le réservoir de restes situé au niveau de la partie postérieure de l'autocuiseur
soit a sa place.

Branchez 'autocuiseur. L'autocuiseur se mettra en marche, fixez les réglages selon vos
préférences.

5. FONCTIONNEMENT

56

Ouvrez le couvercle en le tournant dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a la butée,
puis il se soulevera.

Puis, introduisez tous les ingrédients dans la cuve et, si nécessaire, certains accessoires,
comme indiqué dans le livre de recettes.

Ily a des marques a lintérieur de la cuve. En cas de pression (surtout haute pression), la
marque maximale ne doit étre dépassée par aucune sorte de liquide, et la marque minimale
doit étre atteinte pour éviter des dommages thermiques. Si vous utilisez le couvercle,
avant de commencer a cuisiner, vérifiez qu'il soit bien fermé.

Tout de suite apres, sélectionnez le menu selon la recette. Une fois le menu sélectionné,
réglez le temps de cuisson. Pour cela, utilisez le sélecteur qui augmentera d'1 en 1 les
minutes de cuisson en le tournant dans le sens des aiguilles d'une montre et qui diminuera
le temps en le tournant dans le sens contraire des aiguilles d'une montre. Il est conseillé
de suivre les temps indiqués dans le livre de recettes, mais vous pouvez aussi les maodifier
selon votre go(t.

Si vous souhaitez annuler le processus sélectionné, maintenez appuyé le bouton GM et
l'autocuiseur redémarrera.

Sélectionnez le niveau de pression auquel vous voulez cuisiner. N'oubliez pas qu'avec les
menus Four, Feu lent, Frire, Faire revenir, Dessert, Pain, Fermenter, Confire, Pocher et Grill
VOUS ne pourrez pas cuisiner avec la pression, vous pourrez donc uniguement modifier la
température et le temps. Avec ces menus, il est conseillé de laisser la valve ou le couvercle
ouvert.

Réglez la température et si tous les parametres sont réglés, appuyez sur le bouton GM
pour lancer le processus de cuisson. L'autocuiseur commencera automatiquement le
préchauffage.

Pendant ce processus, une série de tirets en mouvement apparaitra sur l'écran (Img. 7),
lorsque le processus se termine, l'‘écran affichera le temps de cuisson sélectionné et
réalisera un compte a rebours, décomptant chaque minute passée depuis ce qui a été
programmé (Img. 8).

Vous saurez que l'autocuiseur a terminé de cuisiner, car il vous préviendra par voix : « Le
repas est prét ». Si vous avez choisi un menu avec température de cuisson supérieure
a 80 °C, la fonction Maintenir chaud se connectera indéfiniment (sauf pour les menus
Fermenter, Confire et Pocher) et vous serez prévenu(e) grace a la phrase : « Le repas reste
chaud ». Votre autocuiseur maintiendra votre repas chaud jusqu'a ce que vous décidiez
manger. Img. 9
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De plus, vous pourrez activer cette fonction chaque fois que vous en aurez envie en
appuyant sur le bouton GM a tout moment, elle s'annulera uniquement lorsque vous
appuierez plus d'une seconde sur le bouton GM.

Vous pouvez aussi réchauffer sans surcuisiner en appuyant 2 fois sur le bouton GM. Img.10
Pour ouvrir le couvercle, vous devez vous assurer qu'il n'y ait pas de pression a l'intérieur
de l'autocuiseur en déplacant la valve de pression en position ouverte a l'aide du sélecteur
de position (vous ne pourrez pas l'ouvrir sinon). L'autocuiseur expulsera toute la vapeur qui
se trouve a l'intérieur. Ne touchez jamais les parties métalliques de 'autocuiseur pendant
cuisson ni immédiatement apres. Img.11

Comment programmer vos plats a une heure déterminée

A chaque fois que vous allumez lautocuiseur, le contréle par voix vous proposera de
choisir un menu pour cuisiner sur le moment ou de programmer l'heure a laquelle vous
voulez manger. L'heure du repas peut étre ajustée en appuyant sur le bouton de ['horloge
et en sélectionnant le nombre d'heures que vous souhaitez jusqu'a ce que le repas soit prét
et en appuyant sur le bouton GM pour confirmer. Si vous souhaitez configurer les minutes
également, sélectionnez-les une fois que vous avez défini les heures, pour cela, tournez
le sélecteur.

Etablissez ensuite le menu, le temps de cuisson, la température et la pression, comme
décrit dans le paragraphe antérieur. Enfin, appuyez sur le bouton GM pour fixer votre
programmation.

Lautocuiseur calcule automatiquement quand il doit commencer a cuisiner pour que le
repas soit récemment cuisiné a 'heure programmeée. Si le temps de cuisson est supérieur
au temps qui sépare de 'heure du repas, votre autocuiseur commencera automatiqguement
le processus de cuisson pour se rapprocher au maximum de l'heure préconfigurée.
Sivous programmez 'autocuiseur pour dans moins de 3 heures, il commencera a cuisiner
immédiatement et maintiendra le repas chaud jusqu'a l'heure du repas. Lautocuiseur
est doté d'une mémoire EPROM. Si, pendant la cuisson, une coupure de courant a lieu,
l'autocuiseur se souviendra et reprendra le processus de cuisson immeédiatement.

6. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Toutes les pieces et composants de l'appareil qui entrent en contact avec les aliments
doivent étre nettoyés apres chaque utilisation.

Retirez la valve de pression et la valve de sécurité qui se trouvent sur le coté puis nettoyez
le couvercle soigneusement.

Utilisez un chiffon humide, de l'eau et du savon pour nettoyer lintérieur de l'appareil puis
rincez-le et séchez-le en profondeur avec un chiffon sec.

Nettoyez le joint en silicone aprés chaque utilisation. Pour cela, retirez-le du couvercle et
lavez-le séparément avec de l'eau et du savon. Ensuite, rincez-le avec de 'eau et séchez-le
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avec un chiffon sec.
- Retirez la cuve et lavez-la avec de l'eau et du savon. Ensuite, rincez-le avec de l'eau et
séchez-le avec un chiffon sec.

Avertissement
La cuve ne convient pas pour un nettoyage dans le lave-vaisselle, il est recommandé de la
laver a la main pour maintenir le revétement dans de meilleures conditions plus longtemps.

- Utilisez un chiffon propre, doux et humide ou une éponge pour nettoyer la surface
extérieure de l'appareil.

- N'utilisez pas d'éponges, de produits en poudre ni de produits nettoyants abrasifs ou
chimiques pour nettoyer 'appareil.

- Ne submergez pas la coque extérieure de l'appareil ni son cable d'alimentation dans de
'eau ni dans aucun autre liquide.

- Nettoyez la base de l'appareil avec un chiffon propre, sec et doux.

Apreés le nettoyage

Assurez-vous de réinstaller correctement le joint en silicone a sa place.

Vérifiez la pression et les valves et assurez-vous qu'elles fonctionnent correctement.
Assurez-vous que tous les composants soient bien installés correctement a leur place et qu'ils
soient completement secs avant d'utiliser 'appareil a nouveau.

Sécurité

L'autocuiseur programmable est doté de 14 systemes de sécurité entrelacés qui agissent
simultanément. Le systeme exclusif de la valve de sécurité empéche l'ouverture de votre
autocuiseur s'ily a de la pression a lintérieur, pour cette raison, pour ouvrir ou fermer votre
autocuiseur, il est fondamental que vous éliminiez la vapeur présente a l'intérieur en placant
la valve de pression a sa place.
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Anomalie

Solution

La pression ne monte pas

Observations : les autocuiseurs GM peuvent
travailler avec pression lorsque les conditions
le requierent. Cela dépend de plusieurs
facteurs : quantité de liquides et/ou de
solides, huile dans la cuve, en plus de la
température ambiante et de la température
du contenu. ILne faut pas confondre le fait que
'autocuiseur monte en pression ou non avec
le fait que l'autocuiseur cuisine et fonctionne
correctement. Si l'autocuiseur a cuisiné et
fonctionné correctement pendant le temps
sélectionné, aucune erreur ne peut étre
déterminée.

- Vérifiez que le contre-couvercle et le joint
en silicone soient correctement placés.

- Vérifiez que la soupape de pression soit
en position « fermée ».

- Vérifiez que la valve de sécurité soit
correctement placée.

- Appuyez fermement sur le couvercle
apres l'avoir tourné pour le fermer.

- Versez1Ld'eau, sélectionnez le menu
Pression, 20 minutes, pression moyenne,
200 °C et cuisiner. Faites ceci avec les
menus Cuisine a vapeur et a pression
également. Si l'autocuiseur monte
en pression, c'est qu'il fonctionne
correctement.

- Pour que l'autocuiseur monte en pression,
la température sélectionnée doit étre
supérieure a 130 °C et la cuve doit
contenir suffisamment de liquide.

- Les gommes sont en mauvais état,
remplacez-les.

L'autocuiseur ne s'allume pas

- Vérifiez que le cable d'alimentation soit
bien branché a l'autocuiseur.

- Essayez avec une autre prise.

- Vérifiez avec un autre cable (les
ordinateurs ont le méme).

L'autocuiseur peut-il étre ouvert pendant
cuisson ?

Si l'autocuiseur n'est pas monté en pression,
oui, mais il est recommandé de ne pas le faire
pour ne pas perdre de vapeur.

Erreur €1 sur 'écran numérique

Erreur au niveau du circuit. Veuillez contacter
le Service Aprés-Vente Officiel de Cecotec.

L'autocuiseur ne parle pas

Veuillez lire le paragraphe 3 et vérifiez la
configuration. Si le probléme persiste, veuillez
contacter le Service Apres-Vente Officiel de
Cecotec.
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L'autocuiseur décompte le temps des la
programmation (+ de 3 heures) ou dés lors
que vous sélectionnez le menu

Veuillez lire le paragraphe 6 et vérifiez la
configuration. Si le probléme persiste, veuillez
contacter le Service Apres-Vente Officiel de
Cecotec.

L'autocuiseur ne chauffe pas

Versez 1l d'eau et sélectionnez le menu Four a
200 °oC pendant 10 minutes.

Erreur E4 sur l'écran numérique

Veuillez lire le paragraphe 5 et vérifiez les
états de cuisson de l'autocuiseur.

Erreur au niveau du pressostat. Veuillez
contacter le Service Aprés-Vente Officiel
de Cecotec.

Erreur €3 sur l'écran numérique

Surchauffe. Laissez refroidir 'autocuiseur
sans aucune utilisation pendant au moins
24 h.

Ajoutez un liquide, toujours par-dessus

la marque minimale de la cuve et
sélectionnez un menu.

Sil'erreur apparait dés que vous branchez
'appareil au réseau électrique, veuillez
contacter le Service Apres-Vente Officiel
de Cecotec.

Erreur €2 sur l'écran numérique

Veuillez contacter le Service Apres-Vente
Officiel de Cecotec.

8. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

Modele : Autocuiseur GM Modele H
Référence: 02032
Puissance : 1000 W

Voltage et fréquence : 200-240 V~ 50/60 Hz, IP XO

Pression de travail: 70 kPa
Pression maximale admissible : 125 kPa
Made in China | Concu en Espagne

9. RECYCLAGE DES EQUIPEMENTS ELECTRIQUES ET ELECTRONIQUES

La directive européenne 2012/19/UE relative aux Déchets d'Equipements
Electriques et Electroniques (DEEE) spécifie que les appareils électriques
et électroniques ne doivent pas étre recyclés avec le reste des déchets
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municipaux. Ces appareils électriques et électroniques doivent étre jetés séparément, afin
d'optimiser la récupération et le recyclage des matériaux et, de cette maniére, réduire l'impact
qu'ils peuvent avoir sur la santé et sur l'environnement.

Le symbole de la poubelle rayée vous rappelle l'obligation de vous défaire de ce produit
correctement.

Pour obtenir des informations détaillées sur la maniere la plus adéquate de vous défaire de
vos appareils électriques et électroniques et/ou des batteries correspondantes, vous devez
contacter les autorités locales.

10. GARANTIE ET SAV

Ce produit possede une garantie de 2 ans a partir de la date d'achat, a condition de toujours
présenter la facture d'achat, que le produit soit en parfait état, et ait été utilisé correctement
comme indiqué dans ce manuel d'instructions.

La garantie ne couvre pas:

- unproduit qui ait été utilisé en-dehors de ses capacités ou usages normaux, ayant subi des
coups, ayant été abimé, exposé a 'humidité, submergé dans un liquide ou une substance
corrosive, ainsi que tous les incidents dont la faute serait imputable au consommateur ;

- un produit qui ait été démonté, modifié ou réparé par des personnes non autorisées par le
Service Apres-Vente Officiel de Cecotec ;

- lorsque le probleme a été provoqué par l'usure normale des composants dd a l'utilisation.

Le service de garantie couvre tous les défauts de fabrication pendant 2 ans selon la législation

en vigueur, a l'exception des piéces consommables. Dans le cas d'une mauvaise utilisation de

la part de l'utilisateur, le service de garantie ne se fera pas responsable de la réparation.

Sivous détectez un incident ou un probléme avec le produit, vous devez contacter le Service

Apres-Vente Officiel de Cecotec au +34 9 63 2107 28.

11. COPYRIGHT

Les droits de propriété intellectuelle des textes, conceptions, photographies et illustrations de
ce manuel appartiennent a CECOTEC INNOVACIONES, S.L. Tous droits réservés. Le contenu de
cette publication ne peut étre, en totalité ou en partie, reproduit, stocké dans un systeme de
récupération de données, transmis ou distribué par quelque moyen que ce soit (électronique,
mécanique, photocopie, enregistrement ou similaire) sans l'autorisation préalable de CECOTEC
INNOVACIONES, S.L.
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1. TEILE UND KOMPONENTEN

Abb1

1. Deckel des Dampfdiffusors
2. Druckventil

3. Handgriff

4. Wahlrad fur Druckventil 6ffnen/schliefsen
5. Abdeckung

6.  Sicherheitsverschluss

7. Sicherheitsventil

8. Innendeckel

9.  Dichtungsring aus Silikon
10. Kocheimer

11.  Abwassertank

12.  inneres Gehause

13. ObererRing

14. Bedienfeld

15. Basis

16. Stahlgehause

17.  Handgriff

Zubehor

18. Gareinsatz: Es kann als Backblech oder zum Frittieren verwendet werden.

19. Gitter: wird zum Backen verwendet. Er muss in den Kocheimer gestellt werden und das
Essen sollte darauf gelegt werden. Man kann ihn auch zum Dampfgaren verwenden; Man
muss ihn in den Kocheimer stellen und Wasser darin giefden; das Essen sollte darauf
gelegt werden.

20. Loffel:Wurdehergestelltmiteinemkorrosionsfesten Stoff perfektfirantihaftbeschichtete
Flache. Verwenden Sie keine Scheuermittel auf die antihaftbeschichtete Flache des Topfs.

21. Messbecher: Messbezug flir Rezepte. Wenn das Kochbuch eine Menge angibt, meint es
bei dem Messbecher

22. Anschlusskabel.

2.VOR DEM GEBRAUCH

Flhren Sie die folgenden Schritte aus, um den ordnungsgemafien Betrieb zu Uberprifen und

die erste Reinigung durchzufihren:

1. Entfernen Sie alle Verpackungselemente (sowohl die Aufkleber auf dem Kocheimer und
dem Ventil als auch den Heizelementschutz, der sich zwischen Topf und Kocheimer
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befindet).

Vergewissern Sie sich, dass die Lieferung vollstandig ist.

Einen halben Liter Wasser und einige Zitronenscheiben in den Kocheimer geben. Zitrone
hilft, Gerliche zu beseitigen.

Prifen Sie, dass die Innenseite des Deckels und das Sicherheitsventil richtig gestellt sind.
Abb.2

SchlieRRen Sie den Deckel fest und passen Sie ihn, indem Sie Druck tibt (das ist sehr wichtig,
da haufig denkt man, dass der Deckel vollstandig geschlossen ist, aber es stimmt nicht).
Bringen Sie das Ventilin geschlossener Stellung. Abb.3.

Verbinden Sie den Kochtopf mit der Stromversorgung und driicken Sie die Reinigung-
Taste; der Reinigungsvorgang beginnt sofort und es dauert 9 Minuten.

Berthren Sie nicht beim Vorgang den Deckel.

Offnen Sie nach dem Kochvorgang das Ventil, um den Druck freizulassen. Vermeiden
Sie, dass der Dampf in Beriihrung mit lhrer Haut kommt. Sie kénnen den Deckel erst
abnehmen, wenn der Druck im Kochtopf vollstandig abgebaut ist; 6ffnen Sie den Deckel
nicht mit Gewalt, wenn er sich nicht 6ffnen lasst. Um den Deckel zu 6ffnen, drehen Sie ihn
im Uhrzeigersinn.

Wenn es kein Problem damit gibt, bedeutet es, dass der Topf richtig funktioniert.

3. BEDIENFELD

Abb.4

1. GM-Taste

2. Wahler

3. Menu-Taste

4. ECO Modus-Taste

5. Druck-Taste

6.  Zeitschaltuhr Einstellungen-Taste
7. Temperatur-Taste

8. Reinigung-Taste

9.  Turbo Anzeiger

10. Druckgaren Anzeiger

1. Dampfgaren Anzeiger
12.  Schmoren Anzeiger

13. Kleine Flamme Anzeiger
14.  Pochieren Anzeiger

15.  Zuckern Anzeiger

16. Garen Anzeiger

17.  Brot Anzeiger

18.  Nachtisch Anzeiger

19. Reis Anzeiger
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20. Nudeln Anzeiger

21. Braten Anzeiger

22. Anschwitzen Anzeiger

23. Frittieren Anzeiger

24. Ofen Anzeiger

25. Zubereitungsvorgang Anzeiger

26. Programmierung Anzeiger

27. Zubereitung abgeschlossen Anzeiger

Zeit einstellen

Driicken Sie auf das Uhrensymbol (Taste 6 Abb.4), um die Zeit einzustellen, zu der das Essen
fertig sein soll. Drehen Sie das Wahlrad, um die Zeit einzustellen, und drticken Sie die GM-Taste,
um die Zeit einzustellen. Drehen Sie das Wahlrad erneut, um die Minuten einzustellen,
und driicken Sie die MenUtaste, um das auszufiihrende MenU auszuwahlen. Es wird nicht
empfohlen, weniger als 3 Stunden die Zeitschaltuhr einzustellen.

Menii
Dricken Sie nach dem Einstellen der Uhrzeit diese Taste und navigieren Sie mit der
Auswabhltaste, um das gewlinschte MenU auszuwahlen.

Wahler

Drehen Sie den Knopf, um durch die verschiedenen Menis zu navigieren, erhéhen Sie die
Minuten und Stunden (im Uhrzeigersinn) und verringern Sie sie (gegen den Uhrzeigersinn).
Empfehlung: wenn Sie den Timer nicht einstellen mdchten, drehen Sie den Regler und wahlen
Sie direkt das MenU aus, auf diese Weise mussen Sie die Menu-Taste nicht driicken.

Temperatur

Sobald das Meni ausgewahlt ist, driicken Sie die Temperaturtaste (Taste 7 Abb.4), um die
Temperatur einzustellen; wahlen Sie die Temperatur je nach Zutaten, MenUls und Rezepten.
Es gibt Menlis, bei denen beide Temperatur und Druck eingestellt werden kénnen; bei anderen
kann man nur Druck bzw. Temperatur einstellen. Bei den MenUs Pochieren, Zuckern und Garen
kann man nur Kochzeit eingestellt werden.

Druck

Wenn das Meni ausgewahlt ist, driicken Sie die Taste 5 (Abb. 4), um den Druck einzustellen.
Wahlen Sie den an das Rezept passenden Druck aus. Fur Suppen und ahnliche wahlen Sie
hoéheren Druck aus; fur Eintopfgerichte mit Fleisch wie Rind wahlen Sie hohen Druck aus; fur
Eintopfgerichte mit Gemuse oder Fleisch wie Hdhnchen wahlen Sie mittleren Druck aus und fur
Gerichte ohne Briihe wahlen Sie niedrigen Druck aus. Wahlen Sie keinen Druck aus, wenn Sie
der Topf als Ofen, Grill oder Grillplatte verwenden.
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GM-Taste

Die Hauptfunktion dieser Taste ist, jeden Schritt zu bestatigen. Aufderdem kann sie verwendet
werden, um die Warmhalten- und Aufwarmenfunktion zu beginnen; driicken Sie dir Taste
einmal bzw. zweimal, um sie zu aktivieren. Zum Schluss kénnen Sie die Taste fir mehr als eine
Sekunde gedrtickt halten, um die Kochzeit jederzeit zu verandern und den Vorgang neu starten.

Eco-Modus

Diese Funktion spart bis zu 50 % Energie beim Kochen. Aufserdem verteilt sie die Temperatur
in den Kocheimer, was der Antihaftbeschichtung hilft und vermeidet, dass die Nahrungsmittel
ankleben. Diese Funktion darf bei jeder Zubereitungsart verwendet werden, vorausgesetzt,
dass die Temperatur nicht liber 140 °C ist. Andernfalls wird es empfohlen, den ECO Modus nach
Vorwarmung bei der Kochzeit zu aktivieren. Wenn er bei Vorwarmung Temperaturen tber 140
°C verwendet wird, wird die Vorwarmungszeit steigern.

Reinigung

Geben Sie 2 Glaser Wasser und eine halbe Zitrone in den Kocheimer, schliefien Sie den Deckel
und Uberprifen Sie, ob das Ventil geschlossen ist. Drlicken Sie die Reinigungstaste, die
Reinigungsfunktion beginnt sofort und dauert 9 Minuten.

Meniianzeige

Der Topf verfligt Uber 16 verschiedene Menis (Abb. 4), so dass Sie alle Gerichte zubereiten
kénnen, die Sie sich vorstellen kénnen. Jedes Menl wird im Rezeptbuch und in den 16
Videorezepten, die Sie auf unserer Website www.storeollasgm.com abrufen kdénnen,
ausfuhrlich erlautert. Sobald die Zubereitungsart ausgewahlt ist kdnnen Sie gegebenenfalls
Temperatur, Druck und Kochzeit einstellen; driicken Sie die GM-Taste, um zu es zu bestatigen
und den Kochvorgang zu beginnen.

Sprachnavigation

Der GM Topf Modell H verfligt Uiber Sprachsteuerung. Es gibt 6 Sprachen verflugbar: Spanisch,
Englisch, Portugiesisch, Franzdsisch, Italienisch und Deutsch. Die voreingestellte Sprache ist
Spanisch; wenn Sie sie wechseln mochte, halten Sie 3 Sekunden lang die ECO-Taste gedrlckt
und wahlen Sie die Sprache mit dem Regler aus. Bestatigen Sie die Sprache, indem Sie die
GM-Taste driicken. Wenn Sie die Sprachsteuerung deaktivieren mochten, halten Sie 5 Sekunden
lang die Temperatur-Taste gedriickt und bestatigen Sie es mit der GM-Taste. Wiederholen Sie
diese Schritte, um sie wiederzuaktivieren.

4. WICHTIGE INFORMATIONEN ZUM DRUCKGAREN

Deckel des Druckventils: stellen Sie ihn auf das Ventil, immer wenn Sie zubereiten. Drehen Sie
ihnim Uhrzeigersinn, um ihn zu stellen oder gegen den Uhrzeigersinn, um ihn zu entfernen.
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Kocheimer Kapazitat

Giefden Sie immer die geeignete Menge Nahrungsmittel bzw. Flissigkeiten in den
Kocheimer.

Uberschreiten Sie nie die hochste Menge, die der Kocheimer annimmt.

Uberschreiten Sie nie die Halfte der héchsten Menge, wenn Sie Nahrungsmittel, die gréRer
werden (Reis, Hiilsenfriichte, Getreide usw.), zubereiten.

Fullen Sie den Kocheimer wenigstens auf die Mindestmenge, um thermische Schaden zu
vermeiden. Abb.5

SchliefRen Sie den Deckel nicht gewaltsam

1.
2.

4.

Prifen Sie, dass der Silikonring richtig an der Innenseite des Deckels gestellt ist.

Drehen Sie den Deckel, um ihn zu 6ffnen bzw. schlief3en; Uiben Sie keine Gewalt darauf.
Der Deckel sollte muhelos schliefden und einrasten.

Falls der Topf heif3es Essen enthalt, konnte es notwendig sein, leichten Druck darauf
ausuben, um den Deckel zu schliefden. Das ist wegen des Drucks und ist ganz normal.
Seien Sie besonders vorsichtig bei der Reinigung der Gummischeibe des Sicherheitsventils
und stellen Sie sie richtig an dieselbe Stellung.

Sehen Sie das erklarende Video bei unserem YouTube Kanal (Ollas GM) durch.

Offnen Sie den Deckel nicht gewaltsam

Wenn Sie unter Druck gekocht haben, 6ffnen Sie das Ventil mit Hilfe eines Tuchs oder eines
Klchengerats und vermeiden Sie den direkten Kontakt mit dem Dampf, bevor Sie den
Deckel 6ffnen. Das Ventil 6ffnet man im Uhrzeigersinn. Abb.6

Wenn sich der Deckel des Kochtopf nicht 6ffnen lasst, 6ffnen Sie ihn nicht gewaltsam, da
dies darauf hindeutet, dass im Inneren noch ein gewisser Druck herrscht. Dies ist auf das
Sicherheitssystem des Topfes zurtlickzufiihren. Warten Sie in diesem Fall und Sie werden
den Deckel bald 6ffnen kénnen.

Vorbereitung des Modells H

1.
2.

66

Drehen Sie den Deckelim Uhrzeigersinn, um es zu 6ffnen.

Waschen Sie den Deckel und den Silikonring mit warmem Wasser und Seife und trocknen
Sie sie danach.

Der Silikonring kann umgekehrt werden, vergewissern Sie sich, dass er richtig gestellt ist.
Der Deckel hat nur eine richtige Stellung, stellen Sie ihn nur auf diese Weise. Falls der
Deckel nicht richtig gestellt wurde, kdnnten die Nahrungsmittel Uberschreiten.

Reinigen Sie den Kocheimer und Vergewissern Sie sich danach, dass alles an der richtigen
Position ist.

Uberpriifen Sie, dass der Millbehalter an der Hinterseite des Topfs an der richtigen
Position ist.

Verbinden Sie den Kochtopf mit dem Licht. Der Topf wird starten, stellen Sie ihn nach lhren
Vorlieben ein.
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5. BEDIENUNG

Offnen Sie den Deckel, indem Sie ihn im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen, dann wird
er angehoben.

GiefRen Sie die Zutaten in den Kocheimer und stellen Sie nach dem Kochbuch die
gegebenenfalls notwendigen Zubehorteile.

AufderInnenseite des Kocheimers befinden sich Markierungen, dieim Falle von Druckgaren
(insbesondere Hochdruck) von keiner Art von Fliissigkeit (iberschritten werden diirfen und
die Mindestgrenze erreichen missen, um thermische Schaden zu vermeiden. Vergewissern
Sie sich, dass der Deckel vor dem Kochvorgang richtig geschlossen ist.

Wahlen Sie danach nach dem Kochbuch die Zubereitungsart aus. Nach der Auswahl des
MenUs stellen Sie die Kochzeit ein. Dazu verwenden wir den Wahlschalter, der durch
Drehen im Uhrzeigersinn die Kochminuten um 1 erhéht und durch Drehen gegen den
Uhrzeigersinn die Zeit verringert. Es ist ratsam, sich an die im Rezeptbuch angegebenen
Zeiten zu halten, aber Sie k6nnen sie auch nach Ihrem Geschmack abandern.

Wenn Sie den gewahlten Vorgang abbrechen méchten, halten Sie die GM-Taste gedruckt
und der Kochtopf wird zurlickgesetzt.

Wahlen Sie die Druckstufe, mit der Sie kochen mdchten. Denken Sie daran, dass die Men(s
Backofen, Slow Cooker, Braten, Anschwitzen, Nachtisch, Brot, Fermentieren, Konfittiren,
Pochieren und Griddle nicht unter Druck kochen, so dass Sie nur die Temperatur und die
Zeit andern konnen. Bei diesen MenUs ist es ratsam, das Ventil oder den Deckel offen zu
lassen.

Stellen Sie die Temperatur ein und wenn alle Parameter eingestellt sind, driicken Sie die
GM-Taste, um den Garvorgang zu starten. Der Topf beginnt automatisch mit dem Vorheizen.
Wahrend des Vorheizens erscheinen auf dem Bildschirm eine Reihe von sich bewegenden
Strichen (Abb. 7). Nach Abschluss dieses Vorgangs wird die gewahlte Kochzeit angezeigt
und ein Countdown durchgefiihrt, wobei jede abgelaufene Minute von der urspringlich
programmierten Zeit abgezogen wird (Abb. 8).

Nach Beendigung des Garvorgangs warnt Sie der Topf mit seiner Stimme: ,Das Essen
ist fertig" Von diesem Moment an ist die Warmhaltefunktion auf unbestimmte Zeit
eingeschaltet (aufier bei Fermentieren, Konfitiiren und Pochieren), sofern Sie ein Men( mit
einer Gartemperatur von mehr als 80 °C gewahlt haben, und Sie werden mit dem Satz
,Das Essen wird warmgehalten” gewarnt. Der Topf wird das Essen warmhalten, bis Sie es
anrichten. Abb.9

Aufderdem konnen Sie diese Funktion jederzeit aktivieren, indem die GM-Taste zu drlicken.
Man kann auch es stornieren, indem die GM-Taste mehr als 1 Sekunde gedruckt zu halten.
Man kann auch das Essen aufwarmen, indem zweimal die GM-Taste zu drlicken. Abb.10
Um den Deckel zu 6ffnen, vergewissern Sie sich, dass es keinen Druck im Innentopf gibt,
indem das Druckventil mithilfe des Positionsreglers zu 6ffnen (andernfalls kénnen Sie den
Deckel nicht 6ffnen.) Der Topf wird den Druck ausstofien. Berlihren Sie keine Metallenteile
des Topfs bei bzw. nach dem Kochvorgang. Abb.11
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So planen Sie eine Mahlzeit zu einer bestimmten Zeit

- Wenn Sie den Kochtopf einschalten, schlagt Ihnen die Sprachsteuerung vor, ein Ment
auszuwahlen, das sofort gekocht werden kann, oder die Mahlzeit auf einen spateren
Zeitpunkt zu verschieben. Die Essenszeit wird eingestellt, indem man auf die Uhrentaste
drickt, auswahlt, in wie vielen Stunden die Mahlzeit fertig sein soll, und dann die GM-Taste
zur Bestatigung driuckt. Wenn wir auch die Minuten einstellen wollen, wahlen wir sie aus,
nachdem wir die Stunden eingestellt haben, indem wir den Wahlrad drehen.

- Stellen Sie dann das Men, die Kochzeit, die Temperatur und den Druck wie im vorherigen
Abschnitt beschrieben ein. Driicken Sie zum Schluss die GM-Taste, um diese Einstellungen
festzustellen.

- Der Topf berechnet, wann er beginnen muss, sodass die Nahrungsmittel bei der
ausgewahlten Essenzeit zubereitet sind. Falls die Kochvorgang dauert, so viel, dass die
Essenzeit nicht erfillt werden kann, wird der Topf automatisch beginnen, zuzubereiten,
sodass er nahrt sich dem voreingestellter Essenzeit.

- Falls man die Essenzeit fur friher als 3 Stunden einstellen, wird der Topf sofort zubereiten
und das Essen bis der Essenzeit warmhalten. Der Kochtopf ist mit einem EPROM-Speicher
(Memory) ausgestattet. Bei einem Stromausfall wahrend des Kochens oder im Standby-
Modus nimmt der Topf den Kochvorgang sofort wieder auf.

6. REINIGUNG UND WARTUNG

- Reinigen Sie nach jedem Gebrauch all die Bestandteile des Gerats, die in Berlihrung mit den
Nahrungsmitteln waren.

- Entnehmen Sie, dass die Druckventil und das Sicherheitsventil und reinigen Sie sorgfaltig
den Deckel.

- Verwenden Sie ein feuchtes Tuch, Seife und Wasser, um das Innere des Produkts zu
reinigen, spulen Sie es ab und trocknen Sie es grindlich mit einem trockenen Tuch.

- Reinigen Sie nach jedem Gebrauch den Silikonring. Entnehmen Sie ihn daher und reinigen
Sie ihn gesondert mit Wasser und Seife. Spllen und trocknen Sie ihn danach mit Wasser
bzw. einem trocknen Tuch.

- Entnehmen Sie den Kocheimer und reinigen Sie ihn mit Wasser und Seife. Splilen und
trocknen Sie ihn danach mit Wasser bzw. einem trocknen Tuch.

Hinweis
Der Kocheimer ist splilmaschinengeeignet, es wird doch empfohlen, ihn von Hand zu sptlen,
sodass die Antihaftbeschichtung nicht schadet.

- Verwenden Sie ein feuchtes, weiches Tuch, um die Auf3enseite des Gerates zu reinigen.

- Verwenden Sie keine Schwamme, Pulver, Schleifmittel oder Chemikalien, um das Gerat zu
reinigen.
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- Tauchen Sie Aufdengehause bzw. Netzkabel nicht ins Wasser oder andere Flissigkeiten ein.
- Verwenden Sie ein weiches, feuchtes Tuch, um den Geratefuf3 zu reinigen

Nach der Reinigung

Stellen Sie erneut den Silikonring in die richtige Position.

Priifen Sie den Druck und die Ventile und vergewissern Sie sich, dass sie richtig funktionieren.
Vergewissern Sie sich, dass alle Bestandteile in der richtigen Position gestellt und ganzlich
trocken sind, bevor Sie das Gerat erneut verwenden.

SICHERHEIT

Der programmierbare Kochtopf verfligt tiber 14 verriegelte Sicherheitssysteme, die gleichzeitig
arbeiten. Das exklusive Sicherheitsventilsystem verhindert, dass sich Ihr Kochtopf 6ffnet,
solange im Inneren Druck herrscht. Um lhren Kochtopf zu 6ffnen oder zu schliefden, ist es
daher unerlasslich, den Dampf im Inneren zu beseitigen, indem das Druckventil in die offene

Position gebracht wird.

7. PROBLEMBEHEBUNG

Fehler

Losung

Der Topf hat keinen Druck

Hinweise: Diese Topfe haben eine Druck-
Funktion, die in bestimmten Fallen
verwendet werden kann. Das ist abhangig
von verschiedenen Faktoren wie die

Menge Flussigkeiten bzw. Nahrungsmittel,
Raumtemperatur und Temperatur des
Inhalts. Dieses Gerat kann mit bzw. ohne
Druck Nahrungsmittel zubereiten. Auch wenn
es keinen Druck gibt, kann der Topf richtig
funktionieren. Wenn der Topf warm wird und
bereitet Nahrungsmittel in der ausgewahlten
Zeit zu, hat es im Prinzip keinen Fehler.

- Prufen Sie, dass der innere Deckel und der
Silikonring richtig gestellt sind.

- Uberpriifen Sie, dass das Druckventil
richtig geschlossen ist.

- Prufen Sie, dass das Sicherheitsventil
richtig gestellt ist.

- Drucken Sie nach dem Drehen stark den
Deckel, um ihn zu schlief3en.

- Giefden Sie 1L Wasser, wahlen Sie Druck-
Zubereitungsart, 20 Minuten, mittlerer
Druck 200 °C aus und akzeptieren Sie. Tun
Sie das auch mit den Zubereitungsarten
Dampf und Druck. Wenn es Druck gibt,
funktioniert der Topf richtig.

- Damit der Topf Druck hat, muss die
Temperatur héher als 130 °C sein und es
muss genug Flussigkeit im Kocheimer
geben.

- DieRinge sind in einem schlechten
Zustand
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Der Topf schaltet sich nicht ein:

- Prufen Sie, dass das Kabel richtig
eingesetzt am Topf ist.

- Versuchen Sie, das Gerat an eine andere
Steckdose anzuschlief3en.

- Versuchen Sie, das Kabel zu verandern

(Tischcomputer haben das gleiche Kabel).

Darf man den Topf bei dem Kochvorgang
offnen?

Ja, vorausgesetzt, dass der Topf keinen Druck
hat; es ist jedoch nicht empfohlen, da er
Dampf ausstofit.

Der Bildschirm zeigt den Fehler E1

Stromkreislauf Fehler kontaktieren Sie den
Kundendienst.

Der Sprachfuhrung funktioniert nicht

Verweisen Sie auf den Absatz 3. und
Uberprufen Sie die Konfiguration. Falls das
Problem weiter besteht, kontaktieren Sie den
Kundendienst.

Der Topf zieht die Zeit direkt nach

Zubereitungsartsauswahl ab

Programmierung (mehr als 3 Stunden) bzw.

Verweisen Sie auf den Absatz 6 und
Uberprifen Sie die Konfiguration. Falls das
Problem weiter besteht, kontaktieren Sie den
Kundendienst.

Der Topf erhitzt nicht

Giefden Sie 1L Wasser, wahlen Sie Ofen-
Zubereitungsart bei 200 °C und 10 Minuten
aus.

Der Bildschirm zeigt den Fehler E4

- Siehe Abschnitt 5 und Uberprifen Sie den
Kochstatus des Topfes.

- Der Druckschalter versagt. Kontaktieren
Sie den Kundendienst.

Der Bildschirm zeigt den Fehler €3

- Uberhitzung. Lassen Sie den Topf
abkuhlen und verwenden Sie ihn nicht fur
24 Std.

- Giefden Sie Flissigkeiten immer Uber dem
Mindestmenge-Strich des Kocheimers
und wahlen Sie eine Zubereitungsart aus.

- Falls der Fehler erscheint bei der
Verbindung an der Stromversorgung
kontaktieren Sie den Kundendienst.

Der Bildschirm zeigt den Fehler E2

Kontaktieren Sie den Kundendienst.
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8. TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN

Modell: Olla GM Kochtopf Modell H

Produktreferenz: 02032

Leistung: 1000 W

Spannung und Frequenz: 200-240 V~ 50/60 Hz, IP XO
Betriebsdruck: 70 kPa

Maximal zulassiger Druck: 125 kPa

Hergestellt in China | Entworfen in Spanien

9. RECYCLING VON ELEKTRO- UND ELEKTRONIKGERATEN

Die Europaische Richtlinie 2012/19/EU Ulber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (WEEE) legt fest, dass alte Haushaltsgerate nicht mit dem
normalen unsortierten Siedlungsabfall entsorgt werden durfen. Alte
Gerate muissen gesondert gesammelt werden, um die Verwertung
und das Recycling der enthaltenen Materialien zu optimieren und die
Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit und die Umwelt zu
reduzieren.

Das durchgestrichene Symbol ,durchgestrichene Abfalltonne" auf dem Produkt erinnert Sie an
Ilhre Verpflichtung, das Gerat korrekt zu entsorgen.

Die Verbraucher missen sich mit lhren értlichen Behérden oder Einzelhandlern in Verbindung
setzen, um Informationen Uber die ordnungsgemafie Entsorgung ihrer Altgerate und/ oder
ihre Akkus zu erhalten.

10. GARANTIE UND KUNDENDIENST

Dieses Produkt hat eine Garantie von 2 Jahren ab Kaufdatum. Solange die Kaufrechnung
aufbewahrt und versandt wird, befindet sich das Produkt in einwandfreiem Zustand und wird
ordnungsgemaf verwendet, wie in dieser Bedienungsanleitung angegeben.

Die Garantie deckt keine Schaden, wenn:

- Wenn das Produkt Uber seine Kapazitat oder Brauchbarkeit hinaus benutzt, falsch
behandelt, geschlagen, Feuchtigkeit ausgesetzt, in eine Flissigkeit oder korrosive Mittel
getaucht wurde, sowie bei jedem anderen Fehler, der dem Verbraucher zuzuschreiben ist.

- Das Produkt von Personen demontiert, repariert oder modifiziert wurde, die nicht vom
offiziellen Technischen Kundendienst durch Cecotec autorisiert worden sind.

- Der Grund hierfiir durch die normale Abnutzung und Verschleifd der Teile und des Zubehors
entstanden ist.

Die Garantieleistung deckt alle Herstellungsbedingten Schaden und Fehler Ihres Produktes
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fur die Dauer von 2 Jahren, nach geltendem Recht. Im Falle einer falschen Benutzung ist der
Garantieservice nicht flr die Reparatur verantwortlich.

Sollte unerwartet eine Storung auftreten oder haben Sie Fragen Uber lhrem Produkt, kdnnen
Sie sich mit dem Kundendienst in Verbindung setzen tber die Telefonnummer: +34 963210728

11. COPYRIGHT

Die geistigen Eigentumsrechte an den Texten, Entwurfen, Fotos und Abbildungen in diesem
Handbuch liegen bei CECOTEC INNOVACIONES, S.L. Alle Rechte vorbehalten. Der Inhalt dieser
Veroffentlichung darf weder ganz noch teilweise ohne vorherige Genehmigung von CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. vervielfaltigt, in einem Datenabfragesystem gespeichert, Ubertragen
oder auf irgendeine Weise (elektronisch, mechanisch, durch Fotokopie, Aufzeichnung oder
Ahnliches) verbreitet werden.
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1. PARTI E COMPONENTI

n
oy
=

Tappo diffusore di vapore
Valvola di pressione
Manico

Selettore di apertura e chiusura della valvola di pressione
Coperchio

Chiusura di sicurezza
Valvola di sicurezza
Sottocoperchio
Guarnizione in silicone

10. Recipiente interno

11.  Deposito dell'acqua residua
12. Corpointeriore

13.  Guarnizione superiore

14. Pannello di controllo

© O NV s WN S

15.  Griglia

16.  Corpoin acciaio
17. Manico
Accessori

18. Cestello: si utilizza per friggere ed e utilizzabile anche come teglia.

19. Griglia: utilizzata per cotture alforno. Viene collocata all'interno del recipiente, gli alimenti
devono essere collocati sopra la griglia. Si usa anche per la cottura a vapore, in questo
caso, si mette dentro la vaschetta con almeno 2 misurini d'acqua e gli alimenti vengono
collocati sulla griglia.

20. Cucchiaio: fabbricato con un materiale non corrosivo, ideale per superfici antiaderenti.
Non utilizzare utensili corrosivi sulle superfici antiaderenti della pentola programmabile.

21. Misurino: unita di misura per le ricette. Quando una ricetta indica una misura, si riferisce
a qguesto misurino.

22. Cavo della corrente.

2. PRIMA DELLUSO

Seguire questi passaggi per verificare il corretto funzionamento ed effettuare la prima pulizia:

1. Rimuovere tutti gli elementi presenti nell'imballaggio (sia le etichette del recipiente e
della valvola che la protezione della resistenza collocata tra il recipiente e la pentola).

2. \Verificare il contenuto dell'imballaggio e che non vi siano parti mancanti.

3. Introdurre mezzo litro d'acqua nel recipiente e qualche fetta di limone. Il limone aiuta a
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eliminare gli odori.

4. Verificare che il sottocoperchio e la valvola di sicurezza siano collocati correttamente.
Fig. 2

5. Chiudere con fermezza il coperchio e posizionarlo premendo leggermente. E importante
verificare che sia completamente chiuso.

6. Collocare la valvola in posizione di chiusura. Fig.3

7. Collegarela pentolaalla corrente e premere il tasto Pulizia, subito dopo iniziera il processo
della durata di 9 minuti.

8. Non toccare il coperchio durante tutto il processo.

9. Unavoltaterminato il processo, aprire la valvola per depressurizzare la pentola. Evitare il
contatto diretto della pelle con il vapore. Non sara possibile rimuovere il coperchio finché
la pentola non si sara depressurizzata completamente, quindi non forzare l'apertura del
coperchio. Per aprire il coperchio, girarlo in senso orario.

10. Se la pentola non ha presentato errori durante il processo, ciod significa che funziona
correttamente.

3. PANNELLO DI CONTROLLO

Fig.4

1. Tasto GM

2. Selettore

3. Tasto Menu

4,  Tasto modalita ECO

5. Tasto Pressione

6. Tasto Programmare ora

7. Tasto Temperatura

8. Tasto Pulizia

9. Indicatore Menu Turbo

10. Indicatore Menu Pressione
1. Indicatore Menu Vapore

12. Indicatore Menu Stufato

13. Indicatore Menu Fuoco Lento
14. Indicatore Menu Sobbollire
15. Indicatore Menu Confit

16. Indicatore Menu Fermentare (Lievitare)
17.  Indicatore Menu Pane

18. Indicatore Menu Dolce

19. Indicatore Menu Riso

20. Indicatore Menu Pasta

21. Indicatore Menu Piastra

22. Indicatore Menu Soffriggere
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23. Indicatore Menu Friggere

24. Indicatore Menu Forno

25. Indicatore Preparazione in corso
26. Indicatore Programmazione

27. Indicatore Preparazione terminata

Programmazione orario

Premere l'icona dell'orologio (tasto 6 Fig.4) per configurare l'orario in cui si desidera il pasto
pronto. Girare il selettore per stabilire l'ora e premere il tasto GM per confermarla. Girare di
nuovo il selettore per stabilire i minuti e premere il tasto Menu per selezionare il menu che si
desidera utilizzare. Non si consiglia di programmare meno di 3 ore.

Menu
Dopo aver configurato l'ora, premere questo tasto e navigare con il selettore per scegliere il
menu desiderato.

Selettore

Girare il selettore per navigare per i differenti menu, aumentare minuti e ore (in senso orario)
e diminuirli (in senso antiorario). Suggerimento: se non si desidera programmare l'ora, girare il
selettore e scegliere il menu desiderato, in questo modo non sara necessario premere il tasto
Menu.

Temperatura

Una volta selezionato il menu, premere il tasto della temperatura (tasto 7, Fig.4) per
configurarla; sceglierla in base agli ingredienti, menu e ricette. Vi sono menu in cui e possibile
configurare la pressione e la temperatura e in altri solo la pressione o la temperatura. Nei
menu Sobbollire, Confit e Fermentare e possibile configurare solamente il tempo di cottura.

Pressione

Una volta selezionato il menu, premere il tasto 5 (Fig.4) per impostare la pressione. Scegliere
la pressione a seconda della ricetta. Per i piatti al cucchiaio selezionare una pressione molto
alta, per stufati di carne dure come vitello selezionare pressione alta, per stufati di carne piu
delicate come pollo o di verdure pressione media e per piatti asciutti pressione bassa. Non
selezionare la pressione quando si utilizza la pentola con funzione forno, piastra o grill.

Tasto GM

La principale funzione di questo tasto e confermare ogni passaggio. Inoltre, serve anche
per avviare funzioni come mantenere caldo e riscaldare; premere il tasto una o due volte
rispettivamente per attivarle. Infine, mantenere premuto per pit di un secondo per modificare
iltempo di cottura o la programmazione in qualsiasi momento e riavviare il processo.
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Modalita ECO

Questa funzione permette di risparmiare fino ad un 50% di energia durante la cottura. Inoltre,
distribuisce uniformemente il calore nel recipiente, aumentando le sue proprieta antiaderenti
e evitando che gli alimenti si attacchino per aumentare la sua vita utile. Puo essere utilizzata
con qualsiasi menu, purché la temperatura non superii140 °C. In caso contrario, si consiglia di
attivare la modalita ECO una volta terminato il preriscaldamento e iniziato il tempo di cottura.
Usare la modalita ECO per preriscaldare in menu con temperature che superano i 140 °C
aumentera significativamente il tempo di preriscaldamento.

Pulizia

Introdurre 2 bicchieri d'acqua e mezzo limone nel recipiente, chiudere il coperchio e controllare
che la valvola sia chiusa. Premere il pulsante di pulizia, la funzione di pulizia iniziera
immediatamente e durera 9 minuti.

Indicatori di menu

La pentola & dotata di 16 menu differenti (Fig.4) per cucinare tutti i tipi di piatti. Ogni menu
viene ampiamente descritto nel ricettario e nelle 16 video-ricette che & possibile consultare
accedendo alla pagina web www.storeollasgm.com. Una volta selezionato il menu, impostare,
se possibile, la temperatura, la pressione e il tempo di cottura desiderati o indicati nella ricetta
e premere il tasto GM per confermare e avviare il processo di cottura.

Navigazione vocale

La Olla GM Modello H dispone di controllo vocale per guidare tutti i passaggi. Sono disponibili
6 lingue: spagnolo, inglese, francese, tedesco, italiano e portoghese. La lingua predefinita e lo
spagnolo, se si vuole cambiarla, premere il tasto ECO per circa 3 secondi e scegliere la lingua
con il selettore. Confermare premendo il tasto GM. Se si desidera disattivare il controllo vocale,
premere per circa 5 secondi il tasto della temperatura e confermare premendo il tasto GM.
Ripetere questo processo per riattivarlo.

4. INFORMAZIONI IMPORTANTI SULLA CUCINA A PRESSIONE

E essenziale che il tappo diffusore di pressione sia sempre collocato sulla valvola di pressione
durante la cottura. Girare in senso orario per collocarlo e in senso antiorario per rimuoverlo.

Capacita recipiente

- Introdurre sempre quantita adeguate di cibo/liquidi nel recipiente.

- Non oltrepassare i livelli massimi di capacita del recipiente.

- Per alimenti che si espandono (riso, legumi, cereali, ecc.) non superare la meta della sua
capacita.

- Verificare di riempire il recipiente almeno al minimo della sua capacita per evitare danni
termici. Fig. 5
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Non forzare la chiusura del coperchio

1. Verificare che la guarnizione in silicone sia ben inserita nel sottocoperchio.

2. Girare il coperchio per aprirlo e chiuderlo, non forzarlo. Dovrebbe chiudersi e bloccarsi in
posizione con uno sforzo minimo.

3. Se la pentola contiene alimenti caldi, potrebbe essere necessario premere leggermente
per chiudere il coperchio a causa dell'effetto della pressione.

4. Quando si pulisce la gomma della valvola di sicurezza, prestare particolare attenzione a
collocarla correttamente.

Consultare il video dimostrativo nel nostro canale YouTube di Ollas GM.

Non forzare l'apertura del coperchio

- Dopo la cottura a pressione, aprire la valvola con l'aiuto di un canovaccio o di un utensile
da cucina, evitando il contatto diretto con il vapore prima di aprire il coperchio. Ricordarsi
diaprirlo in senso orario. Fig. 6

- Se non si riesce ad aprire il coperchio, non forzarlo, perché potrebbe rimanere della
pressione all'interno. Cio si deve al sistema di sicurezza della pentola. Se questo accade,
aspettare e presto sara possibile aprire il coperchio.

Preparazione del modello H

1. Aprireil coperchio girandolo in senso orario.

2. Lavareilcoperchio e la guarnizione in silicone con acqua calda e sapone, quindi asciugare.

3. Laguarnizione in silicone é reversibile, verificare che sia collocata in posizione corretta.

4. Il coperchio ha solo una posizione e deve essere collocato in posizione corretta. Qualora

non fosse chiuso correttamente, potrebbe creare pressione e il cibo potrebbe traboccare

dai lati della pentola.

Pulire il recipiente e assicurarsi che sia posizionato correttamente.

6. Controllare che il deposito dei residui situato nella parte posteriore della pentola sia
collocato correttamente.

7. Collegare la pentola alla corrente. La pentola si mettera in funzione, impostarla secondo
le proprie preferenze.

w

5. FUNZIONAMENTO

- Aprireil coperchio girandolo in senso orario fino a quando si ferma, quindi si sollevera.

- Introdurre tutti gli ingredienti nel recipiente e, se necessario, alcuni degli accessori, come
indicato nel ricettario.

- All'interno del recipiente sono presenti indicatori che, in caso di pressione (nello specifico
alta pressione), non devono essere oltrepassati da nessun tipo di liquido. Bisogna inoltre
rispettare il limite minimo per evitare danni termici. Nel caso di utilizzare il coperchio,
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prima di cominciare a cucinare, verificare che sia chiuso bene.

Successivamente, selezionare ilmenu seguendo il ricettario. Una volta selezionato ilmenu,
impostare il tempo di cottura. Per far cio, utilizzare il selettore, che aumenta il tempo di
cottura di 1 minuto girandolo in senso orario, e lo diminuisce girandolo in senso antiorario.
Si raccomanda di seguire i tempi indicati nel ricettario, tuttavia & possibile modificarli a
proprio piacimento.

Se si desidera annullare il processo selezionato, tenere premuto il tasto GM e la pentola
si resetta.

Selezionare il livello di pressione a cui si desidera cucinare. Ricordare che nei menu Forno,
Fuoco lento, Friggere, Soffriggere, Dessert, Pane, Fermentare, Confit, Sobbollire e Piastra
non si cucina a pressione; quindi, & possibile modificare solo la temperatura e il tempo. In
questi menu e consigliabile lasciare aperta la valvola o il coperchio.

Regolare la temperatura e, se tutti i parametri sono impostati, premere il pulsante GM per
avviare il processo di cottura. La pentola inizia automaticamente il preriscaldamento.
Durante questo processo compariranno nel display una serie di trattini in movimento
(Fig.7). Una volta terminato questo processo verra mostrato iltempo di cottura selezionato
e comincera il conto alla rovescia. (Fig.8)

Al termine della cottura si ascoltera un messaggio vocale: ‘Il pasto e pronto”. Da questo
momento in poi, se si & scelto un menu con una temperatura di cottura superiore a 80 °C,
la funzione Mantenere caldo sara attivata indefinitamente (tranne in Fermentare, Confit e
Sobbollire). Cio sara segnalato dalla frase "Il pasto si mantiene caldo”. La pentola manterra
il pasto caldo fino al momento di servirlo. Fig. 9

Inoltre, e possibile attivare questa funzione quando di desidera premendo il tasto GM in
qualsiasi momento, si cancellera solamente premendo il tasto GM per pit di 1 secondo.

E possibile riscaldare senza continuare a cuocere premendo il tasto GM per 2 volte. Fig. 10
Per aprire il coperchio, e necessario verificare che non ci sia pressione all'interno della
pentola spostando la valvola di pressione in posizione aperta usando il selettore di
posizione (altrimenti non sara possibile aprire il coperchio). La pentola rilascera tutto il
vapore contenuto al suo interno. Non toccare mai le parti metalliche della pentola durante
la cottura o subito dopo la cottura. Fig. 11

Come programmare il pasto ad un orario determinato
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Quando si accende la pentola, il controllo vocale suggerira un menu per cucinare al
momento o programmare lorario del pasto. Per selezionare tra quante ore si vuole
che il pasto sia pronto, premere il pulsante dell'orologio e premere il pulsante GM per
confermare. Se si desidera impostare anche i minuti, selezionarli una volta impostate le
ore girando il selettore.

Successivamente, stabilire il menu, il tempo di cottura, la temperatura e la pressione
come descritto nella sezione precedente. Infine, premere il tasto GM per confermare la
programmazione.

La pentola calcola automaticamente quando deve cominciare per terminare la cottura
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all'ora programmata. Nel caso in cui il tempo di cottura sia pit lungo del tempo stabilito, la
pentola programmabile si avviera automaticamente per avvicinarsi il pit possibile all'ora
prestabilita.

- Nel caso in cui la pentola venisse programmata per avere il pasto pronto meno di 3 ore
dopo, inizierebbe a cucinare immediatamente e manterrebbe il pasto caldo fino all'ora
impostata. La pentola e dotata della memoria EPROM, se mentre si cucina o si e in attesa
si verifica un'interruzione di corrente la pentola ricordera la sua programmazione e non
appena tornera la corrente continuera il processo di cottura.

6. PULIZIA E MANUTENZIONE

- Tutte le parti e componenti del prodotto che entrano a contatto con alimenti devono
lavarsi dopo ogni uso.

- Ritirare la valvola di pressione e la valvola di sicurezza e pulire il coperchio con cura.

- Utilizzare un panno umido, acqua e sapone per pulire l'interno del prodotto, risciacquare e
asciugare a fondo con un panno asciutto.

- Pulire la guarnizione in silicone dopo ogni uso. Per far cio, rimuoverla dal coperchio e
lavarla separatamente con acqua e sapone. Successivamente, risciacquare con acqua e
asciugare con un panno asciutto.

- Ritirare il recipiente e lavarlo con acqua e sapone. Successivamente, risciacquare con
acqua e asciugare con un panno asciutto.

Avviso
Il recipiente e lavabile in lavastoviglie, si consiglia di lavarlo a mano per mantenere il
rivestimento in migliori condizioni durante pit tempo.

- Utilizzare un panno morbido e umido per pulire la superficie esterna del prodotto.

- Non utilizzare pagliette, polveri o prodotti di pulizia abrasivi per pulire il prodotto.

- Non sommergere il corpo del prodotto né il suo cavo di alimentazione in acqua né in altri
liquidi.

- Pulire la base del prodotto con un canovaccio asciutto e morbido.

Dopo la pulizia

Assicurarsi di rimettere correttamente in posizione la guarnizione in silicone.

Verificare la pressione e le valvole e assicurarsi che funzionino correttamente.

Prima di utilizzare il prodotto verificare che tutti i componenti siano installati correttamente e
che siano completamente asciutti.
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Sicurezza . o . . . ) . .
o . ) o ) ) E possibile aprire la pentola mentre si cucina? | Solo finché la pentola non ha raggiunto la
La pentola programmabile dispone di 14 sistemi di sicurezza che funzionano simultaneamente. . N s .
" ) o i ) N pressione, anche se non e consigliabile perché
Il sistema esclusivo della valvola di sicurezza impedisce l'apertura della pentola quando e perdera vapore
presente pressione al suo interno, di conseguenza per poter aprire o chiudere la pentola e :
fondamentale eliminare il vapore al suo interno collocando la valvola di pressione in posizione Errore E1 nel display digitale Errore di circuito. Contattare il SAT.
diapertura. La pentola non parla Consultare la sezione 3 e verificare la
configurazione. Se il problema persiste
contattare il SAT.
7. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI —— : , —
La pentola inizia il conto alla rovescia del Consultare la sezione 6 e verificare la
tempo non appena programmata (+ di 3 ore) o | configurazione. Se il problema persiste
Anomalia Soluzione non appena viene selezionato il menu. contattare il SAT.
La pentola non scalda Aggiungere un litro d'acqua e selezionare il
La pentola non raggiunge la pressione - Verificare che il sottocoperchio e la menu forno a 200 °C per 10 minuti.
Osservazioni: le pentole Ollas GM possono guarnizione in silicone siano collocati ] . ] . ]
. : o Errore E4 nel display digitale - Consultare la sezione 5 e verificare gli
cucinare con pressione quando le condizioni correttamente. tati di cott dell tol.
lo richiedono. Cio dipende da vari fattori, - \Verificare che la valvola di pressione sia in stat dicottura detia peln o
. o - . o - Ilpressostato non funziona. Contattare
quantita di liquidi, solidi, olio nel recipiente, posizione di chiusura. L SAT
temperatura ambiente e temperatura degli - Verificare che la valvola di sicurezza sia I i
ingredienti. Non confondere il fatto che la collocata correttamente. Errore E3 nel display digitale - Surriscaldamento. Lasciare raffreddare la
pressione aumenti con il fatto che cuoce - Premere in modo deciso il coperchio dopo pentola senza utilizzarla almeno 24 h.
e funziona correttamente. Se la pentola si averlo girato per chiuderlo. - Aggiungere liquido sempre al di sopra
e riscaldata e ha cucinato entro il tempo - Aggiungere un litro d'acqua, selezionare dell'indicatore di limite minimo del
selezionato, funziona correttamente e non & il menu Pressione, 20 minuti, pressione recipiente e selezionare un menu.
possibile determinare alcun errore. media, 200 °C e cucinare. Ripetere lo - Selerrore compare al momento di
stesso procedimento con i menu Vapore collegare la macchina alla presa della
e Pressione. Se la pressione aumenta, la corrente, contattare il SAT.
per}tota/funzmna corret’Famente. ) Errore E2 nel display digitale Contattare il SAT.
- Affinché la pentola raggiunga la pressione
deve contenere sufficiente liquido al suo
interno e la temperatura selezionata deve 8. SPECIFICHE TECNICHE
essere superiore a 130 °C.
- Legomme sono in cattivo stato, Modlello: Olla GM Modello H
sostituirle. Codice del prodotto: 02032
Potenza: 1000 W
La pentola non si accende - Verificare che il cavo di alimentazione sia Tensione e frequenza: 200-240 Vi~ 50/60 Hz, [P X0
ben inserito nella pentola. Pressione di funzionamento: 70 kPa
- Provare conun‘altra presa. Pressione massima ammissibile: 125 kPa
- Provare un altro cavo (i computer portatili Prodotto in Cina | Progettato in Spagna
hanno lo stesso cavo).
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9. RICICLAGGIO DI APPARECCHIATURE ELETTRICHE ED ELETTRONICHE

La direttiva europea 2012/19/UE sui rifiuti di apparecchiature elettriche
ed elettroniche (RAEE) specifica che le apparecchiature elettriche ed
elettroniche non devono essere riciclate con altri rifiuti urbani. Queste
apparecchiature elettriche ed elettroniche dovrebbero essere smaltite
separatamente, per ottimizzare il recupero e il riciclaggio dei materiali e
ridurre cosi l'impatto sulla salute umana e sull'ambiente.

Il simbolo del contenitore barrato ricorda lobbligo di smaltire
correttamente questo prodotto.

Per informazioni dettagliate su come smaltire correttamente le apparecchiature elettriche ed
elettroniche e/o le batterie, il consumatore dovra contattare le autorita locali.

10. GARANZIA E SUPPORTO TECNICO

Questo prodotto ha una garanzia di 2 anni a partire dalla data di acquisto, a condizione che la
fattura di acquisto sia conservata e restituita, che il prodotto sia in perfette condizioni fisiche e
che sia usato correttamente come descritto in questo manuale di istruzioni.

La garanzia non coprira:

- Seilprodotto e stato utilizzato oltre la sua capacita o utilita, maltrattato, sbattuto, esposto
all'umidita, immerso in qualsiasi liquido o sostanza corrosiva, cosi come qualsiasi altro
difetto attribuibile al consumatore.

- Se il prodotto e stato smontato, modificato o riparato da persone non autorizzate dal
supporto tecnico ufficiale Cecotec.

- Seilproblema é stato causato dalla normale usura delle parti dovuta all'uso.

Il servizio di garanzia copre tutti i difetti di fabbricazione per 2 anni in base alla legislazione

vigente, ad eccezione dei materiali di consumo. In caso di uso improprio da parte dell'utente, il

servizio di garanzia non sara responsabile della riparazione.

Se in qualsiasi occasione si riscontra un problema con il prodotto o in caso di dubbi, si prega di

contattare il supporto tecnico ufficiale Cecotec al numero +34 96 32107 28.

11. COPYRIGHT

| diritti di proprieta intellettuale dei testi, disegni, fotografie e illustrazioni di questo manuale
appartengono a CECOTEC INNOVACIONES, S.L. Tutti i diritti riservati. Il contenuto di questa
pubblicazione non pud essere, in tutto o in parte, riprodotto, archiviato in un sistema di
recupero, trasmesso o distribuito con qualsiasi mezzo (elettronico, meccanico, fotocopia,
registrazione o simile) senza la previa autorizzazione di CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. PECAS E COMPONENTES

n
aa
-

Tampa difusora de vapor
Valvula de pressao

Alca

Seletor de abertura/fecho de valvula da pressao
Tampa

Fecho de seguranca
Valvula de seguranca
Tampa interior

Aro de silicone

10. Tigela interior

1. Depésito de dgua residual
12.  Corpo inferior

13.  Aro superior

14. Painel de controlo

©ONOU s WN

15. Base
16. Corpodeaco
17.  Alca

Acessérios

18. Cesto: é usado para fritar e também pode ser usado como bandeja de forno.

19. Grelha: utilizada para assar. Situa-se no interior da tigela e os alimentos que queira levar
ao forno séo colocados sobre esta grelha. Também é utilizada para cozinhar a vapor,
neste caso, é colocada no interior da tigela com pelo menos 2 medidas de agua e os
alimentos sobre a grelha.

20. Colher: fabricada com um material n&o corrosivo ideal para trabalhar sobre superficies
antiaderentes. Nao utilize utensilios corrosivos sobre as superficies antiaderentes desta
panela.

21. Copo doseador: referéncia de medida para receitas. Quando uma receita indicar uma
medida, refere-se ao copo doseador.

22. Cabo de corrente.

2. ANTES DE USAR

Seguir 0s passos abaixo para verificar o bom funcionamento e efectuar a primeira limpeza:
1. Remover todos os elementos de embalagem presentes (tanto os autocolantes na panela
e na valvula como o protector do elemento de aquecimento localizado entre a tigela e a
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panela).

2. Verifique o contetdo da embalagem e certifique-se de que néo falta nada.

3. Colocar meio litro de dgua na tigela e algumas fatias de limdo. O limao ajuda a eliminar
os odores.

4. Verifique que o interior da tampa e da valvula de seguranca estao bem colocados. Fig.2

5. Feche atampa com firmeza e encaixe pressionando ligeiramente (isto é muito importante
jd que em muitos casos parece que a tampa esta completamente fechada, mas nao esta).

6. Coloque a valvula na posicdo fechada. Fig.3

7. Conecte a panela a corrente elétrica e pressione o botao de limpeza; imediatamente
depois comecara o processo que dura 9 minutos.

8. Nao toque na tampa durante todo o processo.

9.  Uma vez finalizado o processo, abrimos a valvula e despersurizamos a panela. Evite
0 contacto direto da pele com o vapor. Ndo poderd retirar a tampa até a panela estar
completamente despressurizada, por isso ndo forcar a tampa se esta nao abrir. Para abrir
a tampa, roda-la no sentido dos ponteiros do relégio.

10. Se a panela ndo deu nenhum erro durante este processo, funcionara corretamente.

3. PAINEL DE CONTROLO

Fig.4

1. Botao GM

2.  Seletor

3. Botao Escolha um Menu

4. BotaoEco

5. Botdo Pressao

6. Botao Programara hora

7.  Botao Temperatura

8. Botdo Limpeza

9. Indicador Menu Turbo

10. Indicador Menu Pressao

1. Indicador Menu Vapor

12.  Indicador Menu Molhado
13. Indicador Menu Fogo Lento
14. Indicador Menu Calor

15.  Indicador Menu Confitar
16. Indicador Menu Enfervescencia (Fermentar)
17.  Indicador Menu Pao

18. Indicador Menu Sobremesa
19. Indicador Menu Arroz

20. Indicador Menu Pasta

21. Indicador Menu Ferro (Prancha)
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22. Indicador Menu Refogar

23. Indicador Menu Fritar

24. Indicador Menu Forno

25. Indicador Comeco do proceso
26. Indicador Programacao

27. Indicador Preparacao Finalizada

Programar a hora

Prima o icone do reldgio (botéo 6 Fig.4) para definir a hora a que deseja que a comida esteja
pronta. Rode o selector para definir a hora e prima o botao GM para acertar a hora. Rode
novamente o selector para definir os minutos e prima o botao Menu para seleccionar o menu
a ser executado. Ndo aconselhamos programar menos de 3 horas.

Menu
Apés definir o tempo, premir este botdo e navegar com o selector para seleccionar o menu
desejado.

Seletor

Rodar o botdo para navegar através dos diferentes menus, aumentar os minutos e horas
(no sentido dos ponteiros do relégio) e reduzi-los (no sentido contrédrio ao dos ponteiros do
relégio). Sugestdo: se ndo quiser programar a hora, gire o seletor e escolha o menu desejado,
dessa forma ndo terd de pressionar o botao Menu.

Temperatura

Uma vez seleccionado o menu, premir o botdo de temperatura (botdo 7 Fig.4) para definir a
temperatura; escolher a temperatura com base nos ingredientes, menus e receitas. Had menus
nos quais poderd configurar a pressao e a temperatura e noutros sé podera configurar a
temperatura. Nos menus Calor, Confitar e Fermentar sé podera ajustar o tempo de cozedura.

Pressao

Quando o menu for seleccionado, premir o botdo 5 (Fig. 4) para ajustar a pressao. Escolha
a pressao segundo a receita. Para os pratos de colher, selecione pressées muito altas, para
estufados de carnes duras como de vaca, selecione pressdes altas; para estufados de carnes
mais delicadas como frango ou legumes, pressdo média e para pratos secos, pressao baixa.
N&o selecione pressao quando utilizar a panela com funcdo forno, prancha ou grill.

Botdo GM

A principal func@o deste botdo é confirmar cada passo. Além do mais, isto também servira
para iniciar as funcdes de manter quente e aquecer; pressione o botdo uma ou duas vezes
respectivamente para as ativar. Por Ultimo, mantenha pressionado durante mais de um
segundo para modificar o tempo de cozedura ou a programacao em qualquer monento e
reiniciar o processo.
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Modo ECO

Esta funcao permite poupar até 50 % de energia durante a cozedura. Além do mais, distribui
uniformemente a temperatura na tigela, o que aumenta as suas propriedades antiaderentes e
evita que os alimentos se agarrem. Pode ser utilizado com qualquer menu, sempre e quando
a temperatura nao supere os 140 °C. Em caso contrario, é aconselhavel ativar no modo Eco
uma vez finalizado o pré aquecimento e iniciado o tempo de cozedura. Usar modo Eco para pré
aquecer em menus com temperaturas que superem os 140 °C aumentara significativamente o
tempo de pré aquecimento.

Limpeza
Colocar 2 copos de agua e meio limdo na tigela, fechar a tampa e verificar se a valvula esta
fechada. Premir o botao de limpeza, a funcao de limpeza comecara imediatamente durante 9
minutos.

Indicadores do menu

A panela tem 16 menus diferentes (Fig. 4) para que possa cozinhar todos os pratos que possa
imaginar. Cada menu é extensivamente desenvolvido no folheto de receitas e nos 16 video-
receitas que pode consultar acedendo ao nosso sitio web www.storeollasgm.com. Uma vez
selecionado o menu, ajuste se for possivel, a temperatura, a presséo e o tempo de coccao
desejado ou marcado pela receita e pressione o botao GM para confirmar e iniciar o processo
de cozedura.

Navegacéao por voz

A panela Olla GM Modelo H dispde de controlo por voz para guiar todos os seus passos. Ha
6 idiomas disponiveis: espanhol, inglés, francés, portugués, alemao e italiano. O idioma por
defeito é o espanhol, se deseja mudar, pressione o botéo ECO 3 segundos e selecione o idioma
com o seletor. Confirmar o idioma premindo o botao GM. Se quiser desativar o controlo por
voz, pressione uns 5 segundos o botdo de temperatura e confirme pressionando o botdo GM.
Repita este processo para voltar a ativar.

4. INFORMACAO IMPORTANTE SOBRE A COZINHA A PRESSAQ

Tampa do difusor de pressao: coloque-a sobre a valvula de pressao sempre que estiver a
cozinhar. Rodar no sentido dos ponteiros do reldgio para encaixar e no sentido contrario ao
dos ponteiros do relégio para remover.

Capacidade da tigela

- Ponha sempre as quantidades adequadas de comida/liquidos na tigela.

- Nunca ultrapasse os niveis maximos da capacidade da tigela.

- Para alimentos que se expandem (arroz, legumes, cereais, etc) ndo ultrapasse a metade
da sua capacidade.
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- Certifigue-se de encher a tigela pelo menos no minimo da sua capacidade para evitar
danos térmicos. Fig.5

Na&o forcar a tampa ao fechar

1. Certifique-se de que o aro de silicone esta bem posto no interior da tampa.

2. Gire a tampa para abrir e fechar, ndo a force. Devera fechar e encaixar no seu lugar com
o minimo de esforco.

3. Se a panela contiver alimentos quentes, pode ser necessério pressionar ligeiramente
para fechar a tampa devido ao efeito de pressao.

4. Quando limpar a borracha da valvula de seguranca, tenha especial atencdo ao voltar a
colocar corretamente.

Consulte o video esclarecedor no nosso canal de YouTube de Ollas GM.

Nao forcar a tampa ao abrir

- Se tiver cozinhado a presséo, abra a valvula com a ajuda de um pano ou utensilio de
cozinha, evitando o contacto directo com o vapor antes de abrir a tampa, caso contrario,
tera dificuldade em fazé-lo. Lembre-se de que se abre em sentido horario. Fig.6

- Se nao conseguir abrir a tampa da panela, ndo a force a abrir, pois isso indica que pode
permanecer alguma pressao no interior. Isto é devido ao sistema de seguranca da panela.
Se isto acontecer, aguarde e em breve poderd abrir a tampa.

Preparacao da modelo H

1. Abrir a tampa rodando-a no sentido dos ponteiros do relégio.

2 Lavar a tampa e o aro de silicone com agua quente e sabao e secar depois.

3. Oarodesilicone é reversivel, certifique-se de que esta bem colocado.

4. Atampa s6 tem uma posicéo e deve ser posta na posicdo correta. Se nao estiver bem

fechada, a comiga transbordara por os lados da panela.

Limpe a tigela e certifique-se de que tudo estd em contacto corretamente.

Verifique que o depdsito de restos situado na parte posterior da panela esta no seu lugar.

7. Ligar a panela a luz. A panela comecard a funcionar, fixe os ajustes segundo as suas
preferéncias.

o wu
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5. FUNCIONAMENTO

88

Primeiro, abrir a tampa girando-a no sentido dos ponteiros do relégio até parar, depois
levantar-se-a.

Depois, introduza todos os ingredientes na tigela e se for necessario, algum dos acessoérios,
tal e como indicar na receita.

No interior da tigela existern umas marcas que em caso de pressao (em especial alta
pressdo), nao devem ser ultrapassadas do nivel maximo por nenhum tipo de liquido, e
devem chegar ao limite minimo para evitar danos térmicos. Em caso de utilizar a tampa,
antes de comecar a cozinhar, verifique que estd bem fechada.

A seguir, selecione o menu seguindo a receita. Uma vez seleccionado o menu, definir o
tempo de cozedura. Para tal, utilizaremos o selector, que aumenta os minutos de cozedura
em 1 por 1, rodando-o no sentido dos ponteiros do relégio, e diminui o tempo rodando-o no
sentido contrario ao dos ponteiros do relégio. E aconselhavel seguir os tempos indicados
no folheto de receitas, mas também pode modifica-los ao seu gosto.

Se deseja cancelar o processo seleccionado, prima e mantenha premido o botdo GM e a
panela serd reiniciada.

Seleccione o nivel de pressao a que pretende cozinhar. Lembre-se que os menus Forno,
Cozinha lenta, Fritar, Refogar, Sobremesa, Pao, Enfervescencia (Fermentar), Confitar,
Calor e Ferro (Pracha) ndo utilizam a cozedura sob pressao, pelo que sé se pode alterar a
temperatura e o tempo. Nestes menus, é aconselhavel deixar a valvula ou tampa aberta.
Definir a temperatura e se todos os parametros estiverem definidos, premir o botao GM
para iniciar o processo de cozedura. A panela comecara automaticamente a pré-aquecer.
Durante o pré-aquecimento, aparecera no ecra uma série de tracos méveis (Fig. 7). Uma
vez concluido este processo, serd exibido o tempo de cozedura seleccionado e serd
efectuada uma contagem decrescente, sendo cada minuto decorrido deduzido do tempo
originalmente programado (Fig. 8).

Quando a cozedura estiver concluida, a panela avisa-lo-& por voz: “a comida esta pronta’,
a partir deste momento, desde que tenha escolhido um menu com uma temperatura de
cozedura superior a 80 °C, a funcdo quente sera ligada indefinidamente (excepto em
Fermentar, Confitar e Calor) e sera avisado quando ouvir a frase: "a comida é mantida
quente”. A panela mantera a comida quente até ao momento em que decida comer. Fig.9
Além do mais, podera ativar esta funcdo sempre que desejar pressionando o botdo GM em
qualquer momento, sé se cancelard pressionando o botdo GM mais de 1 segundo.
Também pode aquecer sem cozinhar, pressionando o bota GM duas veses. Fig. 10
Paraabriratampa, devera garantir de que ndo ha pressao no interior da panela, deslocando
a valvula de pressé&o na posicdo aberta mediante o seletor de posicado (de outro modo n&o
poderd abrir a tampa). A panela expulsara todo o vapor que tenha no seu interior. Nunca
toque nas partes metalicas da panela enquanto estiver a cozinhar ou logo a seguir de
acabar de cozinhar. Fig. 11
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Como programar a comida para uma hora concreta

Sempre que ligar a panela, o comando de voz sugerir-lhe-a que escolha um menu para
cozinhar neste momento ou para definir a hora da refeicao para mais tarde. A hora da
refeicao é definida premindo o botao do relégio, seleccionando quantas horas queremos
que a refeicao esteja pronta e premindo o botdo GM para confirmar. Se também quisermos
definir os minutos, selecciona-los-emos uma vez que as horas tenham sido definidas,
rodando o selector.

Em seguida, definir o menu, o tempo de cozedura, a temperatura e a pressdo, como
descrito na seccao anterior. Por fim, pressione o botédo GM para fixar a sua programacao.
A panela calcula automaticamente quando tem de comecar a cozinhar para que a
comida esteja recém cozinhada a hora programada. Em caso de que o tempo de coccao
seja maior que o tempo da hora programada para comer, a panela comecard a cozinhar
automaticamente o processo de cozedura para que se aproxime ao maximo a hora
configurada.

Se a panela fosse programado para menos de 3 horas a partir de agora, comecaria a
cozinhar imediatamente e manteria a comida quente até a hora da refeicao. A panela tem
uma meméria EPROM, se ocorrer uma falha de energia durante a cozedura ou o repouso, a
panela retomara a cozedura imediatamente.

6. LIMPEZA E MANUTENCAO

Todas as partes e os componentes do produto que entrem em contacto com alimentos
devem ser valadas depois de cada uso.

Retire a valvula de pressdo e a valvula de seguranca que se encontra ao lado e limpe a
tampa cuidadosamente.

Utilizar um pano himido, sabado e dgua para limpar o interior do produto, enxagua-lo e
secd-lo bem com um pano seco.

Limpe o aro de selado de silicone depois de cada uso. Para isso, retire a tampa e lave por
separado com agua e sabao. Depois, enxague com agua e seque Com um pano seco.
Retire a tigela e lave com agua e sabdo. Depois, enxague com dgua e seque com um pano
seco.

Aviso
Atigela estd apta para a maquina da louca mas recomendamos lavar a mao para manter o seu
revestimento em boas condices durante mais tempo.

Utilize um pano suave e hiimido para limpar a superficie exterior do produto.

Nao utilize esponjas, p6s ou produtos de limpeza abrasivos ou quimicos para limpar o
produto.

N&o submerja a carcaca exterior do produto nem o seu cabo de alimentacdo em agua nem
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em nenhum outro liquido.
- Limpe a base do produto com um pano seco e suave.

Despois da limpeza

Certifique-se de colocar o aro de selado de silicone corretamente outra vez na sua posicao
correta.

Verifique a pressao e as valvulas e certifiqgue-se de que funcionam corretamente.
Certifique-se de que todos os componentes estéo instalados devidamente no seu lugar e de
que estao completamente secos antes de voltar a utilizar o produto.

Seguranca

A panela programdvel tem 14 sistemas de seguranca com interbloqueio que funcionam
em simultaneo. O sistema exclusivo de valvula de seguranca impede a sua panela de abrir
enquanto houver pressao no interior, portanto, para abrir ou fechar a sua panela, é essencial
que eliminemos o vapor no interior, colocando a valvula de pressao na posicéo aberta.

7. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Anomalia Solucao
A panela nao alcanca a presséao - Verificar se a tampa interior e o aro de
Observacoes: as panelas GM podem trabalhar silicone estdo corretamente posicionados.
com pressao desde que as condicoes o - Verifique se a valvula de pressao esta na
exijam. Isto depende de varios factores, posicao fechada.
quantidade de liquidos, sélidos, 6leo na - Verifique se a valvula de seguranca esta
tigela, bem como da temperatura ambiente corretamente colocada.
e da temperatura do contelido. Nao se deve - Prima com forca a tampa depois de virar
confundir a pressao com o facto de cozinhar e para fechar.
trabalhar correctamente. Se a panela aqueceu | - Adicione 1L de agua, selecione menu
e cozinhou no tempo selecionado, funciona Pressao, 20 minutos, pressdo média, 200
corretamente e nao se pode determinar que °C e cozinhar. Faca isto também com os
haja um erro. Menus Panela a vapor e Panela a pressao.
Se a pressao aumenta, a panela esta a
funcionar corretamente.
- Paraque a panela chegue a pressao,
a temperatura selecionada deve
estar acima dos 130°C e conter liquido
suficiente na panela.
- Asborrachas estdo em mau estado,
substitua-as.
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A panela nao liga.

- Verifique se o cabo de alimentacdo esta
bem colocado na panela.

- Tente com outra ficha

- Experimente outro cabo (os
computadores de mesa tém o mesmo
cabo).

E possivel abrir a panela durante a cozedura?

Desde que a panela ndo tenha atingido a
pressao, embora nao seja aconselhavel
porque perde vapor.

Erro E1 no ecra digital.

Falha do circuito. Contacte com o SAT.

A panela nao fala.

Veja seccao 3 e verificar a configuracao. Se o
problema persistir, contacte com o SAT.

A panela desconta o tempo assim que é
programado (+ 3 horas) ou assim que o0 menu
é seleccionado.

Veja seccao 6 e verificar a configuracao. Se o
problema persistir, contacte com o SAT.

A panela ndo aquece.

Ponha 1L de égua e selecione o Menu Forno a
200 °C, 10 minutos.

Erro E4 no ecra digital.

- Vejaseccao 5 e verificar o estado de
cozedura da panela.

- Ointerruptor de pressdo falha. Contacte
com o SAT.

Erro E3 no ecra digital.

- Sobreaquecimento. Deixe arrefecer a
panela sem utilizacdo pelo menos 24 h.

- Adicione sempre liquido acima do
marcador minimo da tigela e selecione um
menu.

- Seoerroaparecer assim que a maquina
estiver ligada a rede, contacte o SAT.

Erro E2 no ecrd digital.

Contacte com o SAT.

8. ESPECIFICACOES TECNICAS

Modelo: Olla GM Modelo H
Referéncia do produto: 02032
Poténcia: 1000 W

Tensdo e frequéncia: 200-240 V~ 50/60 Hz, IP XO

Pressao de trabalho: 70 kPa
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Pressdo maxima admissivel: 125 kPa
Fabricado em China | Desenhado em Espanha

9. RECICLAGEM DE EQUIPAMENTOS ELECTRICOS E ELECTRONICOS

A diretiva europeia 2012/19/UE sobre Residuos de Aparelhos Elétricos
e Eletrénicos (RAEE) especifica que os equipamentos eléctricos e
electronicos ndo devem ser reciclados com o resto dos residuos
municipais. Ditos equipamentos eléctricos e electrénicos terdo de ser
eliminados de forma separada, para otimizar a recuperacao e reciclagem
de materiais e, desta maneira, reduzir o impacto que possam ter na salide
humana e no ambiente.

0 simbolo do contentor riscado recorda a sua obrigacao de eliminar este produto de forma
correta.

Para obter informacdo detalhada acerca da forma mais adequada de eliminar os seus
equipamentos eléctricos e electrénicos e/ou as correspondentes baterias, o consumidor
devera contactar com as autoridades locais.

10. GARANTIA E SAT

Este produto tem uma garantia de 2 anos desde a data de compra, sempre e quando se
conserve e envie a fatura de compra, o produto esteja em perfeito estado fisico e se lhe dé um
uso adequado tal e como se indica neste Manual de Instrucoes.

A garantia ndo cobriréd:

- Se o produto tiver sido usado fora da sua capacidade ou utilidade, maltratado, batido,
exposto a humidade, submergido em algum liquido ou substancia corrosiva, assim como
qualquer outra falta atribuivel ao consumidor.

- Se o produto foi desmontado, modificado ou reparado por pessoas ndo autorizadas pelo
SAT oficial da Cecotec.

- Seaocorréncia foi originada pelo desgaste normal das pecas devido ao uso.

O servico de garantia cobre todos os defeitos de fabricacdo durante 2 anos com base a

legislacao vigente, exceto pecas consumiveis. Em caso de mal uso por parte do usuério, o

servico de garantia ndo se faré responsavel pela reparacdo.

Se em alguma ocasido deteta uma ocorréncia com o produto ou tem alguma consulta, entre

em contacto com o Servico de Assisténcia Técnica oficial da Cecotec através do nimero de

telefone +34 96 32107 28.

92 | otacmmopeloH

PORTUGUES

11. COPYRIGHT

Os direitos de propriedade intelectual dos textos, desenhos, fotografias e ilustracdes deste
manual pertencem a CECOTEC INNOVACIONES, S.L. Todos os direitos reservados. O contelido
desta publicacao nao pode, no todo ou em parte, ser reproduzido, armazenado num sistema de
recuperacdo, transmitido ou distribuido por qualquer meio (electrénico, mecanico, fotocdpia,
gravacao ou similar) sem a autorizacdo prévia da CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. ONDERDELEN EN COMPONENTEN

Fig. 1

1. Stoom diffuser dop
2. Drukventiel

3. Handgreep

4. Drukventiel open/dicht keuzeschakelaar
5. Deksel

6. Beveiligingsslot

7. Veiligheidsventiel

8. Achterklep

9. Siliconenring

10. Binnenpan

1. Afvalwater reservoir

=
N C

Onderste behuizing
13. Bovenstering
14. Bedieningspaneel
15. Basis
16. Roestvrijstalen behuizing
17.  Handgreep

Accessoires

18. Frituurmand: wordt gebruikt om te frituren en kan ook als bakplaat worden gebruikt.

19. Rooster: gebruikt voor het bakken. Het wordt binnen in de pan geplaatst en het te bakken
voedsel wordt op het rooster gelegd. Het wordt ook gebruikt om te stomen, in dit geval
wordt het in de binnenpan geplaatst met ten minste 2 maten water en wordt het voedsel
op het rooster geplaatst.

20. Pollepel: gemaakt van een roestvrij materiaal, ideaal voor oppervlakken met
antiaanbaklaag. Gebruik geen metalen keukengerei op de antiaanbaklaag van uw
multicooker.

21. Maatbeker: maataanduiding voor recepten. Wanneer in een recept sprake is van een
maat, wordt een maatbeker bedoeld.

22. Snoer.

2.VOOR U HET TOESTEL GEBRUIKT

Volg de onderstaande stappen om de goede werking te controleren en de eerste reiniging uit
te voeren:
1. Verwijder alle aanwezige verpakkingselementen (zowel de stickers op de pan en het
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ventiel als de verwarmingselementbeschermer die zich tussen de binnenpan en de
multicooker bevindt).

Controleer de inhoud van de verpakking en zorg ervoor dat er niets ontbreekt.

Doe een halve liter water in de pan en een paar schijfjes citroen. Citroen helpt om geurtjes
te elimineren.

Controleer voor elk gebruik of het achterdeksel en de veiligheidsklep goed op hun plaats
zitten. Fig. 2

Sluit het deksel stevig en druk het lichtjes op zijn plaats (dit is zeer belangrijk, want in veel
gevallen lijkt het alsof het deksel helemaal dicht is, maar is het niet zo).

Zet de klep in de gesloten stand. Fig. 3

Sluit de multicooker aan op het licht en druk op de toets Clean; onmiddellijk daarna begint
het proces, dat 9 minuten duurt.

Raak het deksel tijdens het hele proces niet aan.

Zodra het proces is voltooid, opent u het ventiel om de druk in de pan te laten ontsnappen.
Vermijd direct huidcontact met damp. U kunt het deksel er pas afhalen wanneer de pan
volledig drukloos is, dus forceer het deksel niet als het niet opengaat. Om het deksel te
openen, draait u het met de klok mee.

Als de multicooker geen foutmelding geeft tijdens dit proces, werkt het naar behoren.

3. BEDIENINGSPANEEL

Fig. 4

1. GM-knop

2. Keuzeknop

3. Menuknop

4., Eco modus knop

5. Drukknop

6. Tijdsprogrammering knop
7. Temperatuur knop

8. Reiniging knop

9. Indicator turbo menu

10. Indicator druk menu

1. Indicator stoom menu
12.  Indicator stoofpot menu
13. Indicator laag vuur menu
14. Indicator pocheren menu
15. Indicator konfijten menu
16. Indicator gisten menu
17.  Indicator brood menu
18. Indicator dessertmenu
19. Indicator rijst menu
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20. Indicator pasta menu

21, Indicator bak menu

22. Indicator fruiten menu

23. Indicator frituur menu

24. Indicator oven menu

25. Indicator Voorbereiding in uitvoering
26. Indicator Programmering

27. Indicator Voorbereiding voltooid

Plan de tijd

Druk op het kloksymbool (knop 6 Fig. 4) om de tijd in te stellen waarop het eten klaar moet zijn.
Draai de draaiknop om de tijd in te stellen en druk op de GM-knop om de tijd in te stellen. Draai
nogmaals aan de draaiknop om de minuten in te stellen en druk op de menuknop om het uit te
voeren menu te selecteren. Het is niet aan te raden minder dan 3 uur te plannen.

Menu
Na het instellen van de tijd, drukt u op deze knop en selecteer het gewenste mend.

Keuzeknop

Draai aan de knop om door de verschillende menu's te navigeren, de minuten en uren te
verhogen (met de klok mee) en te verlagen (tegen de klok in). Tip: Als u de tijd niet wilt instellen,
draait u de selecteur en kiest u het gewenste menu, zodat u niet op de Menu knop hoeft te
drukken.

Temperatuur

Zodra het menu is geselecteerd, drukt u op de temperatuurknop (knop 7 Fig. 4) om de
temperatuur in te stellen; kies de temperatuur op basis van de ingrediénten, menu's en
recepten. Er zijn menu's waarin druk en temperatuur kunnen worden ingesteld en in andere
alleen druk of temperatuur. Alleen de kooktijd kan worden ingesteld in de menu's Pocheren,
Konfijten en Gisten.

Druk

Wanneer het menu is geselecteerd, drukt u op knop 5 (Fig. 4) om de druk in te stellen. Kies de
druk volgens het recept. Voor lepelgerechten kiest u zeer hoge druk; voor stoofschotels met
hard vlees, zoals kalfsvlees, kiest u hoge druk; voor meer delicate stoofschotels met vlees,
zoals kip of groenten, middelhoge druk; en voor droge gerechten, lage druk. Kies geen druk
wanneer u de multicooker met oven-, grill- of grillfunctie gebruikt.

GM-knop

De belangrijkste functie van deze knop is het bevestigen van elke stap. Daarnaast dient hij ook
om de functies "warm houden” en “opwarmen” in te schakelen; druk respectievelijk één of twee
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keer op de knop om ze te activeren. Houd ten slotte langer dan een seconde ingedrukt om de
kooktijd of de programmering op elk gewenst moment te wijzigen en het proces opnieuw te
starten.

Eco-stand

Deze functie bespaart tot 50 % energie tijdens het koken. Bovendien wordt de temperatuur
in de pan gelijkmatig verdeeld, waardoor de antiaanbak eigenschappen worden versterkt en
wordt voorkomen dat voedsel blijft kleven, wat de levensduur verlengt. Het kan met elk menu
worden gebruikt, zolang de temperatuur niet hoger is dan 140 °C. Indien dit niet het gevalis, is
het raadzaam de Eco-stand te activeren nadat de voorverwarming is beéindigd en de kooktijd
is begonnen. Gebruik van de Eco-modus voor het voorverwarmen in menu's met temperaturen
boven 140°C zal de voorverwarmingstijd aanzienlijk verlengen.

Schoonmaken

Doe 2 glazen water en een halve citroen in de kom, sluit het deksel en controleer of de klep
dicht is. Druk op de schoonmaakknop, de schoonmaakfunctie start onmiddellijk gedurende 9
minuten.

Menu-indicatoren

De multicooker heeft 16 verschillende menu's (Fig. 4), zodat u alle gerechten kunt bereiden die
u zich maar kunt voorstellen. Elk menu is uitgebreid beschreven in het receptenboekje en in
de 16 video-recepten die u kunt raadplegen via onze website www.storeollasgm.com. Zodra
het menu is gekozen, stelt u, indien mogelijk, de gewenste temperatuur, druk en kooktijd in of
volgens het recept en drukt u op de GM-knop om te bevestigen en het kookproces te starten.

Spraakbesturing

De GM Model H multicooker heeft stembesturing om u door elke stap te begeleiden. Er zijn
6 talen beschikbaar: Spaans, Engels, Frans, Duits, Italiaans en Portugees. De standaardtaal
is Spaans; als u de taal wilt wijzigen, drukt u ongeveer 3 seconden op de ECO-knop en
selecteert u de taal met de draaiknop. Bevestig de taal door op de GM-knop te drukken. Als u
de spraakbesturing wilt uitschakelen, drukt u ongeveer 5 seconden op de temperatuurtoets en
bevestigt u met de GM-knop. Herhaal dit proces om het te reactiveren.

4. BELANGRIJKE INFORMATIE OVER KOKEN ONDER DRUK

Drukverdeeldop: plaats deze over het drukventiel wanneer u kookt. Draai met de klok mee om
te monteren en tegen de klok in om te verwijderen.

Capaciteit binnenpan

- Doe altijd de juiste hoeveelheid voedsel/vloeistoffen in de pan.
- Overschrijd nooit de maximale capaciteit van de pan.
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Voor levensmiddelen die uitzetten (rijst, peulvruchten, granen, enz.) niet meer dan de helft
van hun capaciteit gebruiken.

Zorg ervoor dat u de pan vult tot ten minste het minimum van zijn capaciteit om thermische
schade te voorkomen. Fig. 5

Forceer het deksel niet dicht

1.
2.

4.

Zorg ervoor dat de siliconenring goed op zijn plaats zit op het achterdeksel.

Draai het deksel open en dicht, maar forceer het niet. Het moet sluiten en vastklikken met
minimale inspanning.

Als de multicooker heet voedsel bevat, kan het zijn dat u het deksel iets moet indrukken
om het te sluiten vanwege het drukeffect.

Let er bij het reinigen van het rubber van de veiligheidsklep vooral op dat het op de juiste
wijze wordt teruggeplaatst.

Bekijk de verklarende video op ons Ollas GM YouTube kanaal.

Forceer het deksel niet open

Als u onder druk hebt gekookt, opent u het klepje met behulp van een doek of een
keukengereien vermijdt u direct contact met de stoom voordat u het deksel opent. Onthoud
dat het met de klok mee open gaat. Fig. 6

Wanneer u het deksel van de pan niet kunt openen, mag u het niet forceren, want dit
wijst erop dat er nog druk in de pan kan zijn. Dit komt door het veiligheidssysteem van de
multicooker. Als dit gebeurt, wacht dan en u zult spoedig in staat zijn het deksel te openen.

Voorbereiding van model H

1.

2.
3.
4

wi
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Open het deksel door het met de klok mee te draaien.

Was het deksel en de siliconenring met heet zeepwater en droog ze daarna af.

De siliconen ring is omkeerbaar, zorg ervoor dat hij in de juiste positie wordt geplaatst.
Het deksel heeft slechts één positie en moet in de juiste stand worden geplaatst. Als
het niet goed gesloten is, kan het onder druk komen te staan en zou het voedsel uit de
wanden van de pan lopen.

Maak de pan schoon en zorg ervoor dat alles goed past.

Controleer of het vuilreservoir aan de achterkant van de multicooker op zijn plaats zit.
Sluit de multicooker aan op de stroom. De multicooker zal starten, stel de instellingen in
volgens uw voorkeur.
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5. WERKING

Open het deksel door het met de wijzers van de klok mee te draaien tot het stopt, dan komt
het omhoog.

Doe alle ingrediénten in de pan en, indien nodig, een deel van de accessoires, zoals
aangegeven in het receptenboekje.

Aan de binnenzijde van de pan zijn merktekens aangebracht die, in geval van druk (vooral
hoge druk), door geen enkele vloeistof mogen worden overschreden en de minimumgrens
moeten bereiken om thermische schade te voorkomen. Als het deksel wordt gebruikt,
controleer dan of het goed gesloten is voordat u begint te koken.

Kies vervolgens het menu volgens het receptenboekje. Zodra het menu is gekozen, stelt
u de kooktijd in. Hiervoor gebruiken we de keuzeschakelaar, die de kookminuten met 1
verhoogt door hem met de wijzers van de klok mee te draaien, en de tijd verlaagt door
hem tegen de wijzers van de klok in te draaien. Het is raadzaam de in het receptenboekje
aangegeven tijden aan te houden, maar u kunt ze ook naar eigen smaak wijzigen.

Als u het geselecteerde proces wilt annuleren, houdt u de GM-knop ingedrukt, waarna de
multicooker wordt gereset.

Selecteer het drukniveau waarop u wilt koken. Denk eraan dat de menu's oven, laag vuur,
frituren, fruiten, dessert, brood, gisten, konfijten, pocheren en bakken geen gebruik maken
van snelkoken, dus u kunt alleen de temperatuur en de tijd wijzigen. In deze menu's is het
raadzaam de klep of het deksel open te laten.

Stelde temperatuurin en als alle parameters zijn ingesteld, drukt u op de GM-knop om het
kookproces te starten. De multicooker begint automatisch voor te verwarmen.

Tijdens het voorverwarmen verschijnt er een reeks bewegende streepjes op het display
(Fig. 7). Zodra dit proces is voltooid, verschijnt de gekozen kooktijd op het display en wordt
er afgeteld, waarbij elke verstreken minuut wordt afgetrokken van de oorspronkelijk
geprogrammeerde tijd (Fig. 8).

Wanneer het koken klaar is, waarschuwt de multicooker, vanaf dit moment, zolang u een
menu heeft gekozen met een kooktemperatuur hoger dan 80 °C, zal de warmhoudfunctie
voor onbepaalde tijd ingeschakeld zijn (behalve bij gisten, konfijten en pocheren) en wordt
u gewaarschuwd. De multicooker zal het voedsel warm houden tot het moment waarop u
besluit het te eten. Fig. 9

Bovendien kunt u deze functie op elk gewenst moment activeren door op de GM-knop
te drukken, de functie wordt alleen geannuleerd als u de GM-knop langer dan 1 seconde
ingedrukt houdt. U kunt ook opnieuw opwarmen zonder te overkoken door twee keer op
de GM-knop te drukken.

U kunt ook opnieuw opwarmen zonder te overkoken door twee keer op de GM-knop te
drukken. Fig. 10

Om het deksel te openen, moet u ervoor zorgen dat er geen druk in de pan heerst door het
drukventiel met de standkiezer in de open stand te zetten (anders kunt u het deksel niet
openen). De multicooker zal alle stoom naar binnen blazen. Raak nooit de metalen delen
van de multicooker aan tijdens of vlak na het koken. Fig. 11
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Plan de maaltijd op een vooraf bepaald tijdstip

- Telkens wanneer u de multicooker inschakelt, zal de stembesturing u voorstellen een
menu te kiezen om ter plaatse te koken of om de maaltijdtijd voor later in te stellen. De tijd
van de maaltijd wordt ingesteld door op de klokknop te drukken, kies de tijd waarop u wilt
dat de maaltijd klaar is en druk op de GM-knop om te bevestigen. Indien wij ook de minuten
willen instellen, zullen wij deze selecteren zodra de uren zijn ingesteld, door aan de knop
te draaien.

- Stel vervolgens het menu, de kooktijd, de temperatuur en de druk in zoals beschreven in
het vorige hoofdstuk. Druk tenslotte op de GM-knop om uw programmering in te stellen.

- De multicooker berekent automatisch wanneer het moet beginnen, zodat het voedsel op
de ingestelde tijd vers gekookt is. Indien de kooktijd langer is dan de tijd tot de ingestelde
etenstijd, zal de multicooker automatisch het kookproces starten om zo dicht mogelijk bij
de vooraf ingestelde tijd te komen.

- Als ude multicooker programmeert op minder dan 3 uur, begint hij meteen te koken en zal
hij het eten warmhouden tot de ingestelde etenstijd. Het kooktoestel heeft een EPROM-
geheugen, als de stroom uitvalt tijdens het koken of stand-by staat, zal het toestel het
koken onmiddellijk hervatten.

6. SCHOONMAAK EN ONDERHOUD

- Alle delen en componenten van het product die in contact komen met voedsel moeten na
elk gebruik worden gewassen.

- Verwijder het drukventiel en het veiligheidsventiel ernaast en maak het deksel voorzichtig
schoon.

- Gebruik een vochtige doek, zeep en water om de binnenkant van het product schoon te
maken, spoel het af en droog het goed af met een droge doek.

- Reinig de siliconen afdichtring na elk gebruik. Om dit te doen, haal het van het deksel en
was het apart met zeep en water. Spoel het vervolgens af met water en droog het af met
een droge doek.

- Verwijder de binnenpan en was deze met water en zeep. Spoel het vervolgens af met water
en droog het af met een droge doek.

Opmerking
De binnenpan is vaatwasmachinebestendig, maar met de hand wassen wordt aanbevolen om
de coating langer in een betere conditie te houden.

- Gebruik een zachte en vochtige doek of een spons om het oppervlak van het product

schoon te maken.
- Gebruik geen schurende sponzen, poeders, schoonmaakproducten of chemicalién om het
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product te reinigen.

- Dompel de behuizing van het product of het netsnoer niet onder in water of een andere
vloeistof.

- Reinig de productbasis met een zachte, droge doek.

Na het schoonmaken

Zorg ervoor dat u de siliconen afdichtring weer correct plaatst.

Controleer de druk en kleppen en zorg ervoor dat ze goed werken.

Zorg ervoor dat alle componenten correct zijn geinstalleerd en dat ze volledig droog zijn
voordat u het product opnieuw gebruikt.

Veiligheid

De programmeerbare multicooker heeft 14 veiligheidssystemen die tegelijkertijd in werking
treden. Het exclusieve veiligheidssysteem voorkomt dat de multicooker opengaat zolang
er druk in de pan is. Om de pan te openen of te sluiten, moet de stoom uit de pan worden

verwijderd door het drukventiel in de open stand te plaatsen.

7. PROBLEEMOPLOSSING

Probleem

Oplossing

Multicooker bereikt geen druk

Opmerkingen: GM-multicookers kunnen onder
druk werken zolang de omstandigheden

dit vereisen. Dit hangt af van verschillende
factoren: hoeveelheid vloeistoffen, vaste
stoffen, olie in de pan, omgevingstemperatuur
en temperatuur van de inhoud. Verwar het

feit dat hij al wel of niet druk aankan niet

met het feit dat hij kookt en goed werkt.

Indien de multicooker binnen de gekozen

tijd is opgewarmd en gekookt, functioneert
het correct en kan er geen fout worden
vastgesteld.

- Controleer of het achterdeksel en de
siliconenring correct zijn geplaatst.

- Controleer of de drukklep in de gesloten
stand staat.

- Controleer of de veiligheidsklep correct
geplaatstis.

- Druk hard op het deksel na het draaien om
het te sluiten.

- Voeg 1L water toe, selecteer het menu
met druk, 20 minuten, medium druk, 200
°C en kook. Doe dit ook met de stoom- en
drukmenu's. Als de druk toeneemt, werkt
de multicooker naar behoren.

- Om de multicooker op druk te kunnen
brengen, moet de gekozen temperatuur
hoger zijn dan 130°C en moet er voldoende
vloeistof in de pan zitten.

- Hetrubberis in slechte staat, vervang het.
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De multicooker schakelt niet in.

- Controleer of het netsnoer goed aan de
multicooker bevestigd is.

- Probeer een ander stopcontact.

- Probeer een andere kabel (desktops
hebben dezelfde).

Kan de multicooker tijdens het koken worden
geopend?

Zolang de multicooker geen druk heeft
bereikt, is het niet aan te raden, omdat dan
stoom verloren gaat.

E1fout op de digitale display.

Circuit fout. Neem contact op met de
klantenservice.

De multicooker praat niet

Raadpleeg hoofdstuk 3 en controleer de
instellingen. Contacteer de Technische Dienst
als het probleem aanhoudt.

De multicooker trekt de tijd af zodra het
geprogrammeerd is (+ 3 uur) of zodra het
menu wordt gekozen.

Raadpleeg hoofdstuk 6 en controleer de
instellingen. Contacteer de Technische Dienst
als het probleem aanhoudt.

De multicooker warmt niet op

Voeg 1 liter water toe en selecteer het
ovenmenu op 200 °C, 10 minuten.

E4 fout op de digitale display.

- Zie hoofdstuk 5 en controleer de
kookstatus van de multicooker.

- Drukschakelaar defect. Neem contact op
met de Technische Dienst.

E3 fout op de digitale display.

- Oververhitting. Laat de multicooker
ongebruikt afkoelen gedurende minstens
24 uur.

- Voeg altijd vloeistof toe boven de
minimum markering en kies een menu.

- Als de fout verschijnt zodra het
apparaat op het elektriciteitsnet is
aangesloten, neem dan contact op met de
klantenservice.

E2 fout op de digitale display.

Neem contact op met de klantenservice.

8. TECHNISCHE SPECIFICATIES

Model: Kookpan GM model H
Referentie van het product: 02032

102 | ottacmmopeLoH

NEDERLANDS

Vermogen: 1000 W

Voltage en frequentie: 200-240 V~ 50/60 Hz, IP X0
Werkdruk: 70 kPa

Maximaal toelaatbare druk: 125 kPa

Gemaakt in China / Ontworpen in Spanje.

9. RECYCLING VAN ELEKTRISCHE EN ELEKTRONISCHE APPARATUUR

De Europese richtliin  2012/19/UE en 2006/66/CE betreffende
Afgedankte Elektrische en Elektronische Apparatuur (AEEA) bepaalt dat
kleine huishoudelijke elektrische apparaten niet gerecycleerd mogen
worden met het restafval. Deze elektrische apparaten moeten apart
gesorteerd worden om het hergebruik en de verwerking van materialen
te optimaliseren en de impact van deze apparaten mens en milieu te
verminderen.

Het symboolvan de doorgekruiste afvalbak herinnert u aan uw verplichting

om dit product op de juiste wijze af te voeren.

Voor gedetailleerde informatie over de aangewezen manier om elektrische apparaten en/of

hun batterijen moet de consument de plaatselijke overheid contacteren.

10. GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEUNING

Dit product heeft een garantieperiode van 2 jaar vanaf de aankoopdatum op voorwaarde dat
de aankoopfactuur bewaard is gebleven en voorgelegd kan worden, het product zich in een
goede fysieke staat bevindt en het gebruikt is op een correcte manier en zoals aangegeven in
deze handleiding.

De garantie vervalt:

- Als het product niet gebruikt is waarvoor het bedoeld is, foutief behandeld is, geslagen is,
blootgesteld is aan vochtigheid, ondergedompeld is in water of een bijtende vloeistof of
enig ander defect te wijten aan foutief gebruik door de consument.

- Als het product uit elkaar gehaald, gemodificeerd of gerepareerd is geweest door personen
die niet geautoriseerd zijn door de officiéle Technische Ondersteuningsservice van Cecotec.

- Als hetincident werd veroorzaakt door normale slijtage van de onderdelen door gebruik.

De garantie dekt alle fabricagefouten gedurende 2 jaar op basis van de huidige wetgeving, met

uitzondering op verbruiksartikelen. In het geval van verkeerd gebruik door de gebruiker zal de

garantieservice niet verantwoordelijk zijn voor de reparatie.

Als u ooit een incident met het product ontdekt of vragen hebt, neem dan contact op met de

officiéle Technische Assistentie van Cecotec via het telefoonnummer +34 96 321 07 28.
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11. COPYRIGHT

De intellectuele eigendomsrechten op de teksten, ontwerpen, foto's en illustraties in deze
handleiding behoren toe aan CECOTEC INNOVACIONES, S.L. Alle rechten voorbehouden. De
inhoud van deze publicatie mag niet, geheel of gedeeltelijk, worden verveelvoudigd, opgeslagen
in een geautomatiseerd gegevensbestand, doorgegeven of verspreid op welke wijze dan ook
(elektronisch, mechanisch, door fotokopieén, opnamen en dergelijke) zonder voorafgaande
toestemming van CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. CZESCI | KOMPONENTY
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Nasadka dyfuzora pary

Zawdr cidnienia

Uchwyt

Przetgcznik otwierania / zamykania zaworu cisnieniowego
Przykrywka

Blokada bezpieczeristwa

Zawor bezpieczenstwa

Tylna pokrywa

Silikonowy pierscien

POLSKI

10. Misa wewnetrzna

1. Zbiornik na brudng wode

12.  Wewnetrzne ciato

13. Gdrna obrecz

14. Panel sterowania

15. Spod

16. Stalowy korpus

17. Uchwyt

Akcesoria

18. Kosz: stuzy do smazenia i moze by¢ réwniez uzywany jako blacha do pieczenia.

19. Kratka: Stuzy do pieczenia. Umieszcza sie go w blasze, a zywnos¢ do pieczenia umieszcza
sie na ruszcie. Stuzy réwniez do gotowania na parze, w tym przypadku umieszcza sie go
w wiadrze z co najmniej 2 miarkami wody i umieszcza zywnos¢ na ruszcie.

20. tyzka: wykonana z materiatu odpornego na korozje, idealna do pracy na powierzchniach
nieprzywierajgcych. Nie uzywaj zrgcych naczyn na nieprzywierajgcych powierzchniach
kuchenki programowalnej.

21.  Miarka: punkt odniesienia dla przepiséw. Kiedy przepis wskazuje miarke, odnosi sie do
szklanki miarowej

22. Kabel zasilajgcy.

2. PRZED UZYCIEM

Wykonaj ponizsze czynnosci, aby sprawdzi¢ poprawnos¢ dziatania i przeprowadzi¢ pierwsze
czyszczenie:
Usun wszystkie obecne elementy opakowania (zaréwno naklejki na misce, jak i na
zaworze oraz ostone grzatki znajdujgcej sie miedzy misg a urzadzeniem).

1.
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2. SprawdzZ zawartos¢ opakowania i upewnij sie, ze niczego nie brakuje.

3. do misy urzadzenia dodaj 0,5L wody i potéwke cytryny. Cytryna pomaga w pozbyciu sie
zapachow.

Sprawdz, czy tylna pokrywa i zaw6r bezpieczeristwa sg prawidtowo ustawione. Rys.2

5. Mocno zamknij pokrywke i wciénij jg na miejsce (jest to bardzo wazne, poniewaz w wielu
przypadkach wydaje sie, ze pokrywka jest catkowicie zamknieta, ale tak nie jest).

6.  Ustawi¢ zawodr w pozycji zamknietej. Rys.3

7. Podtacz garnek do Swiatta i nacisnij przycisk Wyczys¢; zaraz potem rozpocznie sie
proces, ktéry trwa 9 minut.

8.  Nie dotykaj pokrywki podczas catego procesu.

9. Po zakonczeniu procesu otwoérz zawoér, aby spusci¢ ciSnienie z naczynia. Unikaj
bezposredniego kontaktu skéry z parg. Nie mozna podnies¢ pokrywki az do momentu,
gdy urzadzenie spusci cate cisnienie, dlatego nie uzywaj sity aby jg podniesc jesli sie nie
otwiera. Aby otworzy¢ pokrywke, obré¢ jg w ruchu przeciwnym do ruchu wskazdwek
zegara.

10.  Jesli pula nie pokazata zadnych bteddéw podczas tego procesu, dziata poprawnie.

3. PANEL STEROWANIA

Rys.4

1. Przycisk GM

2. Pokretto

3. Przycisk Menu

4. Przycisk ECO

5. Przycisk Cisnienia

6.  Przycisk Ustawienia godziny
7. Przycisk Temperatury

8.  Przycisk Czyszczenia

9. Wskaznik menu Turbo

10.  Wskaznik menu Cisnienie

1. Wskaznik menu Para

12. Wskaznik menu Gulasz

13.  Wskaznik menu Maty ogieri
14, Wskaznik menu Wrzenia

15.  Wskaznik menu Konfiturowania
16.  Wskaznik menu Fermentacji
17.  Wskaznik menu Pieczywo
18.  Wskaznik menu Deser

19.  Wskaznik menu Ryz

20. Wskaznik menu Makaron
21.  Wskaznik menu Patelnia
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22. Wskaznik menu Podsmazania

23. Wskaznik menu Smazenie

24. Wskaznik menu Piekarnik

25. Wskaznik Gotowanie w procesie

26. Wskaznik Programowania

27. Przygotowanie Wskaznika zakoriczone

Programacja godziny

Weciénij ikone zegarka (przycisk 6 rys.4), aby ustawi¢ godzine na ktérg chcesz, aby jedzenie
byto gotowe. Obré¢ pokretto w celu ustawienia godziny i nacisnij przycisk GM, aby jg ustawic.
Przekre¢ na nowo pokretto, aby ustawi¢ minuty i nacisnij przycisk Menu, aby wybra¢ rodzaj
menu do przeprowadzenia. Nie zaleca sie planowania krétszego niz 3 godziny.

Menu
Po ustawieniu czasu nacisnij ten przycisk i za pomoca pokretta wybierz zgdane menu.

Pokretto

Obracaj pokrettem, aby poruszac sie po réznych menu, zwiekszajgc minuty i godziny (zgodnie
z ruchem wskazdéwek zegara) i zmniejszajac je (przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara).
Wskazéwka: jesli nie chcesz ustawiac czasu, obré¢ pokretto i wybierz zgdane menu, dzieki
czemu nie musisz naciskac przycisku Menu.

Temperatura

Po wybraniu menu nacisnij przycisk temperatury (przycisk 7 na rys.4), aby jg dostosowac;
wybierz go na podstawie sktadnikow, menu i przepiséw. Sg menu, w ktérych mozna ustawic
ci$nienie i temperature, aw innych tylko cisnienie lub temperature. W menu wrzenia, Konfitury
i Fermentowanie mozna regulowac tylko czas gotowania.

Cisnienie

Wybierajac menu nacisnij przycisk 5 (Rys.4), aby dostosowac ciénienie. Wybierz cignienie
zgodnie z przepisem. W przypadku talerzy tyzkowych nalezy wybiera¢ bardzo wysokie
ci$nienie; w przypadku twardych mies, takich jak cielecina, wybierz wysokie cisnienie; do
delikatniejszych potraw miesnych, takich jak kurczak lub warzywa, srednioci$nieniowy, a do
dan suchych niskocisnieniowy. Nie wybieraj ci$nienia podczas uzywania garnka z funkcjg
piekarnika, patelni lub grilla.

Przycisk GM

Gtéwna funkcjg tego przycisku jest potwierdzanie kazdego kroku. Oprécz tego stuzy réwniez
do uruchamiania funkgcji utrzymywania ciepta i ponownego podgrzewania; nacisnij przycisk
odpowiednio raz lub dwa razy, aby je aktywowac. Na koniec przytrzymaj go dtuzej niz jedng
sekunde, aby w dowolnym momencie zmienic¢ czas gotowania lub programowanie i ponownie
uruchomi¢ proces.
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Tryb Eco

Tafunkcja pozwala zaoszczedzi¢ do 50% energii podczas gotowania. Dodatkowo réwnomiernie
rozprowadza temperature na patelni, co zwieksza jej wtasciwosci nieprzywierajgce i
zapobiega przywieraniu potraw, co zwieksza ich trwatos¢. Mozna go uzywac z kazdym menu,
o ile temperatura nie przekracza 140 °C. W przeciwnym razie zaleca sie aktywacje trybu Eco po
zakonczeniu podgrzewania i rozpoczeciu czasu gotowania. Uzycie trybu Eco do podgrzewania
w menu o temperaturze przekraczajgcej 140°C znacznie wydtuzy czas podgrzewania.

Czyszczenie

Dodaj 2 kubki wody i potéwke cytryny do misy, zamknij pokrywke i zweryfikuj czy zawér
jest zamkniety. Nacisnij przycisk sprzatania, funkcja sprzatania zostanie uruchomiona
natychmistowo przez ok.9min.

Wskazniki menu

Urzgdzenie do gotowania liczy 16 réznych menu (Rys.4) w celu przyrzgdzenia dowolnego dania,
ktére mozna sobie wyobrazi¢. Kazde menu jest szczegétowo omoéwione w ksigzce kucharskiej
oraz w 16 przepisach wideo, z ktérymi mozna zapoznac sie na naszej stronie internetowe;j
www.storeollasgm.com. Po wybraniu menu wyreguluj, jesli to mozliwe, temperature, ciSnienie
i czas gotowania zadany lub zaznaczony w przepisie, @ nastepnie nacisnij przycisk GM, aby
potwierdzi¢ i rozpoczgc proces gotowania.

Nawigacja gtosowa

Urzadzenie do gotowania GM Model H ma sterowanie gtosowe, ktére prowadzi wszystkie
Twoje kroki. Dostepnych jest 6 jezykdw: hiszpanski, angielski, francuski, niemiecki, wtoski i
portugalski. Domyslnym jezykiem jest hiszpanski, jesli chcesz go zmienic, nacisnij przycisk ECO
na okoto 3 sekundy i wybierz jezyk za pomoca pokretta. Potwierdz jezyk naciskajgc przycisk
GM. Jesli chcesz wytgczy¢ sterowanie gtosowe, nacisnij przycisk temperatury przez okoto 5
sekund i potwierdz, naciskajgc przycisk GM. Powtérz ten proces, aby go ponownie aktywowac.

4. WAZNE INFORMACJE 0 SZYBKOWARACH

Nasadka dyfuzora cisnieniowego - podczas gotowania nalezy jg zatozy¢ na zawdr ciSnieniowy.
Obraé¢ zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, aby zatozy¢ i w lewo, aby zdjgc.

Pojemnos$é misy

- Zawsze wktadaj do wiadra odpowiednig iloS¢ jedzenia / ptyndw.

- Nigdy nie przekraczaj maksymalnych poziomdéw pojemnosci tyzki.

- W przypadku produktéw spozywczych, ktére sie rozszerzajg (ryz, rosliny strgczkowe,
zboza itp.) Nie przekraczajg potowy jego pojemnosci.

- Pamietaj, aby napetni¢ kuwete co najmniej do jej minimalnej pojemnosci, aby unikng¢
uszkodzenia termicznego. Rys.5

108 | ottaGmmopELoH

POLSKI

Nie wciskaj pokrywy podczas zamykania

1. Upewnij sie, ze silikonowy pierscien jest prawidtowo osadzony na tylnej pokrywie.

2. Przekrec¢ pokrywe, aby otworzy¢ i zamknga¢, nie naciskaj jej na site. Powinien sie zamknac
i zatrzasnac na miejscu przy minimalnym wysitku.

3. Jesligarnek zawiera goracg zywnosc, moze byc konieczne lekkie nacisniecie, aby zamknac
pokrywe ze wzgledu na efekt nacisku.

4. Podczas czyszczenia gumowego zaworu bezpieczenstwa nalezy zwroéci¢ szczegélng
uwage, aby ponownie go prawidtowo zamocowac.

Obejrzyj film instruktazowy na naszym kanale YouTube dotyczgcym kuchenek GM.

Nie wciskaj pokrywy podczas otwierania

- Jesligotowates pod cisnieniem, otwdérz zawdr za pomocag szmatki lub naczynia kuchennego,
unikajgc bezposredniego kontaktu z parg przed otwarciem pokrywy, w przeciwnym razie
bedzie to trudne. Pamietaj, ze otwiera sie zgodnie z ruchem wskazéwek zegara. Rys.6

- Jesliniemozesz otworzy¢ pokrywkiurzadzenia do gotowania, oznacz to, ze wewngtrzmoze
pozostac jeszcze odrobina cisnienia, nie uzywaj sity. Zalezy to od systemu bezpieczeristwa
urzadzenia. Nalezy poczekac a po chwili mozna bedzie otworzy¢ pokrywke.

Przygotowanie modelu H

1. Otwdrz pokrywe, obracajac jg zgodnie z ruchem wskazdéwek zegara.

2. Umyjnasadke i pierscien silikonowy w gorgcej wodzie z mydtem, a nastepnie wysusz.

3. Silikonowy pierscien jest odwracalny, upewnij sie, ze znajduje sie we wtasciwej pozycji.

4. Pokrywa ma tylko jedna pozycje i musi by¢ umieszczony we wtasciwej pozycji. Jesli nie

zostanie prawidtowo zamkniety, moze wzrosngc cisnienie i zywnos¢ wyleje sie z bokéw

garnka.

Oczys$¢ mise i upewnij sie, ze wszystko zostato odpowiednio podtaczone.

6.  Sprawdz, czy pojemnik na odpady z tytu kadzi jest na swoim miejscu.

7. Podtacz urzadzenie do gotowania do swiatta. Garnek sie uruchomi, dostosuj ustawienia
do swaoich preferenciji.

w

5. FUNKCJONOWANIE

- Otworz pokrywe, przekrecajac jg zgodnie z ruchem wskazéwek zegara do oporu, a
nastepnie podnies jg do gory.

- Nastepnie wt6z sktadniki do misy, a jesli bedzie taka koniecznosé¢, dowolny z akcesoridw,
tak jak zostato to wskazane w ksigzce kucharskiej.

- Wewnatrz misy znajdujg sie oznaczenia, ktérych w przypadku cisnienia (szczegélnie
wysokiego) nie nalezy przekracza¢ maksymalnego poziomu oznaczonego linig przez zaden
rodzaj ptynu i nalezy osiggnac¢ minimalng oznaczona granice, aby unikna¢ uszkodzenia

OLLAGM MODELOH | 109



POLSKI

termicznego urzgdzenia Jesli uzywasz pokrywki, przed rozpoczeciem gotowania sprawdz,
czy jest dobrze zamknieta.

- Nastepnie wybierz menu zgodnie z ksigzka z przepisami. Po wybraniu danego menu,
ustawiamy czas gotowania. W tym celu uzyjemy przetacznika, ktéry zwieksza minuty
gotowania od 1do 1, obracajgc go zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, a zmniejsza czas,
obracajgc go w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara. Zaleca sie sledzenie
czasu opisanego w instrukcji obstugi, lecz réwniez mozna modyfikowac wg uznania.

- Jesli chcesz usunac wybrany proces, przytrzymaj wcisniety przycisk GM a urzadzenie sie
uruchomi ponownie.

- Wybierz rodzaj cisnienia, pod ktérym mozna gotowac. Pamietaj, ze w menu Piekarnik, Maty
ogien, Smazenie, Podsmazanie, Deser, Pieczywo, Fermentowanie, Konfitowanie, Wrzenie
i Patelnia nie gotuje sie pod cisnieniem, dlatego tylko i wytgcznie mozna modyfikowac
temperatureiczas. W tych menu zaleca sie pozostawienie otwartego zaworu lub pokrywki.

- Ustawienie temperatury, a jesli wszystkie parametry sg ustawione, nacisnij przycisk GM,
aby proces gotowania sie rozpoczat. Urzadzenie automatycznie rozpocznie rozgrzewanie.

- Podczas nagrzewania na ekranie pojawi sie seria przesuwajgcych sie kresek (rys. 7), po
zakonczeniu tego procesu wySwietlony zostanie wybrany czas gotowania i zostanie
przeprowadzone odliczanie, odliczajgc kazdg minute, ktéra uptyneta od pierwotnie
zaprogramowanego (Rys. 8).

- Po zakonczeniu gotowania jesli zostat wybrany j. angielski jako jezyk urzadzenia,
zostaniesz poinformowany gtosowo: ,The Food is made”, od tego momentu, o ile wybrates
menu z temperaturg gotowania wyzszg niz 80 °C, aktywowana zostanie funkcja gorgce na
czas nieokreslony ( z wyjgtkiem w Fermentowania, Konfitowania i Wrzenia) i zostaniesz
ostrzezony, gdy ustyszysz zdanie: ,jedzenie pozostaje gorgce". Twoja kuchenka bedzie
utrzymywac ciepto, dopdéki nie zdecydujesz sie go zjes¢. Rys.9

- Dodatkowo mozesz aktywowac te funkcje, kiedy tylko chcesz, naciskajgc przycisk GM
w dowolnym momencie, zostanie ona anulowana tylko przez nacisniecie przycisku GM
dtuzej niz 1 sekunde. Mozesz takze podgrzac¢ potrawe bez przegotowywania, wciskajgc
przycisk GM 2 razy.

- Mozesz takze podgrzac potrawe bez przegotowywania, wciskajgc przycisk GM 2 razy. Rys.
10

- Aby otworzy¢ pokrywe, nalezy upewnic¢ sie, ze wewnatrz garnka nie ma cisnienia,
przesuwajgc zawoér cisnieniowy do pozycji otwartej za pomocg przetgcznika pozycji
(w przeciwnym razie nie bedzie mozna otworzy¢ pokrywy). Garnek usunie catg pare
znajdujacg sie w Srodku. Nigdy nie dotykaj metalowych czesci garnka podczas gotowania
lub tuz po gotowaniu. Rys. 11

Jak zaplanowac jedzenie na okreslony czas

- Za kazdym razem, gdy wtgczysz kuchenke, sterowanie gtosowe poprosi Cie o wybranie
menu do gotowania teraz lub ustawienie czasu positku na p6ézniej. Czas positku regulujemy
naciskajac przycisk zegara, zostanie on wyustawiony w wybranym okresie ile godzin
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chcemy, aby jedzenie byto gotowe i wciskamy przycisk GM, aby potwierdzi¢. Jezeli chcemy
réwniez ustawi¢ minuty, wybierzemy je po ustawieniu godzin, przekrecajgc pokretto.

- Nastepnie ustaw menu, czas gotowania, temperature i ciSnienie zgodnie z opisem w
poprzednim rozdziale. Na koniec nacisnij przycisk GM, aby ustawi¢ programowanie.

- Szybkowar automatycznie oblicza, kiedy zaczg¢, aby potrawa byta Swiezo upieczona
o zaplanowanej godzinie. W przypadku, gdy czas gotowania jest dtuzszy niz czas do
ustawionej pory positku, kuchenka automatycznie rozpocznie proces gotowania, aby
maksymalnie zblizy¢ sie do ustawionego czasu.

- Jesli ustawisz urzgdzenie na mniej niz 3 godziny, natychmiast zacznie sie gotowac i
utrzyma jedzenie w cieple do czasu positku. Urzadzenie posiada pamie¢ EPROM, jesli
podczas gotowania lub pracy urzadzenia dojdzie do zwarcia, urzgdzenie wznowi proces
gotowania natychmiastowo.

6. CZYSZCZENIE | KONSERWACIA

- Wszystkie czesci i komponenty produktu, ktére przejdg do kontaktu z pozywieniem nalezy
my¢ po kazdym uzytku.

- Wyjmij zawor cisnieniowy bezpieczenstwa, ktory znajduje sie obok i wyczysé delkatnie
pokrywke.

- Uzyj zwilzonej szmatki, wody i mydta, aby wyczysci¢ prodkut a potem wyptucz go i
doktadnie osusz za pomocg suchej szmatki.

- Wyczysc¢ uszczelke silikonowa po kazdym uzyciu. W tym celu, usun pokrywke i umyj ja
oddzielnie wodg i ptynem do mycia. Nastepnie, wyptucz go pod wodg i wysusz sucha
Sciereczka.

- Wyjmij mise i umyj pod woda z ptynem. Nastepnie, wyptucz go pod wodag i wysusz sucha
Sciereczka.

Ostrzezenie
Mise mozna my¢ w zmywarkach, ale zaleca sie mycie reczne, aby zachowa¢ powtoke w jak
najlepszym stanie przez dtuzszy czas.

- Do czyszczenia zewnetrznej powierzchni produktu uzywaj miekkiej, wilgotnej szmatki.

- Nie uzywaj gabek, detergentéw w proszku ani zrgcych $rodkéw czyszczacych do
czyszczenia prodkutu.

- Nie zanurzaj obudowy zewnetrznej urzgdzenia ani jego kabla zasilajgcego w wodzie ani w
zadnej innej cieczy.

- Wyczys¢ spad urzadzenia miekka i suchg Sciereczka.

Po czyszczeniu

Upewnij sie, ze silikonowa uszczelka zostata poprawnie umieszczona na swoim miejscu.
Upewnij sie, ze cisnienie i zawory sg poprawnie umieszczone na swoim miejscu i dziataja
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poprawnie.

Upewnij sie, ze wszystkie komponenty sg zatozone poprawnie na swoim miejscu jak i réwniez,
ze sg one kompletnie suche przed uzyciem urzgdzenia na nowo.

Bezpieczeristwo

Urzgdzenie do gotowania posiada 14 systemdw bezpieczenstwa potaczonych w taki sposab,
aby odziatywaty jednoczesnie. Ekskluzywny system zaworu bezpieczenstwa uniemozliwia
otwarcie garnka tak dtugo, jak w srodku jest cisnienie, dlatego aby otworzy¢ lub zamknac
garnek, konieczne jest wyeliminowanie pary znajdujacej sie w Srodku poprzez umieszczenie

zaworu cisnienia w otwarta pozycje.

7. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

POLSKI

Btad E1 na wyswietlaczu cyfrowym

Awaria obwodu. Skontaktuj sie z serwisem
ustug technicznych.

Garnek nie méwi

Patrz par. 3. i sprawdz ustawienia. Jesli
problem bedzie sie powtarzat, skontaktuj sie z
serwisem ustug technicznych.

KadZ odejmuje czas, gdy tylko go
zaprogramujesz (+ 3 godziny) lub gdy tylko
wybierzesz menu

Patrz par. 6 i sprawdz ustawienia. Jesli
problem bedzie sie powtarzat, skontaktuj sie z
serwisem ustug technicznych.

Garnek nie nagrzewa sie

Dodaj 1 lwody i wybierz menu piekarnika na
200 °C, 10 minut.

Anomalia

Rozwigzanie

Btad E4 na wysSwietlaczu cyfrowym

- Zobaczrozdziat5isprawdz stan
gotowania urzadzenia.

- Awaria presostatu. Skontaktuj sie z
serwisem ustug technicznych.

Garnek nie osigga cisnienia

Obserwacje: doniczki GM mogg pracowac
pod cisnieniem tak dtugo, jak wymagaja

tego warunki. Zalezy to od kilku czynnikdw,
ilosci cieczy, ciat statych, oleju w wiadrze
oraz temperatury otoczenia i zawartosci. Nie
myltego, czy wymaga presji, czy nie, z tym,
ze gotuje i dziata prawidtowo. Jesli garnek
nagrzat sie i ugotowat w wybranym czasie to
dziata poprawnie i nie mozna stwierdzic, ze
wystgpit btad.

- Sprawd?, czy tylna pokrywa i silikonowy
pierscien sg prawidtowo umieszczone.

- Sprawdz, czy zawér cisnieniowy jest w
pozycji zamkniete;j.

- Sprawdz, czy zawor bezpieczeristwa jest
prawidtowo ustawiony.

- Dociénij mocno pokrywe po przekreceniu,
aby zamknac.

- Dodaj 1lwody, wybierz menu CiSnienie,
20 minut, Srednie ci$nienie, 200 °Ci gotuj.
Wykonaj to samo réwniez w menu Pary i
Cignienia. Jesli wymaga cis$nienia, garnek
dziata poprawnie.

- Aby naczynie nabrato cisnienia, wybrana
temperatura musi by¢ wyzsza niz 130 °C
i zawierac wystarczajgcg ilos¢ ptynu w
zbiorniku.

- Opony sg w ztym stanie, wymien je.

Btad E3 na wyswietlaczu cyfrowym

- Przegrzanie Pozostaw garnek do
ostygniecia bez uzycia przez co najmniej
24 godziny.

- Zawsze dodawaj ptyn powyzej
minimalnego znacznika na kuwecie i
wybierz menu.

- Jesli btad pojawia sie zaraz po
podtgczeniu maszyny do sieci
elektrycznej, skontaktuj sie z serwisem
ustug technicznych.

Btad E2 na wyswietlaczu cyfrowym

Skontaktuj sie z serwisem ustug technicznych.

Garnek sie nie wtgcza

- Sprawdz, czy przewdd zasilajacy jest
prawidtowo osadzony w garnku.

- Wyprébujinne gniazdo.

- Wyprébuj inny kabel (komputery
stacjonarne majg taki sam).

Czy garnek mozna otworzy¢ podczas
gotowania?

Dopéki garnek nie osiggnie cisnienia, chociaz
nie jest to wskazane, poniewaz traci pare.

12 | otacmmopeoH

8. DANE TECHNICZNE

Model Olla GM Model H
Referencja produktu: 02032
Moc: 1000 W

Napiecie i frekwencja: 200-240 V~ 50/60 Hz, IP XO

Cisnienie robocze: 70 kPa
maksymalne dopuszczalne cisnienie: 125 kPa

Zaprojektowano w Hiszpanii | Wyprodukowano w Chinach
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9. RECYKLING URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

Dyrektywa Europejska 2012/19/€EU i 2006/66/CE w sprawie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego (WEEE) okredla, ze urzgdzenia
gospodarstwa domowego nie powinny by¢ poddawane recyklingowi wraz
z pozostatymi odpadami komunalnymi. Urzgdzenia te nalezy utylizowac
osobno, aby zoptymalizowac odzysk i recykling materiatow, a tym samym
zmniejszyc¢ ich wptyw na zdrowie ludzi i Srodowisko.

Przekreslony symbol pojemnika przypomina o obowigzku prawidtowej
utylizacji tego produktu.
Aby uzyskac szczegbdtowe informacje na temat najbardziej odpowiedniego sposobu utylizacji
sprzetu gospodarstwa domowego i / lub odpowiednich baterii, konsument powinien
skontaktowac sie z lokalnymi wtadzami.

10. GWARANCIA | SERWIS POMOCY TECHNICZNE)

Produkt jest objety gwarancjg przez 2 lata od daty zakupu, o ile faktura zakupu jest
przechowywana i wysytana, produkt jest w idealnym stanie fizycznym i jest uzywany zgodnie
z instrukcja.

Gwarancja nie obejmuje:

- Jesli produkt byt uzywany ponad jego pojemnos¢ lub uzytecznosé, naduzywat, bit, byt
narazony na wilgo¢, zanurzony w cieczy lub substancji zracej, a takze z jakagkolwiek inna
wada, za ktérg odpowiedzialnos¢ ponosi konsument.

- Jesli produkt zostat zdemontowany, zmodyfikowany lub naprawiony przez osoby
nieupowaznione przez oficjalny Serwis pomocy technicznych firmy Cecotec.

- Jezeli wystepowanie zostato spowodowane normalnym zuzyciem czesci w wyniku
uzytkowania.

Serwis gwarancyjny obejmuje wszystkie wady produkcyjne przez 2 lata, zgodnie z

obowigzujgcymiprzepisami, zwyjatkiem czesci eksploatacyjnych. W przypadku niewtasciwego

uzycia przez uzytkownika serwis gwarancyjny nie bedzie odpowiedzialny za naprawe.

Jesli kiedykolwiek wykryjesz incydent z produktem lub masz jakiekolwiek pytania, skontaktuj

sie z oficjalnym Serwisem Pomocy Technicznej Cecotec pod numerem telefonu +34 96 321 07

28.

11. COPYRIGHT

Prawa wtasnosci intelektualnej do tekstéw, projektéw, zdjec i ilustracji w tym podreczniku
naleza do CECOTEC INNOVACIONES, S.L. Wszelkie prawa zastrzezone. Tres¢ tej publikacji nie

M4 OLLA GM MODELO H
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moze by¢ powielana, w catosci lub w czesci, reprodukowana, przechowywana w systemie
wyszukiwania, przekazywana lub rozpowszechniana w jakikolwiek sposéb (elektroniczny,
mechaniczny, fotokopiowanie, nagrywanie lub podobne) bez uprzedniej zgody CECOTEC
INNOVACIONES, SL
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1. CASTI A SLOZENI

Obr.1

1. Vicko na upousteéni pary

2. Tlakovy ventil

3. Rukojet

4. Selektor otevreni / zavreni ventilu tlaku
5. Viko

6. Bezpecnostni uzaveér

7. Bezpecnostniventil

8. Zadnikryt

9.  Silikonovy krouzek

10.  Vnitfni nddoba

1. Nadoba na prebyte¢nou vodu

12. Spodnitélo

13.  Horni krouzek

14.  Kontrolni panel

15.  MrFizka

16.  Ocelové télo

17.  Rukojet

Prislusenstvi

18. Kosik: pouziva se na smazeni a také je mozné pouzit ho jako podlozku na peceni.

19. MFizka: pouziva se pri peceni. Pokladéd se dovnitf nddoby a potraviny, které se budou
pfipravovat, se pokladaji na ni. Také je mozné ji pouzit ji pro vareni v pare. V tomto pripadé
se poklada dovnitf nddoby s alespori 2 dily vody a potraviny, které se budou pripravovat,
se pokladaji na mrizku.

20. LZice: vyrobena z nekorozivniho materialu, ktery je idealni pro praci na neprilnavych
povrsich. Nepouzivejte nastroje z korozivnich materialt na neprilnavém povrchu vaseho
programovatelného hrnce.

21.  Odmeérka: reference pro odmeéreni receptl. Pokud recept odkazuje na hodnotu, referenci
je tato odmeérka

22. Zapojovaci kabel.

2. PRED POUZITIM

Nasledujte tyto kroku pro zkontrolovani spravného fungovani a prvnim vycisténim:

1.

Odstrarite viechny ¢asti obalu (ndlepky na panvi a ventilu i chranic¢ topného télesa mezi
panvi a hrncem).

16 | otaGmmopeLoH
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Zkontrolujte obsah baleni a ujistéte se, Ze nic nechybi.

Do panve dejte pul litru vody a nékolik platkd citronu. Citron pomaha odstranovat pachy.
Zkontrolujte, jestli zadni kryt a bezpecnostni ventil jsou spravné umisténé. Obr. 2.

Pevné viko uzaviete tak, aby zapadnulo jemnym zatlacenim (toto je velmi dllezité,
protoZe ¢asto viko vypada, Ze je zaviené, ale neni tomu tak).

Umistéte ventil do své uzaviené pozice. Obr. 3

PFipojte hrnec do elektrické sité a stisknéte tlacitko Cidténi. Okamzité za¢ne tento proces,
ktery trvéd 9 minut.

Béhem tohoto procesu se nedotykejte vika.

Jakmile proces skonci, otevrete ventil, abyste uvolnili tlak v hrnci. Zabrante pfimému
kontaktu pokozky s parou. Viko bude mozné sejmout az po Gplném snizeni tlaku v hrnci,
proto pokud se viko neotevre, nesundavejte ho nasilim. Chcete-li viko otevfit, otocte jim
ve sméru hodinovych rucicek.

Pokud béhem tohoto procesu hrnec neoznamil zadnou chybu, funguje spravné.

3. KONTROLNI PANEL

Obr. 4.

1. Tlacitko GM

2. Selektor

3. Tlacitko Programy

4. Tlacitko programu ECO

5. Tlacitko Tlak

6. Tlacitko nastaveni casu

7. Tladitko teploty

8. Tlacitko cisténi

9. Indikator programu Turbo

10. Indikétor programu Tlak

1. Indikétor programu Péara

12.  Indikétor programu DuSené maso
13.  Indikator programu Pomaly ohen
14. Indikator programu PoSirovat

15.  Indikator programu Konfitovat
16. Indikator programu Fermentovat
17.  Indikator programu Chléb

18. Indikator programu Dezerty

19. Indikator programu Ryze

20. Indikator programu Teéstoviny

21.  Indikator programu Gril

22. Indikator programu Osmazit

23. Indikator programu Smazeni
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24. Indikator programu Trouba
25. Indikator Pfiprava v procesu
26. Indikator Programovani

27. Indikator Konec pfipravy

Programovani hodin

Stisknutim ikony hodin (tlacitko 6 Obr. 4) nastavte ¢as, kdy ma byt jidlo pFipraveno. Otacenim
voli¢e nastavte Cas a stisknutim tlacitka GM nastavte ¢as. Opétovnym otdcenimvolice nastavte
minuty a stisknutim tlacitka Menu vyberte menu, které se ma provést. Neni doporucené
nastavit méné nez 3 hodiny.

Program
Po nastaveni hodin stisknéte toto tlacitko a otacejte selektorem, abyste zvolili pozadovany
program.

Selektor

Otocte selektorem, abyste prepinali jednotlivd menu, prodlouZili minuty a hodiny (ve sméru
hodinovych rucicek) a sniZili je (v protisméru hodinovych ruci¢ek). Navrh: pokud nechcete
nastavit hodiny, otocte selektorem a zvolte pozadované menu. Takto nebudete muset potvrdit
tlacitko Menu.

Teplota

Po vybéru nabidky nastavte teplotu stisknutim tlacitka teploty (tlacitko 7 Obr. 4); teplotu zvolte
podle ingredienci, nabidek a receptd. Jsou menu, kde je mozné nastavit tlak a teplotu a jiné, kde
je mozné nastavit pouze tlak nebo teplotu. V menu posirovani, konfitovani a fermentovani je
mozné nastavit pouze ¢as pripravy.

Tlak

Po vybéru nabidky stisknéte tlacitko 5 (obr. 4) pro nastaveni tlaku. Vyberte tlak v zavislosti na
receptu. Pro pfipravu tvrdsiho duseného masa, jako je hovézi, zvolte vysoky tlak. Pro pfipravu
jemnéjsiho duSeného masa, jako je kureci, nebo zeleniny, zvolte stfedni tlak. A pro pfipravu
dusenych pokrmd s malym mnozstvim vody, tlak nizky. Vyhnéte se pridani funkce tlaku, pokud
pouzivate programy trouba nebo gril.

Tlacitko GM

Zakladni funkci tohoto tlacitka je potvrdit kazdy krok. Mimo to také slouzi k aktivovani funkce
uchovat teplé a ohrat. Stisknéte toto tlacitko jednou nebo dvakrat, podle toho, kterou funkci
chcete vybrat pro jejich aktivaci. Drzte toto tlacitko stisknuté, abyste zménili dobu vareni nebo
program kdykoli v jeho prabéhu a znovu zacali tento proces.
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Program ECO

Tato funkce umozni usSetfit az 50 % energie béhem vareni. Navic jednotné rozlozi teplo po
celé nadobé, coz zvysuje jeji neprilnavé vlastnosti a zabrani prichyceni potravin a zvysuje jeji
trvanlivost. Je moZné ji pouzit por jakykoli program vareni, pokud teplota neprekroci 140 °C.
V opacném pripadé doporucujeme aktivovat program Eco po dokonceni nahfivani a zacatku
Casu vareni. Pouziti programu Eco pro predhrivani s teplotami, které presahuji 140 °C se znacné
prodlouzi ¢as predehfivani.

Cisteni
Do misy dejte 2 sklenice vody a polovinu citronu, zavrete viko a zkontrolujte, zda je ventil
uzavren. Po stisknuti tlacitka cisténi se okamzité spusti funkce cisténi po dobu 9 minut.

Ukazatele menu

Hrnec ma 16 rdznych menu (obr. 4), takze mlzete vafit vdechny pokrmy, které si dokazete
predstavit. Kazdy program je podporen velkou kucharkou a 16ti video recepty, na které se
mdzete podivat na nasem webu www.storeollasgm.com. Jakmile mate zvoleny program,
prizplsobte, pokud je to potreba, teplotu, tlak a cas vareni, ktery chcete, nebo ten, ktery uvadi
recept a stisknéte tlacitko GM pro potvrzeni a zahajeni procesu pfipravy jidla.

Hlasova navigace

Hrnec GM Model H ma hlasového prdvodce, ktery vas provede varenim. Ma dostupnych 6
jazykd: Spanélstina, anglictina, francouzstina, némcina, italStina a portugalstina. Nastaveny
jazyk je Spanélstina. Pokud chcete jazyk zmeénit, stisknéte tlacitko ECO asi na 3 vtefiny a
selektorem zvolte jazyk. Jazyk potvrdite stisknutim tlacitka GM. Pokud chcete deaktivovat
hlasového pravodce, stisknéte asi na 5 vtefin tlacitko teploty a potvrdte stisknutim tlacitka
GM, Zopakuijte tento proces, abyste privodce aktivovali.

4. DULEZITE INFORMACE O VARENI S TLAKEM

Upoustéci vicko tlaku: umistéte ho na ventil pokazdé, kdyz budete vaFit. Otocte jim ve sméru
hodinovych rucicek, abyste ho upevnili a v protisméru hodinovych rucicek, abyste ho odstranili.

Objem nadoby

- Vzdy davejte do nddoby jen takové mnozstvi potravin a tekutin, které je vhodné.

- Nikdy neprekracujte maximalni mnozstvi nadoby.

- Pro potraviny, které se varenim zvétsi, neprekracujte polovinu objemu nadoby.

- Ujistéte se, Ze je nadoba naplnéna pro znacku minimum objemu, abyste zabranili
tepelnému poskozeni. Obr. 5

Netlacte na viko pFilis, kdyZ ho budete zavirat
1. Ujistéte se, ze silikonovy krouzek je spréavné umistén na krytu.
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Otocte vikem pro otevreni a uzavfeni, nepouzivejte hrubou silu. Mélo by se zavfit a
zapadnout na své misto s minimalnim dsilim.

Pokud hrnec obsahuje teplé jidlo, je mozné, ze budete muset lehce zatlacit, abyste viko
zavreli kvili efektu tlaku.

KdyZ budete Cistit gumu na bezpeénostnim ventilu, davejte obzvlasté dobry pozor, abyste
ji vratili spravné na své misto.

Podivejte se na vysvétlujici video na nasem kanale YouTube Ollas GM.

Netlacte na viko pFiliS, kdyz ho budete otvirat

Pokud jste varili s tlakem, pomoci utérky nebo kuchyriského nacini otevrete ventil. Zabrarnte
primému kontaktu s péarou, kdyZz budete viko otvirat. V opacném pfipadé to bude velmi
tézké. Pamatuijte si, Ze se otvird ve sméru hodinovych rucicek. Obr. 6.

Pokud nemUiZete otevfit viko hrnce, neotvirejte ho néasilim, protoze to znamena, Ze uvnitf
muze zlstat urcity tlak. DGvodem je bezpecnostni systém hrnce. Pokud se tak stane,
vyckejte a brzy budete moci viko otevfit.

PFiprava modelu H

Hwan s

o w

Otocte vikem ve sméru hodinovych rucicek, abyste ho otevreli.

Omyijte viko a silikonovy krouzek teplou vodou s detergentem a pak je vysuste.
Silikonovy krouzek se dé obrétit, ujistéte se, ze je umistén ve spravné pozici.

Viko je mozné umistit jen do jedné pozice a proto se ujistéte, Ze ho umistujete spravneé.
Pokud by nebylo dobre uzaviené, mohl by unikat tlak a jidlo by preteklo pfes okraje hrnce.
Vycistéte nadobu a ujistéte se, Ze vSechny kontakty jsou spravné.

Zkontrolujte, jestli nddoba na prebytecnou vodu v zadni ¢asti hrnce je na svém misteé.
Pripojte hrnec k elektfiné. Hrnec se zapne. Nastavte ho podle vaseho prani.

. FUNGOVANI

Viko otevrete otacenim ve sméru hodinovych rucicek az na doraz, poté se zvedne.

Do panve vlozte vSechny ingredience a v pfipadé potfeby i nékteré doplriky, jak je uvedeno
v brozure s recepty.

Na vnitfni strané nadrze jsou znacky, které v pFipadé tlaku (zejména vysokého) nesmi byt
prekroceny zadnym druhem kapaliny a musi dosdhnout minimalni hranice, aby nedoslo
k tepelnému poskozeni. Pokud budete pouzivat viko, nez zacnete vafit, ujistéte se, ze je
dobre zavrené.

Potom vyberte program podle toho, co je v kuchafce. Po vybéru nabidky nastavte dobu
vareni. K tomu pouzijeme voli¢, ktery otacenim po sméru hodinovych rucicek prodlouzi
dobuvarenio Taotacenim proti sméru hodinovych rucicek ji snizi. Doporucujeme dodrzovat
Casy uvedené v brozufe s recepty, ale mizete si je také upravit podle svych predstav.
Pokud chcete zvoleny proces zrusit, stisknéte a podrzte tlacitko GM a hrnec se vynuluje.
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Zvolte Uroven tlaku, pfi které chcete varit. Nezapomernte, Ze v nabidkach Trouba, Pomaly
hrnec, Smazeni, Osmazeni, Dezert, Chléb, Kvaseni, Konfitovéni, PoSirovani a Grilovani se
nepouziva vareni pod tlakem, takze mizete zménit pouze teplotu a ¢as. V téchto menu je
vhodné nechat ventil nebo viko oteviené.

Nastavte teplotu a pokud jsou vSechny parametry nastaveny, stisknéte tlacitko GM pro
zahajeni procesu vareni. Hrnec se automaticky zacne predehfivat.

B&hem predehfivani se na displeji zobrazi Fada pohyblivych ¢arek (obr. 7). Po dokon&eni
tohoto procesu se na displeji zobrazi zvolend doba vareni a provede se odpocitavani,
pficemz kazda uplynuld minuta se odecte od plvodné naprogramované doby (obr. 8).

Po dokonceni vareni vas hrnec upozorni hlasem: ,jidlo je hotové", od tohoto okamziku,
pokud jste zvolilimenu s teplotou varenivyssinez 80 °C, bude funkce horkého jidla zapnuta
na dobu neurcitou (kromé Fermentovani, Konfitovani a Posirovani) a budete upozornéni,
kdyz uslysite vétu: ,jidlo se udrzuje horké". Vas hrnec bude udrzZovat jidlo teplé tak dlouho,
dokud se nerozhodnete ho snist. Obr. 9.

Navic tuto funkci mdzete aktivovat znovu stisknutim tlacitka GM, kdykoli budete chtit, a
zrusit ji stisknutim tlacitka GM po dobé delsi neZ 1 vtefinu. Také mizete jidlo ohfat bez
toho, abyste jidlo uvarili prilis, stisknutim tlacitka GM 2x.

Také mUzete jidlo ohrat bez toho, abyste jidlo uvarili prilis, stisknutim tlacitka GM 2x. Obr.
10

Pred otevrenim vika se ujistéte, ze uvnitr hrnce nenitlak. To udélate tak, ze uvolnite tlakovy
ventil pomoci selektoru. Jinak nebude mozné viko otevrit. Hrnec vypusti vSechnu paru,
ktera je uvnitf. Nikdy se nedotykejte kovovych €asti hrnce, kdyz vafite nebo kratce po tom,
co jste dokoncili vareni. Obr. 11

Jak hrnec naprogramovat na pozadovanou hodinu

Vzdy, kdyz zapnete hrnec, hlasovy asistent doporuci zvolit menu pro pripravu jidla ihned
a nebo naprogramovat hodinu, kdy budete chtit mit jidlo pFipravené. Cas jidla se nastavuje
stisknutim tlacitka hodin, vybérem, za kolik hodin ma byt jidlo pfipraveno, a potvrzenim
tlacitka GM. Pokud chceme nastavit také minuty, vybereme je po nastaveni hodin otocenim
volice.

Potom zvolte program, cas vareni a tlak, jak je to popsano v predchazejici ¢asti. Nakonec,
stisknéte tlacitko GM pro potvrzeni programovani.

Hrnec automaticky spocitd, kdy ma zacit, aby bylo jidlo prfipravené v naprogramovany
¢as. V pfipadé, Ze Cas vareni je delSi, nez cas, ktery zbyva do doby, kdy chcete mit jidlo
pripravené, hrnec zacne varit tak, aby se co nejvice priblizil k nastavené hodiné.

Pokud nastavite hrnec na méné nez 3 hodiny, zacne vafrit rovnou a potom jidlo udrzi teplé,
azdo doby, nez ho budete chtitjist. Vari¢ ma pamét EPROM, pokud dojde k vypadku napajeni
béhem vareni nebo v pohotovostnim rezimu, vari¢ bude okamzité pokracovat ve vareni.
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6. CISTENi A UDRZBA

- VSechny casti a komponenty pfistroje, které prijdou do kontaktu s jidlem, je nutné po
kazdém pouziti umyt.

- Odstrante tlakovy ventil a bezpecnostni ventil, ktery se nachazi na strané a opatrné viko
vycistéte.

- K cisténi vnitrku vyrobku pouzijte vlhky hadrik, mydlo a vodu, oplédchnéte jej a dlkladné
osuste suchym hadfikem.

- Po kazdém pouziti silikonovy tésnici krouzek vycistéte. Abyste tak ucinili, odstrante viko
a samostatné ho vycistéte vodou a detergentem. Potom ji oplachnéte vodou a vysuste
utérkou.

- Vyjméte nadobu a vycistéte ji vodou a detergentem. Potom ho oplédchnéte vodou a vysuste
utérkou.

Upozornéni
N&doba je vhodna do mycky, ale doporucuje se myt ji ruéné, aby byl zachovan potah v dobrém
stavu po dlouhou dobu.

- Pouzijte jemny vlhky hadfik nebo houbicku pro ¢isténi venkovni casti pristroje.

- Nepouzivejte houby, prasky nebo abrazivni Cistici prostfedky na ¢isténi tohoto pfistroje.

- Vyvarujte se ponoreni hlavniho téla pristroje nebo napdjeciho kabelu do vody nebo jakékoli
jiné tekutiny.

- (istete zakladnu pfistroje mékkym hadfikem.

Po vycisteni

Ujistéte se, Ze jste silikonovy tésnici krouzek vratili zpatky do spravné pozice.

Zkontrolujte tlak a ventily a ujistéte se, Zze funguji spravné.

Ujistéte se, ze vSechny komponenty jsou spravné instalované a Ze jsou naprosto suché pred
tim, nez pristroj znovu pouzijete.

Bezpecnost

Programovatelny hrnec ma 14 bezpecnostnich systémd, které funguji soucasné. Exkluzivni
systém bezpecnostniho ventilu zabranuje otevreni varice, dokud je uvnitf tlak, proto je pro
otevreni nebo zavreni hrnec nezbytné, abychom odstranili paru uvnitf umisténim tlakového
ventilu do otevfené polohy.

122 OLLA GM MODELO H

7. RESENI PROBLEMU

CESTINA

Anomalie

Regenf

Hrnec nedosahne tlaku

Poznamka: Hrnce GM pracuji s tlakem pouze
pokud je to potfeba. Toto zavisi na mnoha
faktorech, mnoZzstvi tekutiny, pevné ¢asti,
mnozstvi oleje v nddobé, navic na pokojové
teploté a teploté potravin. Neplette si, jestli
vari s tlakem nebo pokud vafi bez tlaku, ale
funguje spravné. Pokud se hrnec nahrala
pracoval ve zvoleny ¢as, funguje spravné a
neda se fict, Zze funguje nespravné.

- Zkontrolujte, jestli zadni viko a silikonovy
krouzek jsou spravné umisténé.

- Zkontrolujte, jestli tlakovy ventil je v pozici
zavreno.

- Zkontrolujte, zda je pojistny ventil spravné
umistén.

- Silné stisknéte viko poté, co jste s nim
otocili, abyste ho zavreli.

- Nalejte 1litr vody, vyberte program Tlak,
20 minut, stfedni tlak, 200 °C a varit.
Udélejte to stejné také pro programy Para
a Tlak. Pokud se vevnitF vytvori tlak, hrnec
funguje spravne.

- Aby hrnec dosahnul tlaku, zvolena teplota
musi byt vy$sinez 130 °C a v nddobé musi
byt dostatek tekutiny.

- Pokud je tésnénive Spatném stavu,
vymeénte ho.

PFistroj se nezapne.

- Zkontrolujte, jestli je pfivodovy kabel
spravné zapojen k hrnci.

- Zkuste to s jinou zasuvkou.

- Zkuste jiny kabel (stolni po¢itace maji
stejny).

Je mozné hrnec otevrit, pokud se v ném vari?

Pouze pokud hrnec nedosahnul tlaku. A i tak to
nedoporucujeme, protoze vypustite paru.

Error 1 na digitalni obrazovce

Porucha obvodu. Spojte se se zédkaznickym
servisem

Nefunguje hlasovy asistent

Podivejte se do odstavce 3 a zkontrolujte
nastaveni. Pokud problém trva, kontaktujte
zdkaznicky servis

Hrnec za¢ne odpocitavat cas okamzité po
naprogramovani (+ 3 hodiny) nebo hned po
nastaveni programu

Podivejte se do odstavce 6 a zkontrolujte
nastaveni. Pokud problém trva, kontaktujte
zakaznicky servis
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Hrnec neohfivéa Nalejte 1 litr vody a zvolte program Trouba na
200 °C, 10 minut.

Error E4 na digitalni obrazovce - Podivejte se do odstavce 5 a zkontrolujte
stav vareni hrnce.

- Tlakovy spinac selhal. Spojte se se
zakaznickym servisem

Error E3 na digitalni obrazovce - Prehrati Nechejte hrnec vychladnout bez
pouzivani alespon 24 hodin.

- Pridejte tekutinu vzdy nad znacku min v
nadobé a zvolte program.

- Pokud se problém objevi ihned po
pfipojeni k elektrické siti, spojte se
zakaznickym servisem.

Error E2 na digitalni obrazovce Spojte se se zakaznickym servisem

8. TECHNICKE SPECIFIKACE

Model: Hrnec GM Model H

Reference produktu: 02032

Vykon: 1000 W

Napéti a frekvence: 200-240 V~ 50/60 Hz, IP XO
Pracovni tlak: 70 kPa

Maximalni pfipustny tlak: 125 kPa

Vyrobeno v (iné | NavrZeno ve Spanélsku

9. RECYKLACE ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENI

Evropska smérnice 2012/19/EU o odpadnich elektrickych a elektronickych
zafizenich (OEEZ) stanovi, ze elektricka a elektronickd zafizeni by neméla
byt recyklovana s ostatnim komunalnim odpadem. Tyto elektrospotrebice
se musi zlikvidovat samostatné, aby se tak doséhlo co nejlepsi recyklace
a vyuziti materiald, a timto se omezil dopad, ktery by lidé mohli mit na
Zivotni prostred.

Symbol preskrtnutého kontejneru pripomina povinnost zlikvidovat tento
produkt spravné.

Podrobné informace o tom, jak spravné likvidovat elektrickd a elektronicka zafizeni a/nebo
baterie, by méli spotrebitelé ziskat od mistnich tGradd.
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10. ZARUKA A TECHNICKY SERVIS

Tento produkt ma zaruku 2 roky od data zakoupeni v pfipadé, ze zédkaznik disponuje fakturou
nebo dokladem o koupi a produkt je v perfektnim stavu a nakldadad se s nim adekvatnim
zplsobem tak, jak je uvedeno s vtomto nédvodu na pouziti.

Zaruka nezahrnuje:

- Pokud byl produkt pouzivan nad svoji kapacitu anebo uzitnost, byl Spatné pouzivan, utrpél
naraz, bylvystaven vlhkosti, ponofen do tekutiny nebo jiné korozivni substance, a jakoukoli
vinu pripsatelnou spotrebiteli.

- Pokudbylprodukt rozmontovén, modifikovéan anebo opravovén servisem neautorizovanym
oficidlnim servisem Cecotec.

- Pokud byl problém zavinén normalnim pouZzivanim a opotrebenim soucastek.

Zarucni servis kryje veskeré defekty zavinéné béhem vyroby po dobu 2 let na zékladé platné

legislativy, s vyjimkou spotfebnich dill. V pfipadé Spatného zachazeni ze strany spotrebitele

neni zarucni servis odpovédny za opravu.

Pokud se stane, ze na vyrobku najdete zdvadu nebo budete mit dotaz, spojte se s oficidlnim

zdkaznickym servisem Cecotec na telefonnim Cisle +34 96 321 07 28.

11. COPYRIGHT

Prava dusevniho vlastnictvi k textlm, navrhim, fotografiim a ilustracim v této prirucce patfi
spolecnosti CECOTEC INNOVACIONES, S.L. VSechna prava jsou vyhrazena. Obsah této publikace
nesmi byt vcelku ani po ¢astech reprodukovan, uklddan do vyhledavaciho systému, prenasen
nebo Sifen jakymkoli zptisobem (elektronicky, mechanicky, fotokopirovanim, nahravanim nebo
podobné) bez pfedchoziho souhlasu spolecnosti CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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