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Package Contents

1 x 5.7-Litre Pressure Cooker
x Inner Pot

Steam Rack

Soup Spoon

Rice Paddle

Measuring Cup

Recipe Book

User Manual
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Quick Reference Guide

Specifications

Model | CMC-CO601-SEU
Power Supply | AC 220-240V, 50/60Hz
Rated Power | 1100W

Low Pressure:
Control | 2.9-8psi (20-55 kPa)
Pressure | High Pressure:
5.8-12.3 psi (40-85kPa)

57L/6.0qt

C it
apacity (serves 4-6 people)

Dimensions | 32.0D x 34.0W x 31.7H cm.
/12.6D x 134W x 12.5H in
Weight | 54kg/1191b

Off Mode
Power | <0.5W
Consumption



READ AND SAVE THESE
INSTRUCTIONS

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions when using your
pressure cooker. Read all instructions.

Key Safety Points

« This appliance cooks under
pressure. Improper use may
result in burn injuries. Make
sure the pressure cooker
1s properly closed before
operating. See Pressure
Cooker Lid (page 10).

« CAUTION: Always properly
lock and seal the lid before
pressure cooking.

« Do not touch hot surfaces.
Use handles. Never move the
cooker while it is in use.

+ Use caution when opening the
pressure cooker, as hot steam
may come out, creating a
safety hazard.

« Do not block any ventilation
openings. Hot steam is
released through openings.
Keep your hands and face clear
of openings.

« Do not touch the steam release
valve or the area near the valve
while cooking. Do not cover
the area with a cloth.

+ Always use heat-resistant

A WARNING

gloves, pads, or oven mitts
when handling hot materials.

+ Never use the pressure cooker
without the inner pot in place.

« Do not force the lid open. Only
open the lid after all pressure
has been released and the float
valve has dropped back down
into the ld.

General Safety

. To protect against electric
shock, do not immerse the
pressure cooker, cord, or plug
In water or liquid.

« Unplug when not in use and
before cleaning. Allow to cool
before putting on or taking off
parts, and before cleaning or
storage.

« Do not let children near the
pressure cooker when in use.

+ Children should be supervised
to ensure that they do not play
with the pressure cooker.

« Do not allow children to clean
or perform maintenance on

Read this manual carefully and completely and retain for future reference.
Failure to adhere to safety instructions may result in serious injury or damage.



General Safety Cont.

the pressure cooker.

+ Do not use your pressure
cooker if it is damaged, not
working, or if the cord or
plug is damaged. Contact
Customer Support (see page
24).

« Using accessories or
replacement parts not
recommended by COSORI
may cause injuries. Using any
other pressure cooker lids or
Inner pots may cause injury
and damage to the pressure
cooker.

« Do not use outdoors.

+ Do not place the pressure
cooker or any of its parts on
a stove, near gas or electric
burners, or in a heated oven.

« Do not put food, liquid, or
foreign objects on the heating
plate.

+ Always make sure the
heating element is clean
before inserting the inner pot.

« To turn the pressure cooker
off and disconnect, press
CANCEL to stop cooking,
then unplug. To unplug, grab
the plug and pull from the
outlet. Never pull from the
power cord.

« Ensure the heating plate is
clean and the underside of
the inner pot is dry before

A WARNING

Inserting the inner pot.

Be extremely cautious when
MOoving your pressure cooker
(or removing the inner pot)
if it contains hot oil or other
hot liquids.

Always place the inner pot
on a heat-resistant surface
after removing it from the
pressure cooker.

Do not use the included
steam rack and inner pot in
a microwave, on a stove or
grill, or in an oven.

Do not clean with metal
scouring pads. Metal
fragments can break off the
pad and touch electrical
parts, creating a risk of
electric shock.

Do not place anything on
top of your pressure cooker.
Do not store anything inside
your pressure cooker or
removable inner pot other
than recommended COSORI
accessories.

The pressure cooker is not
intended to be operated by
means of an external timer
Or separate remote-control
system.

This pressure cooker can be
used by children 8 years and
older as well as persons with
reduced physical, sensory,
or mental capabilities or
lack of experience and

Read this manual carefully and completely and retain for future reference.
Failure to adhere to safety instructions may result in serious injury or damage.



General Safety Cont.

knowledge if they have

been given supervision or
Instruction concerning use of
pressure cooker in a safe way
and understand the hazards
Involved.

+ Do not allow children to clean
or perform maintenance on the
pressure cooker unless they are
older than 8 and supervised.

« Do not tamper with any
of the safety mechanisms
beyond instructed in Care &
Maintenance (page 19).

+ Only use as directed in this
manual. Do not use for any
purpose other than its intended
use.

+ Not for commercial use.
Household use only.

Note: See Care & Maintenance
for instructions on how to clean
the pressure cooker, all parts, and
any accessories (page 19).

While Cooking

. CAUTION: Risk of electric
shock. Cook only in the
removable inner pot. Do not
put any liquid directly into the
pressure cooker.

« Use on a flat, stable, heat-
resistant surface away from
heat sources or liquids.

A WARNING

« The removable inner pot is
extremely hot during use
and can be heavy when full
of ingredients.

+ Extreme caution should
be exercised when using
containers constructed of
materials other than metal or
glass.

» Before use, make sure all
vent openings are clear of
food debris.

+ Always move the pressure
release switch to ‘Seal’ when
using pressurised cooking
functions.

» Hot steam from the steam
release valve can cause
burns.

+ Always make sure the
sealing ring is properly
secured in the sealing ring
rack. For more information,
see Cleaning the Sealing
Ring (page 20).

+ Always make sure the
pressure cooker is properly
closed before pressure
cooking.

+ Never use your pressure
cooker without adding liquid,
as this will seriously damage
the cooker.

» Do not exceed the

Read this manual carefully and completely and retain for future reference.
Failure to adhere to safety instructions may result in serious injury or damage.



While Cooking Cont.

maximum fill line (see Inner
Pot, page 11).

CAUTION: Avoid recipes
that call for more than 60 mL
/ Y4 cup of oil or fat content.
Using hot oil during pressure
cooking may cause burns.

Do not fill the pressure cooker
more than ¢/3 of the inner pot's
capacity. When cooking foods
that expand, such as rice or
dehydrated vegetables, do not
fill the cooker to more than Y2
of the inner pot's capacity.
Use extreme caution when
cooking and venting

food such as applesauce,
cranberries, pearl barley,
oatmeal, split peas, noodles,
etc, as these foods may foam,
froth, or splatter, and may clog
the steam release pipe and/or
steam release valve.

A WARNING

Use caution when cooking
doughy food to avoid food
being ejected.

Cooking meat with skin may
swell under pressure. Do not
prick the meat while the skin
1s swollen, as you may be
burned.

Always place hot accessories
and the removable inner pot
on a heat-resistant surface.
Never force the lid open

while there 1s pressure inside.
Always wait for the

float valve to drop before
opening the lid. See Pressure
Cooker Lid (page 10),

Float Valve (page 11), and
Releasing Pressure (page

12).

Only use the original pressure
cooking lid. Using any other
lid to pressure cook may cause
injury.

Float valve up: Do not open
lid. Float valve down: Safe to
open lid. Do not force the lid
open when the float valve is
still in the up position.

[f the inner pot sticks to the lid,
move the steam release switch
to the 'Vent' position to release
suction. See Pressure Cooker
Lid (page 10).

Do not put hands, face, or
exposed skin over the steam

Read this manual carefully and completely and retain for future reference.
Failure to adhere to safety instructions may result in serious injury or damage.



While Cooking Cont.

release valve.

Do not touch accessories

or the inner pot during or
immediately after cooking.

Do not place paper, cardboard,
or plastic into your pressure
cooker, or any materials which
may catch fire or melt.

Do not use this pressure
cooker for deep frying or
pressure frying.

Do not block any ventilation
openings. Hot steam 1s
released through openings.
Keep your hands and face
clear of openings.

WARNING: Spilled food can
cause serious burns. Keep the
pressure cooker and cord away
from children. Never drape
cord over edge of counter,
never use outlet below
counter, and never use with
an extension cord.

The steam release valve and
steam release pipe allow
steam to escape. Check these
parts before each use to make
sure they are not blocked or
clogged with food.

Do not leave the pressure
cooker unattended while in
use.

Do not touch the heating
element after cooking, as it will
be hot and may cause burns.

A WARNING

Power & Cord

» This pressure cooker uses a
short power-supply cord to
reduce the risk of being pulled
on or grabbed by children, or
entangling or tripping.

« Never use with an extension
cord. This pressure cooker is
intended for countertop use
only.

» Do not use a power adapter.

+ Do not let the power cord
hang over the edge of a table
or counter, or touch hot
surfaces.

» Keep the pressure cooker
and its cord out of reach of
children less than 8 years old.

» Never use an outlet below
the counter when plugging in
your pressure cooker.

o If the power supply cord is
damaged, it must be replaced
by Arovast Corporation or
similarly qualified persons
in order to avoid an electric
or fire hazard. Please contact
Customer Support (page
24).

 Always plug in to a grounded
electrical outlet. Do not modify
the plug in any way.

« Your Pressure Cooker should
only be used with 220-240V,
50/60Hz electrical systems. Do
not plug into another type of
outlet.

Read this manual carefully and completely and retain for future reference.
Failure to adhere to safety instructions may result in serious injury or damage.



« [f the appliance is of the
grounded type, the cord set
or extension cord should be
a grounding-type 3-wire
cord.

Electromagnetic Fields (EMF)

The COSORI pressure cooker
complies with all standards
regarding electromagnetic
fields (EMF). If handled
properly and according to
the instructions in this user
manual, the appliance is safe
to use based on scientific
evidence available today.

Note: [tems marked with the
following symbol may reach
high temperatures and should
be handled carefully.

CAUTION:
Hot surtace.

This symbol means
the product must
not be discarded
as household
waste, and should
be delivered to
I an appropriate
collection facility for
recycling. Proper disposal
and recycling helps protect
natural resources, human
health and the environment.

For more information on
disposal and recycling of
this product, contact your
local municipality, disposal
service, or the shop where
you bought this product.

This product is RoHS compliant.

This product is in
compliance with Directive
2011/65/EU, and its
amendments, on the
restriction of the use

of certain hazardous
substances in electrical and
electronic equipment.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

A WARNING

Read this manual carefully and completely and retain for future reference.
Failure to adhere to safety instructions may result in serious injury or damage.



GETTING TO KNOW YOUR PRESSURE
COOKER

Your COSORI Pressure Cooker combines 9-in-1 cooking functions to cook foods 70% faster than
traditional cooking methods. With user-friendly controls, cool-to-touch lid, nonstick inner pot,
and safe steam release switch, the COSORI Pressure Cooker is the star of your kitchen.

Pressure Cooker Diagram [Figure 1.1]

FEommuowWy

Pressure Cooker Lid
Steam Release Valve

Float Valve

Lid Handle

Steam Release Switch

Lid Marker

Lid Holder

Pressure Cooker Handles
Water Collection Channel

Display Diagram

Control Panel [Figure 1.3]

Progress Bar
Display

Time & Temp Adjustment/

Buzzer On/Off
Cooking Functions
Pressure Set

Control Panel Buttons

MONOZREF R

Locking Pin

Silicone Cap
Anti-Block Shield
Steam Release Pipe
Sealing Ring Rack
Sealing Ring
Condensation Collector
Fill Lines

Inner Pot

Keep Warm
Cancel
Temperature Set
. Delay Start

10. Start

© © N o

Heating Element
Non-Slip Silicone Pads
Power Cord

Power Cord Clip
Control Panel

Display

Steam Rack

. Cord Hook

AA. Pressure Cooker Base
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Progress Bar

Blinks to indicate what cooking stage has started and turns solid to

indicate what cooking stage is active.

Display

* Displays cook time and temperature when a cooking function is
selected/customised.

Time is shown in HH:MM format and counts up or down
depending on the cooking function and cooking stage.

Displays temperature in °C (Celsius) during non-pressure cooking
except Keep Warm.

* Displays messages about the lid and cooking status. See Display
Messages (page 10).




Time & Temp Adjustment

Adjusts cook time, temperature, Delay Start timer, and Keep Warm timer.

Buzzer On/Off

¢ Turns the pressure cooker sounds on/off.
¢ When in standby:
¢ Press and hold the + button until the display shows ‘'S ON’, and the
sound will turn on.

¢ Press and hold the = button until the display shows 'S OFF, and the
sound will turn off.
Note: Safety and error alerts cannot be turned off.

Cooking Functions

Pressure Cooking Functions:
9 Non-Pressure Cooking
Pressure Cook ;
Rice Functions:
Slow Cook
Steam ,
Sauté
Cake Yoghurt
Oatmeal/Porridge g )
Sous Vide
Stew/Broth Keen Warm
Bean/Grain P
Meat/Poultry

Pressure Set

Sets 'Low’ or 'High' pressure for pressure cooking.

Temperature Set

» Sets 'Low’, 'High', or '‘Cus’ (Custom) temperature.
Note: ‘Cus’ temperature setting allows you to increase or
decrease the temperature for ‘Saute, Yoghurt, and ‘Sous Vide’
using the — or + buttons.

¢ Turns Keep Warm on/off.

¢ Canbe used as a cooking function to reheat food.

Keep Warm « For more information, see Keep Warm (page 18).
Note: Automatically on for all cooking functions except ‘Sauté,
‘Yoghurt, and ‘Sous Vide'

« Delays when a cooking function starts.

Delay Start Note: Delay Start is not available for ‘Sauté, 'Yoghurt, and

‘Sous Vide'
Start Starts the cooking function selected.
Cancel Stops the cooking function at any time.

Display [Figure 1.2-a]
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Display Messages [Figure 1.2]

[Figure 1.2-b]

The pressure cooker is on standby.

[Figure 1.2-c]

The lid is off or not closed properly.

[Figure 1.2-d]

The pressure cooker is pre-heating/pressurizing.

[Figure 1.2-€]

The pressure cooker is ready for food to be added to the inner pot when
using ‘Sauté’ or ‘Sous Vide' cooking functions.

[Figure 1.2-f]

The display shows one of the following:

1. When a cooking function is active, the timer counts down and
shows the remaining cook time until cooking is finished.

2. When Delay Start is active, the timer counts down until the cooking
function begins.

3. When Keep Warm is active, the timer counts up from 00:00,
showing the length of time that food has been warming.

[Figure 1.2-g]

The cooking function has finished and 'Keep Warm' is off.

[Figure 1.2-h]
[Figure 1.2-i]

The pressure cooker may be overheating due to not enough liquid.
For more information, see Troubleshooting (page 21).

Pressure Cooker Lid

*  When cooking with a pressurised cooking
function, the steam release switch will
automatically move to ‘Seal when closed.
[Figure 2]

+  When cooking with a non-pressurised
cooking function, always move the steam
release switch to ‘Vent' [Figure 3]

+ Thelid will lock when pressure is created
and unlock when pressure is completely
released.

«  When using a non-pressurised cooking
function, the lid does not lock so you
can taste test food during cooking.

« Toremove the lid, twist the lid
anticlockwise to align the orange dot
on the lid with the orange dot on the
pressure cooker base and lift. [Figure 4/

» Toclose and secure the lid, align the crange
dot on the lid with the orange dot on the
pressure cooker base and twist clockwise.
[Figure 5]

e Thelid can be placed in the lid holder
located in the back of the pressure cooker
base for convenience. [Figure 6]

Note:
« Always wait for the float valve to drop before
removing the lid.
e The pressure cooker will make a sound when
the lid is closed and opened so you know when
the lid is secured and not secured.

Sealing Ring

The sealing ring (pre-installed) allows for an
airtight seal between the inner pot and the lid.
See Cleaning the Sealing Ring for further
information (page 20).

Anti-Block Shield

The anti-block shield prevents food from
clogging the steam release pipe and helps
regulate pressure during the cooking
process. [Figure 7]




Float Valve

» The float valve indicates if there is
pressure inside the cooker.

» Float valve up means there is pressure
inside. [Figure 8|

» The float valve indicates if there is
pressure inside the cooker. Float valve

down means there is no pressure inside.

[Figure 9]

Note: Never try to remove the lid while the float
valve is up.

Inner Pot

The inner pot is made of aluminium metal
with nonstick ceramic coating.

CAUTION:

+ Do not fill the inner pot higher than the
"PC MAX—2A" line (Pressure Cooking
Maximum), as marked on the inner pot.

+ Do not fill the inner pot higher than the
"—1/2" line when cooking food such as
applesauce, cranberries, pearl barley,
oatmeal, split peas, noodles, etc. These
foods may foam, froth, or splatter, and
may clog the steam release pipe and/or
steam release valve.

Steam Rack

The steam rack can be used for steaming
vegetables and meats, holding pressure
cooker-safe containers, and making cakes (see
Cake, page 18).

Note: Only use heatproof and waterproof
containers on the steam rack and inside the
pressure cooker.

Pressure Cooking Stages

There are 3 stages during pressure cooking:
1. PREHEATING:

» The display will show B and
the progress bar will be lit up under
'PREHEATING".

» The float valve will pop up once
enough pressure has been created.

Note:

« The time it takes for the pressure cooker to
create pressure depends on what you are
cooking, the amount of liquid, amount of food,
and temperature setting. Frozen foods will take
the longest time, while thawed food will be

quicker.

« Cook time does not include preheat time
Preheat time does not show on the display.

2. COOKING:

« Once pre-heating has finished, the
display will begin the countdown
timer. The progress bar will be lit up
under 'COOKING'.

» The amount of pressure selected (LOW
or HIGH) is maintained during the
'COOKING' phase.

Note: Cook time, pressure level, and temperature
can be adjusted at any time during cooking.

3. KEEP WARM:

» Once cooking has finished, the display
will show a timer starting from '00:00°
and the progress bar will be lit up
under 'KEEP WARM'

 Ifyou cancel the automatic Keep Warm
before starting a pressurised cooking
function, after cooking is finished, the
display will show 'END' and begin to
release pressure naturally until the
float valve drops (see Keep Warm,
page 18).

» If automatic Keep Warm is not
canceled before cooking, after cooking
is finished, the display will show the
count up timer starting from '‘00:00’
until you press CANCEL.

1
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Note: Optionally, you can use Quick Release or
Timed Pressure Release to release the pressure (see
Releasing Pressure, page 12).

Releasing Pressure

When cooking with a pressurised cooking
function (Pressure Cook, Rice, Steam, Cake,
Oatmeal/Porridge, Stew/Broth, Bean/Grain,
and Meat/Poultry), you must depressurise the
pressure cooker before opening the lid.

CAUTION: Always wait until the float valve
drops before opening the lid.

There are 3 types of ways the pressure cooker
can depressurise:

NATURAL RELEASE

The pressure cooker will release pressure
normally over time.

« Cooking stops gradually and pressure
is naturally released over time. When
natural release completes, the float valve
will drop.

* The steam release switch stays in
the 'Seal position. After the float
valve has dropped, the lid will unlock
automatically.

«  We recommend naturally releasing
pressure when cooking soups, stews,
chilis, pastas, oatmeal, congee, beans,
grains, and food that expand during
cooking to avoid splatter.

Note: Natural release can take up to 40 minutes
depending on the dish.

QUICK RELEASE

You can manually release steam by using the
steam release switch (see page 8).

» Cooking stops quickly as pressure is
released rapidly, along with hot steam.

+  Once the cooking phase has finished,
move the steam release switch to the
‘Vent' position.

Note: If the pressure cooker releases too much
steam, move the steam release switch to ‘Seal’ and
allow the rest of the pressure to naturally release.

¢  Werecommend quickly releasing
pressure when cooking vegetables
and seafood to make sure food is not
overcooked.

TIMED NATURAL RELEASE

« Cooking gradually stops until the
remaining pressure is quick released.

« Keep the steam release switch in the
‘Seal’ position for a few minutes after
cooking has finished, then move the
switch to the ‘Vent' position to quick
release the rest of the pressure.

e Werecommend using timed natural
release for food such as rice and grains.

Note: Once the switch is moved to ‘Vent, the
pressure won't be as strong as immediately quick
releasing pressure.

CAUTION:

« Do not place hands, face, or exposed
skin over the steam release valve.

« Do not open the lid until pressure is
finished releasing. The lid will stay locked
until the float valve drops down.

« Never force the float valve down while it
is still up.

e To avoid dangerous food splatter, always
use natural release for foods that have
a large liquid volume or high starch
content (such as soup, porridge, or fruit
jam).



BEFORE FIRST USE

H 1. Make sure the inner pot is clean and empty.
Setting U
g p 2. Add 750 mL/ 3 cups of water to the inner pot.
1. Remove all plastic packaging from the |Figure 13.]
3. Place the lid on the pressure cooker and turn
pressure cooker. Read and remove all : )
) ; clockwise to secure. The pressure cooker will
temporary stickers and warning cards. make a sound to indicate the lid is locked.
Note: Do not th . . [Figure 5]
ote: Do not remove (ne permanent warning 4. Select PRESSURE COOK and press PRESSURE
sticker from the lid or the foil certification label from to select HIGH pressure.
the pressure cooker base. 5. Press the — or + buttons to set the cook time for
5 minutes. [Figure 14]
2. Place the pressure cooker on a stable, 6. Press KEEP WARM to turn off autormatic KEEP

level, heat-resistant surface. Keep away
from areas that can be damaged by
steam (such as walls or cupboards).

WARM.

Note: KEEP WARM is on by default.

Note: Leave 13 cm / 5 inches of space above the 7. Press START to begin cooking. The pressure
pressure cooker. [Figure 10] cooker will beep once, then start pre-
heating. The progress bar will light up under
3. Twist the pressure cooker lid anticlockwise 'PREHEATING' and the display will show
and lift to open. Remove the inner pot from =
the pressure cooker. 8. Once done preheating, the progress bar will
4. Make sure that the sealing ring is fit snugly light up under_ COO_KING and the timer
inside the lid countdown will begin
’ 9. When the test run ends, the display will show
5. Remove the inner pot. Wipe the heating 'END’ and the pressure cooker will beep 5
element with a soft, dry cloth to make times to indicate cooking is finished.
sure it's clear of debris. [Figure 11] 10. The pressure cooker will begin to naturally
) ) release the pressure. Once the pressure has
6. Wa;,h the mner pot, accessones,. and been completely released, the float valve will
inside the lid using a non-abrasive sponge drop.
with water and a mild detergent, then dry « Optionally, you can quick release or timed
thoroughly. See Care & Maintenance, natural release the pressure before opening
page 19. the lid. See Releasing Pressure (page
. . 12).
7. Insert the inner pot back into the pressure
Kerb b b e Thelid will unlock when the float valve
COOKer pase. drops down
Plug into a kitchen outlet. [Figure 12] 11. Twist the lid anticlockwise. The pressure
. cooker will make a sound to indicate the lid is
Before cooking, complete a Test Run
13 g b unlocked. Lift to remove.
(see page 13). |Figure 4]
12. Use oven mitts to carefully remove the inner
pot. Discard the water.
Test Ru n 13. Allow the inner pot to cool, then dry using a

Make sure you perform a Test Run before

soft towel.

Note: All pressure cookers may have a plastic smell
from the manufacturing process. This is normal. If
the plastic smell does not decrease after a test run,
contact Customer Support (see page 24).

using your pressure cooker. This will help
you learn how to use the cooker, and make
sure it's working properly.

13
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COOKING FUNCTIONS

Cooking functions are programmed with an ideal time and temperature for cooking certain foods.

Cook time does not include preheat time. Preheat time does not show on the display.

Cooking Functions Reference Chart (Pressure Cooking)

. . Pressure . )
Cooking Function . Time Range Default Time
Setting

Low

Pressure Cook 00:01-04:00 00:35
High
Low

Rice 00:01-01:00 00:12
High
Low

Steam 00:01-04:00 00:10
High
Low

Cake 00:01-04:00 00:30
High
Low

Oatmeal/Porridge 00:01-01:00 00:20
High
Low

Stew/Broth 00:01-04:00 00:30
High
Low

Bean/Grain 00:01-01:00 00:30
High
Low

Meat/Poultry 00:01-04:00 00:35
High




Cooking Functions (Cont.)

Cooking Functions Reference Chart (Non-Pressure Cooking)

Cooking Function Temperature Setting Time Range Default Time
Low : 100°C / 212°F
Slow Cook 00:05-24:00 06:00
High : 100°C / 212°F
Low : 140°C / 284°F
Sauté High : 180°C / 356°F 00:01-01:00 00:30
Cus : 120-180°C / 248~356 °F

Low : 33°C/91°F

Yoghurt High : 42°C / 108°F 00:05-99:30 08:00
Cus : 25°-85°C / 77°~185°F
Sous Vide Cus : 25°-90°C / 77°~194°F 00:05-99:30 03:00
Manual Keep Low : 65°C / 149°F
00:30-12:00 12:00
Warm High : 79°C / 174 °F

Auto Keep Warm temperature is 73°C / 163°F.

Note: Keep Warm is not available for Sauté, Sous Vide, or Yoghurt cooking functions.

Customise Cooking Function Settings

To customise a cooking function'’s time, follow To customise a cooking function's temperature,

the steps below. follow the steps below.

1. Selecta cooking function. 1. Selecta cooking function.

2. Pressthe — and + buttons to adjust the 2. Press TEMP SET to select CUS (custom)
time. cook temperature.

3. Press START. 3. Press the cooking function'’s button

again, and use the — and + buttons to
adjust the temperature.

4. Press START.
Note: When you change a cooking function’s settings, the pressure cooker will remember the new settings even

if the pressure cooker has been unplugged. See Reset Customised Cooking Functions (page 18) to reset
customise cooking functions.

15
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Pressure Cook

Pressure cooking creates steam from liquid
to cook food. To create steam, use broth,
stock, soup, or juice.

CAUTION: Avoid recipes that call for more
than 60 mL / % cup of oil or fat content as
using hot oil during pressure cooking may
cause burmns.

1. Twist the lid anticlockwise and lift to

remove. Add the ingredients to the inner

pot. [Figure 15]

2. Close the lid on the pressure cooker and

turn clockwise to secure. [Figure 5]

3. Select PRESSURE COOK and press the
PRESSURE to select LOW or HIGH
pressure.

4. Press — or + buttons to adjust the time

5. You can press KEEP WARM to turn off
automatic KEEP WARM.

Note: Keep Warm will be on by default,

6. To delay cooking, press DELAY START.
Then press the — or + buttons to adjust
the delay start timer.

7. Press START to begin cooking. The
pressure cooker will beep once, then
start cooking.

8. When the cooking function ends, the
pressure cooker will beep 5 times.

9. Push the steam release switch to ‘'Vent'

to quick release the pressure. Optionally,

you can use one of the other forms
of pressure releasing. See Releasing
Pressure, page 12.

10. The float valve will drop to indicate when

the pressure has been fully released.
[Figure 9|

11. Twist the lid anticlockwise and lift to
open. [Figure 4]

See the Rice/Grains Quick Reference
Chart below for grain to water ratios when

pressure cooking.

RICE/GRAINS QUICK REFERENCE CHART

Rice and Grain Grain to_Water
Ratio
White Rice 1:1%
Brown Rice 1:1%
Quick Oats 1:3
Porridge 1:5
Quinoa 1:1%

Slow Cook

Slow Cook lets you use your pressure cooker

like any slow cooker. You can program Slow

Cook for up to 24 hours of cook time.

1

Twist the lid anticlockwise and lift to
open. Add the ingredients to the inner pot.
[Figure 15]

Close the lid on the pressure cooker and
turn clockwise to secure. Move the steam
release switch to 'Vent'.

Select SLOW COOK and press TEMP SET
to select a LOW or HIGH temperature.

Press the - or + buttons to adjust the time
if necessary.

You can press KEEP WARM to turn off
automatic Keep Warm.

Note: Keep Warm will be on by default.

6.

To delay cooking, press DELAY START.
Then press the = or + buttons to adjust the
delay start timer.

Press START to begin cooking. The pressure
cooker will beep once, then start.

When the cooking function ends, the
pressure cooker will beep 5 times.

Twist the lid anticlockwise and lift to open.




Sauteé

Sauté can replace a frying pan or grill and sear
foods. Sauté can also prepare food for recipes that
call for a pressurised cooking function.

1. Twist the lid anticlockwise and lift to remove.
Do not use the pressure cooker lid when using
the SAUTE cooking function. [Figure 15]

2. Select SAUTE and press TEMP SET to select
LOW, HIGH or CUS (custom) temperature.

Press the = or + buttons to adjust the time.

4. Press START to begin cooking. The pressure
cooker will beep once, then start

5. When the display says 'HOT', add the
ingredients to the inner pot. [Figure 16]

6. When the selected cook time is done, the
cooker will beep 3 times. Optionally, press
CANCEL to stop the SAUTE cooking function
before the cook time finishes

Note: Delay Start and Keep Warm are not available
for the ‘Sauté’ cooking function.

Yoghurt

Yoghurt can make yoghurt using a 2-step process:
heating milk to pasteurise it, and culturing the
yoghurt.

STEP 1. HEATING THE MILK

1. Twist the lid anticlockwise and lift to open. Add the
milk to the inner pot. [Figure 17]

2. Close the lid on the pressure cooker and turn
clockwise to secure. The pressure cooker will make a
sound to indicate the lid is locked.

Move the steam release switch to 'Vent'.

4. Select YOGHURT and press TEMP SET to select CUS
(CUSTOM) cook temperature, then press the - or +
buttons to adjust the temperature to 72°C.

5. Select YOGHURT again to return to the time
adjustment, press the - or + buttons to adjust the time
to 35 minutes (00:35).

6. Press START to begin cooking. The cooker will beep
once, then start.

7. Open the lid and use a thermometer to check the
temperature of the milk after 15 minutes. If the milk
has reached 72°C, press CANCEL. If not, let the milk
continue to ferment until it reaches 72°C.

8. Carefully remove the inner pot and allow the milk to
cool to 43°C, then place the pot back into the pressure
cooker.

Note: To cool down the milk faster, place the inner
potin an ice bath.

STEP 2: CULTURING THE YOGHURT

9. Reserve 250 mL /1 cup of the 43°C milk and place
into a large bowl, then add 4 tablespoons of plain
yoghurt and stir to combine.

10. Add the yoghurt milk mixture back into the inner
pot with the rest of the milk.

11. Close the lid on the pressure cooker and turn
clockwise to secure. Move the steam release switch
to 'Vent'.

12. Select YOGHURT and press TEMP SET to select
CUS (CUSTOM) cook temperature, then press the -
or + buttons to adjust the temperature to 43°C.

13. Select YOGHURT again to return to the time
adjustment, press the - or + buttons to adjust the
time to 10 hours (10:00)

14. Press START to begin cooking. The pressure cooker
will beep once, then start.

15. When the timer has finished and the cooker has
beeped, open the lid carefully and check if the yoghurt
has set. To do this, gently nudge the inner pot to see if
the yoghurt jiggles all together with no separation. If
the yoghurt is loose, continue to ferment for another 1
to 2 hours.

16. Remove the inner pot and cool to room temperature
without stirring, about 2 hours. After the yoghurt has
cooled, cover the pot with plastic wrap and let it chill
for 6 hours in the refrigerator

17. Stir the chilled yoghurt until completely smooth

18. Store the yoghurt in airtight containers of your
choice—glass jars are recommended —for up to 2
weeks if unopened. Once a container is opened, use
within 7 days

Note: Delay Start and Keep Warm are not available
for the 'Yoghurt' cooking function.

Sous Vide

Sous Vide is a method of cooking meat or fish in

a vacuum-sealed, food-safe bag submerged in
water. You'll need tongs, a thermometer, and a
resealable or vacuum-sealed, food-safe plastic bag.

1. Twist the lid anticlockwise and lift to open.

2. Fillthe inner pot with water to the "—%2" line. [Figure
18]

3. Close the lid on the pressure cooker and turn
clockwise to secure. Move the steam release switch
to 'Vent'.

4. Select SOUS VIDE and the screen displays the
default temperature, press the - or + buttons to
adjust the temperature. (TEMP SET in this mode
only support CUS (custormn) cook temperature).

5.  Select SOUS VIDE again to return to the time
adjustment, press the - or + buttons to adjust the
time.

6. Press START to begin cooking. The pressure cooker
will beep once, then start.

7. While the cooker is preheating, prepare your meat
or fish in a vacuum-sealed, food-safe bag.
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8. When the display says 'HOT, remove the lid and
carefully submerge the food in the inner pot.
|[Figure 19]

Note: Add more water if the meat or fish is not fully
submerged. Make sure the seal of the bag is above
the water line.

9. Close and secure the lid.

10. When the cooking function ends, the display will
show 'END' and the pressure cooker will beep 5
times.

Note: Delay Start and Keep Warm are not available
for the ‘Sous Vide' cooking function.

Delay Start
Delay Start lets you add ingredients now, but cook later.

1. Selecta cooking function and adjust the
cook time, temperature, and pressure level as
needed.

2. Select DELAY START.

3. Pressthe — or + buttons to adjust the delay
start timer from 10 minutes (00:10) to 24 hours
(24:00).

4. Press START. The cooking function will start
when the delay start timer is finished.

Note: Delay Start is not available when using the
‘Sauté, 'Yoghurt, and ‘Sous Vide’ cooking functions.

Keep Warm

Keep Warm can be used to keep cooked food warm
or reheat food.

=

Place food into the inner pot.

2. Close the lid on the pressure cooker and turn
clockwise to secure. Move the steam release
switch to 'Vent'. [Figure 20]

3. Select KEEP WARM and press TEMP SET to
selecta LOW, HIGH.

4. Pressthe - or + buttons to adjust the time for
up to 12 hours.

5. Press START to begin warming. The pressure

cooker will beep once, then start

Note: When warming thick or starchy foods, stir the
food every 40 to 60 minutes to ensure even heating.

6. When the timer is finished, warming will stop,
and the display will show 'END".

Note: Keep Warm is not available when using the
‘Sauté, 'Yoghurt, and ‘Sous Vide’ cooking functions.

Cake

Cake can be used to cook delicious cheesecakes and
layered cakes. You'll need a 15-cm springform pan or
cake pan that fits inside the inner pot.

Note: For complete instructions on how to make a
cheesecake, follow our pressure cooker cheesecake
recipe in the digital recipe gallery at cosori.com

1. Follow the recipe's crust instructions and press crust
into the bottom of the springform pan.

2. Combine the rest of the cheesecake ingredients and
pour over the crust

3. Pour 354 mL of water into the inner pot and place the

steam rack inside, then place the springform pan onto

the steam rack. [Figure 21]

Close the lid and turn clockwise to secure

Select CAKE and press the — or + buttons to adjust the

time to your recipe’s required cook time.

o s

Note: The default cake time is 30 minutes (00:30).

Press KEEP WARM to turn off automatic KEEP WARM.
Press START to begin cooking. The pressure cooker
will beep once, then start.

8.  When the cooking function ends, the pressure cooker
will beep 5 times.

9. Allow the cooker to naturally release pressure for 5
minutes, then push the steam release switch to ‘Vent’
to quick release the rest of the pressure. See Natural
Release (page 12)

10. The float valve will drop to indicate when the pressure
has been fully released. [Figure 9]

11. Twist the lid anticlockwise and lift to open.

12. Carefully remove the steam rack and springform pan

with mitts, and transfer to a heat-safe surface. Let the

cheesecake cool to room temperature, then chill in the
refrigerator for at least 8 hours before serving.

No

Reset Customised Cooking Functions

The pressure cooker will remember cook time,
temperature, and pressure level of adjusted
cooking function settings until you reset the
settings.

To reset all cooking functions:

1. When in standby, press and hold CANCEL
until the pressure cooker beeps.

2. All cooking function settings will reset and
return to their default settings.

Automatic Shutoff

If the following mode remains inactive for
the corresponding duration, the appliance
will enter the “off” mode.(mins)

. All cooking
Device On function finished
2 0




CARE & MAINTENANCE

Clean your pressure cooker, inner pot, steam rack,
and lid after every use.

Your pressure cooker has a stainless steel,
fingerprint-resistant housing for easy cleaning

Note:

* Do not use abrasive cleaners, metal scouring
pads, or metal utensils on any part of the
pressure cooker and accessories, including the
inner pot. These will scratch or damage their
surfaces

e This pressure cooker contains no user-
serviceable parts. Any repairs should
be performed by an authorised service
representative. Contact Customer Support (see
page 24).

Cleaning the Pressure
Cooker Base

1. Before cleaning, unplug the pressure
cooker and allow to cool completely.
Remove the lid for faster cooling.

* Do not wash or dry the pressure
cooker base in a dishwasher.

2. Wipe the inside and outside of the
cooker with a clean, damp cloth.

* Do not immerse the pressure cooker
base in water.

« Do not spray water inside the cooker.
[Figure 22|

3. Remove the inner pot. Wipe the heating
element with a soft, dry cloth to make
sure it's clear of debris.

4. Letall surfaces dry completely before
using the pressure cooker. Always make
sure the heating element inside the
pressure cooker is dry before using.

Cleaning the Inner Pot, Lid,
Lid Parts, and Steam Rack

Note:
e We recommend hand washing the inner pot,
lid, lid parts, sealing ring, and steam rack.

« The inner pot, lid, lid parts, and steam rack can
be washed in the top rack of the dishwasher,
but may wear more quickly over time.

1. Allow the inner pot, lid, lid parts, and steam
rack to cool completely. Wipe away any
leftover food residue.

2. Apply soap and water to a soft, damp
sponge. Wash the inner pot and steam rack
and soak in warm, soapy water if necessary.

3. Clean the inside of the lid. Make sure to
remove any food debris from the anti-block
shield and sealing ring. Do not submerge
lid in water.

4. If necessary, the parts inside the lid can be
removed for cleaning. These parts are small
and easy to lose, so be careful.

a. Remove the anti-block shield by
gripping it from either side, then
pulling it up. [Figure 7|
Rinse and dry the anti-block shield
and replace it inside the lid.

b. Remove the silicone cap from the
float valve. The float valve may drop
out unexpectedly without the silicone
cap, so remove carefully. [Figure 23]

c. Rinse both parts with clean water,
and secure the float valve back onto
the lid using the float valve silicone
cap. [Figure 24]

5. Dry thoroughly.

Always replace the inner pot into the
pressure cooker before plugging in or
turning on.

a. Make sure the bottom outside of the
inner pot is dry before placing into
the pressure cooker.
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Cleaning the Condensation
Collector

1. Remove the condensation collector by
gripping each side with your thumb and
pointer finger and pulling away from the
pressure cooker. [Figure 25|

Note: Do not pull down on the condensation collector.

2. Hand wash the condensation collector
with soap and water or in the top rack of
a dishwasher. Dry thoroughly.

3. Replace the condensation collector.
|Figure 26|

Note: Always replace the condensation collector
before cooking in the pressure cooker. Do not use the
pressure cooker without the condensation collector in
place.

Cleaning the Sealing Ring

1. Remove the sealing ring by pulling the
edge of the silicone out of the sealing
ring rack. [Figure 27|

Note: Make sure the sealing ring does not have any
warping or tears. If the sealing ring is damaged,
contact Customer Support (page 24).

2. Hand wash the sealing ring with soap and
water or in the top rack of a dishwasher.
Dry thoroughly. [Figure 28]

3. Replace the sealing ring by pressing it
firmly into the sealing ring rack to prevent
warping. The sealing ring should fit
snugly inside the sealing ring rack and
shouldn' fall out when lifting the lid.
|[Figure 29|

Eliminating Lingering Odor

1. Make sure all lid parts are installed in the
lid. See Cleaning the Inner Pot, Lid, Lid
Parts, and Steam Rack (page 19).

2. Add 250 mL /1 cup of water and 250 mL
/ 1 cup of vinegar to the inner pot.

3. Select PRESSURE COOK and press the
— or + buttons to adjust the time to 5-10
minutes.

4. Press START to begin cooking. The
pressure cooker will beep once, then
start cooking.

5. When the cooking function ends, the
pressure cooker will beep 5 times.

6. Push the steam release switch to 'Vent'
to quick release the pressure.

Note: The float valve will drop to indicate when the
pressure has been fully released.

Twist the lid anticlockwise and lift to open.

Use oven mitts to carefully remove the
inner pot. Discard the water and vinegar
mixture.

9. Allow the inner pot to cool, then dry
using a soft towel.

Storage

1. Clean and dry the pressure cooker and
all parts.

2. Place the inner pot and steam rack into
the pressure cooker. Close the pressure
cooker lid and twist to secure into place.

3. Wrap the power cord clockwise around
the base of the pressure cooker and hang
the power cord clip onto the cord hook.
[Figure 30|

4. Store the pressure cooker in an upright
position. Do not store anything on top.



TROUBLESHOOTING

Problem

Possible Solution

Steam leaks from the side of
the lid.

The sealing ring may be missing or not secure. Open the lid and firmly
press on the sealing ring to secure in the sealing ring rack. See Care &
Maintenance (page 19).

Food debris may be stuck to the sealing ring. Clean the sealing ring. See
Care & Maintenance (page 19).

The lid is not properly closed. Open and close the lid, and make sure the
lid is locked in place. See Pressure Cooker Lid (page 10).

The sealing ring may be warped or broken. Contact Customer Support
(see page 24).

The inner pot's rim may be warped. Contact Customer Support
(see page 24).

There is an occasional
clicking sound.

The bottom outside of the inner pot may be wet. Dry the exterior of the
inner pot.

The pressure board may be switching when temperature is increasing
inside the pressure cooker. This is normal.

The lid is difficult to close
and secure.

The sealing ring may not be properly installed. Open the lid and firmly
press on the sealing ring to secure in the sealing ring rack. See Care &
Maintenance (page 19).

The float valve may be stuck in the up position. Push the float valve down
with a long utensil.

The inner pot is stuck to the
lid or the lid is difficult to
remove.

Move the steam release switch to 'Vent' position to allow any pressure to
be released and open the lid.

Release any pressure (see page 12) and gently tap the steam release
valve with a long utensil. Open the lid and clean the float valve and
surrounding area before using the pressure cooker again.

There may be food debris on the float valve or float valve silicone cap.
Clean the float valve and cap thoroughly and perform a test run. See Care
& Maintenance (page 19).

There may not be enough liquid in the inner pot. Add liquid to the inner
pot if necessary, and check for scorching on the bottom of the inner pot.

The float valve does not rise.

The float valve may be obstructed by the lid-locking mechanism. Tap the
float valve with a long utensil. If the float valve does not drop, turn the
pressure cooker off and contact Customer Support (see page 24).

The inner pot, float valve, silicone cap, or heating element may be
damaged or missing. Contact Customer Support (see page 24).

Small amounts of steam
leak or hiss from the steam
release valve during the
cooking cycle.

The steam release switch may be in the 'Vent' position. Move the switch
to 'Seal.

The pressure cooker may be regulating excess pressure. This is normal.
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TROUBLESHOOTING (CONT.)

The plug may not be fully connected to the pressure cooker, or to the
power outlet. Make sure the plug is secure. If the plug is damaged, contact

Cust S t 24).
The display is blank after ustomer Support (sce page 24)

connecting the pressure

The outlet may not have power. Try a different outlet.
cooker to a power outlet.

The pressure cooker's fuse may have blown. Contact Customer Support
(see page 24).

There may not be enough liquid in the inner pot. Add liquid if necessary.

Steam gushes from the
steam release valve when the
steam release switch is in

The pressure sensor may not be properly working. Contact Customer
Support (see page 24).

the ‘Seal’ position. The steam release valve may not be properly sealed. Safely move the stearm
release switch to ‘'Vent' and back to ‘Seal.

Error code “E1", “E2", “C6H",
or “C6L" shows on the
display.

The pressure sensor may be faulty. Contact Customer Support
(see page 24).

The heating element may not be working. Contact Customer Support
(see page 24).

Error code “C7” or “NoPr”

shows on the display. There may not be enough liquid in the inner pot. Add liquid if necessary.

The steam release switch may not be in the ‘Seal’ position.

The lid may not be completely sealed. Remove the lid and replace the lid,

and make sure it is secure. See Pressure Cooker Lid (page 10).
Error code “Lid"” shows on

the display.
4 Do not use the pressure cooker lid with the ‘Sauté’ cooking function. If

‘Sauté’ cooking function is selected, remove the lid.

Pressure has accumulated during a non-pressurised cooking function.
Move the steam release switch to the 'Vent' position, or remove the lid if
the lid is not needed.

Error code “PrSE” shows on
the display.

There may not be enough liquid in the inner pot. Make sure the float
valve is in the down position and the pressure is released. Open the lid to
inspect the bottom of the inner pot.

High temperature may be detected at the bottom of the inner pot. The
pressure cooker will automatically lower the temperature to prevent
overheating.

Error code “Food burn”
shows on the display.

Starch deposits at the bottom of the inner pot may have caused uneven
heating. Turn the pressure cooker off, release the pressure accordingly,
and inspect the bottom of the inner pot.

If your problem is not listed, please contact Customer Support (see page 24).
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WARRANTY INFORMATION

5.7-Litre Pressure

Product Cooker

Model | CMC-CO601-SEU

For your own reference, we strongly recommend
that you record your order ID and date of purchase.

Date of Purchase

Order ID

Cosori Limited Product Warranty
Two (2) Year* Limited Consumer Product
Warranty

Etekcity GmbH (“Etekcity”) warrants that the

product shall be free from defects in material and
workmanship for a period of 2 years from the date
of original purchase ("Limited Warranty Period"),
provided the product was used in accordance with
its use and care instructions (e.g., in the intended
environment and under normal circumstances)
*This warranty does not limit your rights as

may be mandated or granted by the applicable
national or regional consumer protection laws in
your region, in which cases the Limited Warranty
Period is extended pursuant to the applicable
requirements.

Your Limited Warranty Benefits

During the Limited Warranty Period and subject

to this limited Warranty Policy, Etekcity will, in its
sole and exclusive discretion, either (i) refund the
purchase price if the purchase was made directly
from the online COSORI store, (ii) repair any defects
in material or workmanship, (iii) replace the product
with another product of equal or greater value, or (iv)
provide store credit in the amount of the purchase
price

Who is Covered?

This limited warranty extends only to the original
consumer purchaser of the product and is not
transferable to any subsequent owner of the product,
regardless of whether the product transferred
ownership during the specified term of the limited
warranty. The original consumer purchaser must
provide verification of the defect or malfunction and
proof of the date of purchase to claim the Limited
Warranty Benefits.

Be Aware of Unauthorized Dealers or Sellers

This limited warranty does not extend to products
purchased from unauthorized dealers or sellers.
Etekcity's limited warranty only extends to products
purchased from authorized dealers or sellers that

are subject to Etekcity's quality controls and have
agreed to follow its quality controls. Please be aware,
products purchased from an unauthorized website
or dealer may be counterfeit, used, defective, or may
not be designed for use in your country. You can
protect yourself and your products by making sure
you only purchase from Etekcity or its authorized
dealers

If you have any questions about a specific seller, or
if you think you may have purchased your product
from an unauthorized seller, please contact our

Customer Support Team.
What's Not Covered?

« Normal wear and tear, including normal wearing
parts, or damages due to misuse.

o If the proof-of-purchase has been altered in any
way or is made illegible.

o If the model number, serial number or production
date code on the product has been altered, removed
or made illegible.

o If the product has been modified from its original
condition.

e If the product has not been used in accordance
with directions and instructions in the user manual.
« Damages caused by connecting peripherals,
additional equipment or accessories other than
those recommended in the user manual.

« Damages or defects caused by accident, abuse,
misuse, or improper or inadequate maintenance.

« Damages or defects caused by service or repair of
the product performed by an unauthorized service
provider or by anyone other than Etekcity.

« Damages or defects occurring during commercial
use, rental use, or any use for which the product is
not intended.

« If the unit has been damaged, including but not
limited to damage by animals, lightning, abnormal
voltage, fire, natural disaster, transportation,
dishwasher, or water (unless the user manual
expressly states that the product is dishwasher safe)
e Incidental and consequential damages.

« Damages or defects exceeding the cost of the
product

Claiming Your Limited Warranty Service in 5 Simple
Steps:

1. Make sure your product is within the specified
limited warranty period.

2. Make sure you have a copy of the invoice and
order ID or proof-of-purchase

3. Make sure you have your product. DO NOT
dispose of your product before contacting us.

4. Contact our Customer Support Team.

5. Once our Customer Support Team has approved
your request, please return the product with a copy
of the invoice and order ID

Sole and Exclusive Remedy

THE FOREGOING LIMITED WARRANTY
CONSTITUTES ETEKCITY CORPORATION'S
EXCLUSIVE LIABILITY, AND YOUR SOLE AND
EXCLUSIVE REMEDY, FOR ANY BREACH OF ANY
WARRANTY OR OTHER NONCONFORMITY OF
THE PRODUCT COVERED BY THIS LIMITED
PRODUCT WARRANTY STATEMENT. THIS LIMITED
WARRANTY IS EXCLUSIVE, AND IN LIEU OF

ALL OTHER WARRANTIES. NO EMPLOYEE OF
ETEKCITY CORPORATION OR ANY OTHER PARTY
IS AUTHORIZED TO MAKE ANY WARRANTY IN
ADDITION TO THE LIMITED WARRANTY IN THIS
LIMITED PRODUCT WARRANTY STATEMENT.

Disclaimer of Limited Warranties

TO THE FULLEST EXTENT PROVIDED BY
APPLICABLE LAW, EXCEPT AS WARRANTED IN
THIS LIMITED PRODUCT WARRANTY POLICY,
ETEKCITY CORPORATION PROVIDES THE
PRODUCTS YOU PURCHASE FROM ETEKCITY
CORPORATION "AS IS" AND ETEKCITY
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CORPORATION HEREBY DISCLAIMS ALL
WARRANTIES OF ANY KIND, WHETHER EXPRESS
ORIMPLIED, STATUTORY, OR OTHERWISE,
INCLUDING BUT NOT LIMITED TO ANY
WARRANTIES OF MERCHANTABILITY, NON-
INFRINGEMENT, AND FITNESS FOR PARTICULAR
PURPOSE.

Limitations of Liability

TO THE FULLEST EXTENT PROVIDED BY
APPLICABLE LAW, IN NO EVENT WILL ETEKCITY
CORPORATION, ITS AFFILIATES, OR THEIR
LICENSORS, SERVICE PROVIDERS, EMPLOYEES,
AGENTS, OFFICERS, OR DIRECTORS BE LIABLE
FOR:

(a) DAMAGES OF ANY KIND ARISING OUT OF OR
IN CONNECTION WITH PRODUCTS PURCHASED
FROM ETEKCITY CORPORATION IN EXCESS OF
THE PURCHASE PRICE PAID BY THE PURCHASER
FOR SUCH PRODUCTS, OR

(b) INDIRECT, SPECIAL, INCIDENTAL,
CONSEQUENTIAL, OR PUNITIVE DAMAGES
EVEN IF ETEKCITY CORPORATION OR ONE

OF ITS SUPPLIERS HAS BEEN ADVISED OF THE

POSSIBILITY OR LIKELIHOOD OF SUCH DAMAGES.

AND REGARDLESS OF WHETHER CAUSED BY
TORT (INCLUDING NEGLIGENCE), BREACH OF
CONTRACT, OR OTHERWISE. OUR LIABILITY
SHALL UNDER NO CIRCUMSTANCES EXCEED
THE ACTUAL AMOUNT PAID BY YOU FOR THE
DEFECTIVE PRODUCT, NOR SHALL WE UNDER
ANY CIRCUMSTANCES BE LIABLE FOR ANY
CONSEQUENTIAL, INCIDENTAL, SPECIAL OR
PUNITIVE DAMAGES OR LOSSES, WHETHER
DIRECT OR INDIRECT.

EXCEPT AS COVERED BY THIS LIMITED
PRODUCT WARRANTY STATEMENT, ETEKCITY
CORPORATION SHALL NOT BE LIABLE FOR
COSTS ASSOCIATED WITH THE REPLACEMENT
OR REPAIR OF PRODUCTS PURCHASED FROM
IT, INCLUDING, BUT NOT LIMITED TO, LABCR,
INSTALLATION, OR OTHER COSTS INCURRED
BY THE USER AND, IN PARTICULAR, ANY COSTS
RELATING TO THE REMOVAL OR REPLACEMENT
OF ANY PRODUCT.

Other Rights You May Have

SOME JURISDICTIONS DO NOT ALLOW FOR
(1) EXCLUSION OF IMPLIED WARRANTIES;

(2) LIMITATION ON THE DURATION OF
IMPLIED WARRANTIES; AND/ OR (3)
EXCLUSION OR LIMITATION OF INCIDENTAL
OR CONSEQUENTIAL DAMAGES; SO THE

DISCLAIMERS IN THIS POLICY MAY NOT APPLY TO

YOU. IN THESE JURISDICTIONS YOU HAVE ONLY
THE IMPLIED WARRANTIES THAT ARE EXPRESSLY
REQUIRED TO BE PROVIDED IN ACCORDANCE
WITH APPLICABLE LAW. THE LIMITATIONS OF
WARRANTIES, LIABILITY, AND REMEDIES APPLY
TO THE MAXIMUM EXTENT PERMITTED BY LAW.
ALTHOUGH THIS LIMITED WARRANTY GIVES
YOU SPECIFIC LEGAL RIGHTS, YOU MAY HAVE
OTHER RIGHTS IN YOUR JURISDICTION. THIS
STATEMENT OF LIMITED WARRANTY IS SUBJECT
TO APPLICABLE LAWS THAT APPLY TO YOU AND
THE PRODUCT. PLEASE REVIEW THE LAWS IN
YOUR JURISDICTION TO UNDERSTAND YOUR
RIGHTS FULLY.

Changes to this policy

We may change the terms and availability of this
limited warranty at our discretion, but any changes
will not be retroactive.

This warranty is made by:
Etekcity GmbH

Vossbarg 1, 25524 Itzehoe
Germany

CUSTOMER SUPPORT

If you have any questions or concerns about
your new product, please contact our helpful
Customer Support Team.

Arovast Corporation
1775 Flight Way, Suite 150,
Tustin, CA 92782, USA

Email: support.eu@cosori.com
support.fracosori.com
support.de@cosori.com
support.it@cosori.com
support.es@cosori.com

*Please have your order invoice PDF or
screenshot(s) ready before contacting
Customer Support.
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Reinigung von Innentopf, Deckel,
Deckelteilen und Dampfeinsatz
Reinigung des
Kondenswassersammelbehalters
Reinigung des Dichtungsrings

Beseitigung von verbleibendem Geruch

Lagerung
Problemlosung
Informationen zur Garantie
Kundendienst
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Verpackungsinhalt

1 x 5,7-Liter-Schnellkochtopf
1 x Innentopf

1x Dampfeinsatz

1 x Suppenkelle

1 x Reisloffel

1 x Messbecher

1 x Rezeptbuch

1 x Bedienungsanleitung

1 x Kurzanleitung

Technische Daten

Modell | CMC-CO601-SEU

AC 220-240V,

Stromversorgung 50/60 Lz

Nennleistung | 1100 W

Niederdruck:
2,9-8 psi
Druck- | (20-55 kPA)
Regler | Hochdruck:
5,8-12,3 psi
(40-85 kPA)

571

E .
assungsvermogen (fur 4-6 Personen)

Abmessungen | TxBxH 32,0 x
34,0x 31,7 cm
Gewicht | 54 kg

Stromverbrauch im

Aus-Zustand <05 W



LESEN SIE DIESE ANLEITUNG UND
BEWAHREN SIE SIE AUF

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie die grundlegenden Sicherheitsvorkehrungen bei der
Verwendung des Schnellkochtopfs. Lesen Sie simtliche Anweisungen.

Wesentliche Sicherheitshinweise

Dieses Gerat kocht

unter hohem Druck.
UnsachgemalRer Gebrauch
kann zu Verbrennungen
fuhren. Vergewissemn Sie sich,
dass der Schnellkochtopf

vor der Inbetriebnahme

korrekt geschlossen ist. Siehe
Schnellkochtopf-Deckel (Seite
12).

ACHTUNG: Verriegeln und
versiegeln Sie den Deckel vor
dem Schnellkochen immer
korrekt.

Heil}e Oberflachen nicht
berthren. Benutzen Sie die
Gnffe. Bewegen Sie den
Schnellkochtopf niemals,
wahrend er in Betrieb ist.
Gehen Sie beim Offnen des
Schnellkochtopfs vorsichtig vor,
da heilder Dampf austreten kann,
der ein Sicherheitsrisiko darstellt
Blockieren Sie keine der
Luftungsoffnungen. Aus den

Offnungen tritt heilder Dampf
aus. Halten Sie Thre Hande und
Thr Gesicht von den Offnungen
fem.

Beruhren Sie wahrend

des Kochens nicht das
Dampfablassventil oder den
Bereich in der Nahe des Ventils.
Diesen Bereich nicht mit
einem Tuch abdecken.
Verwenden Sie beim Umgang
mit heillen Materialien immer
hitzebestandige Handschuhe,
Pads oder Ofenhandschuhe.
Den Schnellkochtopf

niemals ohne den Innentopt
verwenden.

Offnen Sie den Deckel
nicht mit Gewalt. Offnen
Sie den Deckel erst,

wenn der gesamte Druck
abgelassen wurde und das
Schwimmerventil in den
Deckel zuruckgefallen ist.

Lesen Sie dieses Handbuch sorgfaltig und
vollstandig durch und bewahren Sie es zur
spateren Verwendung auf. Die Nichtbeachtung
der Sicherheitshinweise kann zu schweren
Verletzungen oder Schaden fuhren.



Allgemeine Sicherheit

o Als Schutz vor einem

elektrischen Schlag niemals
den Schnellkochtopf, das Kabel
oder den Netzstecker in Wasser
oder andere Flussigkeiten
tauchen.

Zlehen Sie den Stecker vor

der Reinigung ab und wenn
das Gerat nicht benutzt wird.
Lassen Sie das Gerat abkuhlen,
bevor Sie Telle anbringen

oder entfernen und vor der
Reinigung sowie Lagerung.
Lassen Sie Kinder nicht in die
Nahe des Schnellkochtopfes,
wenn dieser in Betrieb ist.
Kinder mussen beaufsichtigt
werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem
Schnellkochtopf spielen.
Kindem nicht erlauben, den
Schnellkochtopf zu reinigen
oder Wartungsarbeiten daran
durchzufuhren.

Den Schnellkochtopf nicht
benutzen, wenn er beschadigt
1st oder nicht korrekt
funktioniert oder wenn das
Kabel oder der Netzstecker
beschadigt ist. Wenden Sie sich
an unseren Kundendienst
(siehe Seite 26).

Die Verwendung von Zubehor
oder Ersatztellen, die nicht von
COSORI empfohlen werden,

kann zu Verletzungen fuhren.
Die Verwendung von anderen
Schnellkochtopfdeckeln

oder Innentopfen kann zu
Verletzungen und Schaden am
Schnellkochtopf fuhren.

Nicht im Freien verwenden.
Stellen Sie weder den
Schnellkochtopf noch einzelne
Gerateteile auf einen Herd,

in die Nahe von Gas- oder
Elektrobrennem oder in einen
erhitzten Ofen.

Keine Lebensmittel,
Flussigkeiten oder Fremdkorper
auf die Heizplatte legen.
Vergewissern Sie sich immer,
dass das Helzelement sauber
ist, bevor Sie den Innentopf
elnsetzen.

Um den Schnellkochtopt
auszuschalten und vom

Netz zu trennen, drucken

Sie ABBRECHEN, um den
Kochvorgang zu beenden,

und ziehen Sie dann den
Netzstecker. Fassen Sie den
Stecker an und ziehen Sie

1hn aus der Steckdose, um

den Stecker herauszuziehen.
Niemals am Netzkabel ziehen.
Sicherstellen, dass die Heizplatte
sauber und die Unterselte des
Innentopfs trocken ist, bevor der
Innentopf eingesetzt wird.
Gehen Sie beim Bewegen des
Schnellkochtopfs (oder dem

Lesen Sie dieses Handbuch sorgfaltig und
vollstandig durch und bewahren Sie es zur
spateren Verwendung auf. Die Nichtbeachtung
der Sicherheitshinweise kann zu schweren
Verletzungen oder Schaden fuhren.



Allgemeine Sicherheit
(Fortsetzung)

Herausnehmen des Innentopfs)
besonders vorsichtig vor, wenn
er heifles Ol oder andere heille
Flussigkeiten enthalt.

Stellen Sie den Innentopf immer
auf einer hitzebestandigen
Unterlage ab, wenn Sie 1hn

aus dem Schnellkochtopf
herausnehmen.

Das mitgelieferte Zubehor und
den Innentopf nicht in der
Mikrowelle, auf einem Herd oder

Grill oder im Backofen verwenden.

Den Schnellkochtopf nicht mit
Metallschwarmmen reinigen.
Metallfragmente konnen

vom Schwamm abbrechen

und mit elektrischen Teilen in
Beruhrung kommen, wodurch
Stromschlaggefahr entsteht.
Legen Sie keine Cegenstande auf
den Schnellkochtopt.

Bewahren Sie in [hrem
Schnellkochtopf oder
herausnehmbaren Innentopf nur
errflpfohlenes COSORI-Zubehor
auf.

Dieser Schnellkochtopf ist nicht
fur den Betrieb mit einer externen
Zeltschaltuhr oder einem
separaten Ferbedienungssystem
vorgesehen.

Dieser Schnellkochtopf kann von

Kindem ab 8 Jahren sowie von
Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und
Wissen verwendet werden,
wenn sie beaufsichtigt werden
oder Anweisungen uber die
sichere Verwendung des
Schnellkochtopfs erhalten haben
und die damit verbundenen
Gefahren verstehen.

« Erlauben Sie Kindem nicht, den
Schnellkochtopf zu remigen
oder zu warten, es sel denn, sie
sind alter als 8 Jahre und werden
dabel beaufsichtigt.

« Nehmen Sie keine
Veranderungen an den
Sicherheitsmechanismen vor,
die uber die Anweisungen in
Pflege und Wartung
(Seite 21) hinausgehen.

¢ Nur verwenden wie in diesem
Handbuch beschrieben.

Den Schnellkochtopf nur fur
den vorgesehenen Zweck
verwenden.

« Nicht fur den kommerziellen
Gebrauch. Nur fur den
Hausgebrauch.

Hinweis: Anweisungen zur
Reinigung des Schnellkochtopfs,
aller Teile und des Zubehors
;z’le)he Pflege und Wartung (Seite

Lesen Sie dieses Handbuch sorgfaltig und
vollstandig durch und bewahren Sie es zur

spateren Verwendung auf. Die Nichtbeachtung

der Sicherheitshinweise kann zu schweren
Verletzungen oder Schaden fiuhren.



Beim Kochen

. ACHTUNG: Gefahr eines
Stromschlags. Nur im
herausnehmbaren Innentopf
kochen. Fullen Sie keine
Flussigkeit direkt in den
Schnellkochtopf.

« Verwenden Sie das Gerat
auf elner flachen, stabilen,
hitzebestandigen Oberflache,
die sich nichtin der Nahe von
Warmequellen oder Flussigkeiten
befindet.

« Der herausnehmbare Innentopt
1st wahrend des Gebrauchs
extrern hell und kann schwer
seln, wenn er mit Zutaten gefullt
1st.

« Beider Verwendung von
Behaltern aus anderen
Materialien als Metall oder Glas ist
aullerste Vorsicht geboten.

+ Vergewissem Sie sich vor
derm Gebrauch, dass alle
Luftungsoffnungen frei von
Speiseresten sind.

« Stellen Sieden
Druckablassschalter immer
auf ,Seal (Dichten)’ wenn
die Schnellkochfunktionen
verwendet werden.

 HeiRer Dampf aus dem
Dampfablassventil kann
Verbrennungen verursachen.

Achten Sie immer darauf, dass
der Dichtungsring korrekt in
der Dichtungsringhalterung
befestigt ist. Weitere
Informationen finden

Sie unter Reinigung des
Dichtungsrings (Seite 22).
Vergewissem Sie sich, dass

der Schnellkochtopf vor dem
Schnellkochen immer korrekt
geschlossen ist.

Verwenden Sie [hren
Schnellkochtopf niemals ohne
Flussigkeit, da dies den Topf
ermnsthaft beschadigen kann.
Uberschreiten Sie nicht die
maximale Fulllinie (siehe
Innentopf, Seite 13).

ACHTUNG: Vermeiden Sie
Rezepte, in denen mehr als 60 ml
/ %4 Tasse Ol oder Fett enthalten
sind. Die Verwendung von
heillem Olbeim Schnellkochen
kann zu Verbrennungen fuhren.

Lesen Sie dieses Handbuch sorgfaltig und
vollstandig durch und bewahren Sie es zur
spateren Verwendung auf. Die Nichtbeachtung
der Sicherheitshinweise kann zu schweren
Verletzungen oder Schaden fiuhren.



Wahrend des Kochens (Fortsetzung)

Fullen Sie fullen Sie den
Schnellkochtopf maximal bis

zur */2 des Fassungsvermogens
des Innentopfs. Wenn Sie
Lebensmittel kochen, die sich
ausdehnen, z. B. Reis oder
getrocknetes Gemuse, fullen Sie
den Schnellkochtopf maximal bis
zur Y2 des Fassungsvermogens
des Innentopfs.

Selen Sie beim Kochen und
Entluften von Lebensmitteln wie
Apfelmus, Preiseloeeren, Graupen,
Haferflocken, Spalterbsen, Nudeln
usw. dulderst vorsichtig, da diese
Lebensmittel schaumen oder
spritzen und das Dampfablassrohr
und/oder Dampfablassventil
verstopfen konnen.

Gehen Sie vorsichtig vor, wenn
Sie teigige Speisen zubereiten, um
ein Herausschleudem der Speisen
zu vermelden.

Beim Kochen von Fleisch muit
Haut kann diese unter Druck
aufquellen. Stechen Sie nicht

in das Fleisch, solange die Haut
aufgequollen ist, da Sie sich sonst
verbrennen konnten.

Stellen Sie heilkes Zubehor und
den herausnehmbaren Innentopf
immer auf eine hitzebestandige
Unterlage.

+ Offnen Sie den Deckel niemals

gewaltsam, wenn er unter Druck
steht. Warten Sie immer, bis das
Schwimmerventil sich abgesenkt
hat bevor Sie den Deckel offnen.
Siehe Schnellkochtopf-Deckel
(Seite 12), Schwimmerventil
(Seite 13), und Druckablass
(Seite 14).

Verwenden Sie nur den
originalen Schnellkochdeckel
Die Verwendung eines anderen
Deckels zum Schnellkochen kann
zu Verletzungen fuhren.
Schwimmerventil oben: Deckel
nicht o6ffnen. Schwimmerventil
unten: Deckel kann sicher
gedfinet werden. Offnen Sie den
Deckel nicht gewaltsam, wenn
sich das Schwimmerventil noch
In der oberen Stellung befindet.
Wenn der Innentopf am

Deckel festklebt, schieben Sie
den Dampfablassschalter in

die Stellung Vent (Entliiften),
um den Sog zu losen. Siehe
Schnellkochtopf-Deckel (Seite
12).

Halten Sie nicht die Hande, das
Gesicht oder die unbedeckte Haut
uber das Dampfablassventil
Beruhren Sie wahrend oder
unmittelbar nach dem Kochen
nicht das Zubehor oder den
Innentopt.

Lesen Sie dieses Handbuch sorgfaltig und
vollstandig durch und bewahren Sie es zur
spateren Verwendung auf. Die Nichtbeachtung
der Sicherheitshinweise kann zu schweren
Verletzungen oder Schaden fiuhren.



Wahrend des Kochens (Fortsetzung)

« Kein/e Papier, Pappe, nicht
hitzebestandigen Kunststoff
oder andere Materialien, die sich
entzunden oder schmelzen
kénnen, in den Schnellkochtopf
legen.

+ Verwenden Sie diesen
Schnellkochtopf nicht zum
Frittieren oder Druckfritieren.

+ Blockieren Sie keine der
Luftungsofinungen. Aus den
Offnungen tritt heilder Dampf
aus. Halten Sie [hre Hande und
Thr Gesicht von den Offnungen
ferm.

« WARNUNG: Verschuttete
Lebensmittel konnen schwere
Verbrennungen verursachen.
Halten Sie den Schnellkochtopf
und das Kabel von Kindern fem.
Ziehen Sie das Kabel niemals
uber die Kante der Arbeitsplatte,
verwenden Sie die Steckdose
nicht unter der Arbeitsplatte
und verwenden Sie sie nicht
mit einem Verlangerungskabel.

« Uber das Dampfablassventil und
das Dampfablassrohr kann der
Darmpf entweichen. Uberprufen
Sie diese Telle vor jedem
Gebrauch, um sicherzustellen,
dass sie nicht verstopft sind
oder sich mit Lebensmitteln
zugesetzt haben.

+ Den Schnellkochtopf nicht

unbeaufsichtigtlassen, wahrend
er in Betrieb ist

o Beruhren Sie das Heizelement

nach dem Kochen nicht, da es
noch heiR istund Verbrennungen
verursachen kann.

Stromversorgung und Kabel

« Dieser Schnellkochtopf

besitzt ein kurzes
Netzkabel, um die Gefahr
zu verringern, dass Kinder
daran ziehen, sich darin
verheddern oder daruber
stolpern.

Niemals mit einem
Verlangerungskabel
verwenden. Dieser
Schnellkochtopf ist nur fur
die Verwendung auf einer
Arbeitsplatte vorgesehen.
Verwenden Sie keinen
Netzadapter.

Das Kabel nicht Uber die
Seite eines Tischs oder
einer Theke hangen
lassen. Das Kabel darf nicht
mit heifsen Flachen in
Beruhrung kommen.
Halten Sie den
Schnellkochtopf und

sein Kabel aulderhalb der
Reichweilte von Kindern
unter 8 Jahren.

Lesen Sie dieses Handbuch sorgfaltig und
vollstandig durch und bewahren Sie es zur
spateren Verwendung auf. Die Nichtbeachtung
der Sicherheitshinweise kann zu schweren
Verletzungen oder Schaden fuhren.



Stromversorgung und Kabel (Fortsetzung) Elektromagnetische Felder (EMF)

« Verwenden Sie niemals eine
Steckdose unter der
Arbeitsplatte fur den
Stromanschluss des
Schnellkochtopfs.

« Wenn das Netzkabel
beschadigt ist, muss es von
der Arovast Corporation oder
einer einem qualifizierten
Fachmann ersetzt werden,
um Gefahren durch
Stromschlag oder Brand zu
vermeiden. Bitte kontaktieren
Sie den Kundendienst (Seite
26).

o Immer an eine geerdete
Steckdose anschlielien.
Stecker auf keinen Fall
verandern.

 [hr Schnellkochtopf darf nur
an 220-240V, 50/60 Hz
angeschlossen werden. Nicht
an andere Steckdosentypen
anschliefen.

 Bel geerdeten Geraten muss
das Verlangerungskabel ein
geerdetes 3-adriges Kabel
sein.

Der COSORI-Schnellkochtopf
erfullt alle Normen hinsichtlich
elektromagnetischer Felder
(EMF). Bel sachgemalRer
Handhabung gemals den
Anweisungen in dieser
Bedienungsanleitung ist

das Gerat auf Grundlage

der derzeit verfugbaren
wissenschaftlichen
Erkenntnisse bediensicher.

Hinweis: Gegenstande, die

mit dem folgenden Symbol
gekennzeichnet sind, konnen hohe
Temperaturen erreichen und sollten
deshalb mit Vorsicht behandelt
werden.

Lesen Sie dieses Handbuch sorgfaltig und
vollstandig durch und bewahren Sie es zur
spateren Verwendung auf. Die Nichtbeachtung
der Sicherheitshinweise kann zu schweren
Verletzungen oder Schaden fiuhren.



ACHTUNG:
HeiRe Oberflache.

Dieses Symbol bedeutet,

dass das Produkt

nicht als Hausmull

entsorgt werden darf

und zum Recycling an
eine geeignete Sammelstelle
gelietert werden sollte. Die
korrekte Entsorgung und das
Recycling tragen zum Schutz
der naturlichen Ressourcen, der
menschlichen Gesundheit und
der Umwelt bel.

Weltere Informationen zur
Entsorgung und zum Recycling
dieses Produkts erhalten Sie
von [hrer ortlichen Gemeinde,
dem Entsorgungsdienst oder
dem Geschaft, in dem Sie dieses
Produkt gekauft haben.

Dieses Produkt ist RoHS-konform.

Dieses Produkt erfullt

die Anforderungen der
Richtlinie 2011/65/EU und

1hrer Novellierungen zur
Beschrankung der Verwendung
bestimmter gefahrlicher

Stoffe in Elektro- und
Elektronikgeraten.

DIESE ANLEITUNG
BITTE AUFBEWAHREN
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IHR SCHNELL-KOCHTOPF

Ihr COSORI-Schnellkochtopf kombiniert 9-in-1-Kochfunktionen, um Lebensmittel 70 %
schneller als mit herkdmmlichen Kochmethoden zu garen. Mit seinen benutzerfreundlichen
Bedienelementen, dem beruhrungsfreundlichen Deckel, dem antihaftbeschichteten Innentopf
und dem sicheren Dampfablassschalter ist der COSORI-Schnellkochtopf der Star in Ihrer Kuche.

Schnellkochtopf-Zeichnung [Abbildung 1.1]

Dampfablassventil
Schwimmerventil
Deckelgriff
Dampfablasschalter
Deckelmarkierung
Deckelhalter

FEommyowWy

Display-Diagram

Schnellkochtopf-Deckel

Schnellkochtopfgriffe
Wassersammelkanal

Bedienfeld [Abbildung 1.3]

1. Fortschrittsbalken
. Display
3. Zeit-und

Temperatureinstellung/

Summer ein/aus

4. Kochfunktionen

Bedienfeld-Tasten

J. Verriegelungsstift S. Heizelement
K. Silikonkappe T. Rutschfeste Silikonpads
L. Anti-Blockier-Schutz U. Stromkabel
M. Dampfablassrohr V. Stromkabel-Clip
N. Dichtungsring-Halterung W. Bedienfeld
O. Dichtungsring X. Display
P. Kondenswassersammler Y. Dampfeinsatz
Q. Fullstandmarkierungen Z. Kabelhaken
R. Innentopf AA. Schnellkochtopf-Basis
5. Druck einstellen
6. Warmhalten
7. Abbrechen
8. Temperatur einstellen
9. Timer-gesteuerter Start
10. Start

Blinkt, um anzuzeigen, welche Garstufe begonnen hat, und leuchtet, um

Fortschrittsbalken anzuzeigen, welche Garstufe aktiv ist.
¢ Zeigt Kochzeit und Temperatur an, wenn eine Kochfunktion ausgewahit/
angepasst wurde.
e Die Zeit wird im Format HH:MM angezeigt und zahlt je nach
3 Kochfunktion und -stufe hoch oder runter.
Display

e Zeigt die Temperatur in °C (Celsius) beim drucklosen Garen an, auler
beim Warmhalten.

e Zeigt Meldungen uber den Deckel und den Garstatus an. Siehe Meldungen
anzeigen (Seite 12).




Zeit- und
Temperatureinstellung

Stellt Kochzeit, Temperatur, Startverzégerung (Uber Timer) und Warmhaltezeit

ein.

Summer ein/aus

¢ Schaltet die Signalténe des Schnellkochtopfs ein/aus.

¢ Im Standby-Modus:

¢ Halten Sie die Taste + gedruckt, bis auf dem Display ,S ON (S EIN)"
angezeigt wird und die Signaltone aktiviert werden.
e Halten Sie die Taste - gedrickt, bis auf dem Display ,S OFF (S AUS)”
angezeigt wird, und die Signalténe werden deaktiviert.
Hinweis: Sicherheits- und Fehlerwarnungen kénnen nicht deaktiviert werden.

Kochfunktionen

Schnellkochfunktionen:
Schnellkochen

Reis

Dampfen

Backen
Haferflocken/Porridge
Eintopf/Brihe
Bohnen/Getreide
Fleisch/Geflugel

Drucklose Kochfunktionen:
Langsam Kochen

Anbraten

Joghurt

Langsam Garen

Keep Warum (Warmhalten)

Druck einstellen

Stellt den Druck fur das Schnellkochen auf ,Niedrig” oder ,Hoch" ein.

Temperatur einstellen

o Stellt die Temperatur auf ,Niedrig’, ,Hoch" oder ,Benutzerdefiniert” ein.
Hinweis: Mit der Temperatureinstellung ,Benutzerdefiniert”

konnen Sie die Temperatur fur ,Anbraten’, ,Joghurt”und ,Langsam

Garen” mit den Tasten - oder + einstellen.

Warmhalten

¢ Schaltet die Warmhaltefunktion ein/aus.

¢ Kann als Kochfunktion zum Aufwarmen von Speisen verwendet werden.

¢ Weitere Informationen finden Sie unter Warmhalten (Seite 20).
Hinweis: Automatisch eingeschaltet fur alle Kochfunktionen auler

,Anbraten’, ,Joghurt”und ,Langsam Garen”.

Timer-gesteuerter

e Verzogert den Start einer Kochfunktion.

Hinweis: ,Timer-gesteuerter Start” ist nicht verfugbar fur

Start
,Anbraten’, ,Joghurt” und ,Langsam Garen”.
Start Startet die gewahlte Kochfunktion.
Abbrechen Der Kochvorgang kann jederzeit abgebrochen werden.

Display [Abbildung 1.2-a]

1
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Meldungen anzeigen

[Abbildung 1.2-b] | Der Schnellkochtopf ist in Bereitschatft.

[Abbildung 1.2-c] | Der Deckel ist abgenommen oder nicht korrekt geschlossen.

[Abbildung 1.2-d] | Der Schnellkochtopf wird vorgewarmt/unter Druck gesetzt.

[Abbildung 1.2-¢]

Der Schnellkochtopf ist bereit fur das Einfullen von Lebensmitteln in den Innentopf,
wenn Sie die Kochfunktionen ,Anbraten’ und ,Langsam Garen' verwenden.

[Abbildung 1.2-f]

Auf dem Display erscheint eine der folgenden Anzeigen:

1. Wenn eine Kochfunktion aktiv ist, zahlt der Timer ruckwarts und zeigt die
verbleibende Kochzeit an, bis der Kochvorgang beendet ist.

2.  Wenn die Startverzogerung oder der Timer-gesteuerte Start aktiviert ist, zahilt
der Timer ruckwarts, bis der Kochvorgang beginnt.

3. Wenn die Warmhaltefunktion aktiviert ist, zahlt der Timer von 00:00 an aufwarts
und zeigt an, wie lange die Speisen bereits erwarmt wurden.

[Abbildung 1.2-g] | Der Kochvorgang ist beendet und die Warmhaltefunktion ist ausgeschaltet.

[Abbildung 1.2-h]

. ) Flussigkeit enthalt.
[Abbildung 1.2-i]

Der Schnellkochtopf ist moglicherweise Uberhitzt, weil er nicht gentigend

Weitere Informationen finden Sie unter Fehlersuche (Seite 23).

Schnellkochtopf-Deckel

« Beim Garen mit einer Schnellkochfunktion
wird der Dampfablassschalter beim
SchlieRen automatisch auf ,Seal (Dichten)”
gestellt. [Abbildung 2]

«  Wenn Sie mit einer drucklosen
Kochfunktion kochen, stellen Sie den
Dampfablassschalter immer auf ,Vent
(Entliften)". [Abbildung 3/

«  Der Deckel wird verriegelt, wenn Druck
erzeugt wird, und entriegelt, wenn der
Druck vollstandig abgelassen wird.

e  Beim drucklosen Garen ist der Deckel nicht
verriegelt, damit Sie die Speisen wahrend
des Garens probieren kénnen.

« Um den Deckel abzunehmen, drehen
Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn, bis der
orangefarbene Punkt auf dem Deckel
mit dem orangefarbenen Punkt auf der
Schnellkochtopf-Basis Ubereinstimmt, und
heben Sie ihn dann an. [Abbildung 4/

« Um den Deckel zu schlieRen und zu sichern,
richten Sie den orangefarbenen Punkt
auf dem Deckel mit dem orangefarbenen
Punkt auf dem Schnellkochtopf-Basis aus
und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn.
[Abbildung 5]

Der Deckel lasst sich bequem in die
Deckelhalterung auf der Ruckseite des
Schnellkochtopf-Basis legen. [Abbildung 6]

Hinweis:

Warten Sie immer, bis das Schwimmerventil sich
abgesenkt hat, bevor Sie den Deckel abnehmen.
Der Schnellkochtopf gibt beim Schlieffen und Offnen
des Deckels ein Signalton von sich, damit Sie wissen,
wann der Deckel gesichert ist und wann nicht.

Dichtungsring

Der Dichtungsring (vorinstalliert) sorgt fir einen
luftdichten Abschluss zwischen dem Innentopf
und dem Deckel.

Weitere Informationen finden Sie unter
Reinigung des Dichtungsrings (Seite 22).

Anti-Blockier-Schutz

Der Anti-Blockier-Schutz verhindert,

dass Lebensmittel das Dampfablassrohr
verstopfen, und hilft, den Druck wahrend des
Kochvorgangs zu regulieren. [Abbildung 7|



Schwimmerventil

¢ Das Schwimmerventil zeigt an, ob im
Schnellkochtopf Druck vorhanden ist.

« Einausgefahrenes Schwimmerventil bedeutet,
dass im Inneren Druck herrscht. [Abbildung 8]

¢ Das Schwimmerventil zeigt an, ob im
Schnellkochtopf Druck vorhanden ist.
Wenn das Schwimmerventil in den Deckel

gesunken ist, herrscht im Inneren kein Druck.

[Abbildung 9]

Hinweis: Versuchen Sie niemals, den Deckel zu
entfernen, wenn das Schwimmerventil gedffnet ist.

Innentopf

Der Innentopf besteht aus Aluminium mit einer
Antihaftbeschichtung aus Keramik.

ACHTUNG:

« Fullen Sie den Innentopf nicht tber die
Linie ,PCMAX-%3" (Pressure Cooking
(Schnellkochen) Maximum), die im
Innentopf markiert ist.

« Fullen Sie den Innentopf nicht tber
die ,—¥2"-Linie, wenn Sie Lebensmittel
wie Apfelmus, Preiselbeeren, Graupen,
Haferflocken, Spalterbsen, Nudeln usw.
garen. Diese Lebensmittel konnen
schaumen, aufschaumen oder spritzen
und das Dampfablassrohr und/oder das
Dampfablassventil verstopfen.

Dampfeinsatz

Der Dampfeinsatz kann zum Dampfen

von Gemuse und Fleisch, zum Halten von
Schnellkochtopf-geeigneten Behaltern und
zum Backen von Kuchen verwendet werden
(siehe Kuchen, Seite 20).

Hinweis: Nur hitzebestdndige und wasserfeste Behdlter
im Dampfeinsatz und im Inneren des Schnellkochtopfes
verwenden.

Schnellkochstufen

Beim Schnellkochen gibt es 3 Stufen:
1. VORWARMEN:

e Auf dem Display wird m

angezelgt und der Fortschrittsbalken
leuchtet unter , VORHEIZEN" auf.

« Das Schwimmerventil 6ffnet sich, sobald
ein ausreichender Druck aufgebaut
wurde.

Hinweis:

« Die Zett, die der Schnellkochtopf bendtigt, um Druck
zu erzeugen, hangt von dem zu kochenden Inhalt,
der Flussigkeits- sowie der Lebensmittelmenge
und der Temperatureinstellung ab. Gefrorene
Lebensmittel bendtigen die langste Zett, aufgetaute

garen schneller.

« Die Kochzeit beinhaltet nicht die Vorheizzeit. Die
Vorheizzeit wird nicht auf dem Display angezeigt.

2. KOCHEN:

» Sobald das Vorheizen beendet ist, beginnt
auf dem Display der Countdown-
Timer mit dem Herunterzahlen. Der
Fortschrittsbalken leuchtet unter
,KOCHEN" auf.

e Der gewahlte Druck ,Niedrig” oder
JHOCH" wird wahrend der Phase
. KOCHEN" beibehalten.

Hinweis: Kochzeit, Druckstufe und Temperatur kénnen
wahrend des Kochvorgangs jederzeit angepasst werden.

3. WARMHALTEN:

« Nach Abschluss des Kochvorgangs wird
auf dem Display ein Timer ab ,00:00"
angezeigt und der Fortschrittsbalken
leuchtet unter WARMHALTEN" auf.

« Wenn Sie die automatische
Warmhaltefunktion vor dem Start
einer Schnellkochfunktion abbrechen,
zeigt das Display nach Abschluss des
Kochvorgangs ,ENDE" an und beginnt,
den Druck auf naturliche Weise
abzulassen, bis das Schwimmerventil
in den Deckel sinkt (siehe Warmhalten,
Seite 20).

« Wenn die automatische
Warmhaltefunktion nicht vor dem Garen
abgebrochen wird, zeigt das Display
nach Abschluss des Kochvorgangs den
aufwarts zahlenden Timer ab ,00:00" an,
bis Sie ABBRECHEN drucken.
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Hinweis: Optional kénnen Sie die Schnellabschaltung
oder die zeitgesteuerte Druckabschaltung verwenden, um
den Druck abzulassen (siehe Druckablass, Seite 14).

Druck ablassen

Beim Kochen mit einer Schnellkochfunktion
(Schnellkochen, Reis, Dampfen, Backen,
Haferflocken/Porridge, Eintopf/Brihe, Bohnen/
Getreide und Fleisch/Geflugel) mussen Sie den
Druck im Schnellkochtopf ablassen, bevor Sie
den Deckel &ffnen.

ACHTUNG: Warten Sie immer, bis das
Schwimmerventil absinkt, bevor Sie den Deckel
offnen.

Es gibt 3 Methoden, wie der Schnellkochtopf
den Druck abbauen kann:

NATURLICHER DRUCKABLASS

Der Schnellkochtopf lasst den Druck mit der
Zeit von selbst ab.

« Das Kochen wird allmahlich beendet
und der Druck wird mit der Zeit
naturlich abgebaut. Wenn das naturliche
Entluften abgeschlossen ist, wird das
Schwimmerventil abgesenkt.

»  Der Dampfablassschalter bleibt in der
Stellung ,Seal (Dichten)’ Nach dem
Absinken des Schwimmerventils wird der
Deckel automatisch entriegelt.

»  Wir empfehlen, beim Kochen von
Suppen, Eintépfen, Chilis, Nudeln,
Haferflocken, Reisbrei, Bohnen, Getreide
und Lebensmitteln, die sich beim Kochen
ausdehnen, den Druck auf natirliche Weise
abzulassen, um Spritzer zu vermeiden.

Hinweis: Das naturliche Entluften kann je nach Gericht
bis zu 40 Minuten dauern.

SCHNELLABLASS

Sie kdnnen den Dampf manuell ablassen,
indem Sie den Dampfablassschalter betatigen
(siehe Seite 10).

« Das Kochen wird schnell beendet, da
der Druck und der heiBe Dampf schnell
abgelassen werden.

« Stellen Sie den Dampfablassschalter nach
Abschluss des Kochvorgangs auf die
Stellung ,Vent (Entliiften)"

Hinweis: Wenn der Schnellkochtopf zu viel Dampf
abgibt, stellen Sie den Dampfablassschalter auf ,Seal
(Dichten)” und lassen Sie den Rest des Drucks auf
naturliche Weise entweichen

«  Wir empfehlen, den Druck beim Garen
von Gemuse und Meeresfrichten schnell
abzulassen, damit die Speisen nicht
verkochen.

ZEITGESTEUERTES NATURLICHES
ENTLUFTEN

e Der Kochvorgang wird allméahlich gestoppt,
bis der verbleibende Druck schnell
abgelassen wird.

« Lassen Sie den Dampfablassschalter
nach Abschluss des Kochvorgangs
einige Minuten lang in der Stellung ,Seal
(Dichten)’ und stellen Sie den Schalter
dann auf ,Vent (Entliften)’ um den
restlichen Druck schnell abzulassen.

«  Wir empfehlen die Verwendung von
zeitgesteuertem naturlicher Entluften fur
Nahrungsmittel wie Reis und Getreide.

Hinweis: Sobald der Schalter auf , Vent (Entliiften)”
gestellt wird, ist der Druck nicht mehr so stark wie bet
einem sofortigen schnellen Entliften.

ACHTUNG:

« Halten Sie nicht die Hande, das Gesicht
oder die unbedeckte Haut tiber das
Dampfablassventil.

«  Offnen Sie den Deckel erst wenn der Druck
vollstandig abgebaut ist. Der Deckel bleibt
so lange verriegelt, bis das Schwimmerventil
in den Deckel gesunken ist.

«  Drticken Sie das Schwimmerventil niemals
mit Gewalt nach unten, wenn es noch
ausgefahren ist.

« Um gefahrliche Lebensmittelspritzer zu
vermeiden, immer fur Lebensmittel, die
ein groBes Flussigkeitsvolumen oder
einen hohen Starkegehalt haben (wie
Suppe, Porridge oder Fruchtkonfitire), das
naturliche Entliften verwenden.



VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Einrichtung

1

Entfernen Sie alle Kunststoffverpackungen
aus dem Schnellkochtopf. Lesen und
entfernen Sie alle vorubergehenden
Aufkleber und Warnhinweise.

Hinweis: Entfernen Sie nicht den permanenten
Warnaufkleber vom Deckel oder das
Zertifizierungsetikett von der Schnellkochtopf-Basis.

2.

Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine
flache, stabile und hitzebestandige Flache.
Halten Sie sie von Bereichen fern, die durch
Dampf beschadigt werden kénnen (wie
Wande oder Schranke).

Hinweis: Uber dem Schnellkochtopf muss ich immer
ein Freiraum von 13 cm befinden. [Abbildung 10]

3.

Drehen Sie den Deckel des Schnellkochtopfs
gegen den Uhrzeigersinn und heben Sie inn
zum Offnen an. Nehmen Sie den Innentopf
aus dem Schnellkochtopf.

Vergewissern Sie sich, dass der Dichtungsring
fest im Deckel sitzt.

Entfernen Sie den Innentopf. Wischen
Sie das Heizelement mit einem weichen,
trockenen Tuch ab, um sicherzustellen,
dass es frei von Verunreinigungen ist.
[Abbildung 11|

Spulen Sie den Innentopf, das Zubehor
und die Innenseite des Deckels mit einem
nicht scheuernden Schwamm mit Wasser
und einem milden Reinigungsmittel und
trocknen Sie alles anschlieffend grindlich
ab. Siehe Pflege und Wartung, Seite 21.

Setzen Sie den Innentopf wieder in die
Schnellkochtopf-Basis ein.

Schliefien Sie den Schnellkochtopf an eine
Steckdose an. [Abbildung 12|

Fuhren Sie vor dem Kochen einen Testlauf
durch (siehe Seite 13).

Testvorgang

Fihren Sie unbedingt einen Testlauf durch,
bevor Sie Ihren Schnellkochtopf benutzen.
So kénnen Sie lernen, den Schnellkochtopf zu
benutzen, und sicherstellen, dass er korrekt
funktioniert.

Vergewissern Sie sich, dass der Innentopf
sauber und leer ist.

Fullen Sie 750 ml/ 3 Tassen Wasser in den
Innentopf. [Abbildung 13]

Setzen Sie den Deckel des Schnellkochtopfs
auf den Topf und drehen Sie ihn im
Uhrzeigersinn zu. Der Schnellkochtopf gibt
einen Signalton ab, um anzuzeigen, dass der
Deckel verriegelt ist. [Abbildung 5|

Wahlen Sie SCHNELLKOCHEN und dricken
Sie DRUCK, um den Druck HOCH zu wahlen.
Drucken Sie die Tasten - oder +, um die Kochzeit
auf 5 Minuten einzustellen.[Abbildung 14]

Drticken Sie WARMHALTEN, um die
automatische Warmhaltefunktion auszuschalten.

Hinweis: ,/WARMHALTEN"ist standardmafig eingeschaltet.

7.

10.

11

12,

13.

Drucken Sie START, um den Kochvorgang
zu starten. Der Schnellkochtopf gibt einen
Signalton ab und startet dann das Aufheizen.
Der Fortschrittsbalken leuchtet unter
JNVORHEIZEN" auf und auf dem Display
erscheint

Sobald das Vorheizen abgeschlossen

ist, leuchtet der Fortschrittsbalken unter
JKOCHEN" auf und der Countdown fir den
Timer beginnt.

Wenn der Testlauf beendet ist, zeigt das
Display ,ENDE" an und der Schnellkochtopf
gibt 5 Signalténe ab, um anzuzeigen, dass der
Kochvorgang beendet ist.

Der Schnellkochtopf wird den Druck auf
naturliche Weise ablassen. Sobald der
Druck vollstandig abgebaut ist, fallt das
Schwimmerventil in den Deckel zuruck.

¢ Optional kénnen Sie den Druck vor

dem Offnen des Deckels schnell oder
zeltgesteuert naturlich ablassen. Siehe
Druckablass (Seite 14)

e Der Deckel wird entriegelt, wenn das

Schwimmerventil nach unten gefallen ist

Drehen Sie den Deckel gegen den
Uhrzeigersinn. Der Schnellkochtopf gibt einen
Signalton ab, um anzuzeigen, dass der Deckel
entriegelt ist. Zum Entfernen anheben.
|[Abbildung 4]

Verwenden Sie Ofenhandschuhe, um den
Innentopf vorsichtig zu entfernen. GieRen Sie
das Wasser weg.

Lassen Sie den Innentopf abkuhlen und
trocknen Sie ihn dann mit einem weichen
Handtuch ab.

Hinweis: Ein Schnellkochtopf kann einen Kunststoffgeruch
abgeben, der vom Herstellungsprozess herrtihrt. Dies ist normal.
Wenn der Kunststoffgeruch nach einem Testlauf nicht nachldsst,
wenden Sie sich an den Kundendienst (siche Seite 26).
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KOCHFUNKTIONEN

Kochfunktionen sind mit der idealen Zeit und Temperatur zum Zubereiten unterschiedlichen
Kochguts programmiert. Die Kochzeit beinhaltet nicht die Vorheizzeit. Die Vorheizzeit wird nicht
auf dem Display angezeigt.

Referenztabelle der Kochfunktionen (Schnellkochen)

Kochfunktionen | Druckeinstellung | Betriebszeitbereich Standardzeit

Niedrig

Schnellkochen 00:01-04:00 00:35
Hoch
Niedrig

Reis 00:01-01:00 00:12
Hoch
Niedrig

Dampfen 00:01-04:00 00:10
Hoch
Niedrig

KUCHEN 00:01-04:00 00:30
Hoch
Haferflocken/ Niedrig

. 00:01-01:00 00:20
Porridge Hoch
Niedrig

Eintopf/Briihe 00:01-04:00 00:30
Hoch
Niedrig

Bohnen/Getreide 00:01-01:00 00:30
Hoch
Niedrig

Fleisch/Gefliigel 00:01-04:00 00:35
Hoch




Kochfunktionen (Fortsetzung)

Referenztabelle der Kochfunktionen (druckloses Kochen)

Kochfunktionen Temperatureinstellung Betriebszeitbereich | Standardzeit
Niedrig: 100 °C / 212 °F
Langsam Kochen 00:05-24:00 06:00
Hoch: 100 °C/ 212 °F
Niedrig: 140 °C / 284 °F
Anbraten Hoch: 180 °C /356 °F 00:01-01:00 00:30
Benutzerdefiniert: 120-180 °C /
248~356 °F
Niedrig: 33°C /91 °F
Joghurt Hoch: 42 °C /108 °F 00:05-99:30 08:00
Benutzerdefiniert: 25-85 °C /
77-185 °F
Benutzerdefiniert: 25-90 °C /
Langsam Garen 00:05-99:30 03:00
77-194 °F
Manuelles Niedrig: 65 °C / 149 °F
00:30-12:00 12:00
Warmhalten Hoch: 79 °C/ 174 °F

Die automatische Warmhaltetemperatur betragt 73 °C / 163 °F.

Hinweis: Die Warmhaltefunktion ist nicht verfugbar fiir die Funktionen ,Anbraten’, ,Langsam

Garen” oder ,Joghurt”.

Anpassen der Einstellungen fiir die Kochfunktionen

Gehen Sie wie folgt vor,

Kochfunktion einzustellen.

um die Zeit fur eine Gehen Sie wie folgt vor, um die Temperatur

1. Wahlen Sie eine Kochfunktion. 1.

2. Drucken Sie die Tasten - und +, um die 2.

Zeit einzustellen.

3. Drucken Sie START.

4.

fur eine Kochfunktion einzustellen.

Wahlen Sie eine Kochfunktion.

Driicken Sie TEMP EINSTELLEN, um
eine der Kochtemperatureinstellungen
BENUTZERDEF auszuwahlen.

Drucken Sie erneut die Taste der
Kochfunktion und stellen Sie mit den
Tasten - und + die Temperatur ein.

Drucken Sie START.

Hinweis: Wenn Sie die Einstellungen einer Kochfunktion dndern, merkt sich der Schnellkochtopf die neuen
Einstellungen, auch wenn der Schnellkochtopf vom Stromnetz getrennt wurde. Details zu Anpassbare
Kochfunktionen zuriicksetzen siehe Seite 21.
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Schnellkochen

Beim Schnellkochen wird Dampf aus einer
Flussigkeit erzeugt, um Lebensmittel zu garen. Um
Dampf zu erzeugen, verwenden Sie Bruhe, Fond,
Suppe oder Saft.

ACHTUNG: Vermeiden Sie Rezepte, die mehr

als 60 ml/ ¥4 Tasse Ol oder Fett enthalten, da die
Verwendung von heiRem Ol beim Schnellkochen
zu Verbrennungen fuhren kann.

1. Drehen Sie den Deckel gegen den Uhrzeigersinn
und heben Sie ihn zum Abnehmen an. Geben Sie
die Zutaten in den Innentopf. [Abbildung 15]

2. SchlieRen Sie den Deckel des Schnellkochtopfs
und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn zu
[Abbildung 5]

3. Wahlen Sie SCHNELLKOCHEN und driicken Sie
DRUCK,um den Druckeinstellung NIEDRIG oder
HOCH zu wahlen.

4. Drucken Sie die Tasten - oder +, um die Zeit
einzustellen.

5. Sie kénnen Warmhalten drticken, um die
automatische Funktion WARMHALTEN
auszuschalten.

Hinweis: Warmhalten ist standardmafig eingeschaltet.

6. Um den Kochvorgang zu verzdgern, drucken
Sie TIMER-GEST. START. Driicken Sie dann
die Tasten - oder +, um die Startverzégerung
einzustellen.

7. Drucken Sie START, um den Kochvorgang zu
starten. Der Schnellkochtopf gibt einen Signalton
ab und startet dann den Kochvorgang

8. Wenn die Kochfunktion beendet ist, gibt der
Schnellkochtopf 5 Signaltone ab.

9. Schieben Sie den Dampfablassschalter auf ,Vent
(Entliften)’, um den Druck schnell abzulassen.
Wahlweise konnen Sie auch eine der anderen
Formen des Druckablasses verwenden. Siehe
Druckablass, Seite 14.

10. Das Schwimmerventil sinkt hinein und zeigt
damit an, wenn der Druck abgelassen wurde.
|[Abbildung 9]

11. Drehen Sie den Deckel gegen den Uhrzeigersinn
und heben Sie ihn zum Offnen an. [Abbildung 4]

Das Verhaltnis von Getreide zu Wasser beim
Schnellkochen finden Sie in der nachstehenden

Schnellreferenztabelle fiir Reis/Getreide.

SCHNELLREFERENZTABELLE REIS/GETREIDE

Reis und Getreide Verhiltnis von Getreide
zu Wasser
Weier Reis 1:1%
Naturreis 1:1%a
Schnelle Haferflocken 1:3
Porridge 1:5
Quinoa 1:1%a

Langsam Kochen

Mit ,Langsam Kochen" kénnen Sie [hren
Schnellkochtopf wie jeden anderen
Schnellkochtopf verwenden. Sie kdnnen
,Langsam Kochen" fur eine Kochzeit von bis zu
24 Stunden programmieren.

1. Drehen Sie den Deckel gegen den
Uhrzeigersinn und heben Sie ihn zum
Offnen an. Geben Sie die Zutaten in den
Innentopf. [Abbildung 15]

2. SchlieRen Sie den Deckel des
Schnellkochtopfs und drehen Sie
ihn im Uhrzeigersinn zu. Stellen Sie
den Dampfablassschalter auf ,VENT
(Entluiften)”

3. Wahlen Sie LANGSAM KOCHEN und
drticken Sie TEMP EINSTELLEN, um die
Temperatureinstellung NIEDRIG oder
HOCH zu wahlen.

4. Drucken Sie die Tasten - oder +, um die Zeit
einzustellen.

5. Sie konnen WARMHALTEN driicken, um
die automatische Funktion Warmhalten
auszuschalten.

Hinweis: Warmhalten ist standardmafig eingeschaltet.

6. Um den Kochvorgang zu verzégern,
druicken Sie TIMER-GEST. START. Drucken
Sie dann die Tasten - oder +, um die
Startverzogerung einzustellen.

7. Drucken Sie START, um den Kochvorgang
zu starten. Der Schnellkochtopf gibt einen
Signalton ab und startet dann.

8. Wenn die Kochfunktion beendet ist, gibt der
Schnellkochtopf 5 Signalténe ab.

9. Drehen Sie den Deckel gegen den
Uhrzeigersinn und heben Sie ihn zum
Offnen an.

Anbraten

Die Funktion ,Anbraten” kann eine Bratpfanne
oder einen Crill ersetzen und Lebensmittel
anbraten. Mit der Funktion ,Anbraten” konnen
Sie auch Speisen fur Rezepte zubereiten, die
eine Schnellkochfunktion erfordern.



1. Drehen Sie den Deckel gegen den Uhrzeigersinn
und heben Sie ihn zum Abnehmen an. Den
Deckel des Schnellkochtopfs nicht verwenden,
wenn Sie die Funktion ANBRATEN verwenden.
[Abbildung 15|

2. Wahlen Sie ANBRATEN und driicken
Sie TEMP EINSTELLEN, um eine der
Temperatureinstellungen NIEDRIG, HOCH
oder BENUTZERDEF auszuwahlen.

3. Drucken Sie die Tasten - oder +, um die Zeit
einzustellen.

4. Drucken Sie START, um den Kochvorgang
zu starten. Der Schnellkochtopf gibt einen
Signalton ab und startet dann.

5. Wenn das Display ,HEISS" anzeigt, geben Sie die
Zutaten in den Innentopf. [Abbildung 16]

6. Wenn die gewahlte Kochzeit abgelaufen ist,
gibt der Schnellkochtopf 3 Signaltdne ab. Sie
koénnen auch auf ABBRECHEN driicken, um
die Funktion ANBRATEN zu beenden, bevor
die Kochzeit zu Ende ist.

Hinweis: Die Funktionen ,Timer-gesteuerter Start” und
,Warmhalten” sind fiir die Kochfunktion ,Anbraten”
nicht verfugbar.

Joghurt

Die Herstellung von Joghurt erfolgt in zwei
Schritten: Erhitzen der Milch, um sie zu
pasteurisieren, und Kultivierung des Joghurts.

SCHRITT 1: ERHITZEN DER MILCH

1. Drehen Sie den Deckel gegen den Uhrzeigersinn
und heben Sie ihn zum Offnen an. Geben Sie die
Milch in den Innentopf. [Abbildung 17]

2. SchlieRen Sie den Deckel des Schnellkochtopfs
und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn zu. Der
Schnellkochtopf gibt einen Signalton ab, um
anzuzeigen, dass der Deckel verriegelt ist.

3. Stellen Sie den Dampfablassschalter auf ,VENT
(Entliiften)”.

4. Wahlen Sie JOGHURT und drucken Sie TEMP
EINSTELLEN, um die Temperatureinstellung
BENUTZERDEF zu wahlen. Drucken Sie dann
die Tasten - oder +, um die Temperatur auf 72 °C
einzustellen.

5. Wahlen Sie erneut JOGHURT, um zur
Zeiteinstellung zuruckzukehren. Drucken Sie die
Tasten - oder +, um die Zeit auf 35 Minuten (00:35)
einzustellen.

6. Drlcken Sie START, um den Kochvorgang zu
starten. Der Schnellkochtopf gibt einen Signalton ab
und startet dann.

7.  Offnen Sie den Deckel und priifen Sie die
Temperatur der Milch mit einem Thermometer
nach 15 Minuten. Wenn die Milch 72 °C erreicht hat,
drucken Sie ABBRECHEN. Wenn nicht, lassen Sie
die Milch weiter erwarmen, bis sie 72 °C erreicht.

8. Nehmen Sie den Innentopf vorsichtig heraus
und lassen Sie die Milch auf 43 °C abkuhlen,
dann stellen Sie den Topf zuriick in den
Schnellkochtopf

Hinweis: Um die Milch schneller abzuktihlen, stellen
Sie den Innentopf in ein Eisbad.

SCHRITT 2: KULTIVIERUNG DES JOGHURTS

9. 250 ml/1 Tasse der 43 °C warmen Milch
zuruckbehalten und in eine grofle Schussel geben,
dann 4 Essloffel Naturjoghurt hinzugeben und
umruhren.

10. Die Joghurt-Milch-Mischung wieder in den
Innentopf mit der restlichen Milch geben.

11. SchlielRen Sie den Deckel des Schnellkochtopfs
und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn zu
Stellen Sie den Dampfablassschalter auf ,VENT
(Entliiften)”.

12. Wahlen Sie JOGHURT und driicken Sie TEMP
EINSTELLEN, um die Temperatureinstellung
BENUTZERDEF zu wahlen. Driicken Sie dann
die Tasten - oder +, um die Temperatur auf 43 °C
einzustellen

13. Wahlen Sie emneut JOGHURT, um zur
Zeiteinstellung zurickzukehren. Driicken Sie die
Tasten - oder +, um die Zeit auf 10 Stunden (10:00)
einzustellen

14. Drucken Sie START, um den Kochvorgang zu
starten. Der Schnellkochtopf gibt einen Signalton
ab und startet dann.

15. Wenn der Timer abgelaufen ist und der
Schnellkochtopf einen Signalton abgibt, dffnen
Sie vorsichtig den Deckel und prufen Sie, ob der
Joghurt fest geworden ist. StoRen Sie dazu den
inneren Becher leicht an, um zu sehen, ob der
Joghurt als ganzes wackelt und sich nicht trennt.
Wenn der Joghurt noch getrennt ist, noch 1 bis 2
Stunden weiterfermentieren lassen.

16. Den Innentopf herausnehmen und ohne
Umrthren auf Zimmertemperatur abkuhlen
lassen, etwa 2 Stunden. Nach dem AbkUuhlen des
Joghurts den Becher mit Frischhaltefolie abdecken
und 6 Stunden im Kuhlschrank abkuhlen lassen.

17. Den gekuhlten Joghurt rihren, bis er ganz glatt ist

18. Lagern Sie den Joghurt in luftdichten Behaltern
Threr Wahl - am besten in Glasern - ungedffnet
bis zu 2 Wochen. Nach dem Offnen eines
Behalters ist der Joghurt innerhalb von 7 Tagen zu
verbrauchen

Hinweis: Die Funktionen ,Timer-gesteuerter Start” und
,Warmhalten” sind fur die Kochfunktion ,Joghurt” nicht
verfugbar.
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Langsam Garen

Sous Vide oder langsames Garen ist eine Methode zum
Garen von Fleisch oder Fisch in einem vakuumversiegelten,
lebensmittelechten Beutel, der in Wasser getaucht

wird. Sie bendtigen eine Zange, ein Thermometer und
einen wiederverschliefbaren oder vakuumversiegelten,
lebensmittelechten Kunststoffbeutel.

1. Drehen Sie den Deckel gegen den Uhrzeigersinn
und heben Sie ihn zum Offnen an.

2. Fullen Sie den Innentopf bis zur ,—¥2" Linie mit
Wasser. [Abbildung 18]

3. SchlieRen Sie den Deckel des Schnellkochtopfs und
drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn zu. Stellen Sie den
Dampfablassschalter auf ,VENT (Entliiften)”

4. Wahlen Sie LANGSAM GAREN und der
Bildschirm zeigt die Standardtemperatur
an. Drucken Sie die Tasten - oder + um die
Termperatur einzustellen. (TEMP EINSTELLEN in
diesem Modus unterstutzt nur BENUTZERDEF
Kochtemperatur)

5. Wahlen Sie erneut LANGSAM GAREN, um zur
Zeiteinstellung zuruckzukehren. Driicken Sie die
Tasten - oder +, um die Zeit einzustellen.

6. Drucken Sie START, um den Kochvorgang zu
starten. Der Schnellkochtopf gibt einen Signalton
ab und startet dann.

7. Wahrend der Schnellkochtopf vorheizt, bereiten
Sie Ihr Fleisch oder Thren Fisch in einem
vakuumversiegelten, lebensmittelechten Beutel
vor.

8. Wenn das Display ,HEISS" anzeigt, nehmen Sie
den Deckel ab und tauchen Sie die Lebensmittel
vorsichtig in den Innentopf. [Abbildung 19]

Hinweis: Fligen Sie mehr Wasser hinzu, wenn das Fleisch oder
der Fisch nicht ganz untergetaucht ist. Achten Sie darauf, dass
der Verschluss des Beutels oberhalb der Wasserlinie liegt.

9. SchlieRen und verriegeln Sie den Deckel.

10. Wenn die Kochfunktion beendet ist,
erscheint auf dem Display ,ENDE" und der
Schnellkochtopf gibt 5 Signalténe ab

Hinweis: Die Funktionen ,Timer-gesteuerter Start” und
,Warmhalten” sind fiir die Kochfunktion ,Langsam Garen”
nicht verfugbar.

Timer-gesteuerter Start

Mit , Timer-gesteuerter Start” kénnen Sie die
Zutaten jetzt hinzufugen, aber das Essen erst
spater zubereiten.

1. Wahlen Sie eine Kochfunktion aus und
stellen Sie die Kochzeit, die Temperatur und
die Druckstufe nach Bedarf ein.

2. Wahlen Sie TIMER-GEST. START.

3. Drucken Sie die Tasten - oder +, um die
Startzeitverzégerung von 10 Minuten
(00:10) bis 24 Stunden (24:00) einzustellen.

4. Drucken Sie START. Der Kochvorgang
beginnt, wenn der Timer fur den Timer-
gesteuerten Start abgelaufen ist.

Hinweis: Der , Timer-gesteuerte Start” ist nicht verfuigbar,
wenn Sie die Garfunktionen ,Anbraten’, ,Joghurt’ und
,Langsam Garen" verwenden

Warmhalten

Die Warmhaltefunktion kann zum Warmhalten
oder Aufwarmen von gekochten Speisen
verwendet werden.

1. Geben Sie die Lebensmittel in den Innentopf.

2. Schlieflen Sie den Deckel des Schnellkochtopfs
und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn zu.
Stellen Sie den Dampfablassschalter auf , VENT
(Entliiften)". [Abbildung 20]

3.  Wahlen Sie WARMHALTEN und
driicken Sie TEMP EINSTELLEN, um die
Temperatureinstellung NIEDRIG oder HOCH zu
wahlen.

4. Drucken Sie die Tasten - oder +, um die Zeit auf
maximal 12 Stunden einzustellen.

5. Drucken Sie START, um das Warmhalten zu
starten. Der Schnellkochtopf gibt einen Signalton
ab und startet dann.

Hinweis: Wenn dickflussige oder starkehaltige Speisen
aufgewdrmt werden, rihren Sie alle 40 bis 60 Minuten
um, um eine gleichmaBige Erwarmung zu gewdahrleisten

6. Wenn der Timer abgelaufen ist, wird die
Erwarmung beendet und auf dem Display
erscheint ,ENDE".

Hinweis: Die Warmhaltefunktion ist nicht verfugbar,
wenn Sie die Kochfunktionen ,Anbraten’, ,Joghurt” und
,Langsam Garen” verwenden.

Backen

Mit ,Cake (Backen)" lassen sich kostliche Kasekuchen und
Schichtkuchen zubereiten. Sie bendtigen eine 15-cm-
Springform oder eine Kuchenform, die in den Innentopf
passt.

Hinweis: Eine vollstdndige Anlettung fur die
Zubereitung eines Kasekuchens finden Sie in unserem
Schnellkochtopf-Kdsekuchenrezept in der digitalen
Rezeptgalerie auf cosori.com

1.  Befolgen Sie die Anweisungen fur den Boden im Rezept
und drucken Sie den Kasekuchenboden in den Boden der
Springform

2. Dierestlichen Zutaten fur den Kasekuchen vermengen



und Uber den Teigboden giefien.

3.  GieRen Sie 354 ml Wasser in den Innentopf und stellen
Sie den Dampfeinsatz hinein, dann setzen Sie die
Springform auf den Dampfeinsatz. [Abbildung 21]

4. Schiliefen Sie den Deckel und drehen Sie ihn im
Uhrzeigersinn, um ihn zu sichern.

5. Wahlen Sie BACKEN und drucken Sie die Tasten -
oder +, um die Zeit auf die fur Ihr Rezept erforderliche
Backzeit einzustellen

Hinweis: Die Standardzeit fir den Kuchen betrdgt 30
Minuten (00:30)

6. Drucken Sie Warmhalten, um die automatische
Warmbhaltefunktion auszuschalten.

7. Drucken Sie START, um den Kochvorgang zu starten.
Der Schrnellkochtopf gibt einen Signalton ab und
startet dann.

8. Wenn die Kochfunktion beendet ist, gibt der
Schnellkochtopf 5 Signaltéone ab

9. Lassen Sie den Schnellkochtopf 5 Minuten lang auf
naturliche Weise Druck ablassen, und driicken Sie
dann den Dampfablassschalter auf ,Vent (Entliiften)”,
um den Rest des Drucks schnell abzulassen. Siehe
Natuirliches Sinken des Drucks (Seite 14).

10. Das Schwimmerventil sinkt hinein und zeigt damit an,
wenn der Druck abgelassen wurde. [Abbildung 9]

11. Drehen Sie den Deckel gegen den Uhrzeigersinn und
heben Sie ihn zum Offnen an.

12. Entfernen Sie den Dampfeinsatz und die Springform
vorsichtig mit Handschuhen und stellen Sie sie

auf eine hitzebestandige Unterlage. Lassen Sie
den Kasekuchen auf Zimmertemperatur abkihlen
und stellen Sie ihn vor dem Servieren mindestens
8 Stunden in den Kuhlschrank.

Anpassbare Kochfunktionen
zuriicksetzen

Der Schrnellkochtopf speichert Kochzeit, Temperatur und
Druckstufe der eingestellten Kochfunktionen, bis Sie die
Einstellungen zurucksetzen.

Zum Zurucksetzen aller Kochfunktionen

1. Halten Sie im Standby-Modus ABBRECHEN gedruckt,
bis der Schnellkochtopf einen Signalton abgibt.

2. Alle Einstellungen der Kochfunktionen werden
zurtckgesetzt und auf die Standardeinstellungen
zuruckgesetzt

Automatische Abschaltung

Wenn das Gerit unter den folgenden
Bedingungen fiir die angegebene Dauer
inaktiv bleibt, wechselt es automatisch in
den Aus-Modus. (Minuten)

Alle
Gerat eingeschaltet Kochfunktionen
beendet
2 0

PFLEGE UND WARTUNG

Reinigen Sie den Schnellkochtopf, den Innentopf, den
Dampfeinsatz und den Deckel nach jedem Gebrauch.

Das AuRere Thres Schnellkochtopfs ist aus rostfreiem Stahl
gefertigt und kann leicht gereinigt werden

Hinweis:

« Verwenden Sie keine Scheuermittel, scheuernden
Schwamme aus Metall oder Metallutensilien fur die Teile
des Schnellkochtopfs und Zubehdr, einschlieBlich des
Innentopfs. Denn diese zerkratzen oder beschadigen die
Oberflachen

« Dieser Schnellkochtopf enthdlt keine vom Benutzer zu
wartenden Teile. Alle Reparaturen mussen von einem
autorisierten Kundendienst durchgeftihrt werden. Wenden
Sie sich an unseren Kundendienst (siche Seite 26).

Reinigung der Schnellkochtopf-Basis

1. Ziehen Sie vor der Reinigung den Stecker des
Schnellkochtopfs und lassen Sie den Topf vollstandig
abkuhlen. Zum schnelleren Abkuhlen den Deckel
abnehmen.

«  Spulen oder trocknen Sie die Schnellkochtopf-Basis
nicht in der Spulmaschine

2.  Wischen Sie die Innen- und Aufenseite des
Schnellkochtopfs mit einem sauberen, feuchten Tuch
ab.

«  Tauchen Sie die Basis des Schnellkochtopfs nicht in
Wasser ein.

e Spritzen Sie kein Wasser in die Basis des
Schnellkochtopfs. [Abbildung 22]

3. Entfernen Sie den Innentopf. Wischen Sie
das Heizelement mit einem weichen, trockenen Tuch
ab, um sicherzustellen,
dass es frei von Verunreinigungen ist

4. Lassen Sie alle Oberflachen vollstandig trocknen, bevor
Sie den Schnellkochtopf benutzen. Vergewissern Sie
sich immer, dass das Heizelement im Inneren des
Schnellkochtopfes trocken ist, bevor Sie ihn benutzen.

Reinigung von Innentopf, Deckel,
Deckelteilen und Dampfeinsatz

Hinweis:
« Wirempfehlen, den Innentopf, den Deckel, die
Deckelteile, den Dichtungsring und den Dampfeinsatz
von Hand zu waschen

« Der Innentopf, der Deckel, die Deckelteile und
der Dampfeinsatz kdnnen im oberen Fach des
Geschirrsptilers gereinigt werden, verschleiRen aber mit
der Zeit schneller.
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1. Lassen Sie den Innentopf, den Deckel, die Deckelteile
und den Dampfeinsatz vollstandig abkthlen. Wischen
Sie alle Essensreste ab.

2. Geben Sie Seife und Wasser auf einen weichen,
feuchten Schwamm. Spulen Sie den Innentopf
und den Dampfeinsatz und weichen Sie ihn
gegebenenfalls in warmem Seifenwasser ein.

3. Reinigen Sie die Innenseite des Deckels. Vergewissern
Sie sich, dass alle Speisereste vom Anti-Blockier-
Schutz und dem Dichtungsring entfernt wurden
Tauchen Sie den Deckel nicht in Wasser ein.

4.  BeiBedarf kénnen die Teile im Inneren des Deckels zur
Reinigung herausgenommen werden. Diese Teile sind
klein und kénnen leicht verloren gehen, seien Sie also
vorsichtig.

a. Entfernen Sie den Anti-Blockier-Schutz,
indem Sie ihn von beiden Seiten anfassen und
nach oben ziehen. [Abbildung 7| Spiilen und
trocknen Sie den Anti-Blockier-Schutz und
setzen Sie ihn wieder in den Deckel ein.

b. Entfernen Sie die Silikonkappe vom
Schwimmerventil. Das Schwimmerventil kann
ohne die Silikonkappe unerwartet herausfallen,
entfernen Sie es daher vorsichtig. [Abbildung
23

c.  Spulen Sie beide Teile mit sauberem Wasser
ab und befestigen Sie das Schwimmerventil
mit der Silikonkappe wieder am Deckel
|Abbildung 24|

5. Grundlich trocknen lassen.

6. Setzen Sie den Innentopf immer in den
Schnellkochtopf ein, bevor Sie ihn an der
Stromversorgung anschlieRen oder einschalten.

a. Vergewissern Sie sich, dass der Boden des
Innentopfs aullen trocken ist, bevor Sie ihn in
den Schnellkochtopf stellen

Reinigung des
Kondenswassersammelbehalters

1. Entfernen Sie den Kondenswassersammelbehalter, indem
Sie beide Seiten mit Daumen und Zeigefinger greifen und
vom Schnellkochtopf wegziehen. [Abbildung 25]

Hinweis: Ziehen Sie nicht den Kondenswassersammelbehdlter
nach unten.

2. Spulen Sie den Kondenswassersammelbehdlter von
Hand mit Wasser und Seife
oder im oberen Fach der Spulmaschine. Grundlich
trocknen lassen.

3. Kondenswassersammelbehalter austauschen
|Abbildung 26|

Hinweis: Setzen Sie immer vor dem Kochen den
Kondenswassersammelbehélter in den Schnellkochtopf
ein. Verwenden Sie den Schnellkochtopf nicht ohne den
Kondenswassersammelbehalter.

Reinigung des Dichtungsrings

1. Entfernen Sie den Dichtungsring, indem Sie den Rand
des Silikons aus der Dichtungsringhalterung ziehen
[Abbildung 27]

Hinweis: Stellen Sie sicher, dass der Dichtungsring keine
Verformungen oder Risse aufweist. Wenn der Dichtungsring
beschddigt ist, wenden Sie sich an den Kundendienst (Seite 26).

2. Waschen Sie den Dichtungsring von Hand mit Wasser
und Seife oder im oberen Fach der Spulmaschine.
Grundlich trocknen lassen. [Abbildung 28]

3. Setzen Sie den Dichtungsring wieder ein, indem Sie
ihn fest in die Dichtungsringhalterung drucken, um ein
Verziehen zu verhindern. Der Dichtungsring muss fest
in der Dichtungsringhalterung sitzen und darf beim
Anheben des Deckels nicht herausfallen. [Abbildung 29)

Beseitigung von verbleibendem
Geruch

1. Vergewissern Sie sich, dass alle Deckelteile im Deckel
installiert sind. Siehe Reinigung von Innentopf,
Deckel, Deckelteilen und Dampfeinsatz (Seite 21).

2. Geben Sie 250 ml/ 1 Tasse Wasser und 250 ml/
1 Tasse Essig in den Innentopf.

3. Wahlen Sie SCHNELLKOCHEN und drucken Sie
die Tasten - oder +, um die Zeit auf 5-10 Minuten
einzustellen

4. Drlcken Sie START, um den Kochvorgang zu starten.
Der Schnellkochtopf gibt einen Signalton ab und
startet dann den Kochvorgang.

5. Wenn die Kochfunktion beendet ist, gibt der
Schnellkochtopf 5 Signaltone ab.

6. Schieben Sie den Dampfablassschalter auf ,Vent
(Entliiften)’, um den Druck schnell abzulassen

Hinweis: Das Schwimmerventil sinkt hinein und zeigt damit
an, wenn der Druck abgelassen wurde.

7.  Drehen Sie den Deckel gegen den Uhrzeigersinn und heben
Sie ihn zum Offnen an

8. Verwenden Sie Ofenhandschuhe, um den Innentopf
vorsichtig zu entfernen. Das Wasser-Essig-Gemisch
weggiefien.

9. Lassen Sie den Innentopf abkiihlen und trocknen Sie ihn
dann mit einem weichen Handtuch ab.

Lagerung

1. Den Schnellkochtopf und alle Zubehorteile
reinigen und trocknen.

2. Setzen Sie den Innentopf und den
Dampfeinsatz in den Schnellkochtopf.
Schlieen Sie den Deckel des Schnellkochtopfs
und drehen Sie ihn, bis er sich verriegelt.

3. Wickeln Sie das Netzkabel im Uhrzeigersinn
um den Sockel des Schnellkochtopfs und
héngen Sie den Stromkabel-Clip in den
Kabelhaken ein. [Abbildung 30|

4. Den Schnellkochtopf in aufrechter Stellung
lagern. Nichts auf der Oberseite des
Schnellkochtopfs lagern.



PROBLEMLOSUNG

Problem

Mogliche Abhilfe

An der Seite des Deckels tritt
Dampf aus.

Der Dichtungsring fehlt evtl. oder sitzt nicht fest. Offnen Sie den
Deckel und drucken Sie fest auf den Dichtungsring, um ihn in der
Dichtungsringhalterung zu sichermn. Siehe Pflege und Wartung (Seite 21).

Am Dichtungsring sind evtl. Essensreste haften geblieben. Reinigen Sie
den Dichtungsring. Siehe Pflege und Wartung (Seite 21).

Der Deckel ist nicht korrekt geschlossen. Offnen und schlieRen Sie den
Deckel, und vergewissern Sie sich, dass der Deckel eingerastet und
verriegelt ist. Siehe Schnellkochtopf-Deckel (Seite 12).

Der Dichtungsring kann verzogen oder gerissen sein. Wenden Sie sich an
unseren Kundendienst (siehe Seite 26).

Der Rand des Innentopfes kann deformiert sein. Wenden Sie sich an
unseren Kundendienst (siehe Seite 26).

Gelegentlich ist ein
Klickgerausch zu horen.

Der Boden aufzen am Innentopf ist evtl. feucht. Trocknen Sie die
AuRenseite des Innentopfs.

Evtl verursacht die Schnellkoch-Platine den Ton, wenn die Temperatur im
Schnellkochtopf steigt. Dies ist normal.

Der Deckel ist schwer zu
schliefen und zu verriegeln.

Der Dichtungsring ist moglicherweise nicht korrekt eingesetzt. Offnen
Sie den Deckel und driicken Sie fest auf den Dichtungsring, um ihn in der
Dichtungsringhalterung zu sichern. Siehe Pflege und Wartung (Seite 21).

Das Schwimmerventil sitzt evtl. in der ausgefahrenen Stellung fest. Drucken
Sie das Schwimmerventil mit einem langen Gegenstand nach unten.

Der Innentopf klebt am
Deckel oder der Deckel lasst
sich nur schwer abnehmen.

Stellen Sie den Dampfablassschalter auf ,Vent (Entliiften)’ damit der
Druck entweichen kann, und 6ffnen Sie den Deckel.

Lassen Sie jeglichen Druck ab (siehe Seite 14) und klopfen Sie vorsichtig
mit einem langen Gegenstand auf das Dampfablassventil. Offnen Sie den
Deckel und reinigen Sie das Schwimmerventil und den umliegenden
Bereich, bevor Sie den Schnellkochtopf wieder benutzen.

Das Schwimmerventil fahrt
nicht heraus.

Am Schwimmerventil oder der Silikonkappe des Schwimmerventils
kénnen sich Lebensmittelreste befinden. Reinigen Sie das
Schwimmerventil und die Kappe grundlich und fihren Sie einen Testlauf
durch. Siehe Pflege und Wartung (Seite 21).

Moglicherweise befindet sich nicht gentigend Flussigkeit im Innentopf.
Falls erforderlich, Flussigkeit in den Innentopf geben und uberprufen, ob
der Boden des Innentopfs verbrannt ist.

Das Schwimmerventil ist evtl. durch die Deckelverriegelung blockiert.
Klopfen Sie mit einem langen Gegenstand auf das Schwimmerventil. Wenn
das Schwimmerventil nicht heruntersinkt, schalten Sie den Schnellkochtopf
aus und kontaktieren Sie den Kundendienst (siehe Seite 26).

Der Innentopf, das Schwimmerventil, die Silikonkappe oder das
Heizelement sind maoglicherweise beschadigt oder fehlen. Wenden Sie
sich an unseren Kundendienst (siehe Seite 26).

Wahrend des Kochvorgangs
treten geringe Mengen Dampf
aus dem Dampfablassventil
aus oder es zischt.

Der Dampfablassschalter steht evtl. in der Stellung ,Vent (Entliiften)”.
Stellen Sie den Schalter auf ,Seal (Dichten)".

Der Schnellkochtopf reguliert moglicherweise den Uberdruck. Dies ist normal.
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FEHLERSUCHE (FORTSETZUNG)

Nach dem Anschluss des
Schnellkochtopfes an eine
Steckdose ist das Display
leer.

Der Stecker ist moglicherweise nicht vollstandig mit dem Schnellkochtopf
oder der Steckdose verbunden. Vergewissern Sie sich, dass der Stecker
fest sitzt. Wenn der Stecker beschadigt ist, wenden Sie sich an den
Kundendienst (siehe Seite 26).

Die Steckdose ist moglicherweise stromlos. Versuchen Sie eine andere
Steckdose.

Die Sicherung des Schnellkochtopfs konnte durchgebrannt sein. Wenden
Sie sich an unseren Kundendienst (siehe Seite 26).

Dampf stromt aus dem
Dampfablassventil, wenn
der Dampfablassschalter in
der Stellung ,Seal (Dichten)”
steht.

Moglicherweise befindet sich nicht gentigend Flussigkeit im Innentopf.
Falls erforderlich, fugen Sie bitte Flussigkeit hinzu.

Der Drucksensor funktioniert moglicherweise nicht korrekt. Wenden Sie
sich an unseren Kundendienst (siehe Seite 26).

Das Dampfablassventil ist moglicherweise nicht korrekt abgedichtet.
Stellen Sie den Dampfablassschalter sicher auf ,Vent (Entliften)” und
zurtck auf ,Seal (Dichten)".

Auf dem Display wird der
Fehlercode ,E1", ,E2", ,C6H"
oder ,C6L" angezeigt.

Der Drucksensor ist moglicherweise defekt. Wenden Sie sich an unseren
Kundendienst (siehe Seite 26).

Auf dem Display erscheint
.C7" oder ,NoPr".

Das Heizelement funktioniert moglicherweise nicht. Wenden Sie sich an
unseren Kundendienst (siehe Seite 26).

Moglicherweise befindet sich nicht gentigend Flussigkeit im Innentopf.
Falls erforderlich, fugen Sie bitte Flussigkeit hinzu.

Der Dampfablassschalter darf sich nicht in der Stellung ,Seal (Dichten)”
befinden.

Auf dem Display erscheint
der Fehlercode ,Lid
(Deckel)”.

Der Deckel ist moglicherweise nicht ganz dicht. Nehmen Sie den Deckel
ab und setzen Sie ihn wieder auf, und vergewissern Sie sich, dass er fest
sitzt. Siehe Schnellkochtopf-Deckel (Seite 12).

Verwenden Sie den Deckel des Schnellkochtopfs nicht mit der
Kochfunktion ,Anbraten” Wenn die Kochfunktion ,Anbraten” gewahlt ist,
nehmen Sie den Deckel ab.

Auf dem Display erscheint
der Fehlercode ,PrSE”.

Wahrend eines drucklosen Kochvorgangs hat sich ein Druck aufgebaut.
Stellen Sie den Dampfablassschalter auf die Stellung ,Vent (Entliiften)’,
oder nehmen Sie den Deckel ab, wenn er nicht bendtigt wird.

Auf dem Display erscheint
der Fehlercode ,Food burn
(Lebensmittel brennt)”.

Moglicherweise befindet sich nicht gentigend Flussigkeit im Innentopf.
Vergewissern Sie sich, dass sich das Schwimmerventil in der niedrigsten
Stellung befindet und der Druck abgelassen wurde. Offnen Sie den Deckel,
um den Boden des Innentopfes zu untersuchen.

Am Boden des Innentopfes wird evtl. eine hohe Temperatur gemessen.
Der Schnellkochtopf senkt automatisch die Temperatur, um eine
Uberhitzung zu vermeiden.

Starkeablagerungen am Boden des Innentopfes haben evtl. eine
ungleichmagige Erwarmung verursacht. Schalten Sie den Schnellkochtopf
aus, lassen Sie den Druck entsprechend ab und untersuchen Sie den
Boden des Innentopfes.

Sollte ein Problem auftreten, das hier nicht aufgefiihrt ist, wenden Sie sich an den Kundendienst

(siehe Seite 26).




INFORMATIONEN ZUR GARANTIE

5,7-Liter-

Produkt Schnellkochtopf

Modell | CMC-CO601-SEU

Zu Ihrer eigenen Information empfehlen wir Innen
dringend, [hre Bestellnummer und das Kaufdatum
zu notieren.

Kaufdatum

Bestellnummer

Cosori Eingeschrankte Produktgewdahrleistung

Zwei (2) Jahre* eingeschrankte Produktgewahrleistung fiir
Verbraucher

Die Etekcity GmbH (,Etekeity”) garantiert fiir einen Zeitraum
von 2 Jahren ab dem Datum des ursprunglichen Kaufs, dass
das Produkt frei von Material- und Verarbeitungsfehlern ist
(,Eingeschrankte Gewahrleistungszeit"), vorausgesetzt, das
Produkt wurde in Ubereinstimmung mit den Gebrauchs-
und Pflegehinweisen verwendet (z. B. in der vorgesehenen
Umgebung und unter normalen Umstdnden). *Diese
Gewahrleistung schrankt nicht die Rechte ein, die
Thnen nach den geltenden nationalen oder regionalen
Verbraucherschutzgesetzen in Ihrem Land zustehen, in
welchen Fillen die beschrankte Gewahrleistungszeit gemal
den geltenden Anforderungen verldangert wird.

Ihre eingeschrankten

Gewahrleistungsleistungen

Wahrend der eingeschrankten Gewahrleistungszeit und
vorbehaltlich dieser eingeschrankten Gewahrleistungsrichtlinie
wird Etekeity nach eigenerm und ausschlieflichem Ermessen
entweder (i) den Kaufpreis zurtickerstatten, wenn der Kauf direkt
im COSORI-Onlineshop getatigt wurde, (i) alle Material- oder
Verarbeitungsfehler reparieren, (iii) das Produkt durch ein
anderes Produkt von gleichem oder héherem Wert ersetzen
oder (iv) eine Gutschrift in Hohe des Kaufpreises gewéahren.

Wer ist abgedeckt?

Diese eingeschrankte Gewahrleistung gilt nur fur den Erstkdufer
des Produkts und ist nicht auf einen spateren Besitzer des
Produkts Ubertragbar, unabhéngig davon, ob das Produkt
wahrend der angegebenen Laufzeit der eingeschrankten
Gewahrleistung den Besitzer gewechselt hat. Der Erstkdufer
muss den Defekt oder die Fehlfunktion nachweisen und das
Kaufdatum belegen, um die eingeschrankte Gewdahrleistung in
Anspruch nehmen zu kénnen

Vorsicht vor nicht autorisierten Handlern oder Verkaufern

Diese eingeschrankte Gewahrleistung erstreckt sich nicht auf
Produkte, die von nicht autorisierten Handlern oder Verkdufern
erworben wurden. Die eingeschrankte Gewahrleistung

von Etekcity erstreckt sich nur auf Produkte, die von
autorisierten Handlern oder Verkdufern erworben wurden,

die den Qualitatskontrollen von Etekcity unterliegen und sich
verpflichtet haben, deren Qualitatskontrollen zu befolgen. Bitte
beachten Sie, dass Produkte, die von einer nicht autorisierten
Website oder einem nicht autorisierten Handler erworben
wurden, gefélscht, gebraucht oder defekt sein kénnen oder nicht
fur die Verwendung in Ihrem Land geeignet sind. Sie kénnen
sich und Ihre Produkte schiitzen, indem Sie sicherstellen, dass
Sie sie nur bei Etekcity oder ihren autorisierten Handlern kaufen.
Wenn Sie Fragen zu einem bestimmten Verkaufer haben oder
wenn Sie der Meinung sind, dass Sie Ihr Produkt von einem
nicht autorisierten Verkaufer erworben haben, wenden Sie sich
bitte an unsere Kundendienst-Team

Was ist nicht abgedeckt?
« Normaler Verschlei®, einschlieflich dem normalen

Bauteileverschlei oder Schaden aufgrund von
Zweckentfremdung.

« Wenn der Kaufbeleg in irgendeiner Weise verandert oder
unleserlich gemacht wurde

« Wenn die Modellnummer, die Seriennummer oder der Code
des Produktionsdatums auf dem Produkt verandert, entfernt
oder unleserlich gemacht wurde.

« Wenn das Produkt gegeniiber seinem Originalzustand
verandert wurde. i

« Wenn das Produkt nicht in Ubereinstimmung mit den
Anweisungen und Hinweisen in der Bedienungsanleitung
verwendet wurde

« Schaden, die durch den Anschluss von Peripheriegeraten,
Zusatzgeraten oder Zubehor verursacht werden, die/das nicht in
der Bedienungsanleitung empfohlen werden/wird.

e Schaden oder Mangel, die durch Unfalle, Missbrauch,
Zweckentfremdung, unsachgemaRe oder unzureichende
Wartung verursacht wurden

« Schaden oder Defekte, die durch eine Wartung oder
Reparatur des Produkts verursacht wurden, die von einem nicht
autorisierten Dienstleister oder von einer dritten Partei, die nicht
Etekcity ist, durchgefuhrt wurde.

« Schaden oder Defekte, die bei gewerblicher Nutzung, bei der
Vermietung oder bei einer Nutzung, fir die das Produkt nicht
vorgesehen ist, auftreten

« Wenn das Gerat beschadigt wurde, einschlieflich, aber nicht
beschrankt auf Schaden durch Tiere, Blitzschlag, abnormale
Spannung, Feuer, Naturkatastrophen, Transport, Spulmaschine
oder Wasser (es sei denn, in der Bedienungsanleitung ist
ausdrucklich angegeben, dass das Produkt spulmaschinenfest
ist)

« Zufallige Schaden und Folgeschaden

» Schaden oder Mangel, die den Wert des Produkts
Ubersteigen

Beanspruchen Sie Thre eingeschrankte Gewahrleistung in

5 einfachen Schritten:

1. Vergewissern Sie sich, dass Ihr Produkt noch innerhalb der
angegebenen Gewahrleistungszeit liegt

2. Stellen Sie sicher, dass Sie eine Kopie der Rechnung und der
Bestellnummer oder des Kaufbelegs haben

3. Stellen Sie sicher, dass Sie Ihr Produkt haben. Entsorgen

Sie Ihr Produkt NICHT, bevor Sie sich mit uns in Verbindung
gesetzt haben.

4. Wenden Sie sich an unser Kundendiensttearn.

5. Sobald unser Kundendienstteam Ihre Anfrage genehmigt
hat, senden Sie das Produkt bitte zusammen mit einer Kopie der
Rechnung und der Bestell-1D zuruick.

Einziges und ausschliefliches Rechtsmittel

DIE VORSTEHENDE EINGESCHRANKTE GEWAHRLEISTUNG
STELLT DIE AUSSCHLIESSLICHE HAFTUNG DER

ETEKCITY CORPORATION UND IHR EINZIGES UND
AUSSCHLIESSLICHES RECHTSMITTEL FUR JEGLICHE
VERLETZUNG DER GEWAHRLEISTUNG ODER ANDERE
NICHTKONFORMITAT DES PRODUKTS DAR, DIE DURCH
DIESE EINGESCHRANKTE )
PRODUKTGEWAHRLEISTUNGSERKLARUNG ABGEDECKT
IST. DIESE EINGESCHRANKTE GEWAHRLEISTUNG

GILT EXKLUSIV UND ANSTELLE ALLER ANDEREN
GEWAHRLEISTUNGEN. KEIN MITARBEITER DER ETEKCITY
CORPORATION ODER EINER ANDEREN PARTEI IST BEFUGT,
EINE GARANTIE ZUSATZLICH ZU DER EINGESCHRANKTEN
GEWAHRLEISTUNG IN DIESER EINGESCHRANKTEN
PRODUKTGEWAHRLEISTUNGSERKLARUNG ZU GEBEN.

Haftungsausschluss der eingeschrankten Gewdahrleistungen

DIE ETEKCITY CORPORATION STELLT DIE PRODUKTE, DIE SIE
VON ETEKCITY CORPORATION KAUFEN, IM VOLLEN UMFANG
DES GELTENDEN RECHTS ZUR VERFUGUNG, MIT AUSNAHME
DER GEWAHRLEISTUNGEN IN DIESER EINGESCHRANKTEN
PRODUKTGEWAHRLEISTUNGSRICHTLINIE, UND

DIE ETEKCITY CORPORATION LEHNT HIERMIT

ALLE GEWAHRLEISTUNGEN JEGLICHER ART AB, OB
AUSDRUCKLICH ODER STILLSCHWEIGEND, GESETZLICH
ODER ANDERWEITIG, EINSCHLIESSLICH, ABER

NICHT BESCHRANKT AUF GEWAHRLEISTUNGEN DER
MARKTGANGIGKEIT, DER NICHTVERLETZUNG VON
RECHTEN UND DER EIGNUNG FUR EINEN BESTIMMTEN
ZWECK

Haftungsbeschrankungen

IM VOLLEN UMFANG DES GELTENDEN RECHTS IST DIE

25
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ETEKCITY CORPORATION, IHRE TOCHTERGESELLSCHAFTEN
ODER IHRE LIZENZGEBER, DIENSTLEISTER, MITARBEITER,
VERTRETER, LEITENDE ANGESTELLTE ODER DIREKTOREN IN
KEINEM FALL HAFTBAR FUR

(a) SCHADEN JEGLICHER ART, DIE DURCH ODER IM
ZUSAMMENHANG MIT VON ETEKCITY CORPORATION
GEKAUFTEN PRODUKTEN ENTSTANDEN SIND UND DEN
VOM KAUFER FUR DIESE PRODUKTE BEZAHLTEN KAUFPREIS
UBERSTEIGEN, ODER

(b) INDIREKTE, SPEZIELLE, ZUFALLIGE, FOLGESCHADEN
ODER STRAFSCHADEN, SELBST WENN DIE ETEKCITY
CORPORATION ODER EINER IHRER LIEFERANTEN AUF DIE
MOGLICHKEIT ODER DIE WAHRSCHEINLICHKEIT SOLCHER
SCHADEN HINGEWIESEN WURDE

UND UNABHANGIG DAVON, OB SIE DURCH UNERLAUBTE
HANDLUNGEN (EINSCHLIESSLICH FAHRLASSIGKEIT),
VERTRAGSBRUCH ODER ANDERWEITIG VERURSACHT
WURDEN. UNSERE HAFTUNG UBERSTEIGT UNTER KEINEN
UMSTANDEN DEN TATSACHLICHEN BETRAG, DEN SIE FUR
DAS FEHLERHAFTE PRODUKT BEZAHLT HABEN, UND WIR
HAFTEN UNTER KEINEN UMSTANDEN FUR FOLGESCHADEN,
BEILAUFIG ENTSTANDENE SCHADEN, BESONDERE SCHADEN
ODER STRAFSCHADENSERSATZ, OB DIREKT ODER INDIREKT.
AUSSER IN DEN FALLEN, IN DENEN DIESE EINGESCHRANKTE
PRODUKTGEWAHRLEISTUNGSERKLARUNG GILT,
UBERNIMMT DIE ETEKCITY CORPORATION KEINE HAFTUNG
FUR KOSTEN, DIE MIT DEM ERSATZ ODER DER REPARATUR
VON BEI THR ERWORBENEN PRODUKTEN VERBUNDEN

SIND, EINSCHLIESSLICH, ABER NICHT BESCHRANKT AUF
ARBEITS-, INSTALLATIONS- ODER ANDERE KOSTEN, DIE DEM
BENUTZER ENTSTEHEN, UND INSBESONDERE ALLE KOSTEN
IM ZUSAMMENHANG MIT DER ENTFERNUNG ODER DEM
ERSATZ EINES PRODUKTS

Andere Rechte, die sie moéglicherweise haben

EINIGE GERICHTSBARKEITEN ERLAUBEN DIES

NICHT: (1) AUSSCHLUSS STILLSCHWEIGENDER
GEWAHRLEISTUNGEN; (2) BEGRENZUNG DER DAUER
STILLSCHWEIGENDER GEWAHRLEISTUNGEN; UND/
ODER (3) AUSSCHLUSS ODER BEGRENZUNG BEILAUFIG
ENTSTANDENER SCHADEN ODER FOLGESCHADEN;
DAHER GELTEN DIE HAFTUNGSAUSSCHLUSSE IN
DIESER RICHTLINIE MOGLICHERWEISE NICHT FUR
SIE. IN DIESEN GERICHTSBARKEITEN HABEN SIE NUR
DIE STILLSCHWEIGENDEN GEWAHRLEISTUNGEN,
DIE NACH GELTENDEM RECHT AUSDRUCKLICH ZU

GEWAHREN SIND. DIE EINSCHRANKUNGEN

DER GEWAHRLEISTUNG, HAFTUNG

UND RECHTSMITTEL GELTEN IM
GROSSTMOGLICHEN GESETZLICH
ZULASSIGEN UMFANG.

OBWOHL DIESE EINGESCHRANKTE
GEWAHRLEISTUNG IHNEN BESTIMMTE
RECHTE EINRAUMT, KONNEN SIE IN THRER
RECHTSORDNUNG MOGLICHERWEISE
WEITERE RECHTE HABEN. DIESE ERKLARUNG
ZUR EINGESCHRANKTEN GEWAHRLEISTUNG
UNTERLIEGT DEN FUR SIE UND DAS
PRODUKT GELTENDEN GESETZEN. BITTE
INFORMIEREN SIE SICH UBER DIE GESETZE
IN IHREM LAND, UM IHRE RECHTE
VOLLSTANDIG ZU VERSTEHEN.

Anderungen dieser Richtlinie

Wir kénnen die Bedingungen und die
Vertugbarkeit dieser eingeschrankten
Gewahrleistung nach eigenem Ermessen
andern, aber alle Anderungen sind nicht
ruckwirkend.

Diese Gewahrleistung wird gewahrt durch:
Etekcity GmbH

Vossbarg 1, 25524 Itzehoe

Deutschland

KUNDENDIENST

Bei Fragen oder Problemen mit Ihrem neuen
Produkt hilft Thnen unser Kundendienst
gerne weiter.

Arovast Corporation
1775 Flight Way, Suite 150,
Tustin, CA 92782,

USA

E-Mail: support.eu@cosori.com
support.fracosori.com
support.de@cosori.com
support.it@cosori.com
support.es@cosori.com

*Bitte halten Sie das PDF Ihrer
Bestellrechnung oder einen Screenshot
bereit, bevor Sie sich an den Kundendienst
wenden.
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Contenido de la caja

1 x Olla a presion de 5,7 litros

1 x Olla interior
1 x Rejilla de vapor
1 x Cuchara sopera
1 x Paleta de arroz
1 x Taza medidora
1 x Libro de recetas
1 x Manual de usuario
1 x Guia de referencia rapida
Especificaciones
Modelo | CMC-CO601-SEU
Fuentede | AC 220-240V,
alimentacion | 50/60 Hz
Poter}cm 1100 W
nominal
Presion baja:
Presion | 2,9-8 psi (20-55 kPa)
de control | Alta presion:
5,8-12,3 psi (40-85 kPa)
. 57L/6,0qt
C dad
apacida (para 4-6 personas)
. . 32,0 Dx 34,0 An x
Dimensiones | /% )l cm /12,6 D x
13,4 Anx 12,5 Al pulg.
Peso | 54kg/1191b
Consumo
de energia <05W
en modo
apagado



LEA Y GUARDE ESTAS
INSTRUCCIONES

PRECAUCIONES IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas de seguridad cuando utilice
su olla a presion. Lea todas las instrucciones.

Aspectos clave de seguridad

Este electrodomeéstico
cocina a presion. Un uso
Inadecuado podria provocar
quemaduras. Asegurese de
que la olla a presion esté bien
cerrada antes de ponerla en
funcionamiento. Vea Tapa
de la olla a presién (pagina
11). ]
PRECAUCION: Cierre y
selle siempre correctamente
la tapa antes de cocinar a
presion.

No toque las superficies
calientes. Use las asas.
Nunca mueva la olla
mientras esté en uso.

Tenga cuidado al abrir la olla
a presion, ya que puede salir
vapor caliente, lo cual es un
peligro para la seguridad.
No bloquee ninguna rejilla
de ventilacion. El vapor
caliente sale por las rejillas.
Mantenga las manosy la
cara alejadas de las rejillas.
No toque la valvula de

liberacion de vapor ni la zona
proxima a la valvula mientras
esté cocinando. No cubra la
zona con un pano.

Siempre utilice guantes,
almohadillas 0 manoplas
resistentes al calor cuando
manipule materiales
calientes.

Nunca use la olla a presion
sin colocar la olla interior.

No fuerce la tapa para abrirla.
Solo abra la tapa cuando se
haya liberado toda la presion
y la valvula del flotador haya
vuelto a caer dentro de la
tapa.

Seguridad general

« Para protegerse contra

descargas eléctricas, no
sumerja la olla a presidn, el
enchufe ni el cable en agua ni
otros liquidos.

o Desenchufela cuando no la

use y antes de limpiarla. Dejar
enfriar antes de poner o quitar

Lea detenida y completamente este manual y guardelo
AWV :9W AN (GG para su uso futuro. No cumplir con las instrucciones de
seguridad puede provocar lesiones graves o dafios.



plezas, y antes de limpiar o
almacenar.

No deje que los nirios se
acerquen a la olla a presion
cuando esté en uso.

Los nifios deben ser
supervisados para garantizar
que no jueguen con la olla a
presion.

No permita que los nifios
limpien o realicen tareas de
mantenimiento enla olla a
presion.

No utilice la olla a presion si
esta danada, no funciona o
siel cable o el enchufe estan
danados. Pongase en contacto
con el Servicio de atencién
al cliente (consulte la pagina
25).

Eluso de accesorios o piezas
de repuesto no recomendados
por COSORI puede causar
lesiones. Usar otra tapa o
cualquier otra olla interior
puede causar lesiones y darios
a la olla a presion.

No usar en exteriores.

No coloque la olla a presion ni
ninguno de sus componentes
sobre la cocina, cerca de
quemadores de gas ni
eléctricos, ni en un horno
caliente.

No cologue alimentos,
liquidos ni objetos extranios
sobre la placa calentadora.

Siempre asegurese de que la
resistencia esté limpia antes de
Introducir la olla interior.

Para apagar la olla a presion

y desconectarla, pulse
CANCELAR para detener la
coccion y luego desenchufela.
Para desenchufar, sujete el
enchufe y tire de la toma de
corriente. Nunca tire del cable
de alimentacion.

Asegurese de que la placa
calentadora esté limpia y la
parte inferior de la olla interior
esté seca antes de introducir la
olla interior.

Tenga especial cuidado

al mover la olla a presion

(o retirar la olla interior) si
contiene aceite caliente u
otros liquidos calientes.
Siempre coloque la olla
Interior sobre una superficie
resistente al calor después de
sacarla de la olla a presion.

No utilice la rejilla para vapor
ni la olla interior incluidas en
el microondas, en un hornillo
o grill, ni en un horno.

No use para limpiar estropajos
abrasivos metalicos. Los
fragmentos metalicos pueden
desprenderse del estropajo

y hacer contacto con los
componentes eléctricos con
el consiguiente riesgo de
descargas eléctricas.

Lea detenida y completamente este manual y guardelo
AWV :9W AN (GG para su uso futuro. No cumplir con las instrucciones de
seguridad puede provocar lesiones graves o dafios.



No coloque nada encima de
la olla a presion.

No guarde nada en el interior
de la olla a presion u olla
Interior extraible que no
sean los accesorios COSORI
recomendados.

La olla a presion no esta
diseriada para usarse con

un temporizador externo ni
con un sistema de mando a
distancia independiente.
Esta olla a presion puede ser
utilizada por ninos de 8 arios
en adelante, asi como por
personas con discapacidad
fisica, sensorial, mental o
con falta de experiencia y
conocimiento si estan bajo
supervision o han recibido
formacion sobre el uso de

la olla a presion de forma
segura y comprenden los
peligros que entraria.

No permita que los nifios
limpien ni realicen el
mantenimiento de la olla a
presion a menos que sean
mayores de 8 arios y estén
supervisados.

No manipule ninguno de los
mecanismos de seqguridad
mas alla de lo indicado en
Cuidados y mantenimiento
(pagina 20).

Solo usar como se indica

en este manual. No utilizar
para fines distintos de los

previstos.

« No esta diseniado para uso
comercial, Solo para uso
domeéstico.

Nota: Consulte Cuidado y
mantenimiento para obtener
instrucciones sobre como
limpiar la olla a presion, todas
las piezas y cualquier accesorio
(pdgina 20).

Mientras cocina

. PRECAUCION: Riesgo de
descarga eléctrica. Cocine
solo en la olla interior
extraible. No ponga ningun
liquido directamente en la
olla a presion.

« Usar sobre una superficie
lisa, estable y resistente al
calor, alejada de fuentes de
calor o liquidos calientes.

« Laolla interior extraible se
calienta mucho durante
el uso y puede resultar
pesada cuando esta llena de
ingredientes.

» Tenga mucho cuidado
cuando utilice recipientes
fabricados con materiales
que no sean de metal o de
vidrio.

+ Antes de usar, asegurese de
que todas las aberturas de
ventilacion estén libres de

Lea detenida y completamente este manual y guardelo
LAYV N[GTY  para su uso futuro. No cumplir con las instrucciones de
seguridad puede provocar lesiones graves o dafios.



restos de comida.

Siempre coloque el
interruptor de liberacion de
presion en Sellar cuando
utilice funciones de coccion a
presion.

Elvapor caliente de la valvula
de escape de vapor puede
provocar quemaduras.

Siempre asegurese de
que el anillo de sellado
esté correctamente fijado
en la rejilla para anillos de
sellado. Para obtener mas
Informacion, consulte
Limpieza del anillo de
sellado (pagina 21).

Siempre asegurese de que
la olla a presion esté bien
cerrada antes de cocinar a
presion.

Nunca use la olla a presion
sin ariadir liquido, ya que
danaria gravemente la olla.
No sobrepase la linea de
llenado maximo (consulte
Recipiente interior, pagina
12).

« PRECAUCION: Evite las

recetas que requieran mas
de 60 ml/¥4 de taza de aceite
O grasa. Eluso de aceite
caliente durante la coccion
a presion puede provocar
quemaduras.

No llene la olla a presion mas
de ?/3 de la capacidad de la
olla interior. Cuando cocine
alimentos que se expanden,
como el arroz o verduras, no
llene laollaamas de 2 de la
capacidad de la olla interior.
Tenga mucho cuidado al
cocinar o ventilar alimentos
COomo puré de manzana,
arandanos, cebada perlada,
avena, guisantes partidos,
fideos, etc., ya que estos
alimentos pueden formar
espuma o salpicar, y pueden
obstruir el tubo de liberacion
de vapor o la valvula de
liberacion de vapor.

Tenga cuidado al cocinar
alimentos pastosos para evitar
que salgan despedidos.

+ Al cocinar carne con piel

Lea detenida y completamente este manual y guardelo
AWV YWAN(GY  para su uso futuro. No cumplir con las instrucciones de
sequridad puede provocar lesiones graves o dafios.



bajo presion, la piel puede
hincharse. No pinche la
carne mientras la piel esté
hinchada, ya que podria
quemarse.

Siempre coloque los
accesorios calientes y la olla
Interior extraible sobre una
superficie resistente al calor.
Nunca fuerce la tapa
mientras haya presion en el
interior. Siempre espere a
que baje la valvula del flotador
antes de abrir la tapa. Vea
Tapa de la olla a presion
(pagina 11), Valvula de
flotador (pagina 12), y
Coémo liberar la presion
(pagina 13).

Utilice unicamente la tapa
de coccion a presion original.
Eluso de cualquier otra tapa
para cocinar a presion puede
causar lesiones.

Valvula de flotador arriba:
No abra la tapa. Valvula de
flotador abajo: Puede abrir
la tapa sin peligro. No fuerce
la tapa para abrirla cuando
la valvula de flotador esté
todavia en posicion hacia
arriba.

Sila olla interior se pega a la
tapa, mueva el interruptor
de liberacion de vapor a la
posicion Ventilacion para
liberar la succion. Vea Tapa

de la olla a presién (pagina
11).

No coloque las manos, la cara
ni la piel expuesta sobre la
valvula de escape de vapor.
No toque los accesorios ni el
interior de la olla durante o
iInmediatamente después de
la coccion.

No introduzca papel, carton
ni plastico en la olla a presion,
ni materiales que puedan
Incendiarse o fundirse.

No utilice esta olla a presion
para freir ni para freir a
presion.

No bloquee ninguna rejilla de
ventilacion. El vapor caliente
sale por las rejillas. Mantenga
las manos y la cara alejadas de
las rejillas.

ADVERTENCIA: Los
alimentos derramados
pueden provocar quemaduras
graves. Mantenga la olla a
presion y el cable fuera del
alcance de los nirios. Nunca
cuelgue el cable sobre el
borde de la encimera, nunca
use una toma de corriente
situada debajo de la encimera
y nunca utilice un alargador.
La valvula de liberacion de
vapor y el tubo de liberacion
de vapor permiten la salida
del vapor. Compruebe estas
piezas antes de cada uso para

Lea detenida y completamente este manual y guardelo
AWV YWAN(GY  para su uso futuro. No cumplir con las instrucciones de
sequridad puede provocar lesiones graves o dafios.



asegurarse de que no estan
blogueadas ni obstruidas con
alimentos.

« No deje la olla a presion sin
vigilancia mientras esté en
uso.

+ No toque la resistencia
después de cocinar, ya que
estara caliente y puede
provocar quemaduras.

Enchufe y cable

. Estaolla a presion utiliza
un cable de alimentacion
corto para reducir el riesgo
de que los nirios tiren de €l
oloagarren, se enreden o
tropiecen.

e Nunca use un cable
alargador. Esta olla a presion
esta pensada unicamente
para usarla sobre una
encimera.

« No utilice un adaptador de
corriente.

» No deje que el cable de
alimentacion cuelgue
delborde de una mesa o
encimera, ni que toque
superficies calientes.

» Mantenga la olla a presion 'y
su cable fuera del alcance de

los ninos menores de 8 arios.

e Nunca utilice un enchufe
situado debajo de la
encimera cuando enchufe la

olla a presion.

» Siel cable de alimentacion
esta daniado, Arovast
Corporation o personal
cualificado debe sustituirlo
a fin de evitar riesgos
eléctricos o de incendio.
Pdngase en contacto con
Atencioén al cliente (pagina
25).

« Conecte siempre a un
enchufe con toma de tierra.
No modifique la clavija de
ninguna manera.

« Suolla a presion debe usarse
Solo con sistemas eléctricos
de 220-240V, 50/60 Hz.
No la conecte a otro tipo de
enchufe.

» Slelaparato es de tipo con
toma de tierra, el cable de
extension debe ser un cable
trfasico con conexion a
terra.

Campos electromagnéticos (EMF)

La olla a presion COSORI
cumple todas las normas
relativas a los campos
electromagneticos (CEM).

Si se utiliza correctamente y
conforme a las instrucciones
de este manual de usuario, el
aparato se puede usar con la
maxima seguridad de acuerdo
con las pruebas cientificas
actualmente disponibles.

Lea detenida y completamente este manual y guardelo
AWV YWAN(GY  para su uso futuro. No cumplir con las instrucciones de
sequridad puede provocar lesiones graves o dafios.



Nota: Los objetos marcados Este producto cumple con la

con el siguiente simbolo normativa de restriccion de
podrian alcanzar altas sustancias peligrosas (RoHS).
temperaturas y deben

manipularse con cuidado. Este producto cumple con

la Directiva 2011/65/UE, y
sus modificaciones, sobre
. la restriccion del uso de
PRECAUCION: determinadas sustancias
Superficie caliente. peligrosas en aparatos
eléctricos y electronicos.

Este simbolo significa
que el producto no
debe desecharse como
residuo domeéstico y
B Ocbe entregarse aun
centro de recoleccion
adecuado para su reciclaje.
La eliminacion y el reciclaje
adecuados ayudan a proteger
los recursos naturales, la salud
humana y el medio ambiente.

Para obtener mas informacion
sobre la eliminacion y el
reciclaje de este producto,
pongase en contacto con su
municipalidad local, servicio
de eliminacion de residuos o
tienda en donde compraste
este producto.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

Lea detenida y completamente este manual y guardelo
a;VL YN NGNS para su uso futuro. No cumplir con las instrucciones de
seguridad puede provocar lesiones graves o dafios.



CONOZCA SU OLLA A PRESION

Su Olla a Presion COSORI combina 9 funciones de coccion en 1 para cocinar alimentos un 70 %
mas rapido que los métodos de coccion tradicionales. Con sus controles faciles de usar, tapa fria
al tacto, olla interior antiadherente e interruptor de liberacion de vapor seguro, la Olla a presion
COSORI es la estrella de su cocina.

Diagrama de la olla a presion [Figura 1.1]

moowpy

e mom

Tapa de la olla a presion

Valvula de liberacion de vapor

Valvula de flotador

Asa de la tapa

Interruptor de liberacion de
vapor

Marcador de tapa

Soporte de la tapa

Asas de la olla a presion

Canal de recoleccion de agua

J. Pasador de blogueo T. Almohadillas de silicona
K. Tapa de silicona antideslizantes

L. Escudo antibloqueo U. Cable de alimentacion
M. Tubo de liberacion de vapor V. Clip para cable de

N. Porta anillo de sellado alimentacion

O. Anillo de sellado W. Panel de control

P. Colector de condensacion X. Pantalla

Q. Lineas de relleno Y. Rejilla de vapor

R. Olla interior Z. Enganche para cable

S. Elemento calefactor AA. Base de la olla a presion

Diagrama de la pantalla

Panel de control [Figura 1.3]

1

Barra de progreso

Pantalla

Ajuste de horay
temperatura/encendido/
apagado del indicador de
sonido

Funciones de coccion

Configuracion de presion
Mantener caliente
Cancelar

®Now

Configuracion de
temperatura

9. Inicio retardado
10. Iniciar

Botones del panel de control

Barra de progreso

Parpadea para indicar qué fase de coccién se ha iniciado y se ilumina
para indicar qué fase de coccion esta activa.

Pantalla

¢ Muestra el tiempo de coccidn y la temperatura cuando se selecciona/
personaliza una funcion de coccion.
¢ Eltiempo se muestra en formato HH:MM y cuenta hacia arriba o
hacia abajo dependiendo de la funcion de coccion y de la fase de
coccion.
e Muestra la temperatura en °C (grados Celsius) durante la coccion
sin presion, excepto en “Mantener caliente”.
¢ Muestra mensajes sobre la tapa y el estado de coccion. Vea Mensajes
de pantalla (pagina 11).
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Ajuste de horay
temperatura

Ajusta el tiempo de coccion, la temperatura, el temporizador de inicio
retardado y el temporizador de mantenimiento del calor.

Indicador de sonido
Encendido/Apagado

e Activa/desactiva los sonidos de la olla a presion.
¢ Cuando esta preparada:
¢ Mantenga pulsado el botdon + hasta que aparezca “Sonido activado”
en la pantalla y se active el sonido.
¢ Mantenga pulsado el botdn — hasta que aparezca "Sonido
desactivado’, y el sonido se apagara.
Nota: Las alertas de seguridad y de error no se pueden desactivar.

Funciones de coccién

Funciones de coccién a presion: Funciones de coccién sin
Coccion a presion presion:

Arroz Coccioén lenta

Vapor Saltear

Pastel

Avena/Gachas Yogur i

Estofado/Caldo Alvacio
Legumbres/Granos Mantener caliente
Carnes/Aves

Configuracién de presion

Ajuste la presion a “Baja” o "Alta” para la coccion a presion.

Configuracion de
temperatura

« Ajuste la temperatura "Baja’, "Alta” o "Pers”.
Nota: El ajuste de temperatura “Personalizado” le permite

aumentar o disminulr la temperatura para “Saltear’, “Yogur”y
"Al vacio” usando los botones — o + .

Mantener caliente

e Activa/desactiva la funcién "Mantener caliente”.
¢ Puede utilizarse como funcion de coccion para recalentar alimentos.
¢ Para obtener mas informacion, consulte Mantener caliente

(pagina 19).

Nota: Encendido automadtico para todas las funciones de coccion

excepto “Saltear’, "Yogur”y "Al vacio”.

Inicio retardado

« Retrasa el inicio de una funcién de coccion.
Nota: La funcion “Inicio retardado” no esta disponible para

los modos “Saltear’, “Yogur”y "Al vacio”.

Iniciar

Inicia la funcion de coccion seleccionada.

Cancelar

Detiene la funcion de coccion en cualquier momento.

Pantalla [Figura 1.2-a]




Mensajes de pantalla

[Figura 1.2-b] La olla a presion esta preparada.
[Figura 1.2-c] La tapa estd abierta o mal cerrada.
[Figura 1.2-d] La olla a presion se esté precalentando/presurizando.
. La olla a presion esta lista para ariadir alimentos a la olla interior cuando se utilizan
[Figura 1.2-€] } S P -
las funciones de coccioén “Saltear” o "Al vacio”
La pantalla muestra una de las siguientes opciones:
1. Cuando una funcion de coccidn estd activa, el temporizador realiza una
cuenta hacia atrds y muestra el tiempo de coccién restante hasta que finaliza
[Figura 1.2-f] la coccion.
2. Cuando la funcién “Inicio retardado” esta activada, el temporizador realiza una
cuenta hacia atras hasta que comienza la funcién de coccion.
3. Cuando la funcién "Mantener caliente” esta activada, el temporizador cuenta
desde 00:00, mostrando el tiempo que la comida ha estado calentandose.
[Figura 1.2-g] La funcién de coccién ha finalizado y "“Mantener caliente” se desactiva.
[Figura 1.2-h] Es posible que la olla a presion se esté sobrecalentando por falta de liquido.
[Figura 1.2-i] Para obtener més informacion, consulte Solucién de problemas (pagina 22).

Tapa de la olla a presion

Cuando cocine con una funcion de coccion a
presion, el interruptor de liberacion de vapor se
movera automaticamente a "Sellar” cuando esté
cerrado. [Figura 2]

Cuando cocine con una funcién de coccion
sin presion, coloque siempre el interruptor de
liberacion de vapor en la posicion “Ventilacion”.
[Figura 3]

La tapa se bloqueara cuando se cree presion y
se desbloqueara cuando la presion se libere por
completo.

Cuando se utiliza una funcién de coccion sin
presion, la tapa no se bloquea para que pueda
probar los alimentos durante la coccion.

Para quitar la tapa, girela en sentido contrario a
las agujas del reloj para alinear el punto naranja
de la tapa con el punto naranja de la base de la
olla a presion y levantela. [Figura 4]

Para cerrar y asegurar la tapa, alinee el punto
naranja de la tapa con el punto naranja de la
base de la olla a presion y gire en el sentido de
las agujas del reloj. [Figura 5]

Para mayor comodidad, la tapa puede colocarse
en el soporte situado en la parte posterior de la
base de la olla a presion. [Figura 6]

Nota:
« Siempre espere a que baje la vadlvula de
flotador antes de quitar la tapa.

e Laolla a presion emitira un sonido al cerrar
y abrir la tapa para que sepa cuando esta
asegurada y cudando no.

Anillo de sellado

Elanillo de sellado (preinstalado) permite un cierre
hermeético entre la olla interior y la tapa.

Consulte Cémo limpiar el anillo de sellado para
obtener mas informacion (pagina 21).

Escudo antibloqueo

Elescudo antibloqueo evita que los alimentos
obstruyan el tubo de liberaciéon de vapor y ayuda a
regular la presion durante el proceso de coccion.
|Figura 7]
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Valvula de flotador

« Lavalvula de flotador indica si hay presion
dentro de la olla.

« Lavalvula de flotador hacia arriba significa que
hay presion en el interior. [Figura 8]

« Lavalvula de flotador indica si hay presion
dentro de la olla. La valvula de flotador hacia
abajo significa que no hay presion en el
interior. [Figura 9]

Nota: Nunca intente quitar la tapa mientras la valvula
de flotador esté levantada.

Olla interior

La olla interior es de metal de aluminio con
revestimiento ceramico antiadherente.

PRECAUCION:

« Nollene la olla interior por encima de la linea
"PC MAX—2A4" (Maximo de coccién a presion),
marcada en la olla interior.

« Nollene la olla interior por encima de la
linea "—¥2" cuando cocine alimentos como
compota de manzana, arandanos, cebada
perlada, avena, guisantes partidos, fideos,
etc. Estos alimentos pueden hacer espuma
o salpicar, y pueden obstruir el tubo de
liberacion de vapor o la valvula de liberacion
de vapor.

Rejilla de vapor

La rejilla de vapor se puede utilizar para cocinar al
vapor verduras y carnes, sujetar recipientes aptos

para ollas a presion y hacer pasteles (Vea Pasteles,
pagina 19).

Nota: Solo use recipientes resistentes al calor y al agua
en la rejilla de vapor y en el interior de la olla a presion.

Etapas de la coccion a presion

Hay 3 etapas durante la coccién a presion:

1. PRECALENTAMIENTO:

« La pantalla mostrara E y la barra

de progreso se iluminara debajo de
"PRECALENTAMIENTO",

« Lavalvula de flotador saltara cuando se haya
creado suficiente presion.

Nota:

« Eltiempo que tarda la olla a presion en crear
presion depende de lo que esté cocinando, la
cantidad de liquido, la cantidad de alimentos y el
ajuste de temperatura. Los alimentos congelados
son los que mas tardan, mientras que los

descongelados tardan menos.
e Eltiempo de coccion no incluye el tiempo de

precalentamiento. El ttempo de precalentamiento
no se muestra en la pantalla.

2. COCCION:

¢ Una vez finalizado el precalentamiento,
la pantalla iniciard la cuenta hacia atras.
La barra de progreso se iluminara en
"COCCION”

e Lacantidad de presion seleccionada (BAJA
o ALTA) se mantiene durante la fase de
COCCION.

Nota: El tiempo de coccion, el nivel de presion y la
temperatura pueden ajustarse en cualquier momento
durante la coccion.

3. MANTENER CALIENTE:

e Una vez finalizada la coccion, la pantalla
mostrara un temporizador a partir de "“00:00"
y la barra de progreso se iluminara bajo
"MANTENER CALIENTE".

e Sicancela la funcion de mantener caliente
automaticamente antes de iniciar una funcién
de coccidn a presion, una vez finalizada
la cocciodn, la pantalla mostrara “FIN" y
comenzara a liberar presion de forma natural
hasta que la valvula de flotador descienda (vea
Mantener caliente, pdgina 19).

e Sino cancela la funcién de mantener
caliente automaticamente antes de cocinar,
una vez finalizada la coccion, la pantalla
mostrard el temporizador de cuenta
atras a partir de "00:00" hasta que pulse
CANCELAR.



Nota: Opcionalmente, puede utilizar la Liberacion rapida
o la Liberacion temporizada de presion para liberar la
presion (consulte Como liberar la presion, pagina 13).

Como liberar la presion

Cuando cocine con una funcion de coccion a
presion (Coccidn a presion, Arroz, Vapor, Pastel,
Avena/Gachas, Estofado/Batido, Legumbres/
Granos y Carne/Aves), debera despresurizar la olla a
presion antes de abrir la tapa.

PRECAUCION: Siempre espere a que baje la
valvula de flotador antes de abrir la tapa.

Hay 3 tipos de formas en que la olla a presion pue-
de despresurizarse:

DESPRESURIZACION NATURAL

La olla a presion liberard la presion normalmente
con el tiempo.

« Lacoccion se detiene gradualmente y la
presion se libera de forma natural con el
tiempo. Cuando finalice la liberaciéon natural,
la valvula de flotador bajara.

«  Elinterruptor de liberacion de vapor
permanece en la posicion “Sellar”. Una vez que

la valvula de flotador haya bajado, la tapa se
desbloqueara automaticamente.

« Recomendamos liberar la presion de forma
natural al cocinar sopas, guisos, chiles, pastas,
avena, sopa de arroz, legumbres, granos y
alimentos que se expanden durante la coccion
para evitar salpicaduras.

Nota: La liberacion natural puede tardar hasta
40 minutos dependiendo del plato

LIBERACION RAPIDA

Puede liberar vapor manualmente utilizando el

interruptor de liberaciéon de vapor (consulte la

pagina 9).

« Lacoccion se detiene rapidamente, ya que
la presion se libera rapidamente, junto con el
vapor caliente.

. Una vez finalizada la fase de coccidn, coloque
el interruptor de salida de vapor en la posicion
“Ventilacién”.

Nota: Si la olla a presion libera demasiado vapor,
coloque el interruptor de liberacion de vapor en “Sellar”
y deje que el resto de la presion se libere de forma
natural

« Recomendamos liberar rapidamente la presion
al cocinar verduras y mariscos para asegurarse
de que los alimentos no se cocinen en exceso.

LIBERACION NATURAL TEMPORIZADA

e Lacoccion se detiene gradualmente hasta que
la presion restante se libera rapidamente.

« Mantenga el interruptor de liberacion de vapor
en la posicion "Sellar” durante unos minutos
una vez finalizada la coccion y luego coloque
el interruptor en la posicion "Ventilacién' para
liberar rapidamente el resto de la presion.

e« Recomendamos utilizar la liberacion natural
temporizada para alimentos como el arroz y
los granos.

Nota: Una vez que el interruptor se mueva a la posicion
“Ventilacion’, la presion no serd tan fuerte como la
presion de liberacion rapida inmediata.

PRECAUCION:

e No coloque las manos, la cara ni la piel
expuesta sobre la valvula de liberacion de
vapor.

e No abra la tapa hasta que la presion haya
terminado de liberarse. La tapa permanecera
bloqueada hasta que la valvula de flotador
descienda.

e Nunca fuerce la valvula de flotador hacia abajo
mientras esté levantada.

e Para evitar salpicaduras peligrosas de
alimentos, utilice siempre la liberacion natural
para alimentos que tengan un gran volumen
de liquido o un alto contenido de almidon
(como sopa, gachas o mermelada de frutas)

13
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ANTES DEL PRIMER USO

Preparacion

1. Retire todos los envases de plastico
de la olla a presion. Lea y retire todas
las pegatinas temporales y tarjetas de
advertencia.

Nota: No retire el adhesivo de advertencia
permanente de la tapa ni la etiqueta de certificacion
de la base de la olla a presion.

2. Coloque la olla a presion sobre una
superficie estable, nivelada y resistente
al calor. Manténgala alejada de zonas
que puedan verse afectadas por el vapor
(como paredes o armarios).

Nota: Deje un espacio de 13 cm/5 pulgadas por
encima de la olla a presion. [Figura 10]

3. Girelatapa de la olla a presion en sentido
contrario a las agujas del reloj y levantela
para abrirla. Retire la olla interior de la
olla a presion.

4. Asegurese de que el anillo de sellado
quede bien ajustado dentro de la tapa.

5. Retirela olla interior. Limpie la resistencia
con un patfio suave y seco para asegurarse
de que esté limpio de residuos. [Figura 11]

6. Lave elinterior de la olla, los accesorios y
el interior de la tapa con una esponja no
abrasiva con agua y un detergente suave
y séquelos bien. Consulte Cuidado y
mantenimiento, pagina 19.

7. Vuelva a introducir la olla interior en la
base de la olla a presion.

8. Enchufela a una toma de corriente de la
cocina. [Figura 12]

9. Antes de cocinar, realice una prueba de
funcionamiento (vea la pagina 14).

Prueba de funcionamiento

Asegurese de realizar una prueba de
funcionamiento antes de utilizar la olla a
presion. Esto le ayudard a aprender a utilizar la olla
y a asegurarse de que funciona correctamente.

1. Asegurese de que la olla interior esté limpia y
vacia.

2. Ariada 750 ml/3 tazas de agua a la olla interior.
|[Figura 13]

3. Coloque la tapa en la olla a presion y girela en
el sentido de las agujas del reloj para fijarla. La
olla a presion emitira un sonido para indicar
que la tapa estd cerrada. [Figura 5]

4. Seleccione COCCION A PRESION y pulse
PRESION para seleccionar presiéon ALTA.

5. Pulse los botones — o + para ajustar el tiempo
de cocciéon en 5 minutos.[Figura 14]

6. Pulse MANTENER CALIENTE para desactivar
la opcidn automatica MANTENER CALIENTE.

Nota: Por defecto, MANTENER CALIENTE estd activado.

7. Pulse INICIAR para empezar a cocinar. La
olla a presion emitira un pitido y comenzara
a precalentarse. La barra de progreso se
encenderd en "PRECALENTAMIENTO" y la

pantalla mostraré [

8. Una vez finalizado el precalentamiento, la
barra de progreso se iluminara en “COCCION"
y comenzara la cuenta hacia atras del
temporizador.

9. Cuando finalice la prueba, la pantalla mostrara
"FIN" y la olla a presion emitira 5 pitidos para
indicar que la coccion ha finalizado.

10. Laolla a presion comenzara a liberar la presion
de forma natural. Una vez que la presion se
haya liberado por completo, la valvula de
flotador bajara.

« Opcionalmente, puede liberar la presion con
las opciones liberacion rapida o liberacion
natural temporizada antes de abrir la tapa.
Vea Cémo liberar la presion (pagina 13).

« Latapa se desbloqueara cuando la valvula
del flotador descienda.

11. Gire la tapa en sentido contrario a las agujas
delreloj. La olla a presion emitird un sonido
para indicar que la tapa estd desbloqueada.
Levantela para retirarla. [Figura 4]

12. Utilice guantes de cocina para retirar con
cuidado la olla interior. Deseche el agua.

13. Deje enfriar la olla interior y séquela con una
toalla suave.

Nota: Todas las ollas a presion pueden tener olor

a plastico debido al proceso de fabricacion. Esto es
normal. Si el olor a pldstico no disminuye después de
una prueba de funcionamiento, pongase en contacto
con Atencion al cliente (consulte la pagina 25).



FUNCIONES DE COCCION

Las funciones de coccidon estan programadas con un tiempo y temperatura ideales para cocinar
ciertos alimentos. El tiempo de coccidon no incluye el tiempo de precalentamiento. El tiempo de
precalentamiento no se muestra en la pantalla.

Tabla de Referencia de las Funciones de Coccion (Coccidn a
presion)

Funcién de Ajuste de A i .
. . Rango de tiempo Tiempo predeterminado
coccién presion
Bajo
Coccidén a presién 00:01-04:00 00:35
Alto
Bajo
Arroz 00:01-01:00 0:12
Alto
Bajo
Vapor 00:01-04:00 0:10
Alto
Bajo
Pastel 00:01-04:00 0:30
Alto
Bajo
Avena/Gachas 00:01-01:00 0:20
Alto
Bajo
Estofado/Caldo 00:01-04:00 0:30
Alto
Bajo
Legumbres/
00:01-01:00 0:30
Granos Alto
Bajo
Carnes/Aves 00:01-04:00 00:35
Alto

15
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Funciones de coccion (Cont.)

Tabla de Referencia de las Funciones de Coccion (Coccion sin

presion)
Funcién de . Rango de Tiempo
coccion Ajuste de la temperatura tiempo predeterminado
Bajo : 100 °C / 212 °F
Coccién lenta 00:05-24:00 6:00
Alto: 100 °C /212 °F
Bajo : 140 °C / 284 °F
Saltear Alto : 180 °C / 356 °F 00:01-01:00 0:30
Per. : 120-180 °C / 248~356 °F
Bajo:33°C/91°F
Yogur Alto:42°C /108 °F 00:05-99:30 8:00
Per.: 25°-85°C/77°-185 °F
Alvacio Per.:25°-90 °C/ 77°-194 °F 00:05-99:30 3:00
Mantener caliente Bajo : 65°C/ 149 °F
00:30-12:00 12:00
manualmente Alto : 79 °C / 174 °F

La temperatura automatica de "“Mantener caliente” es de 73 °C/163 °F.

Nota: La opcion “Mantener caliente” no estd disponible para las funciones de coccion “Saltear’,

"Al vacio” o "Yogur”.

Personalizar los ajustes de las funciones de coccion

Para personalizar el tiempo de una funcion
de coccidn, siga los pasos que se indican a

Para personalizar la temperatura de una
funcion de coccidn, siga los pasos que se

indican a continuacion.

continuacion.

1. Seleccione una funcion de coccion. 1.

2. Pulselos botones — y + para ajustar la 2.
hora.

3. Pulse INICIAR.

4.

Seleccione una funcién de coccion.

Pulse AJUSTAR TEMPERATURA para
seleccionar una temperatura de coccion
PERSONALIZADA.

Pulse de nuevo el botdn de la funcion de
coccion y utilice los botones — y + para
ajustar la temperatura.

Pulse INICIAR.

Nota: Al modificar los ajustes de una funcion de coccion, la olla a presion recordara los nuevos ajustes, aunque
se desenchufe. Consulte Restablecer funciones de coccién personalizadas (pdgina 20) para restablecer las
funciones de coccion personalizadas.




Coccion a presion

La coccidn a presion crea vapor a partir del
liquido para cocinar los alimentos. Para crear
vapor, utilice caldo, consome, sopas o jugos.

PRECAUCION: Evite las recetas que requieran
mas de 60 mL / ¥4 de taza de aceite o grasa, ya
que el uso de aceite caliente durante la coccion
a presion puede provocar quemaduras.

1. Girelatapa en sentido contrario a las agujas
del reloj y levantela para retirarla. Arfiada los
ingredientes a la olla interior. [Figura 15]

2. Cierrelatapa enla olla a presion y girela en
el sentido de las agujas del reloj para fijarla.
|[Figura 5]

3. Seleccione COCCION A PRESION v pulse
PRESION para seleccionar presion BAJA
o ALTA.

4. Pulselos botones — o + para ajustar el
tlempo.

5. Puede pulsar MANTENER CALIENTE
para desactivar la opcion automatica de
MANTENER CALIENTE.

Nota: Por defecto, Mantener caliente estd activado.

6. Para retrasar la coccion, pulse INICIO
RETARDADO. Luego pulse los botones — o
+ para ajustar el temporizador de inicio
retardado.

7. Pulse INICIAR para empezar a cocinar.
La olla a presion emitird un pitido y
comenzara a cocinar.

8. Cuando finalice la funcién de coccioén, la
olla a presion emitira 5 pitidos.

9. Pulse elinterruptor de liberacion de vapor
en "Ventilacion” para liberar rdpidamente la
presion. Opcionalmente, puede utilizar una
de las otras formas de liberacion de presion.
Vea Cémo liberar la presioén, pagina 13.

10. La valvula de flotador bajarad para indicar
que la presion se ha liberado por completo.
[Figura 9]

11. Gire la tapa en sentido contrario a las agujas
del reloj y levantela para abrirla. [Figura 4]

Consulte la siguiente Tabla de referencia rapida
de arroz/granos para conocer las proporciones
de grano y agua al cocinar a presion.

TABLA DE REFERENCIA RAPIDA DE
ARROZ/GRANOS

Relacién grano/
Arroz y granos
agua
Arroz blanco 1:1%
Arroz integral 1:1Y4
Avena rapida 1:3
Gachas 1:5
Quinoa 1:1%

Coccion lenta

La opcidn “Coccidn lenta” le permite utilizar su
olla a presion como cualquier olla de coccion
lenta. Puede programar "Coccion lenta” para un
maximo de 24 horas de coccion.

1. Girelatapa en sentido contrario a las agujas
del reloj y levantela para abrirla. Aflada los
ingredientes a la olla interior. [Figura 15]

2. Cierre latapa enla olla a presiéon y girela en
el sentido de las agujas del reloj para fijarla.
Mueva el interruptor de salida de vapor a la
posicion “Ventilacion”

3. Seleccione COCCION LENTA y pulse
AJUSTAR TEMPERATURA para seleccionar
una temperatura BAJA o ALTA.

4. Pulse los botones - 0 + para ajustar el tiempo.

5. Puede pulsar MANTENER CALIENTE
para desactivar la opcion automatica de
MANTENER CALIENTE.

6. Pararetrasar la coccion, pulse INICIO
RETARDADO. Luego pulse los botones — o
+ para ajustar el temporizador de inicio
retardado.

Nota: Por defecto, Mantener caliente esta activado

7. Pulse INICIAR para empezar a cocinar. La
olla a presion emitira un pitido y se pondra en
marcha.

8. Cuando finalice la funcién de coccion, la olla a
presion emitird 5 pitidos.

9. Gire la tapa en sentido contrario a las agujas
del reloj y levantela para abrirla.
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Saltear

La opcion "Saltear” puede sustituir a la sartén o a la
plancha y dorar los alimentos. El salteado también
puede preparar alimentos para recetas que requieren
una funcioén de coccion a presion.

1. Cirelatapa en sentido contrario a las agujas del
1eloj y levantela para retirarla. No utilice la tapa de la
olla a presion cuando utilice la funcion de coccion
SALTEAR. [Figura 15

2. Seleccione SALTEAR y pulse AJUSTAR

TEMPERATURA para seleccionar una temperatura
de coccion en BAJA, ALTA o PERSONALIZADA

Pulse los botones = o + para ajustar el tiempo.

4. Pulse INICIAR para empezar a cocinar. La olla a
presion emitird un pitido y se pondra en marcha

5. Cuando la pantalla indique “CALIENTE', afiada los
ingredientes a la olla interior. [Figura 16]

6. Cuando haya transcurrido el tiempo de
coccion seleccionado, la olla emitird 3 pitidos.
Opcionalmente, pulse CANCELAR para detener la
funcién de coccién SALTEAR antes de que termine
el tiempo de coccién.

Nota: La funcion de coccion “Saltear” no dispone de las
funciones “Inicio retardado” ni “Mantener caliente”.

Yogur

Elyogur se elabora mediante un proceso de dos pasos:

calentar la leche para pasteurizarla y cultivar el yogur.

PASO 1: CALENTAR LA LECHE

1. Cirelatapa en sentido contrario a las agujas del
reloj y levantela para abrirla. Afiada la leche a la olla
interior. [Figura 17)

2. Cierrelatapa enlaolla a presién y girela en el
sentido de las agujas del reloj para fijarla. La olla a
presion emitird un sonido para indicar que la tapa
esta cerrada.

3. Mueva el interruptor de salida de vapor a la posicion
"Ventilaciéon"

4. Seleccione YOGUR y pulse AJUSTAR
TEMPERATURA para seleccionar una temperatura
de coccion PERSONALIZADA. Pulse los botones —
o + para ajustar la temperatura a 72 °C.

5. Seleccione de nuevo YOGUR para volver al ajuste
del tiempo. Pulse los botones - o + para ajustar la
hora a 35 minutos (00:35).

6. Pulse INICIAR para empezar a cocinar. La olla
emitird un pitido y se pondra en marcha

7. Abrala tapa y utilice un termoémetro para
comprobar la temperatura de leche después de 15
minutos. Sila leche ha alcanzado los 72 °C, pulse
CANCELAR. Sino es asi, deje que la leche siga
fermentando hasta que alcance los 72 °C.

8. Retire con cuidado la olla interior y deje que la leche
se enfrie a 43 °C, luego vuelva a colocar la olla en la
olla a presion.

Nota: Para enfriar la leche mds rapidamente, coloque la
olla interior en un bario de hielo.

PASO 2: CULTIVAR EL YOGUR

9. Guarde 250 ml/1taza de laleche a 43 °C y coloquela
en un bol grande, afiada 4 cucharadas de yogur y
revuelva para mezclar.

10. Ariada de nuevo la mezcla de yogur y leche a la olla
interior con el resto de la leche

11. Cierre la tapa en la olla a presion y girela en el sentido
de las agujas del reloj para fijarla. Mueva el interruptor
de salida de vapor a la posicion “Ventilacién”

12. Seleccione YOGUR y pulse AJUSTAR
TEMPERATURA para seleccionar una temperatura
de coccion PERSONALIZADA. pulse los botones — o
+ para ajustar la temperatura a 43 °C.

13. Seleccione de nuevo YOGUR para volver al ajuste del
tiempo. Pulse los botones — o + para ajustar la hora a
10 horas (10:00).

14. Pulse INICIAR para empezar a cocinar. La olla a
presion emitira un pitido y se pondra en marcha

15. Cuando el temporizador haya terminado y la olla
haya emitido un pitido, abra la tapa con cuidado
y compruebe si el yogur se ha cuajado. Para ello,
empuje suavemente el recipiente interior para ver si
el yogur se agita sin separarse. Si el yogur esta suelto,
siga fermentando durante 1 o 2 horas mas

16. Retire el recipiente interior y deje enfriar a
temperatura ambiente sin mezclar, unas 2 horas. Una
vez que el yogur se haya enfriado, cubra el recipiente
cor film transparente y déjelo enfriar durante 6 horas
en el frigorifico.

17. Mezcle el yogur enfriado hasta que quede
completamente homogéneo

18. Guarde el yogur en los recipientes herméticos que
prefiera, se recomiendan recipientes de vidrio,
durante un méaximo de 2 semanas sin abrir. Una vez
abierto el envase, consumalo en un plazo de 7 dias.

Nota: La funcion de coccion “Yogur” no dispone de las
funciones “Inicio retardado” ni "Mantener caliente’”.

Al vacio

Alvacio es un método de coccion de carne o pescado
en una bolsa sellada al vacio y apta para alimentos
sumergida en agua. Necesitara pinzas, un termometro
y una bolsa de plastico resellable o al vacio, apta para
alimentos.

1. Girelatapa en sentido contrario a las agujas del
reloj y levantela para abrirla.

2. Llenelaolla interior con agua hasta la linea
'—4," [Figura 18]

3. Cilerre la tapa enla olla a presion y girela en el



sentido de las agujas del reloj para fijarla. Mueva
el interruptor de salida de vapor a la posicion
"Ventilacién”.

4, Seleccione AL VACIO v la pantalla mostrara
la temperatura por defecto. Pulse los botones
— 0+ para ajustar la temperatura. (AJUSTAR
TEMPERATURA en este modo solo admite la
temperatura de coccion PERSONALIZADA).

5. Seleccione de nuevo AL VACTO para volver al
ajuste del tiempo, pulse los botones — o + para
ajustar el tiempo.

6. Pulse INICIAR para empezar a cocinar. La olla a
presién emitird un pitido y se pondra en marcha.

7. Mientras la olla se precalienta, prepare la carne
o el pescado en una bolsa apta para alimentos y
sellada al vacio.

8. Cuando la pantalla indique "CALIENTE', retire la
tapa y sumerja con cuidado los alimentos en la
olla interior. [Figura 19]

Nota: Aflada mds agua st la carne o el pescado no estan
completamente sumergidos. Asegurese de que el cierre
de la bolsa estd por encima de la linea de flotacion

9. Cieney fijelatapa.
10. Cuando finalice la funcién de coccioén, la

pantalla mostrard "FIN" y la olla a presion emitira
5 pitidos.

Nota: La funcion de coccion “Al vacio” no dispone de
las funciones ‘Inicio retardado” ni "Mantener caliente”

Inicio retardado

Elinicio retardado le permite atiadir los
ingredientes ahora, pero cocinar mas tarde.

1. Seleccione una funcién de coccion y ajuste el
tiempo de coccion, la temperatura y el nivel de
presién segun sea necesario.

2. Seleccione INICIO RETARDADO.

3. Pulselos botones = o + para ajustar el
temporizador de inicio retardado de
10 minutos (00:10) a 24 horas (24:00).

4. Pulse INICIAR. La funcién de coccion se
iniciara cuando finalice el temporizador de inicio
retardado.

Nota: La funcion “Inicio retardado” no esta disponible al
usar las funciones de coccion “Saltear’, “Yogur” ni "Al vacio”

Mantener caliente

La opcidon "Mantener caliente” puede utilizarse
para mantener calientes o recalentar alimentos
cocinados.

1. Coloque los alimentos en la olla interior

2. Cierrela tapa en la olla a presion y girela en
el sentido de las agujas del reloj para fijarla.
Mueva el interruptor de salida de vapor a la
posicién "Ventilacién'. [Figura 20]

3. Seleccione MANTENER CALIENTE y pulse

AJUSTAR TEMPERATURA para seleccionar
una temperatura BAJA o ALTA.

4. Pulse los botones — o + para ajustar el tiempo
hasta 12 horas

5. Pulse INICIAR para empezar a calentar. La
olla a presion emitira un pitido y se pondra en
marcha

Nota: Cuando caliente alimentos espesos o con fécula,
remueévalos cada 40 o 60 minutos para garantizar un
calentamiento uniforme.

6. Cuando finalice el temporizador, se detendra el
calentamiento y la pantalla mostrara "FIN".

Nota: La funcion “Mantener caliente” no esta disponible
al usar las funciones de coccion “Saltear’, “Yogur” ni "Al
vacio”

Pastel

La funcién Pastel se puede utilizar para cocinar deliciosas tartas
de queso y pasteles de capas. Necesitara un molde desmontable
de 15 cm o un molde para tartas que entre dentro de la olla
interior.

Nota: Para obtener instrucciones completas sobre
como hacer una tarta de queso, siga nuestra receta de
tarta de queso en olla a presion en la galeria digital de
recetas de cosori.com

1. Sigalas instrucciones de la receta para la corteza y
presionela en el fondo del molde desmontable

2. Mezcle el resto de los ingredientes de la tarta de queso
y viértalos sobre la corteza.

3. Vierta 354 ml de agua en la olla interior y coloque
la rejilla de vapor dentro, después coloque el molde
desmontable sobre la rejilla de vapor. [Figura 21]

4. Cierre la tapa y girela en el sentido de las agujas del
reloj para fijarla

5. Seleccione PASTEL y pulse los botones — o + para
ajustar el tiempo al tiempo de coccion requerido de
la receta

Nota: El tiempo de Pastel predeterminado es de 30
minutos (00:30).
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6. Pulse MANTENER CALIENTE para desactivar la
opcién automatica de MANTENER CALIENTE

7. Pulse INICIAR para empezar a cocinar. La olla a
presion emitird un pitido y se pondra en marcha.

8. Cuando finalice la funciéon de coccién, la olla a presion
emitird 5 pitidos.

9. Deje que la olla libere presion de forma natural durante
5 minutos y pulse el interruptor de liberacion de vapor
en “Ventilacion" para liberar rapidamente el resto de la
presion. Vea Liberacién natural (pagina 13).

10. Lavalvula de flotador bajard para indicar que la presion
se ha liberado por completo. [Figura 9]

11. Gire la tapa en sentido contrario a las agujas del reloj y
levantela para abrirla

12. Retire con cuidado la rejilla de vapor y el molde
desmontable con unas manoplas, y paselos a una
superficie apta para el calor. Deje que la tarta de queso
se enfrie a temperatura ambiente y coloquela para que
se enfrie en el frigorifico durante al menos 8 horas
antes de servirla.

Restablecer funciones de
coccion personalizadas

La olla a presién recordara el tiempo de coccidn, la temperatura
y el nivel de presion de los ajustes de la funcién de coccion
ajustados hasta que reinicie los ajustes.

Para reiniciar todas las funciones de coccion:

1. Enelmodo de espera, mantenga pulsado
CANCELAR hasta que la olla a presion emita
un pitido.

2. Todos los ajustes de las funciones de coccion
se restableceran y volveran a sus ajustes
predeterminados.

Apagado automatico

Si el aparato permanece inactivo en las
siguientes condiciones durante el tiempo
especificado, cambiara automaticamente al
modo Apagado. (Minutos)

Todas las
funciones de
coccion finalizadas

Dispositivo encendido

2 0

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Limpie la olla a presion, la olla interior, la rejilla de
vapor y la tapa después de cada uso

Su olla a presion tiene una carcasa de acero
inoxidable resistente a las huellas dactilares para
facilitar la limpieza.

Nota:

* No utilice limpiadores abrasivos, estropajos metalicos ni
utensilios metalicos en ninguna parte de la olla a presion
ni en sus accesorios, incluyendo la olla interior. Estos
rayaran o dariaran las superficies.

« Esta olla a presion no contiene piezas reparables por
el usuario. Cualquier reparacion debe ser realizada
por un representante de servicio autorizado. Pongase
en contacto con el Servicio de atencion al cliente
(consulte la pagina 25)

Como limpiar la base de la olla a
presion

1. Antesde limpiarla, desenchufe la olla a presion
y déjela enfriar completamente. Retire la tapa
para un enfriamiento mas rapido.

» No lave ni seque la base de la olla a presion
en el lavavajillas.

2. Limpie el interior y el exterior de la cocina con
un paino limpio y humedo.

« No sumerja la base de la olla a presion en
agua.

« No rocie agua dentro de la olla. [Figura 22]

3. Retirela olla interior. Limpie la resistencia con
un pano suave y seco para asegurarse de que
esté limpio de residuos.

4. Deje que todas las superficies se sequen
completamente antes de utilizar la olla
a presion. Siempre asegurese de que la
resistencia del interior de la olla a presion esté
seca antes de usarla.

Como limpiar la olla interna, la tapa, las
piezas de la tapa y la rejilla de vapor

Nota:

* Recomendamos lavar a mano la olla interior, la
tapa, las piezas de la tapa, el anillo de sellado y la
rejilla de vapor.

e Laollainterior, la tapa, las piezas de la tapa y la
rejilla de vapor pueden lavarse en la rejilla superior
del lavavajillas, pero pueden desgastarse mas
rdpidamente con el ttempo.



1. Deje quela olla interior, la tapa, las piezas
de la tapa y la rejilla de vapor se enfrien
completamente. Limpie los restos de comida.

2. Aplique agua y jabén en una esponja suave
y humeda. Lave la olla interior y la rejilla de
vapor y sumerjalas en agua tibia y jabonosa si
es necesario.

3. Limpie elinterior de la tapa. Asegurese de
eliminar cualquier resto de comida del escudo
antibloqueo y del anillo de sellado. No sumerja
la tapa en agua.

4. Siesnecesario, puede desmontar las piezas
del interior de la tapa para lavarlas. Estas piezas
son pequenas y faciles de perder, asi que tenga
cuidado.

a. Retire el escudo antibloqueo agarrandolo
por ambos lados y tirando de él hacia
arriba. [Figura 7]

Aclare y seque el escudo antibloqueo y
vuelva a colocarlo dentro de la tapa.

b. Retire la tapa de silicona de la valvula
de flotador. La valvula de flotador puede
caerse inesperadamente sin la tapa de
silicona, asi que retirela con cuidado
[Figura 23]

c. Enjuague ambas piezas con agua limpia
y vuelva a fijar la valvula de flotador en
la tapa con el tapon de silicona de la
valvula de flotador. [Figura 24|
5. Séquelas bien.
Siempre vuelva a colocar la olla interior
en la olla a presion antes de enchufarla o
encenderla.
a. Asegurese de que el fondo exterior de la

olla interior esté seco antes de colocarla
en la olla a presion.

Como limpiar el colector de
condensacion

1. Retire el colector de condensacion sujetando
cada lado con los dedos pulgar e indice y
separandolo de la olla a presion. [Figura 25]

Nota: No tire hacia abajo del colector de condensacion.

2. Lave a mano el colector de condensacion
con agua y jabon o en la rejilla superior del
lavavajillas. Séquelo bien.

3. Vuelva a colocar el colector de condensacion.
[Figura 26|

Nota: Siempre vuelva a colocar el colector de condensacion

antes de cocinar en la olla a presion. No utilice la olla a
presion sin colocar el colector de condensacion

Como limpiar el anillo de sellado

1. Retire el anillo de sellado tirando del borde
de la silicona hacia fuera del porta anillo de
sellado. [Figura 27)

Nota: Asegurese de que el anillo de sellado no presente
deformaciones ni roturas. St el anillo de sellado esta
danado, pongase en contacto con el Servicio de
atencion al cliente (pdgina 25)

2. Lave elanillo de sellado a mano con agua y
jabon o en la rejilla superior del lavavajillas.
Séquelo bien. [Figura 28]

3. Vuelva a colocar el anillo de sellado
presionandolo firmemente en el porta anillo de
sellado para evitar que se deforme. El anillo de
sellado debe encajar perfectamente en el porta
anillo de sellado y no debe caerse al levantar la
tapa. [Figura 29|

Como eliminar los olores
persistentes

1. Asegurese de que todas las piezas de la tapa
estén instaladas en la tapa. Consulte Cémo
limpiar la olla interna, la tapa, las piezas de la
tapa y la rejilla de vapor (pagina 20).

2. Arfiada 250 ml/1taza de agua y 250 ml/1 taza de
vinagre a la olla interior.

3. Seleccione COCCION A PRESION y pulse los
botones — o + para ajustar el tiempo entre 5y
10 minutos

4. Pulse INICIAR para empezar a cocinar. La olla a
presion emitird un pitido y comenzara a cocinar.

5. Cuando finalice la funciéon de coccidn, la ollaa
presion emitira 5 pitidos.

6. Pulse el interruptor de liberacion de vapor
en "Ventilacién' para liberar rapidamente la
presion.

Nota: La valvula de flotador bajara para indicar que la
presion se ha liberado por completo.

7. CGirela tapa en sentido contrario a las agujas del
reloj y levantela para abrirla.

8. Utilice guantes de cocina para retirar con
cuidado la olla interior. Deseche la mezcla de
aguay vinagre.

9. Deje enfriar la olla interior y séquela con una
toalla suave.

Almacenamiento

1. Limpie y seque la olla a presion y todas sus
piezas.

2. Coloque la olla interior y la rejilla de vapor en la
olla a presion. Cierre la tapa de la olla a presion
y girela para fijarla en su sitio.

3. Enrolle el cable de alimentacion en el sentido
de las agujas del reloj alrededor de la base de
la olla a presion y cuelgue el clip del cable de
alimentacion en el enganche del cable.
|[Figura 30]

4. Guarde la olla a presion en posicion vertical.
No le coloque nada encima.
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SOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

Posible solucion

Sale vapor por el lateral de
la tapa.

Es posible que falte el anillo de sellado o que no esté bien fijado. Abra la
tapa y presione firmemente el anillo de sellado para fijarlo en el porta anillo
de sellado. Vea Cuidado y mantenimiento (pagina 20).

Puede que haya restos de comida pegados al anillo de sellado. Limpie el
anillo de sellado. Vea Cuidado y mantenimiento (pagina 20).

La tapa no esta bien cerrada. Abra y cierre la tapa y asegurese de que esta
bien cerrada. Vea Tapa de la olla a presién (pagina 11).

Elanillo de sellado puede estar deformado o roto. Péngase en contacto
con el Servicio de atencidn al cliente (consulte la pagina 25).

Elborde interior de la olla puede estar torcido. Péngase en contacto con el
Servicio de atencidn al cliente (consulte la pagina 25).

De vez en cuando se oye un
chasquido.

El fondo exterior del recipiente interior puede estar himedo. Seque el
exterior de la olla interior.

La placa de presion puede estar haciendo contacto cuando la temperatura
aumenta en el interior de la olla a presion. Esto es normal.

La tapa es dificil de cerrar y
asegurar.

Es posible que el anillo de sellado no esté bien instalado. Abra la tapa y
presione firmemente el anillo de sellado para fijarlo en el porta anillo de
sellado. Vea Cuidado y mantenimiento (pagina 20).

La valvula de flotador puede estar atascada en la posiciéon superior. Empuje
la valvula de flotador hacia abajo con un utensilio largo.

La olla interior esta pegada a
la tapa o la tapa es dificil de
quitar.

Mueva el interruptor de liberacién de vapor a la posicion “Ventilacién”
para permitir que se libere la presion y abra la tapa.

Libere la presion (consulte la pagina 13) y golpee suavemente la valvula
de liberacion de vapor con un utensilio largo. Abra la tapa y limpie la
valvula de flotador y la zona circundante antes de volver a utilizar la olla a
presion.

La valvula de flotador no se
eleva.

Puede haber restos de comida en la valvula de flotador o en la tapa de silicona
de la vélvula de flotador. Limpie bien la valvula de flotador v la tapa y realice una
prueba de funcionamiento. Vea Cuidado y mantenimiento (pagina 20).

Puede que no haya suficiente liquido en la olla interior. Afiada liquido a la
olla interior si es necesario y compruebe si se chamusca el fondo de la olla
interior.

La valvula de flotador puede estar obstruida por el mecanismo de cierre de
la tapa. Golpee la valvula del flotador con un utensilio largo. Si la valvula
de flotador no baja, apague la olla a presion y pongase en contacto con el
Servicio de atencidn al cliente (vea la pagina 25).

La olla interior, la valvula de flotador, el tapdn de silicona o la resistencia
pueden faltar o estar dafiados. Péngase en contacto con el Servicio de
atencién al cliente (consulte la pagina 25).

Pequerias cantidades de
vapor se escapan o se escucha
un silbido de la valvula de
liberacion de vapor durante el

ciclo de coccién.

Elinterruptor de liberacion de vapor puede estar en la posicion
“Ventilacion’ Mueva el interruptor a “Sellar”.

La olla a presion puede estar regulando el exceso de presion. Esto es
normal.




RESOLUCION DE PROBLEMAS (CONT.)

La pantalla esta en blanco
después de conectar la olla
a presién a una toma de
corriente.

Es posible que el enchufe no esté bien conectado a la olla a presion o a

la toma de corriente. Asegurese de que el enchufe esté bien sujeto. Si el
enchufe estd dafiado, péngase en contacto con el Servicio de atencién al
cliente (vea la pagina 25).

Es posible que la toma de corriente no tenga corriente. Pruebe en otra
toma de corriente.

Puede que se haya fundido el fusible de la olla a presion. Péngase en
contacto con el Servicio de atencién al cliente (consulte la pagina 25).

Sale vapor de la valvula de
salida de vapor cuando el
interruptor de salida de
vapor esta en la posicién
“Sellar”.

Puede que no haya suficiente liquido en la olla interior. Afiada liquido si es
necesario.

Es posible que el sensor de presion no funcione correctamente. Pongase
en contacto con el Servicio de atencidn al cliente (consulte la pagina 25).

Es posible que la valvula de liberacion de vapor no esté correctamente
sellada. Mueva con seguridad el interruptor de liberacion de vapor a
"Ventilaciéon’ y nuevamente a "Sellar’.

En la pantalla aparece el
cédigo de error “E1”, “E2",
“C6H" o "C6L".

Es posible que el sensor de presion esté averiado. Pongase en contacto
con el Servicio de atencidn al cliente (consulte la pagina 25).

En la pantalla aparece el
codigo de error “C7" o
“NoPr".

Es posible que la resistencia no funcione. Péngase en contacto con el
Servicio de atencidn al cliente (consulte la pagina 25).

Puede que no haya suficiente liquido en la olla interior. Aflada liquido si es
necesario.

Es posible que el interruptor de liberaciéon de vapor no esté en la posicion
"Sellar”.

En la pantalla aparece el
cédigo de error “Lid” (Tapa).

Es posible que la tapa no esté completamente sellada. Quite la tapa y
vuelva a colocarla, y asegurese de que esté bien cerrada. Vea Tapa de la
olla a presion (pagina 11).

No use la tapa de la olla a presion con la funcion de coccidn “Saltear”. Si
selecciona la funcion de coccion “Saltear’, retire la tapa.

En la pantalla aparece el
cédigo de error “PrSE”".

Se ha acumulado presiéon durante una funcién de coccion sin presion.
Mueva el interruptor de salida de vapor a la posicion “Ventilacién’, o retire
la tapa si no la necesita.

En la pantalla aparece el
cédigo de error “Quemadura
de alimentos”.

Puede que no haya suficiente liquido en la olla interior. Asegurese de que
la valvula de flotador esté en la posicion baja y que se haya liberado la
presion. Abra la tapa para inspeccionar el fondo de la olla interior.

Es posible que se detecte una temperatura elevada en el fondo de la olla
interior. La olla a presion bajara automaticamente la temperatura para
evitar el sobrecalentamiento.

Los depdsitos de almidon en el fondo de la olla interior pueden haber
causado un calentamiento desigual. Apague la olla a presion, libere la
presion correspondiente e inspeccione el fondo de la olla interior.

Si tu problema no aparece aqui, dirigete a Atencién al Cliente (consulta la pagina 25).
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INFORMACION DE LA GARANTIA

Olla a presion de

Producto | 57106

Modelo | CMC-CO601-SEU

Para su propia referencia, le recomendamos
encarecidamente que registre su numero de pedido
v la fecha de compra.

Fecha de compra

Numero de pedido

Garantia limitada del producto Cosori

Garantia limitada del producto de dos (2) afios* para
el consumidor

Etekcity GmbH ("Etekcity”) garantiza que el producto
estara libre de defectos de material y mano de obra
durante un periodo de 2 aros a partir de la fecha de
compra original (el "Periodo de garantia limitada’),
siempre que el producto se haya utilizado de
conformidad con sus instrucciones de uso y cuidado
(p. €., en el entorno previsto y en circunstancias
normales). *Esta garantia no limita sus derechos que
puedan ser requeridos u otorgados por las leyes de
proteccién del consumidor nacionales o regionales
aplicables en su regién, en cuyos casos el Periodo
de garantia limitada se extiende de conformidad
con los requisitos aplicables.

Sus beneficios de garantia limitada

Durante el Periodo de garantia limitada y sujeto a

la Politica de garantia, Etekcity, a su sola y exclusiva
discrecion, (i) reembolsara el precio de la compra si la
compra se realizé directamente en la tienda en linea
de COSOR], (ii) reparara cualquier defecto de material
o mano de obra, (iii) reemplazara el producto con otro
producto de igual o mayor valor, o (iv) proporcionara
crédito para la tienda por el monto del precio de
compra.

¢{Quién esta cubierto?

La garantia limitada solo se extiende al comprador
original del producto y no es transferible a

ningun propietario posterior del producto,
independientemente de si se transfirio la propiedad del
producto durante el plazo especificado de la garantia
limitada. El comprador original debe proporcionar
verificacion del defecto o mal funcionamiento y
prueba de la fecha de compra para reclamar los
Beneficios de garantia limitada.

Tenga cuidado con los distribuidores o vendedores no
autorizados

Esta garantia limitada no se extiende a los productos
comprados a distribuidores o vendedores no
autorizados. La garantia limitada de Etekcity solo se
extiende a los productos comprados a distribuidores

o vendedores autorizados que estén sujetos a los
controles de calidad de Etekcity y hayan aceptado
cumplir con sus controles de calidad. Tenga en cuenta
que los productos comprados en un sitio web o a un
distribuidor no autorizado pueden ser falsificados,
defectuosos, estar usados o es posible que no estén
diseriados para usarse en su pais. Puede protegerse a
si mismo y a sus productos asegurandose de comprar
solo a Etekcity o a sus distribuidores autorizados.

Si tiene alguna pregunta sobre un vendedor especifico
o cree que puede haber comprado su producto a un

vendedor no autorizado, péngase en contacto con
nuestro equipo de Atencion al cliente.

¢Qué no se cubre?

« Desgaste normal, incluidas piezas de desgaste
habitual o dafios ocasionados por el mal uso

« Siel comprobante de compra ha sido alterado de
alguna manera o se ha vuelto ilegible.

e Sielnumero de modelo, el numero de serie o el
codigo de la fecha de produccion ha sido alterado,
eliminado o se ha vuelto ilegible.

« Sise hamodificado el producto respecto de su
condicion original.

« Sielproducto no se ha utilizado de conformidad
con las indicaciones y las instrucciones del manual del
usuario

e Los dafios causados por la conexion de periféricos,
equipos adicionales o accesorios distintos a los
recomendados en el manual del usuario.

« Los danos o defectos causados por accidentes,
abuso, mal uso o mantenimiento inapropiado o
inadecuado

« Los dafios o defectos causados por el
mantenimiento o la reparacion del producto realizada
por un proveedor de servicios no autorizado o por
cualquier otro que no sea Etekcity.

e Los darios o defectos que se produzcan durante el
uso comercial, el uso de alquiler o cualquier uso que
no esté previsto para el producto

« Silaunidad ha sufrido dafios, incluidos, entre
otros, darios causados por animales, rayos, voltaje
anormal, incendios, desastres naturales, transporte,
lavavajillas o agua (a menos que el manual del usuario
indique expresamente que el producto es apto para el
lavavajillas)

« Los dafios fortuitos o imprevistos.

e Los darios o defectos que excedan el coste del
producto.

Reclamacion de su servicio de garantia limitada en

5 sencillos pasos

1. Asegurese de que su producto se encuentre dentro
del periodo de garantia limitada especificado.

2. Asegurese de tener una copia de la factura y la
identificacion del pedido o el comprobante de compra.
3. Asegurese de tener el producto. NO deseche su
producto antes de contactarnos.

4. Pongase en contacto con nuestro equipo de
Atencion al cliente.

5. Una vez que nuestro equipo de Atencion al cliente
haya aprobado su solicitud, devuelva el producto con
una copia de la factura y la identificacion del pedido.

Via de recurso unico y exclusivo

LA GARANTIA LIMITADA ANTERIOR CONSTITUYE
LA RESPONSABILIDAD EXCLUSIVA DE ETEKCITY
CORPORATION Y SU RECURSO UNICO Y EXCLUSIVO
POR CUALQUIER INCUMPLIMIENTO DE CUALQUIER
GARANTIA U OTRA FALTA DE CUMPLIMIENTO

CON RESPECTO AL PRODUCTO CUBIERTO POR
ESTA DECLARACION DE GARANTIA LIMITADA

DEL PRODUCTO. ESTA GARANTIA LIMITADA ES
EXCLUSIVA Y REEMPLAZA TODAS LAS DEMAS
GARANTIAS. NINGUN EMPLEADO DE ETEKCITY
CORPORATION O NINGUNA OTRA PARTE
INTERESADA ESTA AUTORIZADA A OTORGAR
GARANTIAS ADEMAS DE LA GARANTIA LIMITADA
QUE SE INDICA EN LA PRESENTE DECLARACION DE
GARANTIA LIMITADA DEL PRODUCTO.

Descargo de responsabilidad de las garantias
limitadas

EN LA MEDIDA MAXIMA ESTABLECIDA POR LA LEY
APLICABLE, EXCEPTO SEGUN LO GARANTIZADO EN
LA PRESENTE POLITICA DE GARANTIA LIMITADA



DEL PRODUCTO, ETEKCITY CORPORATION
PROPORCIONA LOS PRODUCTOS QUE USTED
COMPRA A ETEKCITY CORPORATION "EN LAS
CONDICIONES EN QUE SE ENCUENTRAN"Y POR EL
PRESENTE DOCUMENTO ETEKCITY CORPORATION
RECHAZA TODAS LAS GARANTIAS DE CUALQUIER
TIPO, YA SEAN EXPLICITAS O IMPLICITAS, LEGALES
O DE OTRO TIPO, LO QUE INCLUYE, ENTRE OTRAS,
CUALQUIER GARANTIA DE COMERCIABILIDAD, NO
VIOLACION E IDONEIDAD PARA UN PROPOSITO
PARTICULAR.

Limitaciones de responsabilidad

EN LA MEDIDA MAXIMA ESTABLECIDA

POR LA LEY APLICABLE, EN NINGUN CASO
ETEKCITY CORPORATION, SUS AFILIADOS O SUS
OTORGANTES DE LICENCIAS, PROVEEDORES DE
SERVICIOS, EMPLEADOS, AGENTES, FUNCIONARIOS
O DIRECTORES SERAN RESPONSABLES DE:

(a) LOS DANOS DE CUALQUIER TIPO QUE SURJAN
DE LOS PRODUCTOS COMPRADOS A ETEKCITY
CORPORATION, O EN CONEXION A ESTOS,

QUE EXCEDAN EL PRECIO DE COMPRA QUE

EL COMPRADOR HAYA PAGADO POR DICHOS
PRODUCTQOS, O

(b) LOS DANOS INDIRECTOS, ESPECIALES,
FORTUITOS, IMPREVISTOS o) PUNITIVOS, INCLUSO
SISE HA ADVERTIDO A ETEKCITY CORPORATION O
A UNO DE SUS PROVEEDORES DE LA POSIBILIDAD
O PROBABILIDAD DE QUE SE PRODUZCAN DICHOS
DANOS,

E INDEPENDIENTEMENTE DE QUE SE PRODUZCAN
POR AGRAVIOS (INCLUIDA LA NEGLIGENCIA),
INCUMPLIMIENTO DE CONTRATOS O DE

OTRO MODO. EN NINGUN CASO NUESTRA
RESPONSABILIDAD EXCEDERA LA CANTIDAD REAL
QUE USTED PAGO POR EL PRODUCTO DEFECTUOSO
NI, EN NINGUN CASO, SEREMOS RESPONSABLES
DE CUALQUIER DANO O PERDIDA IMPREVISTA,
FORTUITA, ESPECIAL O PUNITIVA, YA SEA DIRECTA
O INDIRECTA. |

EXCEPTO SEGUN LO CUBIERTO EN LA PRESENTE
DECLARACION DE GARANTIA LIMITADA DEL
PRODUCTO, ETEKCITY CORPORATION NO SERA
RESPONSABLE DE LOS COSTES ASOCIADOS

CON EL REEMPLAZO O LA REPARACION DE LOS
PRODUCTOS COMPRADOS A ELLA, INCLUIDOS,
ENTRE OTROS, LOS COSTES DE MANO DE OBRA,
INSTALACION O DE OTRO TIPO EN LOS QUE

HAYA INCURRIDO EL USUARIO Y, EN PARTICULAR,
CUALQUIER COSTE RELACIONADO CON LA
REMOCION O EL REEMPLAZO DE CUALQUIER
PRODUCTO.

Otros derechos que puede tener

ALGUNAS JURISDICCIONES NO PERMITEN: (1) LA
EXCLUSION DE GARANTIAS IMPLICITAS; (2) L
LIMITACION DE LA DURACION DE LAS GARANTIAS
IMPLICITAS; O (3) LA EXCLUSION O LIMITACION
DE LOS DANOS FORTUITOS O IMPREVISTOS,

POR LO QUE ES POSIBLE QUE LAS EXENCIONES
DE RESPONSABILIDAD EN LA PRESENTE

POLITICA NO SE APLIQUEN A SU CASO. EN ESTAS
JURISDICCIONES SOLO TIENE LAS GARANTIAS
IMPLICITAS QUE SE REQUIEREN EXPRESAMENTE
DE ACUERDO CON LA LEY APLICABLE. LAS
LIMITACIONES DE GARANTIAS, RESPONSABILIDAD
Y RECURSOS SE APLICAN EN LA MEDIDA MAXIMA
PERMITIDA POR LA LEY.

SI BIEN ESTA GARANTIA LIMITADA LE OTORGA
DERECHOS LEGALES ESPECIFICOS, ES POSIBLE QUE
TENGA OTROS DERECHOS EN SU JURISDICCION.
ESTA DECLARACION DE GARANTIA LIMITADA ESTA
SUJETA A LAS LEYES APLICABLES QUE SE APLICAN
A USTED Y AL PRODUCTO. CONSULTE LAS LEYES
DE SU JURISDICCION PARA COMPRENDER POR
COMPLETO SUS DERECHOS

Cambios a la presente politica

Podemos cambiar los términos y condiciones, y

la disponibilidad de la presente garantia limitada
a nuestra discrecion, pero los cambios no seran
retroactivos.

Esta garantia la otorga:
Etekcity GmbH

Vossbarg 1, 25524 Itzehoe
Alemania

ATENCION AL CLIENTE

Sitiene alguna pregunta o duda relacionada
con su nuevo producto, péngase en
contacto con nuestro equipo de Atencion al
Cliente.

Arovast Corporation
1775 Flight Way, Suite 150,
Tustin, CA 92782, USA

Correo electrénico: support.eu@cosori.com
support.fracosori.com
support.de@cosori.com
support.it@cosori.com
support.es@cosori.com

*Antes de ponerse en contacto con el
servicio de Atencion al Cliente, tenga a mano
su factura en formato PDF o capturas de
pantalla
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Contenu du paquet

1 x Autocuiseur de 5,7 litres
1 x Cuve interne
1 x Grille a vapeur
1 x Cuillere a soupe
1 x Palette ariz
1 x Verre doseur
1 x Livre de recettes
1 x Mode d'emploi
1 x Guide de référence rapide
Spécifications
Modele | CMC-CO601-SEU
Alimentation | 220 a 240V CA,
électrique | 50/60 Hz
Pulsslance 1100 W
nominale
Basse pression :
Commande 2,9 a 8 psi (;O a 55 kPa)
Pression Haute pression :
5,8a12,3 psi (40 a
85 kPa)
... | 57L/60qt
C t ) !
apacite (pour 4 a 6 personnes)
. . 32x34x31,7cm
Dimensions |\ H) /12,6 x 13,4 x
12,5 po.
Poids | 54kg/1191b
Consumo
de energia <05 W
en modo
apagado



LISEZ ET CONSERVEZ CES
INSTRUCTIONS

IMPORTANTES MESURES DE SECURITE

Suivez les consignes élémentaires de sécurité lorsque vous
utilisez votre autocuiseur. Lisez toutes les instructions.

Principaux points de sécurité

+ Cet appareil cuit sous
pression. Toute utilisation
Incorrecte peut entrainer Eloignez vos mains et votre
des brulures. Assurez- visage des ouvertures.
vous que l'autocuiseur « Ne touchez pas la soupape
est correctement ferme de dégagement de vapeur
avant toute utilisation. ou la zone proche de
Consultez Couvercle de la soupape pendant la
l'autocuiseur (page 11). cuisson. Ne couvrez pas la

« ATTENTION : verrouillez surface avec un torchon.
et scellez toujours « Utilisez toujours des gants
correctement le couvercle resistants a la chaleur, des

De la vapeur chaude est
libérée par les ouvertures.

avant de procéder a la
CuISSON SOUS pression.

Ne touchez pas les
surfaces chaudes. Utilisez
les poignées. Ne déplacez
jamais l'autocuiseur en
cours d'utilisation.

Soyez prudent lorsque
vous ouvrez l'autocuiseur,
car de la vapeur chaude
peut s'en échapper, ce qui
constitue un risque pour la
sécurité.

N'obstruez pas les
ouvertures de ventilation.

tampons ou des mitaines
pour four lorsque vous
manipulez des matériaux
chauds.

N'utilisez jamais
l'autocuiseur sans la cuve
interne en place.

Ne forcez pas 'ouverture
du couvercle. N'ouvrez le
couvercle que si toute la
pression a eté relachée et
que la soupape a flotteur
est retombée dans le
couvercle.

Lisez attentivement et complétement ce
manuel et conservez-le pour un usage

NG gAYy ultérieur. Le non-respect des consignes de
sécurité peut entrainer des blessures graves ou

des dommages.



Sécurité générale

. Pour vous proteger contre les
chocs €lectriques, nimmergez
pas lautocuiseur, le cordon ou les
prises dans de leau ou tout autre
liquide.

Débranchez-le lorsque vous

ne lutilisez pas et avant tout
nettoyage. Laissez-le refroidir
avant de mettre ou de retirer des
piéces, et avant de le nettoyer ou
de leranger.

Ne laissez pas les enfants a
proximité de lautocuiseur
lorsquiil est utilisé.

Les enfants doivent étre surveillés
pour sassurer quils ne jouent
pas avec lautocuiseur.

Ne laissez pas les enfants
nettoyer ou effectuer lentretien
de lautocuiseur.

N'utilisez pas votre autocuiseur
silestendommagg, silne
fonctionne pas ou sile cordon
ou la fiche sont endommages.
Contactez le Supportala
clientéle (voir page 25).

Toute utilisation d'accessoires
ou pieces de rechange non
recommandés par COSORI
peut engendrer des blessures.
Lutilisation de tout autre
couvercle d'autocuiseur ou
cuves intermes peut provoquer
des blessures et endommager
lautocuiseur.

N'utilisez pas en extérieur.

Ne placez pas lautocuiseur

ou lune de ses parties sur une
cuisiniére, a proximité de braleurs
électriques ou a gaz, ou dans un
four qui chauffe.

Ne placez pas daliments, de
liguides ou d objets étrangers sur
la plaque chauffante.
Assurez-vous toujours que
lélément chauffant est propre
avant dinsérer la cuve interne.
Pour éteindre lautocuiseur

etle déconnecter, appuyez

sur ANNULER pour arréter la
cuisson, puis debranchez-le.
Pour débrancher, saisissez la
fiche et retirez-la de la prise.

Ne jamais tirer sur le cordon
dalimentation.

Veillez a ce que la plaque
chauffante soit propre et que

le dessous de la cuve interme
soit sec avant dinsérer la cuve
Inteme.

Soyez extrémement prudent
lorsque vous déplacez votre
autocuiseur (ou retirez la cuve
Interme) sl contient de lhuile ou
tout autre liquide chaud.

Placez toujours la cuve interne
sur une surface résistant a la
chaleur apres lavoir retirée de
lautocuiseur.

N'utilisez pas les grille a vapeur
et cuve interme incluses dans
un four a micro-ondes, sur une
cuisiniere ou un grill, ou dans un
four.

Lisez attentivement et complétement ce
manuel et conservez-le pour un usage

NN gy  ultérieur. Le non-respect des consignes de
sécurité peut entrainer des blessures graves ou

des dommages.



+ Ne nettoyez pas avec des
tampons a récurer métalliques.
Des fragments de métal peuvent
se détacher du tampon et entrer
en contact avec des pieces
électriques, créant ainsi un risque
de choc électrique.

+ Ne placezrien sur le dessus de
votre autocuiseur.

+ Ne stockez rien a lintérieur de
votre autocuiseur ou de votre cuve
Interne amovible, a lexception
des accessoires COSORI
recommandeés.

+ Cetautocuiseur nest pas destiné
a étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systeme de
commande a distance séparé.

+ Cetautocuiseur peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et des personnes dont les
capacités sensorielles, physiques
ou mentales sont réduites
Ou présentant un mangue
dexpérience et de connaissances,
sils ont été supervisés ou formeés a
lutilisation de lautocuiseur dune
maniere sure et s1ls comprennent
les dangers encourus.

+ Nelaissez pas les enfants
nettoyer ou effectuer lentretien de
lautocuiseur, sauf s1ls ont plus de
8 ans et sont survelillés.

« Nemodifiez pas les
meécanismes de sécurité au-
dela des instructions données
dans la section Entretien et
maintenance (page 20).

+ N'utilisez que selon les
Instructions de ce manuel
N'utilisez pas a des fins autres
que celles pour lesquelles il a été
congu.

+ Ne convientpas a un usage
commercial. Uniquement pour
usage domestique.

Remarque : consultez Entretien
et maintenance pour obtenir des
nstructions sur le nettoyage de
lautocuiseur, de toutes les pieces et
de tous les accessorres (page 20).

Pendant la cuisson

« ATTENTION :risque
délectrocution. Ne cuisinez que
dans la cuve inteme armovible. Ne
versez aucun liquide directerment
dans lautocuiseur.

« Utllisez sur une surface plane,
stable et résistante a la chaleur, loin
de toute source de chaleur ou de
tout liquide.

« Lacuve interme amovible
estextrérmement chaude
pendant lutilisation et peut étre
lourde lorsquielle est remplie
dingrédients.

« Ilconvient détre extrémement
prudentlors de lutilisation de
récipients constitués de matériaux
autres que le métal ou le verre.

+ Avant toute utilisation, assurez-
VOUS que toutes les ouvertures
de ventilation sont exemptes de

Lisez attentivement et complétement ce
manuel et conservez-le pour un usage

ultérieur. Le non-respect des consignes de
sécurité peut entrainer des blessures graves ou
des dommages.



débris alimentaires.

Placez toujours le commutateur
de libération de pression sur

« Seal » (sceller) lors de lutilisation
des fonctions de cuisson sous
pression.

La vapeur chaude provenant de la
soupape de décharge de vapeur
peut provoquer des brulures.
Assurez-vous que le joint
détanchéité est toujours
comrecterment fixé dans son
support. Pour de plus amples
Informations, consultez
Nettoyage du joint d'étanchéité
(page 21).

Assurez-vous que lautocuiseur
est toujours correctement ferme
avant toute cuisson

SOUS pression.

N'utilisez jamais votre autocuiseur
sans ajouter de liquide, car cela
endommmagerait gravement ce
dernier.

Ne dépassez pas la ligne de
remplissage maximale (consultez
Cuve interne, page 12).

ATTENTION : Evitez les recettes
qui contiennent plus de 60 mil/

Y4 de tasse dhuile ou de matieres
grasses. Lutilisation dhuile chaude
pendant la cuisson Sous pression
peut provoquer des brulures.

Ne remplissez pas [autocuiseur a
plus delamoaitie de la capacité de la
cuve interme. Lorsque vous CUISeZ
des aliments qui gonflent, tels que
dunz ou deslegurmes deshydrates,
ne remplissez pas lautocuiseur a
plus de lamoaitié de la capacité de la
Cuve inteme.

Soyez extrérmerment prudent lors de
la cuisson et de la décompression
daliments tels que la compote de
pommes, les canneberges, lorge
pertg, les flocons davoine, les pois
cassés, lesnouilles, etc, car ces
aliments peuvent mousser ou
éclabousser etrisquent dobstruer le
tuyau et/ou la soupape dévacuation
de la vapeur.

SO{% prudent lors de la cuisson
daliments pateux afin déviter que
les aliments ne soient &jectés.

En cuisant de la viande avec la peau,
celle-ci peut gonfler sous leffet de la
pression. Ne piquez pas la viande
lorsque la peau est gonflée, car vous
risquez de vous bruler.

Placez toujours les accessoires
chauds etla cuve interme amovible
sur une surface résistante ala
chaleur.

Ne forcez jamais louverture du
couvercle tant quily a de la pression
alintérieur. Attendez toujours que

Lisez attentivement et complétement ce
manuel et conservez-le pour un usage

NG Egaviagy ultérieur. Le non-respect des consignes de
sécurité peut entrainer des blessures graves ou

des dommages.



la soupape a flotteur sabaisse avant

douvrr le couvercle. Consultez

Couvercle de lautocuiseur (page
11), Soupape a flotteur (page

% et Libérerla pression (page

« Nutllisez que le couvercle dongine
pour la cuIsson sous pression.
Lutilisation dun autre couvercle
pour la cuisson sous pression peut
provoquer des blessures.

« Hotteur de la soupape levé : n'ouvrez
pas le couvercle. Flotteur de la
soupape baisseé : le couvercle souvre
entoute sécurité. Ne forcez pas
louverture du couvercle lorsque le
flotteur de la soupape est encore en
position haute,

+ Sllacuve inteme colle au
couvercle, placez le commutateur
de dégagement de la vapeur en
position « Vent » pour relacher leffet
ventouse. Consultez Couvercle de
lautocuiseur (page 11).

+ N'exposez pas lesmains, le visage
ou la peau au-dessus de la soupape
déchappement de la vapeur.

+ Netouchez pas les accessoires
ou la cuve inteme pendant ou
Immédiatement apres la cuisson.

+ Neplacez pas de papier, de
carton ou de plastique dans votre
autocuiseur, ou tout autre matérau
susceptible de senflammer ou de
fondre.

+ N'utilisez pas cet autocuiseur pour
de la friture ou de la friture sous
pression.

+ Nobstruez pas les ouvertures de
ventilation. De la vapeur chaude est

libérée par les ouvertures. Eloignez
VoS mains et votre visage des
ouvertures.

+ AVERTISSEMENT : les aliments
répandus peuvent provoquer
de graves brilures. Conservez
lautocuiseur et son cordon hors
de portée des enfants. Ne faites
jamais passer le cordon par-dessus
le bord du plan de travail, n'utilisez
jamais une prise située sous le plan
de travall, et n'utilisez jamais de
rallonge €lectrique.

+ Lasoupape etle tuyau dévacuation
de la vapeur permettent a la vapeur
de séchapper. Vérifiez ces pieces
avant chaque utilisation pour
VOUS assurer quelles ne sont pas
bloguées ou obstruées par des
aliments.

¢ Nelaissez pas votre autocuiseur
sans survelllance lors de son
utilisation.

+ Netouchez pas [élément chauffant
aprés la cuisson, car 1l est chaud et
peut provoqueer des brulures.

Alimentation et cordon

« Cetautocuiseur utilise un cordon
dalimentation court pour réduire
les risques d'étre tiré ou attrapé par
les enfants, ou de semmeéler ou de
provoquer des trébuchements.

+ N'utilisez pas avec une rallonge
électrique. Cet autocuiseur nest
CONGCU que Pour un usage sur plan
de travail.

+ N'utilisez pas d'adaptateur secteur.

Lisez attentivement et complétement ce
manuel et conservez-le pour un usage

ultérieur. Le non-respect des consignes de
sécurité peut entrainer des blessures graves ou
des dommages.



+ Nelaissez pas le cordon
dalimentation pendre sur le
bord d'une table ou dun plan de
travail, ou entrer en contact avec
des surfaces chaudes.

+ Conservez lautocuiseur et
son cordon hors de portée des
enfants de moins de 8 ans.

+ N'utilisez jamais de prise
située sous le plan de travail
lorsque vous branchez votre
autocuiseur.

« Sile cordon dalimentation
estendommage, il doit
étre remplace par Arovast
Corporation ou par des
personnes ayant une
qualification similaire afin
déviter tout risque d'incendie
ou délectrocution. Veuillez
contacter le Supportala
clienteéle (page 25).

« Branchez toujours sur une prise
électrique mise a la terre. Ne
modifiez en aucune fagon la
fiche.

« Votre autocuiseur doit
uniquement étre utilisé avec des
systemes électriques de 220-
240V 50/60 Hz. Ne le branchez
pas sur un autre type de prise.

o Silappareil est de type misala
terre, le cordon ou la rallonge
doit étre un cable 3 fils avec mise
alaterre.

Champs électromagnétiques (CEM)

Lautocuiseur COSORI est
conforme a toutes les normes
concernant les champs
électromagnétiques (CEM). S'il

est manipulé correctement et
conformeément aux Instructions
du présent manuel d utilisation,
lutilisation de lappareil est

sure, au regard des preuves
scientifiques disponibles a ce jour.

Remarque : les articles marques
du symbole suivant peuvent
atteindre des températures
élevees et doivent étre manipulés
avec précaution.

Lisez attentivement et complétement ce
manuel et conservez-le pour un usage

B = ultérieur. Le non-respect des consignes de
sécurité peut entrainer des blessures graves ou
des dommages.



ATTENTION :
surfaces chaudes.

Ce symbole signifie que le
produit ne doit pas étre jeté
avec les déchets ménagers,
mais doit étre remis a
N Un centre de collecte
approprié en vue de son recyclage.
Une élimination et un recyclage
appropriés contribuent a protéger
les ressources naturelles, la santé
humaine et lenvironnement.
Pour de plus amples informations
concemant lélimination etle
recyclage de ce produit, contactez
votre municipalité, le service
délimination des déchets ou le
magasin ou vous avez acheté ce
produit.

Ce produit est conforme a la
directive RoHS.

Ce produit est conforme a
la directive 2011/65/UE, et
ses amendements, relative a
la restriction de l'utilisation
de certaines substances
dangereuses dans les
équipements électriques et
électroniques.

CONSERVEZ CES
INSTRUCTIONS



APPRENEZ A CONNAITRE VOTRE

AUTOCUISEUR

Votre autocuiseur COSORI combine les fonctions de cuisson 9 en 1 pour cuire les aliments 70 % plus
rapidement que les méthodes de cuisson traditionnelles. Crace a ses commandes conviviales, son
couvercle froid au toucher, sa cuve interne anti-adhésive et son commutateur d'évacuation de la

vapeur en toute sécurité, l'autocuiseur COSORI est la star de votre cuisine.

Schéma de l'autocuiseur [Figure 1.1]

Moo

m

Couvercle de l'autocuiseur
Soupape d'évacuation de la
vapeur

Soupape a flotteur

Poignée du couvercle
Commutateur d'évacuation de
la vapeur

Marqueur du couvercle
Support du couvercle
Poigneées de l'autocuiseur

I. Canal de collecte de l'eau S. Elément chauffant

J.  Broche de verrouillage T. Coussinets antidérapants en
K. Bouchon en silicone silicone

L. Protection anti-blocage U. Cordon électrique

M. Tuyau d'évacuation de la vapeur V. Pince du cordon électrique
N. Support dujoint d'étanchéité W. Panneau de commande

0. Joint d'étanchéité X. Affichage

P. Collecteur de condensation Y. Crille avapeur

Q. Lignes de remplissage Z. Crochetpour cordon

R. Cuveinterne AA. Base de l'autocuiseur

Schéma de 'affichage

Panneau de commande [Figure 1.3]

Barre de progression
Affichage

Réglage heure/temp. /
Marche/arrét sonnerie
Fonctions de cuisson
Réglage de la pression

Maintenir au chaud
Annuler

Réglage température
Démarrage différé
10. Démarrer

©® N o

Boutons du panneau de commande

Barre de progression

Clignote pour indiquer l'étape de cuisson qui a débuté et devient fixe
pour indiquer l'étape de cuisson active.

Affichage

o Affiche le temps de cuisson et la température lorsqu'une fonction de
cuisson est sélectionnée/personnalisée.
e Letemps est affiché au format HH: MM et décompte a la hausse ou
a la baisse en fonction de la fonction et de l'étape de cuisson.
e Affiche la température en °C (Celsius) pendant la cuisson sans
pression, a l'exception du maintien au chaud.
* Affiche des messages concernant le couvercle et l'état de la cuisson.
Consultez Messages affichés (page 11).




Réglage de 'heure et de la
température

Permet de régler le temps de cuisson, la température, la minuterie de
départ différé et la minuterie de maintien au chaud.

Marche/arrét du vibreur

e Active et désactive les sons de l'autocuiseur.
¢ Envellle:
¢ Maintenez le bouton + enfoncé jusqu'a ce que l'écran affiche
« S ON », le son est active.
¢ Maintenez le bouton — enfoncé jusqu'a ce que l'écran affiche
« S OFF », le son est désactivé.
Remarque : les alertes de sécurité et d'erreur ne peuvent pas étre désactivees.

Fonctions de cuisson

Fonctions de cuisson sous ) A

pression : I-'onct-lons de cuisson hors
Cuisson sous pression pression :

Riz Cuisson lente

Vapeur Saute

Gateau Yaourt

Flocons d'avoine/ Porridge Sous Vide

Ragout/Bouillon Maintenir au chaud
Haricots/céréales

Viande/volaille

Réglage de la pression

Régle la pression sur « Basse » ou « Elevée » pour la cuisson sous pression.

Réglage de la température

« Régle la température sur « Basse », « Elevée », ou « Perso ».
Remarque : Le réglage de la température sur « Perso » vous
permet d'augmenter ou de diminuer la température pour
« Saute », « Yaourt » et « Sous Vide » a laide des boutons — ou +.

Maintenir au chaud

e Activation/désactivation de la fonction Maintenir au chaud.

e Peut étre utilisé comme fonction de cuisson pour réchauffer les
aliments.

¢ Pour de plus amples informations, consultez Maintenir au chaud
(page 19).
Remarque : s'active automatiquement pour toutes les fonctions de
cuisson, a l'exception de « Sauté », « Yaourt » et « Sous Vide ».

Démarrage différé

e Retarde le démarrage d'une fonction de cuisson.
Remarque : le Démarrage différé n'est pas disponible pour
« Sauté », « Yaourt » et « Sous Vide ».

Démarrer

Lance la fonction de cuisson sélectionnee.

Annuler

Arréte a tout moment la fonction de cuisson.

Affichage [Figure 1.2-a]
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Messages affichés

[Figure 1.2-b] Lautocuiseur est en veille.

[Figure 1.2-c]

Le couvercle n'est pas en place ou n'est pas correctement ferme.

[Figure 1.2-d]

L'autocuiseur est en cours de préchauffage/pressurisation.

[Figure 1.2-€]

L'autocuiseur est prét pour l'ajout d'aliments dans la cuve interne lorsque vous
utilisez les fonctions de cuisson « Sauté » ou « Sous Vide ».

[Figure 1.2-f] cuisson.

L'écran affiche l'un des éléments suivants :

1. Quand une fonction de cuisson est active, la minuterie effectue un compte
a rebours et affiche le temps de cuisson restant jusqu'a ce que la fin de la

2. Lorsque le Démarrage différé est activé, la minuterie compte a rebours jusqu'a
ce que la fonction de cuisson commence.

3. Quandla fonction Maintenir au chaud est activée, la minuterie compte a partir
de 00:00, indiguant la durée pendant laquelle les aliments ont été réchauffés.

[Figure 1.2-g]

La fonction de cuisson est terminée et « Maintenir au chaud » est désactive.

[Figure 1.2-h]
[Figure 1.2-i]

L'autocuiseur peut surchauffer en raison dun mangque de liquide.
Pour de plus amples informations, consultez Dépannage (page 22).

Couvercle de l'autocuiseur

« Lorsque vous cuisinez avec une fonction
de cuisson sous pression, le commutateur
d'évacuation de la vapeur se met
automatiquement en position « Seal » (scellé)
une fois fermé. [Figure 2]

« Lorsque vous cuisinez avec une fonction
de cuisson sans pression, placez toujours le
commutateur d'évacuation de la vapeur en
position « Vent ». [Figure 3]

« Le couvercle se verrouille lorsque la pression
est générée et se déverrouille lorsque la
pression est compléetement relachée.

« Lorsque vous utilisez une fonction de cuisson
sans pression, le couvercle ne se verrouille
pas, ce qui vous permet de gouter les aliments
en cours de cuisson.

. Pour retirer le couvercle, tournez-le dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre pour
aligner le point orange sur le couvercle avec le
point orange sur la base de l'autocuiseur, puis
soulevez-le. [Figure 4/

«  Pour fermer et sécuriser le couvercle, alignez
le point orange sur le couvercle avec le point
orange sur la base de l'autocuiseur et tournez
dans le sens des aiguilles d'une montre.
[Figure 5]

«  Pour plus de commodite, le couvercle peut étre
placé dans le support de couvercle situé a larriere
de la base de lautocuiseur. [Figure 6]

Remarque :
« Attendez toujours que la soupape a flotteur s'abaisse
avant de retirer le couvercle.
« Lautocuiseur émet un son lorsque le couvercle est
fermé et ouvert, ce qui vous permet de savoir si le
couvercle est bien fixé ou non.

Joint d'étanchéité

Le joint d'étanchéité (préinstallé) permet une
fermeture hermetique entre la cuve interme et le
couvercle.

Consultez Nettoyer le joint d'étanchéité pour
obtenir plus d'informations (page 21).

Protection anti-blocage

La protection anti-blocage empéche les
aliments d'obstruer le tube d'évacuation de la
vapeur et aide a réguler la pression pendant le
processus de cuisson. [Figure 7]

Soupape a flotteur

« Lasoupape a flotteur indique s'ily a de la
pression a lintérieur de l'autocuiseur.

« Lasoupape a flotteur levée signifie qu'ily a de
la pression a lintérieur. [Figure 8]

« Lasoupape a flotteur indique s'ily a de la
pression a l'intérieur de l'autocuiseur. La
soupape a flotteur baissée signifie qu'iln'y a
pas de pression a lintérieur. [Figure 9]

Remarque : N'essayez jamais de retirer le couvercle
lorsque la soupape a flotteur est en position haute.




Cuve interne

La cuve interne est faite en aluminium avec un
revétement antiadhésif en céramique.

ATTENTION :

« Ne remplissez pas la cuve interne plus
haut que la ligne « PC MAX—2%5 » (cuisson
sous pression maximale), figurant sur la
cuve interne.

« Ne remplissez pas a cuve interne plus
haut que la ligne « —¥%2 » lors de la cuisson
d'aliments tels que la compote de pommes,
les canneberges, l'orge perlé, les flocons
d'avoine, les pois cassés, les nouilles,
etc. Ces aliments peuvent mousser ou
éclabousser et risquent d'obstruer le tube et/
ou la soupape d'évacuation de la vapeur.

Grille a vapeur

La grille a vapeur peut étre utilisée pour cuire
des légumes et des viandes a la vapeur, pour
maintenir des récipients adaptés a l'autocuiseur
et pour préparer des gateaux (consultez Gateau,
page 19).

Remarque : N'utilisez que des récipients résistants a la
chaleur et a l'eau sur la grille a vapeur et a l'intérieur de
lautocuiseur.

Etapes de cuisson sous pression

La cuisson sous pression se déroule en trois
étapes :

1. PRECHAUFFAGE:

e L'écran affiche m et la barre

de progression s'allume sous
« PRECHAUFFAGE ».

« La soupape a flotteur remonte lorsqu'une
pression suffisante a été généree.

Remarque :
« Letemps nécessaire a lautocuiseur pour générer
de la pression dépend de ce que vous cuisinez,
de la quantité de liquide, de la quantité d'aliments
et du réglage de la température. Les aliments
congelés prennent le plus de temps, tandis que
cela sera plus rapide pour les aliments décongelés.

« Letemps de cuisson n'inclut pas le temps de
préchauffage. Le temps de préchauffage ne
s'affiche pas a l'écran.

2. CUISSON:

« Une fois le préchauffage terminé, l'écran
affiche le compte a rebours. La barre de
progression s'allume sous « CUISSON ».

e Le niveau de pression sélectionné
(« BASSE » ou « ELEVEE ») est maintenu
pendant la phase de « CUISSON ».

Remarque : le temps de cuisson, le niveau de pression
et la température peuvent étre ajustés a tout moment
pendant la cuisson

3. MAINTENIR AU CHAUD :

e Une fois la cuisson terminée, l'écran
affiche une minuterie partant de « 00:00 »
et la barre de progression s'allume sous
« MAINTENIR AU CHAUD ».

« Sivous annulez la fonction automatique
de maintien au chaud avant de lancer
une fonction de cuisson sous pression,
l'écran affiche « END » (fin) a la fin de
la cuisson et commence a relacher la
pression naturellement jusqu'a ce que la
soupape a flotteur s'abaisse (consultez
Maintenir au chaud, page 19).

e Silafonction automatique de maintien
au chaud n'est pas annulée avant la
cuisson, une fois la cuisson terminée,
l'écran affiche le minuteur a partir de
«00:00 » jusqu'a ce que vous appuyiez
sur ANNULER.

Remarque : Vous pouvez également utiliser les
fonctions Quick Release (libération rapide) ou Timed
Pressure Release (libération de pression programmeée)
pour relacher la pression. (consultez Libérer la
pression, page 13)
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Libérer la pression

Lorsque vous utilisez une fonction de cuisson
sous pression (Cuisson sous pression, riz,
vapeur, gateau, flocons d'avoine/porridge,
ragout, haricots/céréales, et viande/volaille),
vous devez dépressuriser l'autocuiseur avant
d'ouvrir le couvercle.

ATTENTION : attendez toujours que la soupape
a flotteur s'abaisse avant d'ouvrir le couvercle.

Il existe trois fagons de dépressuriser 'autocuiseur :
LIBERATION NATURELLE

L'autocuiseur relachera la pression
normalement une fois le temps écoulé.

« Lacuisson s'arréte progressivement et la
pression se relache naturellement jusqu'a
ecoulement du temps. Lorsque la libération
naturelle est terminée, la soupape a flotteur
s'abaisse.

¢« Le commutateur d'évacuation de la vapeur
reste en position « Seal » (scellé). Une fois
que la soupape a flotteur est retombeée, le
couvercle se déverrouille automatiquement.

« Nous vous recommandons de relacher
naturellement la pression lorsque vous
cuisinez des soupes, des ragouts, des
chilis, des pates, des flocons d'avoine, des
bouillies, des haricots, des céréales et des
aliments qui se dilatent pendant la cuisson,
afin d'éviter les éclaboussures.

Remarque : la libération naturelle peut prendre jusqu'a
40 minutes en fonction du plat.

LIBERATION RAPIDE

Vous pouvez libérer la vapeur manuellement
en utilisant le commutateur de libération de la
vapeur (voir page 9).

« Lacuisson s'arréte rapidement car la
pression est relachée rapidement, ainsi que
la vapeur chaude.

« Une fois la phase de cuisson termineée,
placez le commutateur d'évacuation de la
vapeur en position « Vent ».

Remarque : Si lautocuiseur libére trop de vapeur,
placez le commutateur d'évacuation de la vapeur
sur « Seal » et laissez le reste de la pression s'évacuer
naturellement.

*  Nous vous recommandons de libérer
rapidement la pression lors de la cuisson
des légumes et des fruits de mer afin de
vous assurer que les aliments ne sont pas
trop cuits.

LIBERATION NATURELLE PROGRAMMEE

e Lacuisson s'arréte progressiverment jusqu'a
ce que la pression restante soit rapidement
relachée.

e Maintenez le commutateur d'évacuation
de la vapeur en position « Seal » pendant
quelques minutes apres la fin de la cuisson,
puis placez le commutateur en position
« Vent » pour relacher rapidement le reste
de la pression.

« Nous vous recommandons d'utiliser
un systeme de libération naturelle
programmeée pour les aliments tels que le
1iz et les céréales.

Remarque : une fois que le commutateur est placé
sur « Vent », la pression ne sera pas aussi forte que la
pression de libération rapide immédiate.

ATTENTION :

« N'exposez pas les mains, le visage
ou la peau au-dessus de la soupape
d'échappement de la vapeur.

« N'ouvrez pas le couvercle jusqua ce que
la pression soit completement libérée. Le
couvercle reste verrouillé jusqu'a ce que la
soupape a flotteur s'abaisse.

« Ne forcez jamaisla soupape a flotteur a
s'abaisser pendant qu'elle est encore en
position haute.

e Pour éviter toute projection dangereuse
d'aliments, utilisez toujours la libération
naturelle pour les aliments qui ont un grand
volume de liquide ou une forte teneur en
amidon (comme la soupe, la bouillie ou la
confiture de fruits).



AVANT UNE PREMIERE UTILISATION

Configuration

1. Retirez tous les emballages en plastique
de l'autocuiseur. Lisez et retirez tous les
autocollants temporaires et les fiches
d'avertisserment.

Remarque : Ne retirez pas l'autocollant d'avertissement
permanent du couvercle ou l'étiquette de certification en
aluminium de la base de lautocuiseur.

2. Placez l'autocuiseur sur une surface stable,
plane et résistant a la chaleur. Tenez-le éloigne
des zones susceptibles d'étre endommageées
par la vapeur (telles que des murs ou des
placards).

Remarque : laissez un espace de 13 cm/ 5 pouces au-
dessus de l'autocuiseur. [Figure 10]

3. Tournez le couvercle de l'autocuiseur dans
le sens inverse des aiguilles d'une montre
et soulevez-le pour l'ouvrir. Retirez la cuve
interne de l'autocuiseur.

4. Assurez-vous que le joint d'étanchéité est bien
ajusté a lintérieur du couvercle.

5. Retirez la cuve interne. Essuyez l'élément
chauffant avec un chiffon doux et sec pour
vous assurer qu'il ne comporte pas de débris.
[Figure 11]

6. Lavezla cuve interne, les accessoires et
lintérieur du couvercle a l'aide d'une éponge
non abrasive avec de l'eau et un détergent
doux, puis séchez soigneusement. Consultez
Entretien et maintenance, page 19.

7. Réinsérez la cuve interne dans la base de
l'autocuiseur.

8. Branchez-le sur une prise de courant de la
cuisine. [Figure 12]

9. Avant de procéder a la cuisson, effectuez un
Test de fonctionnement (voir page 14).

Test de fonctionnement

Veillez a effectuer un test de fonctionnement
avant d'utiliser votre autocuiseur. Cela vous
permettra d'apprendre a utiliser l'autocuiseur et
de vous assurer qu'il fonctionne correctement.

1. Assurez-vous que la cuve interne est propre
et vide.

2. Ajoutez 750 ml/ 3 tasses d'eau dans la cuve
interne. [Figure 13|

3. Placez le couvercle sur lautocuiseur et tournez-
le dans le sens des aiguilles d'une montre pour
le fixer. L'autocuiseur émet un son pour indiquer
que le couvercle est verrouillé. [Figure 5]

4. Sélectionnez CUISSON SOUS PRESSION et
appuyez sur PRESSION pour sélectionner la
pression ELEVEE.

5. Appuyez sur les boutons — ou + pour régler la
durée de Cuisson sur Sminutes. [Figure 14|

6. Appuyez sur MAINTENIR AU CHAUD pour
arréter la fonction MAINTENIR AU CHAUD
automatique

Remarque : la fonction MAINTENIR AU CHAUD est activée
par défaut.

7. Appuyez sur DEMARRAGE pour lancer la
cuisson. Lautocuiseur émet un signal sonore,
puis commence a préchauffer. La barre de
progression s'allume sous « PRECHAUFFAGE »
et l'écran affiche

8. Une fois le préchauffage terminé, la barre de
progression s'allume sous « CUISSON » et le
décompte commence.

9. Alafindutest de fonctionnement, l‘écran affiche
« END » (fin) et l'autocuiseur émet 5 bips pour
indiquer que la cuisson est terminée.

10. L'autocuiseur commence a relacher
naturellement la pression. Une fois la pression
completement relachée, la soupape a flotteur
S'abaisse.

« Vous pouvez également- relacher la
pression rapidement ou de maniére
naturelle et programmeée avant d'ouvrir le
couvercle. Consultez Libérer la pression
(page 13).

« Le couvercle se déverrouille lorsque la
soupape a flotteur s'abaisse.

11. Tournez le couvercle dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre. L'autocuiseur émet
un son pour indiquer que le couvercle est
déverrouillé. Soulevez-le pour le retirer.
|[Figure 4]

12. Utilisez des gants de cuisine pour retirer avec
précaution la cuve interme. Retirez l'eau.

13. Laissez refroidir la cuve interne, puis séchez-la
a laide d'une serviette douce.

Remarque : Tous les autocuiseurs peuvent dégager une
odeur de plastique due au processus de fabrication. Cela est
normal. Si l'odeur de plastique ne diminue pas apres un test
de fonctionnement, contactez le Support a la clientéle (voir
page 25)

14



FONCTIONS DE CUISSON

Les fonctions de cuisson sont programmeées selon une durée et une température idéales pour
la cuisson de certains aliments. Le temps de cuisson n'inclut pas le temps de préchauffage. Le
temps de préchauffage ne s'affiche pas a l'écran.

Tableau de référence des fonctions de cuisson (cuisson sous

pression)
Fonction de Réglage de la
. 989 i Minuterie Durée par défaut
cuisson pression
Cuisson sous Basse )

i - 00:01 a 04:00 00:35
pression Elevée
Basse

Riz - 00:01a 01:00 00:12
Elevée
Basse

Vapeur - 00:01 4 04:00 00:10
Elevée
Basse

Gateau - 00:01-04:00 00:30
Elevée
' i Basse

Flocons q‘aVOIne/ 00:01a 01:00 00:20
Porridge Elevée
Basse

Ragotit/Bouillon - 00:01 & 04:00 00:30
Elevée
Basse

Haricots/graines | 00:01 a 01:00 00:30
Elevée
Basse

Viande/volaille - 00:01 4 04:00 00:35
Elevée
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Fonctions de cuisson (suite)

Tableau de référence des fonctions de cuisson (cuisson hors -
pression)

Fonction de ; ; . . ; .
. Réglage de la température Minuterie Durée par défaut
cuisson

Basse : 100 °C/ 212 °F

Cuisson lente - 00:05 a 24:00 06:00

Elevée : 100 °C / 212 °F

Basse : 140 °C / 284 °F

Sauté Elevée : 180 °C / 356 °F 00:01 & 01:00 00:30

Perso : 120° a 180 °C/ 248 a 356 °F
Basse : 33°C/91°F

Yaourt Elevée : 42 °C /108 °F 00:05a99:30 08:00

Perso:25a85°C/77a185°F

Sous Vide Perso:25a90°C /77 a194 °F 00:05 a4 99:30 03:00
Maintenir au Basse : 65 °C / 149 °F
- 00:30 & 12:00 12:00
chaud manuel. Elevée : 79 °C / 174 °F

La température de maintien au chaud automatique est de 73 °C / 163 °F.

Remarque : Le maintien au chaud n'est pas disponible pour les fonctions de cuisson « Sauté »,
« Sous Vide » ou « Yaourt ».

Personnaliser les parameétres des fonctions de cuisson

Pour personnaliser la durée d'une fonction Pour personnaliser la température d'une
de cuisson, procedez comme suit. fonction de cuisson, procédez comme suit.
1. Sélectionnez une fonction de cuisson. 1. Sélectionnez une fonction de cuisson.
2. Appuyez sur les boutons — et + pour 2. Appuyez sur REG. TEMP pour

régler la durée. sélectionner la température de cuisson
3. Appuyez sur DEMARRAGE. PERSO.

3. Appuyez a nouveau sur le bouton
de la fonction de cuisson et utilisez
les boutons — et + pour régler la
température.

4. Appuyez sur DEMARRAGE.

Remarque : Lorsque vous modifiez les réglages d'une fonction de cuisson, l'autocuiseur mémorise les
nouveaux réglages méme s'il a été débranché. Consultez Réinitialisation des fonctions de cuisson
personnalisées (page 20) pour réinitialiser les fonctions de cuisson personnalisées.
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Cuisson sous pression

La cuisson sous pression géneére de la vapeur a
partir d'un liquide pour cuire les aliments. Pour
créer de la vapeur, utilisez du bouillon, du fond,
de la soupe ou du jus.

ATTENTION : Evitez les recettes qui
contiennent plus de 60 ml/ %4 de tasse d'huile
ou de matieres grasses car l'utilisation d'huile
chaude pendant la cuisson sous pression peut
provoquer des bralures.

1. Tournez le couvercle dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre et soulevez-le pour le
retirer. Ajoutez les ingrédients dans la cuve
interne. [Figure 15|

2. Refermez le couvercle sur l'autocuiseur et
tournez-le dans le sens des aiguilles d'une
montre pour le fixer. [Figure 5]

3. Sélectionnez CUISSON SOUS PRESSION et
appuyez sur PRESSION pour sélectionner une
pression BASSE ou HAUTE.

4. Appuyez sur les boutons — ou + pour régler
l'heure.

5. Appuyez sur MAINTENIR AU CHAUD pour
arréter la fonction MAINTENIR AU CHAUD
automatique.

Remarque : Maintenir au chaud est activé par défaut.

6. Pourretarder la cuisson, appuyez sur
DEMARRAGE DIFFERE. Puis appuyez sur les
boutons — ou + pour régler la minuterie de
démarrage différé.

7. Appuyez sur DEMARRAGE pour lancer la
cuisson. Lautocuiseur émet un signal sonore,
puis commence la cuisson.

8. Une fois la fonction de cuisson terminée,
lautocuiseur émet 5 bips.

9. DPoussez le commutateur d'évacuation de la
vapeur sur « Vent » pour relacher rapidement
la pression. Vous pouvez également utiliser
lune des autres formes de libération de la
pression. Consultez Libérer la pression, page
13

10. La soupape a flotteur s'abaisse pour indiquer
que la pression a été entierement relachée.
[Figure 9]

11. Tournez le couvercle dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre et soulevez-le pour
ouvrir. [Figure 4|

Consultez le tableau de référence rapide du
riz et des graines ci-dessous pour les rapports
graines/eau lors de la cuisson a l'autocuiseur.

TABLEAU DE REFERENCE RAPIDE DU RIZ
ET DES GRAINES

Riz et graines Rappo:eta%raines/
Riz blanc 1:1%
Riz brun 1:1%
Flocons d'avoine 1:3
Porridge 1:5
Quinoa 1:1%

Cuisson lente

La fonction de cuisson lente vous permet
d'utiliser votre autocuiseur comme n'importe
quelle mijoteuse. Vous pouvez programmer la
cuisson lente pour un temps de cuisson allant
jusqu'a 24 heures.

1. Tournez le couvercle dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre et soulevez-le pour
ouvrir. Ajoutez les ingrédients dans la cuve
interne. [Figure 15]

2. Refermez le couvercle sur l'autocuiseur et
tournez-le dans le sens des aiguilles d'une
montre pour le fixer. Placez le commutateur
d'évacuation de la vapeur en position « Vent ».

3. Sélectionnez Cuisson lente et appuyez sur
REG. TEMP pour sélectionner la température
BASSE ou ELEVEE.

4. Appuyez sur les boutons - ou + pour régler la
durée.

5. Appuyez sur MAINTENIR AU CHAUD
pour arréter la fonction Maintenir au chaud
automatique.

Remarque : la fonction Maintenir au chaud est activée
par défaut

6. Pourretarder la cuisson, appuyez sur
DEMARRAGE DIFFERE. Puis appuyez sur les
boutons — ou + pour régler la minuterie de
début différé.

7. Appuyez sur DEMARRAGE pour lancer la
cuisson. L'autocuiseur émet un signal sonore,
puis démarre.

8. Une fois la fonction de cuisson terminée,
lautocuiseur émet 5 bips.

9. Tournez le couvercle dans le sens inverse des
alguilles d'une montre et soulevez-le pour
ouvrir.



Sauteé

Sauté peut remplacer la poéle a frire ou le gril

et saisir les aliments. La fonction Sauté permet
également de préparer des aliments pour des
recettes nécessitant une fonction de cuisson sous
pression.

1. Tournez le couvercle dans le sens inverse
des aiguilles d'une montre et soulevez-le
pour le retirer. N'utilisez pas le couvercle de
lautocuiseur lors de l'utilisation de la fonction
de cuisson SAUTE. [Figure 15]

2. Sélectionnez SAUTE et appuyez sur REG. TEMP
pour sélectionner une température de cuisson
BASSE, ELEVEE, ou PERSO.

3. Appuyez sur les boutons — ou + pour régler la
durée.

4. Appuyez sur DEMARRAGE pour lancer la
cuisson. L'autocuiseur émet un signal sonore,
puis démarre.

5. Lorsque l'écran affiche « HOT » (chaud), ajoutez
les ingrédients dans la cuve interne. [Figure 16]

6. Lorsque le temps de cuisson sélectionné est
écoulé, l'appareil émet 3 bips. Vous pouvez
également appuyer sur ANNULER pour arréter
la fonction de cuisson SAUTE avant la fin du
temps de cuisson.

Remarque : le départ différé et le maintien au chaud ne
sont pas disponibles pour la fonction de cuisson « Sauté ».

Yaourt

La fonction « yaourt » peut étre obtenue par un
processus en deux étapes : le chauffage du lait
pour le pasteuriser et la fermentation du yaourt.

ETAPE 1: FAIRE CHAUFFER LE LAIT

1. Tournez le couvercle dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre et soulevez-le pour
ouvrir. Ajoutez le lait dans la cuve interne.
[Figure 17)

2. Refermez le couvercle sur lautocuiseur et
tournez-le dans le sens des aiguilles d'une
montre pour le fixer. Lautocuiseur émet un son
pour indiquer que le couvercle est verrouillé.

3. Placez le commutateur d'évacuation de la
vapeur en position « Vent ».

4. Sélectionnez YAOURT et appuyez sur REG.
TEMP pour sélectionner la température de
cuisson PERSO. Appuyez sur les boutons — ou +
pour régler la température sur 72 °C.

5. Sélectionnez a nouveau YOGHURT pour revenir au
réglage de l'heure. Appuyez sur les boutons - ou +
pour régler la durée a 35 minutes (00:35).

6. Appuyez sur DEMARRAGE pour lancer la cuisson.
L'autocuiseur émet un signal sonore, puis démarre

7. Ouvrez le couvercle et utilisez un thermometre pour
vérifier la température du lait apres 15 minutes. Si le

lait a atteint 72 °C, appuyez sur ANNULER. Dans
le cas contraire, laissez le lait continuer a fermenter
jusqu'a ce qu'il atteigne 72 °C.

Retirez délicatement la cuve interne et laissez
le lait refroidir a 43 °C, puis remettez la cuve
dans l'autocuiseur.

Remarque : pour refroidir le lait plus rapidement, placez la
cuve interne dans un bain de glace.

ETAPE 2 : FERMENTATION DU YAOURT

9.

10.

11.

12.

13,

14.

15.

16.

17.

18.

Réservez 250 ml/ 1 tasse de lait a 43 °C et
mettez-la dans un grand bol, puis ajoutez

4 cuilleres a soupe de yaourt et mélangez le tout.
Ajoutez le mélange yaourt-lait dans la cuve
interne avec le reste du lait.

Refermez le couvercle sur l'autocuiseur et
tournez-le dans le sens des aiguilles d'une
montre pour le fixer. Placez le commutateur
d'évacuation de la vapeur en position « Vent ».
Sélectionnez YAOURT et appuyez sur REG.
TEMP pour sélectionner la température de
cuisson PERSO. Appuyez sur les boutons — ou
+ pour régler la température sur 43 °C.
Sélectionnez a nouveau YOGHURT pour
revenir au reglage de l'heure. Appuyez sur

les boutons — ou + pour régler la durée a 10
heures (10:00).

Appuyez sur DEMARRAGE pour lancer la
cuisson. L'autocuiseur émet un signal sonore,
puis démarre.

Lorsque la minuterie est écoulée et que
lautocuiseur émet un signal sonore, ouvrez

le couvercle avec précaution et vérifiez si le
yaourt a pris. Pour cela, appuyez légérement
sur la cuve interne pour vérifier que le yaourt
se mélange sans se séparer. Si le yaourt

se détache, continuez a le faire fermenter
pendant 1 a 2 heures.

Retirez la cuve interne et laissez refroidir a
température ambiante sans remuer, pendant
environ 2 heures. Une fois le yaourt refroidi,
couvrez la cuve d'un film plastique et laissez-la
refroidir pendant 6 heures au réfrigérateur.
Meélangez le yaourt refroidi jusqu'a ce qu'il soit
completement lisse.

Conservez le yaourt dans des récipients
hermétiques de votre choix (les bocaux en
verre sont recommandés) jusqu'a 2 semaines,
s'ils ne sont pas ouverts. Une fois le récipient
ouvert, utilisez-le dans les 7 jours.

Remarque : le départ différé et le maintien au chaud ne
sont pas disponibles pour la fonction de cuisson « Yaourt ».

Sous Vide

Sous-vide est une méthode de cuisson de la
viande ou du poisson dans un sac alimentaire sous
vide immergé dans l'eau. Vous aurez besoin de
pinces, dun thermometre et d'un sac en plastique
alimentaire refermable ou sous vide.
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1. Tournez le couvercle dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre et soulevez-le pour
ouvrir.

2. Remplissez la cuve interne d'eau jusqu'a la
ligne « —Y%2 »_ [Figure 18]

3. Refermez le couvercle sur l'autocuiseur et
tournez-le dans le sens des aiguilles dune
montre pour le fixer. Placez le commutateur
d'évacuation de la vapeur en position « Vent ».

4. Sélectionnez SOUS VIDE et 'écran affiche
la température par défaut. Appuyez sur les
boutons — ou + pour régler la température.
(Dans ce mode, REG. TEMP ne prend en
charge que la température de cuisson PERSO).

5. Sélectionnez a nouveau SOUS VIDE pour
revenir au réglage de l'heure, appuyez sur les
boutons — ou + pour régler la durée.

6. Appuyez sur DEMARRAGE pour lancer la
cuisson. Lautocuiseur émet un signal sonore,
puis démarre

7. Pendant que le cuiseur préchauffe, préparez
votre viande ou votre poisson dans un sac
alimentaire scellé sous vide.

8. Lorsque lécran affiche « HOT » (chaud), retirez le
couvercle et immergez délicatement les aliments
dans la cuve inteme. [Figure 19]

Remarque : Ajoutez de l'eau si la viande ou le poisson n'est
pas complétement immergé. Assurez-vous que la fermeture
du sac est au-dessus de la ligne d'eau.

9. Fermez et fixez le couvercle.

10. Lorsque la fonction de cuisson se termine,
l'écran affiche « END » (fin) et lautocuiseur
émet 5 bips.

Remarque : le départ différé et le maintien au chaud ne sont
pas disponibles pour la fonction de cuisson « Sous Vide ».

Démarrage différeé

Le départ différé vous permet d'ajouter les
ingrédients maintenant, mais de les cuire plus
tard.

1. Sélectionnez une fonction de cuisson et
réglez le temps de cuisson, la température et le
niveau de pression selon vos besoins.

2. Sélectionnez DEMARRAGE DIFFERE.

3. Appuyez sur les boutons — ou + pour régler
le délai de démarrage de 10 minutes (00:10) a
24 heures (24:00).

4. Appuyez sur DEMARRAGE. La fonction de
cuisson démarre lorsque la minuterie de
démarrage différé est terminée.

Remarque : le Démarrage différé n'est pas disponible pour

les fonctions de cuisson « Sauté », « Yaourt » et « Sous Vide ».

Maintenir au chaud

La fonction Maintien au chaud permet de
maintenir au chaud ou de réchauffer des
aliments déja cuits.

1. Placez les aliments dans la cuve interne.
Refermez le couvercle sur l'autocuiseur et
tournez-le dans le sens des aiguilles d'une
montre pour le fixer. Placez le commutateur
d'évacuation de la vapeur en position « Vent ».
|[Figure 20]

3. Sélectionnez MAINTENIR AU CHAUD et
appuyez sur REG. TEMP pour sélectionner la
température BASSE ou ELEVEE.

4. Appuyez sur les boutons - ou + pour régler
lheure jusqu'a 12 heures.

5. Appuyez sur DEMARRAGE pour lancer le
réchauffement. Lautocuiseur émet un signal
sonore, puis démarre.

Remarque : lorsque vous réchauffez des aliments épais
ou riches en amidon, remuez les aliments toutes les 40 a
60 minutes pour garantir un réechauffement homogene.

6. Lorsque la minuterie est terminée, le
réchauffement s'arréte et l'écran affiche
« END » (fin).

Remarque : la fonction Maintenir au chaud n'est pas
disponible pour les fonctions de cuisson « Sauté »,
« Yaourt » et « Sous Vide »

Gateau

La fonction Gateau peut étre utilisée pour cuisiner de
délicieux cheesecakes et des gateaux a étages. Vous
aurez besoin d'un moule a chamiére de 15 cm ou d'un
moule a gateau qui s'adapte a la cuve interne

Remarque : pour obtenir des instructions complétes
sur la préparation d'un cheesecake, suivez notre recette
de cheesecake a l'autocuiseur dans la galerie de recettes
numeériques sur cosori.com

1. Suivezles instructions de la recette concernant la
pate et pressez celle-ci dans le fond du moule a
charniere.

2. Mélangez le reste des ingrédients du cheesecake et
versez-les sur la pate.

3. Versez 354 mld'eau dans la cuve interne et placez
la grille a vapeur a lintérieur, puis placez le moule a
charniere sur la grille a vapeur. [Figure 21]

4. Refermezle couvercle et tournez-le dans le sens des
aiguilles d'une montre pour le fixer.

5. Sélectionnez GATEAU et appuyez sur les boutons
- ou + pour régler la durée du temps de cuisson
nécessaire a votre recette.

Remarque : la durée de gateau par défaut est de 30
minutes (00:30)



10.

11

12.

Appuyez sur MAINTENIR AU CHAUD pour arréter
la fonction MAINTENIR AU CHAUD automatique
Appuyez sur DEMARRAGE pour lancer la cuisson.
Lautocuiseur émet un signal sonore, puis démazrre.
Une fois la fonction de cuisson terminée,
lautocuiseur émet 5 bips.

Laissez l'autocuiseur relacher naturellement

la pression pendant 5 minutes, puis placez le
commutateur d'évacuation de la vapeur sur

« Vent » pour relacher rapidement le reste de la
pression. Consultez Libération naturelle (page
13).

La soupape a flotteur s'abaisse pour indiquer que la
pression a été entiérement relachée. [Figure 9]
Tournez le couvercle dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre et soulevez-le pour ouvrir.
Retirez délicatement la grille a vapeur et le moule

a charniére a l'aide de mitaines, et transférez-les
sur une surface résistant a la chaleur. Laissez le
cheesecake refroidir a température ambiante,

puis mettez-le au réfrigérateur pendant au moins
8 heures avant de le servir.

Réinitialisation des fonctions de
cuisson personnalisées

Lautocuiseur mémorise le temps de cuisson, la
température et le niveau de pression des fonctions
de cuisson réglées jusqu'a ce que vous réinitialisiez
les réglages.

Pour réinitialiser toutes les fonction de cuisson :

1. Enmode veille, maintenez enfoncée la touche
ANNULER jusqu'a ce que l'autocuiseur émette un
signal sonore.

2. Tous les réglages des fonctions de cuisson sont
réinitialisés et reviennent a leur valeur par défaut.

Arrét automatique

Si lU'appareil reste inactif dans les conditions
suivantes pendant la durée spécifiée, il passe
automatiquement en mode Arrét. (Minutes)

Toutes les
Appareil allumeé fonctions de
cuisson terminées

2 0

ENTRETIEN ET MAINTENANCE

Nettoyez votre autocuiseur, la cuve interne, la grille
a vapeur et le couvercle aprés chaque utilisation.
Votre autocuiseur est doté d'un boitier en acier
inoxydable, résistant aux traces de doigts, pour un
nettoyage facile.

Remarque :

.

N'utilisez pas de nettoyants abrasifs, de tampons

a récurer en métal ou d'ustensiles en métal sur

toute partie de l'autocuiseur et de ses accessoires, y
compris la cuve interne. Ceux-ci risquent de rayer ou
d'endommager les surfaces.

Cet autocuiseur ne contient aucune piece réparable
par l'utilisateur. Toute réparation doit étre effectuée par
un agent de service agréé. Contactez le Support a la
clientéle (voir page 25).

Nettoyage de la base de
l'autocuiseur

1

2.

Avant tout nettoyage, éteignez l'autocuiseur

et laissez-le totalement refroidir. Retirez le

couvercle pour un refroidissement plus rapide.

« Nelavez ni ne séchez la base de
lautocuiseur au lave-vaisselle.

Essuyez lintérieur et l'extérieur de l'autocuiseur

alaide d'un chiffon légérement humide.

« N'immergez pas la base de votre
autocuiseur dans de 1 eau.

« Ne pulvérisez pas d'eau a l'intérieur de
lautocuiseur. [Figure 22]

3. Retirezla cuve interne. Essuyez l'élément
chauffant avec un chiffon doux et sec pour
vous assurer qu'il ne comporte pas de débris.

4. Laissez toutes les surfaces sécher
completement avant d'utiliser 'autocuiseur.
Assurez-vous toujours que l'élément
chauffant a l'intérieur de l'autocuiseur est sec
avant de l'utiliser.

Nettoyage de la cuve interne,
du couvercle, des pieces du
couvercle et de la grille vapeur

Remarque :
e nous vous recommandons de laver a la main la
cuve intemne, le couvercle, les pieces du couvercle,
le joint d'étanchéité et la grille de cuisson a la vapeur.

» Les cuve interne, couvercle, pieces du couvercle
et grille vapeur peuvent étre lavés dans le panier
supérieur du lave-vaisselle, mais risquent de s‘user
plus rapidement avec le temps.

1. Laissez refroidir completement la cuve interne,
le couvercle, les parties du couvercle et la grille
a vapeur. Essuyez tout résidu de nourriture.
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2. Appliquez du savon et de l'eau sur une éponge
douce et humide. Lavez la cuve interne et la
grille & vapeur et faites-les tremper dans de
l'eau chaude savonneuse si nécessaire.

3. Nettoyez lintérieur du couvercle. Veillez
a éliminer tout débris alimentaire de
la protection anti-blocage et du joint
d'étanchéité. Ne plongez pas le couvercle
dans de l'eau

4. Sinécessaire, les parties situées a l'intérieur
du couvercle peuvent étre retirées pour étre
nettoyées. Ces pieces sont petites et faciles a
perdre, soyez donc prudent.

a. Retirez la protection anti-blocage en
la saisissant de chaque cété, puis en
la tirant vers le haut. [Figure 7] Rincez
et séchez la protection antiblocage et
replacez-la a l'intérieur du couvercle.

b. Retirez le bouchon en silicone de
la soupape a flotteur. La soupape a
flotteur peut tomber inopinément sans
le capuchon en silicone, il faut donc
l'enlever avec précaution. [Figure 23]

c. Rincez les deux parties a l'eau claire
et fixez la soupape a flotteur sur le
couvercle a l'aide du bouchon en silicone
de la soupape a flotteur. [Figure 24]

5. Séchez soigneusement.

6. Replacez toujours la cuve interne dans
l'autocuiseur avant de le brancher ou de le
mettre en marche.

a. Assurez-vous que le fond de la cuve
interne est sec avant de la placer dans
lautocuiseur.

Nettoyage du collecteur de
condensation

1. Retirez le collecteur de condensation en
saisissant chaque cété avec le pouce et l'index
et en l'éloignant de l'autocuiseur. [Figure 25]

Remarque : ne tirez pas sur le collecteur de condensation.

2. Lavezle collecteur de condensation a la
main avec de l'eau et du savon ou dans le
panier supérieur du lave-vaisselle. Séchez
soigneusement.

3. Replacez le collecteur de condensation.[Figure 26]

Remarque : replacez toujours le collecteur de
condensation avant de cuisiner dans l'autocuiseur.
N'utilisez pas l'autocuiseur sans que le collecteur de
condensation ne soit en place.

ya

Nettoyage du joint d'étanchéité

1. Retirez le joint d'étanchéité en tirant le bord du
silicone hors du support du joint d'étanchéité.
|[Figure 27)

Remarque : assurez-vous que le joint d'étanchéité n'est pas

déformé ou déchiré. Si le joint d'étanchéite est endommage,
contactez le Support a la clientéle (page 25).

Lavez le joint d'étanchéité a la main avec de l'eau
et du savon ou dans le panier supérieur du lave-
vaisselle. Séchez soigneusement. [Figure 28]
Replacez le joint d'étanchéité en le pressant
fermement dans le support du joint d'étanchéité
pour éviter qu'il ne se déforme. Le joint
d'étanchéité doit étre bien ajusté a l'intérieur

du support du joint d'étanchéité et ne doit pas
tomber lorsque vous soulevez le couvercle.
|Figure 29]

Suppression des odeurs persistantes

1

Assurez-vous que toutes les piéces du
couvercle sont installées dans le couvercle.
Consultez Nettoyage de la cuve interne, du
couvercle, des piéces du couvercle et de la
grille vapeur (page 20).

Ajoutez 250 ml/ 1 tasse d'eau et 250 ml /

1 tasse de vinaigre dans la cuve interne.
Sélectionnez CUISSON SOUS PRESSION et
appuyez sur les boutons — ou + pour régler la
durée sur 5 a 10 minutes.

Appuyez sur DEMARRAGE pour lancer la
cuisson. L'autocuiseur émet un signal sonore,
puis commence la cuisson.

Une fois la fonction de cuisson terminée,
lautocuiseur émet 5 bips.

Poussez le commutateur d'évacuation de la
vapeur sur « Vent » pour relacher rapidement
la pression.

Remarque : la soupape a flotteur s'abaisse pour
indiquer que la pression a été entierement relachée

7.

Tournez le couvercle dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre et soulevez-le pour
ouvrir.

Utilisez des gants de cuisine pour retirer avec
précaution la cuve interne. Jeter le mélange
d'eau et de vinaigre.

Laissez refroidir la cuve interne, puis séchez-la
alaide d'une serviette douce.

Stockage

1

2.

Nettoyez et séchez l'autocuiseur et toutes les
pieces.

Placez la cuve interme et la grille a vapeur
dans l'autocuiseur. Fermez le couvercle de
lautocuiseur et tournez-le pour le maintenir
en place.

Enroulez le cordon électrique dans le sens des
aiguilles d'une montre autour de la base de
lautocuiseur et accrochez le clip du cordon
électrique au crochet du cordon.[Figure 30]
Rangez l'autocuiseur en position verticale. Ne
stockez rien dessus.



DEPANNAGE

Probléme

Solution possible

De la vapeur s'échappe par
le c6té du couvercle.

Le joint d'étanchéité peut étre manquant ou mal fixé. Ouvrez le couvercle et
appuyez fermement sur le joint d'étanchéité pour le fixer dans le support du
joint d'étanchéité. Consultez Entretien et maintenance (page 20).

Des débris alimentaires peuvent étre collés au joint d'étanchéité. Nettoyez le
joint d'étanchéité. Consultez Entretien et maintenance (page 20).

Le couvercle n'est pas correctement fermé. Ouvrez et fermez le couvercle et
assurez-vous qu'il est bien verrouillé. Consultez Couvercle de l'autocuiseur
(page 11).

Le joint d'étanchéité peut étre déformé ou cassé. Contactez le Support a la
clientéle (voir page 25).

Le bord de la cuve interne peut étre déformeé. Contactez le Support a la
clientéle (voir page 25).

Ily a un cliquetis
occasionnel.

Le fond extérieur de la cuve interne peut étre humide. Séchez l'extérieur de
la cuve interne.

Le circuit de pression peut se mettre en marche lorsque la température
augmente a l'intérieur de l'autocuiseur. Cela est normal.

Le couvercle est difficile a
fermer et a sécuriser.

Le joint d'étanchéité n'est peut-étre pas correcterment installé. Ouvrez le couvercle
et appuyez fermement sur le joint d'étanchéité pour le fixer dans le support du
joint d'étanchéité. Consultez Entretien et maintenance (page 20).

La soupape a flotteur peut étre bloquée en position haute. Poussez la
soupape a flotteur vers le bas a l'aide d'un long ustensile.

La cuve interne est
collée au couvercle ou le
couvercle est difficile a
enlever.

Placez le commutateur d'évacuation de la vapeur en position « Vent » pour
permettre a la pression de s'échapper et ouvrir le couvercle.

Relachez toute la pression (voir page 13) et tapotez doucement la soupape
d'évacuation de la vapeur a l'aide d'un ustensile long. Ouvrez le couvercle
et nettoyez la soupape a flotteur, et la zone environnante, avant d'utiliser a
nouveau l'autocuiseur.

La soupape a flotteur ne
monte pas.

Des débris alimentaires peuvent se trouver sur la soupape a flotteur ou sur
le bouchon en silicone de la soupape a flotteur. Nettoyez soigneusement la
soupape a flotteur et le bouchon, puis effectuez un test de fonctionnement.
Consultez Entretien et maintenance (page 20).

Il se peut qu'il n'y ait pas assez de liquide dans la cuve interne. Ajoutez du
liquide dans la cuve interne si nécessaire et vérifiez que le fond de la cuve
interne n'est pas roussi.

La soupape a flotteur peut étre obstruée par le mécanisme de verrouillage
du couvercle. Tapotez la soupape a flotteur a l'aide d'un long ustensile. Si

la soupape a flotteur ne s'abaisse pas, arrétez l'autocuiseur et contactez le

Support a la clientéle (voir page 25).

La cuve interne, la soupape a flotteur, le bouchon en silicone ou l'élément
chauffant peuvent étre endommagés ou manquants. Contactez le Support
a la clientele (voir page 25).

Un peu de vapeur s'échappe
ou siffle de la soupape
d'évacuation de la vapeur
pendant le cycle de cuisson.

Le commutateur d'évacuation de la vapeur est peut étre en position « Vent ».
Déplacez le commutateur sur « Seal ».

Lautocuiseur peut réguler l'exces de pression. Cela est normal.
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DEPANNAGE (SUITE)

Aprés avoir branché
l'autocuiseur sur une prise
de courant, l'écran est vide.

La fiche n'est peut-étre pas completement connectée a l'autocuiseur ou a
la prise de courant. Assurez-vous que la prise est bien fixée. Si la fiche est
endommageée, contactez le Support a la clientéle (voir page 25).

Il se peut que la prise ne soit pas alimentée. Essayez une autre prise.

Le fusible de l'autocuiseur a peut-étre sauté. Contactez le Support a la
clientele (voir page 25).

De la vapeur jaillit de la
soupape d'évacuation

de la vapeur lorsque le
commutateur d'évacuation
de la vapeur est en position
« Seal » (scellé).

Ilse peut qu'il n'y ait pas assez de liquide dans la cuve interne. Ajoutez du
liquide si nécessaire.

Le capteur de pression peut ne pas fonctionner correctement. Contactez le
Support a la clientéle (voir page 25).

La soupape d'évacuation de la vapeur n'est peut-étre pas correctement
scellée. Déplacez en toute sécurité le commutateur d'évacuation de la
vapeur sur « Vent » et replacez-le sur « Seal ».

Un code d'erreur « E1 »,
« E2 », « C6H » ou « C6L »
s'affiche a l'écran.

Le capteur de pression peut étre défectueux. Contactez le Support a la
clientéle (voir page25).

Un code d'erreur « C7 » ou
« NoPr » s'affiche a l'écran.

L'élément chauffant peut ne pas fonctionner. Contactez le Support a la
clientéle (voir page 25).

Il se peut qu'il n'y ait pas assez de liquide dans la cuve interne. Ajoutez du
liquide si nécessaire.

Le commutateur d'évacuation de la vapeur n'est peut-étre pas en position
« Seal ».

Un code d'erreur ou « Lid »
s'affiche a l'écran.

Le couvercle peut ne pas étre completement étanche. Retirez le couvercle
et replacez-le, puis assurez-vous qu'il est bien fixé. Consultez Couvercle de
T'autocuiseur (page 11).

N'utilisez pas le couvercle de l'autocuiseur lors de l'utilisation de la
fonction'de cuisson « Sauté ». Sila fonction de cuisson « Sauté » est
sélectionnée, retirez le couvercle.

Un code d'erreur « PrSE »
s'affiche a l'écran.

La pression s'est accumulée pendant une fonction de cuisson sans pression.
Placez le commutateur d'évacuation de la vapeur en position « Vent », ou
retirez le couvercle si vous n'en avez pas besoin.

Un code d'erreur « Food
burn » (aliment bralé)
s'affiche a l'écran.

Il se peut qu'il n'y ait pas assez de liquide dans la cuve interne. Assurez-vous
que la soupape a flotteur est en position basse et que la pression est relachée.
Ouvrez le couvercle pour inspecter le fond de la cuve interne.

Une température élevée peut étre détectée au fond de la cuve interne.
L'autocuiseur abaisse automatiquement la température pour éviter toute
surchauffe.

Des dépots d'amidon au fond de la cuve interne peuvent avoir provoqué
un chauffage inégal. Eteignez l'autocuiseur, relachez la pression en
conséquence et inspectez le fond de la cuve interne.

Si votre probléme n’est pas répertorié ici, veuillez contacter le Support a la clientéle (voir

page 25).




INFORMATIONS SUR LA GARANTIE

Autocuiseur de

Produit | 5y 0o

Modele | CMC-CO601-SEU

Pour votre propre référence, nous vous
recommandons vivement d'enregistrer le numeéro
de votre commande et la date d'achat.

Date d'achat

Numéro de
commande

Garantie limitée des produits Cosori

Garantie limitée de deux (2) ans sur les produits des
consommateurs

Etekcity GmbH (« Etekcity ») garantit que le produit est
exempt de tout défaut de matériau et de fabrication
pendant une période de 2 ans a compter de la date
d'achat initiale (« période de garantie limitée »), a
condition que le produit ait été utilisé conformément
aux instructions d'utilisation et d'entretien (c'est-
a-dire dans l'environnement prévu et dans des
circonstances normales). *Cette garantie ne

limite pas les droits qui peuvent étre exigés ou
accordés par les lois nationales ou régionales de
protection des consommateurs en vigueur dans
votre région, auquel cas la période de garantie
limitée est prolongée conformément aux exigences
applicables.

Avantages de votre garantie limitée

Au cours de la période de garantie limitée et sous
réserve de la présente politique de garantie limitée,
Etekcity, a sa seule et unique discrétion, (i) remboursera
le prix d'achat sil'achat a eté effectué directement a
partir de la boutique en ligne COSORY, (ii) réparera tout
défaut de matériau ou de fabrication, (iii) remplacera

le produit par un autre produit de valeur €gale ou
supérieure, ou (iv) fournira un crédit de magasin au
montant du prix d'achat.

Qui peut bénéficier de la couverture ?

Cette garantie limitée ne s'applique qu'a l'acheteur
initial du produit et n'est pas transférable a tout
propriétaire ultérieur du produit, que le produit ait ou
non fait l'objet d'un transfert de propriété pendant

la durée spécifiée de la garantie limitée. L'acheteur
initial doit fournir une vérification du défaut ou du
dysfonctionnement et une preuve de la date d'achat
pour pouvoir bénéficier des avantages de la garantie
limitée.

Meéfiez-vous des revendeurs ou des vendeurs non
autorisés

Cette garantie limitée ne s'applique pas aux produits
achetés aupres de revendeurs ou de vendeurs non
autorisés. La garantie limitée d'Etekcity ne s'applique
qu'aux produits achetés auprés de revendeurs ou

de vendeurs agrées soumis aux controles de qualité
d'Etekcity et qui ont accepté de s'y conformer. Veuillez
prendre en compte que les produits achetés sur un site
Web ou aupres d'un revendeur non autorisé peuvent
étre contrefaits, usagés, défectueux ou ne pas étre
congus pour étre utilisés dans votre pays. Vous pouvez
vous protéger et protéger vos produits en vous assurant
de n‘acheter qu'aupres d'Etekcity ou de ses revendeurs
agréés.

Sivous avez des questions sur un vendeur particulier

ou si vous pensez avoir acheté votre produit auprées
d'un vendeur non autorise, veuillez contacter notre
équipe du Support a la clientéle.

Qu'est-ce qui n'est pas couvert ?

e Lusure normale du produit, notamment l'usure
normale des pieces, ou les dommages dus a une
mauvaise utilisation.

« Silapreuve d'achat a été modifiée de quelque
maniére que ce soit ou rendue illisible

e Sile numéro du modele, le numeéro de série ou le
code de la date de production figurant sur le produit
ont été modifiés, enlevés ou rendus illisibles.

e Sile produit a été modifié par rapport a son état
d'origine

« Sile produit n'a pas été utilisé conformément aux
instructions du manuel de l'utilisateur.

« Lesdommages causés par la connexion de
périphériques, d'équipements supplémentaires ou
d'accessoires autres que ceux recommandés dans le
manuel de l'utilisateur.

e Lesdommages ou défauts causés par un accident,
un abus, une mauvaise utilisation ou un entretien
inapproprié ou inadéquat.

« Lesdommages ou défauts causes par un service ou
une réparation du produit effectué par un fournisseur
de service non autorisé ou par toute entité autre
qu'Etekcity .

« Les dommages ou défauts survenant lors d'une
utilisation commerciale, d'une location ou de toute
utilisation pour laquelle le produit n'est pas prévu

« Silappareil a été endommagé, notamment par

des animauyx, la foudre, une tension anormale, un
incendie, une catastrophe naturelle, le transport,

un lave-vaisselle ou de l'eau (sauf sile manuel de
l'utilisateur indique expressément que le produit peut
étre lavé au lave-vaisselle).

« Dommages accessoires et indirects.

« Lesdommages ou défauts dépassant le cott du
produit.

Réclamez votre service de garantie limitée en 5 étapes
simples :

1. Assurez-vous que votre produit est bien couvert par
la période de garantie limitée spécifiée.

2. Assurez-vous d'avoir une copie de la facture et de
lidentifiant de la commande ou de la preuve d'achat.
3. Assurez-vous d'avoir votre produit. NE PAS jeter
votre produit avant de nous contacter.

4. Contactez notre équipe du Support a la clientéle.
5. Une fois que notre équipe du Support a la clientele
a approuve votre demande, veuillez renvoyer le produit
avec une copie de la facture et de l'identifiant de la
commande.

Recours unique et exclusif

LA GARANTIE LIMITEE QUI PRECEDE CONSTITUE
LA RESPONSABILITE EXCLUSIVE D'ETEKCITY
CORPORATION, ET VOTRE SEUL ET UNIQUE
RECOURS, EN CAS DE VIOLATION D'UNE GARANTIE
OU DE NON-CONFORMITE DU PRODUIT

COUVERT PAR LA PRESENTE DECLARATION

DE GARANTIE LIMITEE DU PRODUIT. CETTE
GARANTIE LIMITEE EST EXCLUSIVE ET REMPLACE
TOUTE AUTRE GARANTIE. AUCUN EMPLOYE
D'ETEKCITY CORPORATION NI AUCUNE AUTRE
PARTIE N'EST AUTORISE A OFFRIR UNE GARANTIE
SUPPLEMENTAIRE A LA GARANTIE LIMITEE DECRITE
DANS LA PRESENTE DECLARATION DE GARANTIE
LIMITEE DU PRODUIT.

Clause de non-responsabilité des garanties limitées

DANS TOUTE LA MESURE PERMISE PAR LA LOI
APPLICABLE, A LEXCEPTION DE CE QUI EST
GARANTI DANS LA PRESENTE POLITIQUE DE
GARANTIE LIMITEE DES PRODUITS, ETEKCITY
CORPORATION FOURNIT LES PRODUITS QUE
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VOUS ACHETEZ A ETEKCITY CORPORATION « TELS
QUELS » ET ETEKCITY CORPORATION DECLINE PAR
LES PRESENTES TOUTE GARANTIE DE QUELQUE
NATURE QUE CE SOIT, EXPRESSE OU IMPLICITE,
STATUTAIRE OU AUTRE, Y COMPRIS, MAIS SANS

S'Y LIMITER, TOUTE GARANTIE DE QUALITE
MARCHANDE, D'’ABSENCE DE CONTREFACON ET
D'ADEQUATION A UN USAGE PARTICULIER.

Limitations de la responsabilité

DANS TOUTE LA MESURE PREVUE PAR LA LOI
APPLICABLE, ETEKCITY CORPORATION, SES
SOCIETES AFFILIEES, LEURS CONCEDANTS,
FOURNISSEURS DE SERVICES, EMPLOYES, AGENTS,
DIRIGEANTS OUADMINISTRATEURS NE PEUVENT
EN AUCUN CAS ETRE TENUS RESPONSABLES DE CE
QUI SUIT

(a) DES DOMMAGES DE QUELQUE NATURE QUE CE
SOIT DECOULANT DES PRODUITS ACHETES AUPRES
D'ETEKCITY CORPORATION OU EN RAPPORT AVEC
CEUX-CIET DEPASSANT LE PRIX D'’ACHAT PAYE PAR
LACHETEUR POUR CES PRODUITS, OU

(b) DES DOMMAGES INDIRECTS, SPECIAUY,
ACCESSOIRES, CONSECUTIFS OU PUNITIFS, MEME
SI ETEKCITY CORPORATION OU LUN DE SES i
FOURNISSEURS A ETE INFORME DE LA POSSIBILITE
OU DE LA PROBABILITE DE TELS DOMMAGES.

ET INDEPENDAMMENT DU FAIT QU'ILS SOIENT
CAUSES PAR UN DELIT CIVIL (Y COMPRIS LA
NEGLIGENCE), UNE RUPTURE DE CONTRAT OU
AUTRE. NOTRE RESPONSABILITE NE DEPASSERA
EN AUCUN CAS LE MONTANT REEL QUE VOUS
AVEZ PAYE POUR LE PRODUIT DEFECTUEUX, ET
NOUS NE SERONS EN AUCUN CAS RESPONSABLES
DES DOMMAGES QU PERTES CONSECUTIFS,
ACCESSOIRES, SPECIAUX OU PUNITIFS, QU'ILS
SOIENT DIRECTS OU INDIRECTS.

SOUS RESERVE DES DISPOSITIONS DE LA
PRESENTE DECLARATION DE GARANTIE LIMITEE
DES PRODUITS, ETEKCITY CORPORATION N'EST
PAS RESPONSABLE DES COUTS ASSOCIES AU
REMPLACEMENT QU A LA REPARATION DES
PRODUITS ACHETES PAR SON INTERMEDIAIRE,

Y COMPRIS, MAIS SANS S'Y LIMITER, LES COUTS

DE MAIN-D'G@UVRE, DINSTALLATION OU

AUTRES ENCOURUS PAR L'UTILISATEUR ET, EN
PARTICULIER, LES COUTS LIES A LA DEPOSE OU AU
REMPLACEMENT DE TOUT PRODUIT

Autres droits dont vous pouvez disposer

CERTAINES JURIDICTIONS N'AUTORISENT PAS

CE QUI SUIT : (1) LEXCLUSION DES GARANTIES
IMPLICITES ; (2) LA LIMITATION DE LA DUREE DES
GARANTIES IMPLICITES ; ET/OU (3) LEXCLUSION OU
LA LIMITATION DES DOMMAGES ACCESSOIRES OU
INDIRECTS ; IL SE PEUT DONC QUE LES CLAUSES
DE NON-RESPONSABILITE DE LA PRESENTE
POLITIQUE NE SAPPLIQUENT PAS A VOUS. DANS
CES JURIDICTIONS, VOUS NE DISPOSEZ QUE

DES GARANTIES IMPLICITES QUI DOIVENT ETRE
EXPRESSEMENT FOURNIES CONFORMEMENT A LA
LOI APPLICABLE. LES LIMITATIONS DE GARANTIE,
DE RESPONSABILITE ET DE RECOURS S'APPLIQUENT
DANS TOUTE LA MESURE PERMISE PAR LA LOL
BIEN QUE CETTE GARANTIE LIMITEE VOUS DONNE
DES DROITS LEGAUX SPECIFIQUES, VOUS POUVEZ
BENEFICIER D'’AUTRES DROITS DANS VOTRE
JURIDICTION. CETTE DECLARATION DE GARANTIE
LIMITEE EST SOUMISE AUX LOIS EN VIGUEUR QUI
S'APPLIQUENT A VOUS ET AU PRODUIT. VEUILLEZ
CONSULTER LES LOIS EN VIGUEUR DANS VOTRE
JURIDICTION POUR COMPRENDRE PLEINEMENT
VOS DROITS

Modifications de cette politique

Nous pouvons modifier les conditions et la
disponibilité de la présente garantie limitée a notre
discrétion, mais toute modification ne sera pas
rétroactive.

Cette garantie est assurée par :
Etekcity GmbH

Vossbarg 1, 25524 Itzehoe
Allemagne

SUPPORT A LA
CLIENTELE

Pour toute question ou préoccupation
concernant votre nouveau produit, veuillez
contacter notre équipe de Support a la
clientele.

Arovast Corporation
1775 Flight Way, Suite 150,
Tustin, CA 92782, USA

Courriel : support.eu@cosori.com
support.fracosori.com
support.de@cosori.com
support.it@cosori.com
support.es@cosori.com

*Veuillez préparer un PDF de votre facture
ou une capture d'écran avant de contacter le
Service clientele.
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Contenuto della confezione

1x
x

B R R R R R R
X X X X X X X

Pentola a pressione da 5,7 litri
Pentola interna

Rack vapore

Cucchiaio per la zuppa
Paletta per il riso

Misurino

Ricettario

Manuale dell'utente

Guida Rapida

Specifiche tecniche

Modello | CMC-CO601-SEU

Alimentazione CA 220-240V,
50/60Hz
Pot.enza 1100W
nominale

Pressione bassa:
Comandi | 2,9-8 psi(20-55kPa)
Pressione | Pressione alta:

5,8-12,3 psi (40-85kPa)

c ita 57L/6,0qt
apaclia (cibo per 4-6 persone)
32,0 (profondita) x
34,0 (larghezza) x
i . . | 317 (altezza) cm /
Dimensioni

12,6 (profondita) x
13,4 (larghezza) x 12,5
(altezza) - pollici

Peso | 54kg/1191b

Consumo

energeticoin | <05W

modalita off



LEGGERE E CONSERVARE QUESTE
ISTRUZIONI

PROTEZIONI IMPORTANTI

Attenersi alle precauzioni di sicurezza di base quando si
usa la pentola a pressione. Leggere tutte le istruzioni.

Punti chiave per la sicurezza

+ Questo elettrodomestico
cuoce sotto pressione
Luso improprio pud
provocare ustioni.
Accertarsi che la pentola
a pressione sia chiusa
saldamente prima di
metterla in funzione. Cfr.
Coperchio della pentola
a ?ressmne (pagina

. ATTENZIONE
Bloccare e sigillare
sempre correttamente
il coperchio prima della
cottura a pressione.

« Non toccare le superfici
calde. Utilizzare le
maniglie Non spostare
mai la pentola mentre e
in funzione.

» Fare attenzione quando
siapre la pentola a
pressione, in quanto il
vapore caldo potrebbe
fuoriuscire, creando un
rischio per la sicurezza.

« Non bloccare le aperture

di ventilazione. Il vapore
caldo viene rilasciato
attraverso le aperture.
Tenere le mani e il viso
lontano dalle aperture.
Non toccare la valvola di
rilascio del vapore o l'area
vicina alla valvola durante
la cottura. Non coprire
l'area con un panno.
Quando si maneggiano
materiali caldi, utilizzare
sempre guanti,
protezioni o guanti da
forno resistenti al calore.
Non usare mai la
pentola a pressione senza
la pentola interna in
posizione.

Non forzare l'apertura

del coperchio. Aprire

il coperchio solo dopo
che la pressione e stata
scaricata e la valvola a
galleggiante é scesa nel
coperchio.

Leggere con attenzione e questo manuale nella

sua interezza e conservarlo per un uso futuro. La
mancata osservanza delle istruzioni di sicurezza
puo causare gravi lesioni o danni.



Sicurezza generale

. Alfine di garantire
protezione dalle scosse
elettriche, non immergere
la pentola a pressione, 1l
cavo la presa o la scocca in
acqua o n altri liquidi.

» Scollegare il dispositivo
quando non € in uso oltre
che prima di eseguire
le operazioni di pulizia.
Lasciar raffreddare prima
di installare o togliere
componenti e prima di
pulirle o riporle.

« Non lasciare che i bambini
sl avvicinino alla pentola
a pressione quando e in
funzione.

¢ Sara necessario sorvegliare
1 bambini per verificare
che non giochino con la
pentola a pressione.

« Non permettere al bambini
di pulire o eseguire
Interventi di manutenzione
sulla pentola a pressione.

» Non utilizzare la pentola a
pressione se & danneggiata,
se non funziona o se
il cavo o la spina sono
danneggiati. Contattare
I'Assistenza clienti (cir.
pagina 26).

o Lutilizzo di accessori 0
parti di ricambio non
consigliati da COSORI puo

causare lesioni. Luso di altri
coperchi o pentole interne
Puo causare lesioni e danni
alla pentola a pressione.
Non usare all'aperto.

Non posizionare la pentola
a pressione o le sue parti

su un fornello, vicino a
bruciatori a gas o elettricy,

o allinterno di un forno
riscaldato.

Non mettere cibo, liquidi o
oggetti estranei sulla piastra
diriscaldamento.
Accertarsi sempre che
lelemento riscaldante
venga pulito prima di
Inserire la pentola interna.
Per spegnere e scollegare
la pentola a pressione,
premere ANNULLA per
Interrompere la cottura,
quindi scollegare la spina.
Per staccare la spina,
afferrare la spina e tirarla
dalla presa. Non tirare mai
dal cavo di alimentazione.
Accertarsi che la piastra di
riscaldamento sia pulita e
che la parte inferiore della
pentola interna sia asciutta
prima di inserire la pentola
Interma.

Prestare la massima
attenzione quando si sposta
la pentola a pressione (o si
toglie la pentola interna) se
contiene olio o altri liquidi
caldi.

Leggere con attenzione e questo manuale nella

sua interezza e conservarlo per un uso futuro.La
mancata osservanza delle istruzioni di sicurezza
puod causare gravi lesioni o danni.



A AVVERTENZA

Posizionare sempre la
pentola interna su una
superficie resistente al
calore dopo averla tolta
dalla pentola a pressione.
Non utilizzare il rack
vapore e la pentola interna
In dotazione in un forno a
microonde, su un fornello
O una griglia o in un forno.
Non pulire con pagliette
abrasive in metallo. [
frammenti di metallo
potrebbero staccarsi dalle
spugnette e toccare le parti
elettriche, creando cost il
rischio di scosse elettriche.
Non mettere nessun
oggetto sulla pentola a
pressione.

Non conservare allinterno
della pentola a pressione

o della pentola interna
rimovibile nulla che non
sla un accessorio COSORI
raccomandato.

Questa pentola a pressione
non é stata progettata per
funzionare con un timer
esterno o un sistema

di controllo a distanza
separato.

Questa pentola a pressione
puo essere utilizzata da
pambini di eta pari o
superiore a 8 anni oltre
che da persone con
ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali © con

rmancanza di esperienza e
conoscenza, a condizione
che le stesse abbiano
ricevuto supervisione o
Istruzioni sull'uso della
pentola a pressione

In modo sicuro e che
comprendano 1 rischi
connessi al suo utilizzo.

« Non permettere al bambini
di pulire o eseguire
Interventi di manutenzione
sulla pentola a pressione,

a meno che non abbiano
piu di 8 anni e non siano
sorvegliati.

« Non manomettere i
meccanismi di sicurezza
aldila di quanto indicato
nella sezione Cura e
manutenzione (pagina
21).

« Usare unicamente in linea
con le indicazioni fornite
nel presente manuale. Non
usare la pentola a pressione
per finalita diverse rispetto
a quelle per cui e stato
progettato.

« Non per uso commerciale.
Solo per uso domestico.

Nota: Cfr. la sezione Cura

e manutenzione per le
istruzioni su come pulire la
pentola a pressione, tutte le
parti e gli eventuali accessort
(pagina 21).

Leggere con attenzione e questo manuale nella

sua interezza e conservarlo per un uso futuro.La
mancata osservanza delle istruzioni di sicurezza

puo causare gravi lesioni o danni.



In fase di cottura

o ATTENZIONE: Rischio di
scosse elettriche. Cuocere
solo nella pentola interma
rimovibile. Non versare alcun
liquido direttamente nella
pentola a pressione.

« Utillizzare su una superficie
plang, stabile e resistente al
calore, lontano da fonti di
calore o liquidi.

« Lapentola interma rimovibile &
estremamente calda durante
l'uso e puo essere pesante
quando é piena di ingredienti.

» Siraccomanda la massima
cautela nell'uso di contenitori
costruiti con materiali diversi
dal metallo o dal vetro.

» Prima dell'uso, accertarsi che
tutte le aperture di sfiato siano
libere da residui di cibo.

« Quando si utilizzano funzioni
di cottura sotto pressione,
spostare sempre il pressostato
su "Seal"

o [lvapore caldo proveniente
dalla valvola di rilascio del
vapore puo causare ustioni.

» Accertarsi sempre che
lanello di tenuta sia fissato
correttamente nellapposito
rack. Per ulteriori informazioni
Invitiamo a consultare la
sezione Pulizia dell'anello di
tenuta (pagina 22).

» Accertarsi sempre che la
pentola a pressione sia ben

chiusa prima della cottura a
pressione.

Non utilizza re mai la pentola

a pressione senza aggiungere
liquido, per non danneggiare
seriamente la pentola stessa.
Non superare la linea di
riempimento

massimo (cfr. Pentola interna,
pagina 13).

ATTENZIONE: Evitare le
ricette che richiedono piu di
60 mL /¥4 ditazza diolio o

di grasso. Luso di olio caldo
durante la cottura a pressione
PuUO causare ustioni.

Non riempire la pentola

a pressione piu di ?/3 della
capacita della pentola
Interna. Quando sl cucinano
alimenti che tendono a
espandersi in fase di cottura,
come ad esempio il 1iso o

le verdure disidratate, non
riempire la pentola per piu
di %2 della sua capacita.

Leggere con attenzione e questo manuale nella

sua interezza e conservarlo per un uso futuro.La
mancata osservanza delle istruzioni di sicurezza
puod causare gravi lesioni o danni.



e Prestare la massima

attenzione durante la
cottura e lo sfiato di
alimenti quali la salsa

di mele, 1 mirtilli rossi,
l'orzo perlato, 1 fiocchi
d'avena, 1 piselli spezzati,
le tagliatelle, ecc. in
quanto questi alimenti
possono formare schiuma
0 schizzi, e possono
intasare 1l tubo di rilascio
del vapore e/o la valvola di
rilascio del vapore.

Fare attenzione quando

sl cucinano cibi pastosi
per evitare che vengano
espulsl.

La cottura della carne con
la pelle pu I\?onﬁarsi sotto
pressione. Non pungere
la carme quando la pelle é
gonfia, si corre il rischio di
ustionarsi.

Posizionare sempre gli
accessori caldi e la pentola
Interna rimovibile su una
superficie resistente al
calore.

Non forzare mai l'apertura
del coperchio quando

c'e pressione all'interno.
Attendere sempre che la
valvola a galleggiante si
abbassi prima di aprire il
coperchio. Cfr. la sezione
Coperchio della pentola
a pressione ipagma 12),
Valvola a gal egglante

(pagina 13) e Rilascio
?Atra)l a pressione (pagina
Utilizzare solo il coperchio
originale per la cottura a
pressione. L'uso di un altro
coperchio per la cottura
a pressione puo causare
lesioni.
Valvola a galleggiante
alzata: Non aprire il
coperchio. Valvola a
galleggiante abbassata:
[l coperchio puo essere
aperto in tutta sicurezza.
on forzare lapertura
del coperchio quando la
valvola a galleggiante e
ancora in posizione di
salita.
Se la pentola interna si
attacca al coperchio,
spostare linterruttore di
rilascio del vapore sulla
posizione “Vent' per
rilasciare l'aspirazione. Cir.
Coperchio della pentola
a pressione (pagina 12).
Non mettere le mani,
1l viso o la pelle esposta
sopra la valvola di rilascio
del vapore.
Non toccare gli accessori
o la pentola interna
durante o subito dopo la
cottura.
Non inserire nella
pentola a pressione

Leggere con attenzione e questo manuale nella

A AVVERTENZA Eog! Interezza e conservarlo per un uso futuro. La
mancata osservanza delle istruzioni di sicurezza

puo causare gravi lesioni o danni.



carta, cartone, plastica o
qualsiasi altro materiale che
possa prendere fuoco o
sciogliersi.

« Non utilizzare questa
pentola a pressione per
friggere o friggere a
pressione.

« Non bloccare le aperture
di ventilazione. Il vapore
caldo viene rilasciato
attraverso le aperture.
Tenere le mani e il viso
lontano dalle aperture.

« AVVERTENZA: Il cibo
versato puo causare gravi
ustioni. Tenere la pentola a
pressione e il cavo lontano
dalla portata del bambini.
Non stendere mai il cavo
sul bordo del bancone, non
usare mai prese sotto al
bancone e non usare mai
prolunghe di corrente.

« Lavalvola dirilascio del
vapore e il tubo di rilascio
del vapore consentono
la fuoriuscita del vapore.
Controllare queste parti
prima di ogni utilizzo per
accertarsi che non siano
bloccate o intasate dal cibo.

« Non lasciare la pentola
a pressione incustodita
mentre e in funzione.

« Non toccare lelemento
riscaldante dopo la cottura,
poiché e caldo e puo
provocare ustioni.

Cavo di alimentazione

« Questa pentola a

pressione utilizza un
cavo di alimentazione
corto per ridurre il
rischio di essere tirato

o afferrato dal bambini,
di impigliarsi o di
Inclampare.

Non utilizzare mai con
una prolunga. Questa
pentola a pressione €
destinata esclusivamente
all'uso da banco.

Non utilizzare un
adattatore di corrente.
Non lasciare che il cavo
di alimentazione penda
sul bordo di un tavolo o
di un bancone, ne che
tocchi superfici calde.
Tenere la pentola a
pressione e il Suo cavo
fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore
agli 8 anni.

Non usare mai una
presa di corrente sotto
al bancone per collegare
una pentola a pressione.
Se il cavo di
alimentazione é
danneggiato, dovra
essere sostituito da
Arovast Corporation o da
persone analogamente
qualificate per evitare
un rischio elettrico o di

Leggere con attenzione e questo manuale nella
sua interezza e conservarlo per un uso futuro. La
mancata osservanza delle istruzioni di sicurezza
puo causare gravi lesioni o danni.



incendio. Invitiamo a
contattare 'Assistenza
clienti (pagina 26).

« Collegare sempre a una
presa elettrica con messa
a terra. Non modificare in
alcun modo la spina.

» La vostra pentola a
pressione deve essere
utilizzata solo con sistemi
elettrici 220-240V, 50/60
Hz. Non collegare ad altri
tipi di prese.

» Selapparecchio e di tipo
con messa a terra, il cavo
o la prolunga deve essere
un cavo tripolare con
messa a terra.

Campi elettromagnetici (CEM)

La pentola a pressione
COSORI e conforme a tutte
le norme relative ai campi
elettromagnetici (CEM).
Se utilizzata in modo
corretto e attenendosi

alle 1struzioni contenute
In questo manuale d'uso,
l'apparecchiatura e

sicura da usare sulla base
delle prove scientifiche
attualmente disponibili.

Nota: Gli articoli
contrassegnati dal
sequente simbolo
pPOSSONO raggiungere
temperature elevate.
Dovranno quindi essere
maneggiati con cura.

ATTENZIONE:
Superficie calda.

Leggere con attenzione e questo manuale nella
sua interezza e conservarlo per un uso futuro. La
mancata osservanza delle istruzioni di sicurezza
puo causare gravi lesioni o danni.



Questo simbolo
indica che il
prodotto non deve
essere smaltito
éome rifiuto q
omestico e deve
e essere consegnato
presso un centro di
raccolta adeguato per il
riciclaggio. Lo smaltimento
e 1l riciclaggio corretti
contribuiscono a proteggere
le risorse naturali, la salute
umana e lambiente.

Per ulteriori informazioni
sullo smaltimento e il
riciclaggio di questo
prodotto, contattare il
Proprio municipio, il servizio
di smaltimento rifiuti o
ancora 1l negozio presso il
quale e stato acquistato il
prodotto.

Questo prodotto é conforme
alla Direttiva RoHS.

Questo prodotto e
conforme alla Direttiva
2011/65/UE, e successive
modifiche, sulla restrizione
dell'uso di determinate
sostanze pericolose nelle
apparecchiature elettriche
ed elettroniche.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI
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ACQUISIRE FAMILIARITA CON LA
PENTOLA A PRESSIONE

La pentola a pressione COSORI combina 9 funzioni di cottura in 1 per cuocere gli alimenti il 70%
piu velocemente rispetto ai metodi di cottura tradizionali. Con i suoi comandi facili da usare, il
coperchio fresco al tatto, la pentola interna anti-aderente e l'interruttore per il rilascio sicuro del
vapore, la pentola a pressione COSORI e la star della vostra cucina.

Schema della pentola a pressione [Figura 1.1]

Valvola di rilascio del vapore
Valvola a galleggiante
Maniglia del coperchio

Levetta del coperchio
Supporto del coperchio

rrommoowp

Canale di raccolta dell'acqua

Schema del display

Coperchio della pentola a pressione

Interruttore di rilascio del vapore

Maniglie per pentole a pressione

Elementi riscaldanti

Cuscinettl in silicone anti-scivolo
Protezione anti-blocco Cavo di alimentazione

Tubo dirilascio del vapore Clip del cavo di alimentazione

Perno di blocco S.
T.
U.
V.
Rack dell'anello di tenuta W. Pannello di controllo
X.
Y.
Z.
AA.

Tappo in silicone

Anello di tenuta Display

Collettore di condensa Rack vapore

Linee di riempimento Gancio per cavo

Pentola interna Base della pentola a pressione

POUOZRFMRS

Pannello di controllo [Figura 1.3]

1. Barra diavanzamento

2. Display

3. Regolazione dell'ora e della
temperatura/Accensione/
spegnimento del cicalino

4. Funzionidi cottura

Pressione impostata
Mantieni caldo
Annulla

Temperatura impostata

© @ N o w;

Avvio ritardato
10. Avvio

Pulsanti del pannello di controllo

Barra di avanzamento

Lampeggia per indicare la fase di cottura avviata e diventa fisso per
indicare la fase di cottura attiva.

Display

e Visualizzare il tempo e la temperatura di cottura quando viene
selezionata/personalizzata una funzione di cottura.

» [ltempo viene visualizzato nel formato HH:MM e conta in
aumento o in diminuzione a seconda della funzione di cottura e
della fase di cottura.

e Visualizza la temperatura in °C (Celsius) durante la cottura non a
pressione, ad eccezione della funzione Mantieni caldo.

* Visualizza i messaggi relativi al coperchio e allo stato di cottura. Cfr.

Messaggi del display (pagina 12).




Regolazione dell'ora e della

Regola il tempo di cottura, la temperatura, il timer di Avvio ritardato e il

temperatura timer di Mantieni caldo.
e Attiva/disattiva i suoni della pentola a pressione.
¢ Quando ¢ in standby:
» Tenere premuto il pulsante+ finché il display non visualizza
Cicalino On/Off 'S ON" e laudio si accende.

¢ Tenere premuto il pulsante - finché il display non visualizza
'S OFF" e il suono si spegne.
Nota: Non e possibile disattivare gli avvisi di sicurezza e di errore.

Funzioni di cottura

Funzioni di cottura a pressione: Funzioni di cottura non a
Cgttura a pressione pressione:
Riso Cottura a fuoco lento
Vapore Saute

aute
Torta Yoqurt
Farina d'avena/Porridge ogu
Stufato/Brodo Sottoyuqto
Fagioli/Cereali Mantieni caldo
Carne/Pollame

Pressione impostata

Impostare la pressione su “Bassa” oppure "Alta” per la cottura a pressione.

Temperatura impostata

» Impostare la temperatura su "Bassa’, "Alta” oppure "Personalizzata’”.

Nota: Limpostazione della temperatura "Personalizzata”
consente di aumentare o diminuire la temperatura di "Sauté’,
"Yogurt" e “Sottovuoto” utilizzando 1 pulsanti — oppure +.

Mantieni caldo

¢ Attiva/disattiva la funzione Mantieni caldo.
¢ Puo essere utilizzato come funzione di cottura per riscaldare gli alimenti.
¢ Per ulteriori informazioni cfr. Mantieni caldo (pagina 20).

Nota: Si attiva automaticamente per tutte le funzioni di cottura, ad

eccezione di "Sauté’, "Yogurt" e "Sottovuoto”.

Avvio ritardato

« Ritarda l'avvio di una funzione di cottura.
Nota: L'avvio ritardato non e disponibile per le modalita
‘Sauté’ "Yogurt" e "Sottovuoto”

Avvio

Avvia la funzione di cottura selezionata.

Annulla

Arresta la funzione di cottura in qualsiasi momento.

Display [Figura 1.2-a]

1



Messaggi sul display
[Figura 1.2-b] La pentola a pressione & in standby.
[Figura 1.2-c] Il coperchio é spento o non € chiuso correttamente.
[Figura 1.2-d] La pentola a pressione si sta pre-riscaldando/sta andando in pressione.

La pentola a pressione e pronta per 'aggiunta di cibo nella pentola interna quando

[Figura 1.2-e] si utilizzano le funzioni di cottura “Sauté” o "Sottovuoto”.

Il display visualizza una delle sequenti indicazioni:

1. Quando ¢ attiva una funzione di cottura, il timer esegue il conto alla rovescia e
mostra il tempo di cottura rimanente fino al termine della cottura.

2. Quando lavvio ritardato € attivo, il timer esegue un conto alla rovescia fino
all'inizio della funzione di cottura.

3. Quando la funzione Mantieni caldo e attiva, il timer conta a partire da 00:00,
indicando il tempo di riscaldamento del cibo.

[Figura 1.2-f]

[Figura 1.2-g] La funzione di cottura ¢ terminata e la funzione "Mantieni caldo” e disattivata.
[Figura 1.2-h] La pentola a pressione potrebbe surriscaldarsi a causa della mancanza di liquido.
[Figura 1.2-i] Per ulteriori informazioni, cfr. Guida alla risoluzione dei problemi (pagina 23).

Coperchio della pentola a pressione  Anello di tenuta

+  Quando si cucina con una funzione di cottura Lanello di tenuta (pre-installato) consente una

a pressione, linterruttore di rilascio del vapore chiusura ermetica tra la pentola interna e il
si sposta automaticamente su "Seal' quando & coperchio.

chiuso. [Figura 2] .. o
g Per ulteriori informazioni invitiamo a

« Quando si cucina con una funzione di cottura . . . .
- » consultare la sezione Pulizia dell'anello di
non a pressione, spostare sempre linterruttore -
tenuta (pagina 22).

di rilascio del vapore su "Vent'. [Figura 3]

« Il coperchio siblocca quando viene creata la
pressione e si sblocca quando la pressione
viene completamente rilasciata.

e Quando si utilizza una funzione di cottura
non a pressione, il coperchio non si blocca, in

Protezione anti-blocco

modo da poter testare gli alimenti durante la La protezione anti-blocco impedisce al cibo
cottura. di intasare il tubo di rilascio del vapore e aiuta

e Perrimuovere il coperchio, ruotarlo in senso a regolare la pressione durante il processo di
antiorario per allineare il punto arancione sul cottura. [Figura 7]

coperchio con il punto arancione sulla base
della pentola a pressione e sollevarlo. [Figura 4]

. Per chiudere e fissare il coperchio, allineare il
punto arancione sul coperchio con il punto
arancione sulla base della pentola a pressione e
ruotare in senso orario. [Figura 5]

e Percomodity, il coperchio puo essere inserito
nell'apposito supporto situato sul retro della
base della pentola a pressione. [Figura 6]

Nota:
« Attendere sempre che la valvola a galleggiante si
abbassi prima di rimuovere il coperchio.
« La pentola a pressione emette un suono quando il
coperchio viene chiuso e aperto, in modo da sapere
quando il coperchio e fissato o meno.

12



Valvola a galleggiante

« Lavalvola a galleggiante indica se c'e pressione
allinterno della pentola.

« Lavalvola a galleggiante alzata significa che c'e
pressione allinterno. [Figura 8/

« Lavalvola a galleggiante indica se c'e pressione
allinterno della pentola. La valvola a galleggiante
abbassata significa che non c'é pressione
allinterno. [Figura 9]

Nota: Non cercare mai di togliere il coperchio quando
la valvola a galleggiante € alzata

Pentola interna

La pentola interna e in alluminio con rivestimento
antiaderente in ceramica.

ATTENZIONE:

« Nonriempire la pentola interna oltre la linea
"PCMAX-%5" (cottura a pressione massima),
come indicato sulla pentola stessa.

« Non riempire la pentola interna oltre la
linea"-¥2" quando si cucinano alimenti
come la salsa di mele, i mirtilli rossi, l'orzo
perlato, la farina d'avena, i piselli spezzati,
le tagliatelle, ecc. Questi alimenti possono
formare schiuma, schiumare o schizzare
e possono intasare il tubo di rilascio del
vapore e/o la valvola di rilascio del vapore.

Rack vapore

Il rack vapore puo essere utilizzato per cuocere

a vapore verdure e carni, per contenere
contenitori sicurl per la pentola a pressione e per
la preparazione di torte (cfr. Torta, pagina 20).

Nota: Usare solo contenitori impermeabili e resistenti
al calore sul rack vapore e all'interno della pentola a
pressione.

Fasi della cottura a pressione

La cottura a pressione prevede 3 fasi:
1. PRE-RISCALDAMENTO:

o [ldisplay visualizza B e la barra di
avanzamento si accende sotto “PRE-
RISCALDAMENTO".

« Lavalvola a galleggiante si apre una volta
creata una pressione sufficiente.

Nota:

e Il tempo necessario alla pentola a pressione per
creare pressione dipende dalla cottura, dalla
quantita di liquido, dalla quantita di cibo e dalla
temperatura impostata. Gli alimenti congelati
richiedono pit tempo, mentre quelli scongelatt
sono piu veloct.

e Jltempo di cottura non include il tempo di pre-
riscaldamento. Il tempo di pre-riscaldamento non
viene visualizzato sul display.

2. COTTURA:

e Altermine del pre-riscaldamento, il
display inizia il conto alla rovescia. Si
accende la barra di avanzamento sotto
alla voce "COTTURA".

« La quantita di pressione selezionata
(BASSA o ALTA) viene mantenuta durante
la fase di "COTTURA".

Nota: Il tempo di cottura, il livello di pressione e la
temperatura possono essere regolati in qualsiast
momento durante la cottura.

3. MANTIENI CALDO:

e Altermine della cottura, 1l display
visualizza un timer a partire da "00:00" e
la barra di avanzamento si accende sotto
la dicitura "MANTIENI CALDO",

e Sesiannulla la funzione di Mantieni caldo
in caldo prima di avviare una funzione
di cottura a pressione, al termine della
cottura il display visualizzera "FINE" e
iniziera a rilasciare la pressione in modo
naturale fino a quando la valvola a
galleggiante si abbassera (cfr. Mantieni
caldo, pagina 20).

» Sela funzione Mantieni caldo automatica
non viene annullata prima della
cottura, al termine della stessa il display
visualizzera il conto alla rovescia a partire
da '00:00' fino a quando non si premera
ANNULLA.

13
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Nota: A livello opzionale, e possibile utilizzare la
funzione di rilascio rapido o di rilascio temporizzato
della pressione per rilasciare la pressione (cfr. Rilascio
della pressione, pagina 14).

Rilascio della pressione

Quando si cucina con una funzione di cottura
a pressione (cottura a pressione, riso, vapore,
torta, farina d'avena/polenta, stufato/brodo,
fagioli/cereali e carne/pollame), & necessario
depressurizzare la pentola a pressione prima di
aprire il coperchio.

ATTENZIONE: Attendere sempre fino a che la
valvola a galleggiante si abbassa prima di aprire
il coperchio.

Esistono 3 tipi di modi in cui la pentola a pres-
sione puo depressurizzarsi:

RILASCIO NATURALE

La pentola a pressione rilascia la pressione in
modo normale nel tempo.

¢ Lacottura si interrompe gradualmente e la
pressione viene rilasciata naturalmente nel
tempo. Al termine del rilascio naturale, la
valvola a galleggiante si abbassa.

« Linterruttore di rilascio del vapore rimane
in posizione "Seal". Dopo la caduta della
valvola a galleggiante, il coperchio si
sblocca automaticamente.

« Consigliamo di procedere al rilascio
naturale della pressione durante la cottura
di zuppe, stufati, chili, pasta, farina d'avena,
zuppe di riso, fagioli, cereali e alimenti che
si espandono durante la cottura per evitare
schizzi.

Nota: L'operazione di rilascio naturale puo richiedere
fino a 40 minuti, a seconda del piatto

RILASCIO RAPIDO

Sara possibile rilasciare manualmente il vapore
utilizzando linterruttore di rilascio del vapore
(cfr. pagina 10).

« Lacottura siinterrompe rapidamente
perché la pressione viene rilasciata
rapidamente, insieme al vapore caldo.

e« Altermine della fase di cottura, spostare
linterruttore di rilascio del vapore sulla
posizione "Vent"

Nota: Se la pentola a pressione rilascia troppo vapore,
spostare l'interruttore di rilascio del vapore su ‘Seal" e
lasciare che il resto della pressione venga rilasciato in
modo naturale

« Consigliamo di rilasciare rapidamente la
pressione durante la cottura di verdure e
frutti di mare per evitare che gli alimenti
siano troppo cotti.

RILASCIO NATURALE CON TIMER

e Lacottura si arresta gradualmente fino a
quando la pressione residua non viene
rilasciata rapidamente.

« Mantenere linterruttore di rilascio del
vapore in posizione "Seal" per alcuni
minuti al termine della cottura, quindi
spostare linterruttore in posizione "Vent"
per rilasciare rapidamente il resto della
pressione.

« Consigliamo di utilizzare alimenti a rilascio
naturale temporizzato, quali ad esempio
1iso e cereall.

Nota: Una volta che l'interruttore viene spostato su
"Vent', la pressione non sara piu cosi forte come quella
che si ottiene immediatamente con il rilascio rapido.

ATTENZIONE:

«  Non mettere le mani, il viso o la pelle
esposta sopra la valvola di rilascio del
vapore.

e Non aprire il coperchio fino a quando
la pressione non sara stata scaricata. Il
coperchio restera bloccato fino a che la
valvola a galleggiante non st abbassa.

e Non forzare mai la valvola a galleggiante
quando e ancora alzata.

e Per evitare pericolosi schizzi di cibo,
utilizzare sempre il rilascio naturale per glt
alimenti che presentano un elevato volume
di liquidi o un alto contenuto di amido
(come zuppe, porridge o marmellate di
frutta).



PRIMA DI INIZIARE A USARE L'APPARECCHIO

Configurazione

1. Rimuovere tutti gli imballaggi di plastica dalla
pentola a pressione. Leggere e rimuovere tutti
gli adesivi temporanei e le schede di avvertenza.

Nota: Non rimuovere l'adesivo di avvertenza permanente
dal coperchio o l'etichetta di certificazione dalla base della
pentola a pressione.

2. Posizionare la pentola a pressione su una
superficie stabile, piana e resistente al calore.
Tenere lontano da aree che possono essere
danneggiate dal vapore (come ad esempio
pareti o armadi).

Nota: Lasciare uno spazio di 135 cm sopra la pentola a
pressione. [Figura 10]

3. Ruotare il coperchio della pentola a pressione in
senso antiorario e sollevarlo per aprirlo. Togliere
la pentola interna dalla pentola a pressione.

4. Accertarsi che l'anello di tenuta sia saldamente
inserito nel coperchio.

5. Togliere la pentola interna. Pulire l'elemento
riscaldante con un panno morbido e asciutto per
accertarsi che sia privo di detriti. [Figura 11]

6. Lavare la pentola interna, gli accessori e linterno
del coperchio utilizzando una spugna non
abrasiva con acqua e un detergente delicato,
quindi asciugarla accuratamente. Cfr. Cura e
manutenzione (pagina 21).

7. Inserire nuovamente la pentola interna nella
base della pentola a pressione.

8. Collegare la spina alla presa di corrente della
cucina. [Figura 12]

9. Prima della cottura, eseguire una prova di
funzionamento (cfr. a pagina 15).

Prova di funzionamento

Prima di utilizzare la pentola a pressione,
eseguire una prova di funzionamento. Questo vi
alutera a imparare a usare il fornello e ad accertarvi
che funzioni in modo corretto.

1. Accertarsi che la pentola interna sia pulita e
vuota.

2. Aggiungere 750 mL / 3 tazze d'acqua alla
pentola interna. [Figura 13]

3. Chiudere il coperchio della pentola a pressione
e ruotarlo in senso orario per fissarlo. La
pentola a pressione emette un suono per
indicare che il coperchio & bloccato. [Figura 5]

4. Selezionare COTTURA A PRESSIONE e premere
PRESSIONE selezionare pressione ALTA.

5. Premere i pulsanti — oppure + per impostare il
tempo di cottura di5 minuti.[Figura 14]

6. Premere Mantieni caldo per disattivare la
funzione automatica Mantieni caldo.

Nota: [l pulsante MANTIENI CALDO e attivo per
impostazione predefinita.

7. Premere AVVIO per avviare il processo
di cottura. La pentola a pressione emette
un segnale acustico e inizia la fase di pre-
riscaldamento. La barra di avanzamento si
accende sotto alla voce "PRE-RISCALDAMENTO"
e il display visualizza

8. Una volta terminata la fase di pre-
riscaldamento, la barra di avanzamento si
accende sotto alla voce "COTTURA" e inizia il
conto alla rovescia del timer.

9. Altermine del test, il display visualizza la
dicitura "FINE" e la pentola a pressione emette
un segnale acustico per 5 volte a indicare che
la cottura e terminata.

10. Lapentola a pressione iniziera a rilasciare la
pressione in modo naturale. Una volta che la
pressione e stata completamente scaricata, la
valvola a galleggiante si abbassa.

« Inalternativa, sara possibile rilasciare la
pressione in modo rapido o temporizzato
prima di aprire il coperchio. Cfr. Rilascio
della pressione (pagina 14).

« Il coperchio si sblocca quando la valvola a
galleggiante si abbassa.

11. Ruotare il coperchio in senso antiorario. La
pentola a pressione emette un suono per
indicare che il coperchio e sbloccato. Sollevare
per togliere il coperchio. [Figura 4]

12. Usare i guanti da forno per rimuovere con
attenzione la pentola interma. Svuotare lacqua.

13. Lasciare raffreddare la pentola interna e
asciugala servendosi di un asciugamano
morbido.

Nota: Tutte le pentole a pressione possono emettere
un odore di plastica dovuto al processo di produzione.
Questa non e un'anomalia di funzionamento. Se l'odore
di plastica non diminuisce dopo una prova, contattare
l' Assistenza clienti (cfr. pagina 26)
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FUNZIONI DI COTTURA

Le funzioni di cottura sono programmate con tempi e temperature ideali per la cottura di
determinati alimenti. Il tempo di cottura non include il tempo di pre-riscaldamento. Il tempo di
pre-riscaldamento non viene visualizzato sul display.

Tabella di riferimento delle funzioni di cottura
(cottura a pressione)

Funzione di Impostazione i L.
] . Intervallo di tempo Tempo predefinito
cottura di pressione
Cottura a Bassa
i 00:01-04:00 00:35
pressione Alta
Bassa
Riso 00:01-01:00 00:12
Alta
Bassa
Vapore 00:01-04:00 00:10
Alta
Bassa
Torta 00:01-04:00 00:30
Alta
Farina d'avena/ Bassa
i 00:01-01:00 00:20
Porridge Alta
Bassa
Stufato/Brodo 00:01-04:00 00:30
Alta
Bassa
Fagioli/Cereali 00:01-01:00 00:30
Alta
Bassa
Carne/Pollame 00:01-04:00 00:35
Alta




Funzioni di cottura (continuazione)

Tabella di riferimento delle funzioni di cottura
(cottura senza pressione)

Funzione di Impostazione di temperatura Intervallo di Tempo
zi i u PO
cottura P P tempo predefinito
Cottura a fuoco Bassa: 100°C / 212°F
00:05-24:00 06:00
lento Alta: 100°C / 212°F
Bassa: 140°C / 284°F
Sauté Alta: 180°C / 356°F 00:01-01:00 00:30
Personalizzata: 120-180°C / 248~
356 °F
Bassa: 33°C / 91°F
Yogurt Alta: 42°C / 108°F 00:05-99:30 08:00
Personalizzata: 25°-85°C / 77°-185°F
Sottovuoto Personalizzata: 25°-90°C / 77°-194°F 00:05-99:30 03:00
Mantieni caldo Bassa: 65°C / 149°F
00:30-12:00 12:00
manuale Alta: 79°C / 174 °F

La temperatura della funzione automatica Mantieni caldo ¢ di 73°C.

Nota: La funzione Mantieni caldo non é disponibile per le funzioni di cottura Sauté, Sottovuoto,

o Yogurt.

Personalizzare le impostazioni delle funzioni di cottura

Per personalizzare il tempo di una funzione
di cottura, procedere come segue.

1. Selezionare una funzione di cottura. 1. Selezionare una funzione di cottura.
2. Premere i pulsanti — e + per regolare il 2. Premere TEMPERATURA IMPOSTATA
tempo. per selezionare la temperatura di cottura

3. Premere AVVIO.

Nota: Quando si modificano le impostazioni di una funzione di cottura, la pentola a pressione ricorda le nuove

PERSONALIZZATA.

3. Premere nuovamente il pulsante della
funzione di cottura e utilizzare i pulsanti

Per personalizzare la temperatura di una
funzione di cottura, procedere come segue.

- e + per regolare la temperatura.

4. Premere AVVIO.

impostazioni anche se la pentola é stata scollegata. Cfr. Resettare le funzioni di cottura personalizzate
(pagina 21) per reimpostare le funzioni di cottura personalizzate.
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Cottura a pressione

La cottura a pressione crea vapore dal liquido
per cuocere gli alimenti. Per creare vapore,
utilizzare brodo, brodo, zuppa o succo di frutta.

ATTENZIONE: Evitare le ricette che richiedono
piu di 60 mL / %4 di tazza di olio o di grasso,
poiché luso di olio caldo durante la cottura a
pressione puod causare ustioni.

1

Ruotare il coperchio in senso antiorario e
sollevarlo per rimuoverlo. Aggiungere gli
ingredienti alla pentola interna. [Figura 15]

Chiudere il coperchio della pentola a
pressione e ruotarlo in senso orario per
fissarlo. [Figura 5]

Selezionare COTTURA A PRESSIONE e
premere PRESSIONE selezionare pressione
BASSA oppure ALTA.

Premere 1 pulsanti — oppure + per regolare
il tempo.

Sara possibile premere MANTIENI CALDO
per disattivare la funzione automatica
MANTIENI CALDO.

Nota: La funzione Mantieni caldo sara attiva come

modalita predefinita.

6.

10.

11.

Per ritardare la cottura, premere AVVIO
RITARDATO. Quindi, premere i pulsanti
— oppure + per regolare il timer di avvio
ritardato.

Premere AVVIO per avviare il processo di
cottura. La pentola a pressione emette un
segnale acustico e inizia a cuocere.

Al termine della funzione di cottura, la
pentola a pressione emettera 5 bip.

Premere linterruttore di rilascio del vapore su

"Vent' per rilasciare rapidamente la pressione.

In alternativa, sara possibile utilizzare una
delle altre forme di rilascio della pressione.
Cfr. Rilascio della pressione, pagina 14.

La valvola galleggiante si abbassera
per indicare che la pressione ¢ stata
completamente rilasciata. [Figura 9]

Ruotare il coperchio in senso antiorario e
sollevarlo per aprirlo. [Figura 4]

Per il rapporto tra cereali e acqua nella cottura a
pressione, cfr. la Tabella di riferimento rapido
perilriso eicereali.

TABELLA DI RIFERIMENTO RAPIDO PER
IL RISO E I CEREALI

Riso e cereali Rapporto grano/
acqua
Riso bianco 1:1Ys
Riso integrale 1:1Ys
Avena rapida 1:3
Porridge 1:5
Quinoa 1:1%

Cottura a fuoco lento

La funzione Cottura a fuoco lento consente
di utilizzare la pentola a pressione come una
qualsiasi pentola a fuoco lento. E possibile
programmare la cottura a fuoco lento per un
tempo massimo di 24 ore.

1. Ruotare il coperchio in senso antiorario
e sollevarlo per aprirlo. Aggiungere gli
ingredienti alla pentola interna. [Figura 15]

2. Chiudere il coperchio della pentola a
pressione e ruotarlo in senso orario per
fissarlo. Spostare l'interruttore di rilascio del
vapore su "Vent".

3. Selezionare COTTURA A FUOCO LENTO
e premere TEMPERATURA IMPOSTATA
per selezionare temperatura BASSA oppure
ALTA.

4. Premere ipulsanti - oppure + per regolare
il tempo.
5. Sara possibile premere MANTIENI CALDO

per disattivare la funzione automatica
Mantieni caldo.

Nota: La funzione Mantieni caldo sara attiva come
modalita predefinita.

6. Perritardare la cottura, premere AVVIO
RITARDATO. Quindi, premere i pulsanti
— oppure + per regolare il timer di avvio
ritardato.

7. Premere AVVIO per avviare il processo di
cottura. La pentola a pressione emette un
segnale acustico e si avvia.

8. Altermine della funzione di cottura, la
pentola a pressione emettera 5 bip.

9. Ruotare il coperchio in senso antiorario e
sollevarlo per aprirlo.



Sauteé

La modalita di cottura Sauté pud sostituire la
padella o la griglia e permette di scottare i cibi.

La modalita di cottura Sauté consente anche di
preparare gli alimenti per le ricette che richiedono
una funzione di cottura a pressione.

1. Ruotare il coperchio in senso antiorario e
sollevarlo per rimuoverlo. Non utilizzare il
coperchio della pentola a pressione quando si
utilizza la funzione di cottura SAUTE . [Figura 15]

2. Selezionare SAUTE e premere TEMPERATURA
IMPOSTATA per selezionare una
temperatura di cottura BASSA, ALTA, oppure
PERSONALIZZATA.

3. Premereipulsanti — oppure + per regolare il
tempo.

4. Premere AVVIO per avviare il processo di cottura.
La pentola a pressione emette un segnale
acustico e siavvia.

5. Quando sul display compare la dicitura "“CALDO",
aggiungere gli ingredienti alla pentola interna.
[Figura 16]

6. Altermine del tempo di cottura selezionato, la
pentola emette 3 segnali acustici. In alternativa,
premere ANNULLA per interrompere la funzione
di cottura SAUTE prima del termine del tempo
di cottura.

Nota: Le funzioni Avvio ritardato e la funzione Mantieni
caldo non sono disponibili per la funzione di cottura "Sautée".

Yogurt

La produzione di yogurt avviene in 2 fasi: il
riscaldamento del latte per pastorizzarlo e la messa
in coltura dello yogurt.

PASSO 1: RISCALDARE IL LATTE

1. Ruotareil coperchio in senso antiorario e sollevarlo
per aprirlo. Aggiungere il latte nella pentola interna.
[Figura 17]

2. Chiudere il coperchio della pentola a pressione
e ruotarlo in senso orario per fissarlo. La pentola
a pressione emette un suono per indicare che il
coperchio e bloccato.

3. Spostare linterruttore di rilascio del vapore su
"Vent".

4. Selezionare YOGURT e premere TEMPERATURA
IMPOSTATA per selezionare la temperatura di
cottura PERSONALIZZATA. Premere i pulsanti —
oppure + per regolare la temperatura a 72°C.

5. Selezionare nuovamente YOGURT per tornare alla
regolazione dell'ora. Premere i pulsanti — oppure + per
regolare il tempo su 35 minuti (00:35).

6. Premere AVVIO per avviare il processo di cottura. La
pentola emette un segnale acustico e si avvia.

7. Apriil coperchio e usa un termometro per controllare
la temperatura del latte dopo 15 minuti. Se il latte
haraggiuntoi72°C, premere ANNULLA. In caso

contrario, lasciare che il latte continui a fermentare
fino a raggiungere 1 72°C.

8. Rimuovere con cautela la pentola interna e lasciare
raffreddare il latte a 43°C, quindi rimettere la pentola
nella pentola a pressione.

Nota: Per raffreddare piu velocemente il latte, mettere il
recipiente interno in un bagno di ghiaccio.

PASSO 2: MESSA IN COLTURA DELLO YOGURT

9. Conservare 250 mL / 1tazza di latte a 43°C
e metterlo in una ciotola grande, quindi
aggiungere 4 cucchiai di yogurt magro e
mescolare per unire.

10. Aggiungere il composto di yogurt e latte nella
pentola interna con il resto del latte.

11. Chiudere il coperchio della pentola a pressione
e ruotarlo in senso orario per fissarlo. Spostare
linterruttore di rilascio del vapore su "Vent'.

12. Selezionare YOGURT e premere TEMPERATURA
IMPOSTATA per selezionare la temperatura di
cottura PERSONALIZZATA. Premere i pulsanti —
oppure + per regolare la temperatura a 43°C.

13. Selezionare nuovamente YOGURT per tornare
alla regolazione dell'ora. Premere i pulsanti —
oppure + per regolare il tempo su 10 ore (10:00).

14. Premere AVVIO per avviare il processo di cottura.
La pentola a pressione emette un segnale
acustico e si avvia.

15. Quando il timer e terminato e la pentola ha
emesso un segnale acustico, aprire con cautela il
coperchio e controllare se lo yogurt si € rappreso
A questo scopo, spingere delicatamente il vasetto
interno per vedere se lo yogurt si muove tutto
insieme senza separarsi. Se lo yogurt & sciolto,
continuare a fermentare per 1 altra ora (0 2)

16. Rimuovere la pentola interna e raffreddare a
temperatura ambiente senza mescolare, circa
2 ore. Una volta che lo yogurt si é raffreddato,
coprire il vasetto con pellicola trasparente e
lasciarlo raffreddare per 6 ore in frigorifero.

17. Mescolare lo yogurt raffreddato fino a renderlo
completamente omogeneo

18. Conservare lo yogurt in contenitori ermetici a
scelta (si consigliano i vasetti di vetro) per un
massimo di 2 settimane, se non aperto. Una volta
aperto il contenitore, utilizzare entro 7 giorni.

Nota: Le funzioni Avvio ritardato e Mantieni caldo non
sono disponibili per la funzione di cottura "Yogurt".

Sottovuoto

Il Sottovuoto € un metodo di cottura della carne o
del pesce in un sacchetto sigillato sottovuoto, sicuro
per gli alimenti, immerso nellacqua. Vi serviranno
pinze, un termometro e un sacchetto di plastica
richiudibile o sottovuoto, sicuro per gli alimenti.
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1. Ruotare il coperchio in senso antiorario e
sollevarlo per aprirlo.

2. Riempire la pentola interna con acqua fino alla
linea "-%2". [Figura 18]

3. Chiudere il coperchio della pentola a pressione
e ruotarlo in senso orario per fissarlo. Spostare
linterruttore dirilascio del vapore su "Vent'.

4. Selezionare SOTTOVUOTO e sullo schermo
viene visualizzata la temperatura predefinita.
Premere i pulsanti — oppure + per regolare la
temperatura. (TEMPERATURA IMPOSTATA in
questa modalita supporta solo la temperatura
di cottura PERSONALIZZATA).

5. Selezionare nuovamente SOTTOVUOTO per
tornare alla regolazione dell'ora. Premere i
pulsanti — oppure + per regolare il tempo.

6. Premere AVVIO per avviare il processo di
cottura. La pentola a pressione emette un
segnale acustico e si avvia

7. Mentre la pentola e in fase di pre-
riscaldamento, preparare la carne o il pesce in
un sacchetto sigillato sottovuoto e sicuro per
gli alimenti.

8. Quandoildisplay visualizza "CALDO’, rimuovere
il coperchio e immergere con cautela il cibo nella
pentola intema. [Figura 19]

Nota: Aggiungere altra acqua se la carne o il pesce non

sono completamente sommersi. Accertarsi che la chiusura

del sacchetto sia al di sopra della linea dell'acqua.

9. Chiudere e fissare il coperchio.

10. Altermine della funzione di cottura, sul display
compare la dicitura “FINE" e la pentola a
pressione emettera 5 bip.

Nota: Le funzioni Avvio ritardato e Mantieni caldo non sono
disponibili per la funzione di cottura "Sottovuoto'.

Avvio ritardato

Lavvio ritardato consente di aggiungere gli

ingredienti ora, ma di cuocere in seguito.

1. Selezionare una funzione di cottura e
regolare 1l tempo di cottura, la temperatura
e il livello di pressione secondo le necessita.
Selezionare AVVIO RITARDATO.
Premere i pulsanti - o + per regolare il timer
di avvio ritardato da 10 minuti (00:10) a 24
ore (24:00).

4. Premere AVVIO. La funzione di cottura si
avvia al termine del timer di avvio ritardato.

Nota: L'avvio ritardato non e disponibile quando si utilizzano
le funzioni di cottura "Sauté’, “Yogurt” e “Sottovuoto’”.

Mantieni caldo

La funzione Mantieni caldo puo essere
utilizzata per mantenere in caldo o riscaldare i
cibi cotti.

1. Mettere il cibo nella pentola interna.
Chiudere il coperchio della pentola a pressione
e ruotarlo in senso orario per fissarlo. Spostare
linterruttore di rilascio del vapore su "Vent'. [Figura
20]

3. Selezionare MANTIENI CALDO e premere
TEMPERATURA IMPOSTATA per selezionare
temperatura BASSA oppure ALTA.

4. Premere i pulsanti — oppure + per regolare il tempo
fino a un massimo di 12 ore.

5. Premere AVVIO per avviare il processo di
riscaldamento. La pentola a pressione emette un
segnale acustico e si avvia.

Nota: Quando si riscaldano cibi densi o ricchi di amido,
mescolare gli alimenti ogni 40-60 minuti per garantire un
riscaldamento uniforme.

6. Altermine del timer, il riscaldamento si
interrompe e il display visualizza "END" (FINE).

Nota: La funzione Mantieni caldo non e disponibile
quando st utilizzano le funzioni di cottura "Sauté’, "Yogurt" e
‘Sottovuoto”

Torta

La torta puo essere utilizzata per cucinare deliziose
cheesecake e torte a strati. E necessario uno stampo
amolla o una tortiera di 15 cm che si adatti alla
pentola interna.

Nota: Per le istruzioni complete su come preparare una

cheesecake, seguite la nostra ricetta della cheesecake in pentola
a pressione nella galleria di ricette digitali su cosori.com

1. Seguire le istruzioni per la crosta della ricetta e
premere la crosta sul fondo della teglia

2. Unireilresto degli ingredienti della cheesecake e
versare sulla crosta.

3. Versare 354 ml di acqua nella pentola interna
e posizionare il rack vapore allinterno, quindi
posizionare la teglia a forma di molla sul cestello a
vapore. [Figura 21]

4. Chiudere il coperchio e ruotarlo in senso orario
per fissarlo.

5. Selezionare TORTA e premere i pulsanti —
oppure + per regolare il tempo sul tempo di
cottura richiesto dalla ricetta.

Nota: [l tempo di torta predefinito e di 30 minuti (00:30).

6. Premere MANTIENI CALDO per disattivare la
funzione automatica Mantieni caldo.

7. Premere AVVIO per avviare il processo di
cottura. La pentola a pressione emette un
segnale acustico e siavvia.

8. Altermine della funzione di cottura, la pentola a
pressione emettera 5 bip.

9. Lasciare che la pentola rilasci naturalmente
la pressione per 5 minuti, quindi premere
linterruttore di rilascio del vapore su



"Vent" per rilasciare rapidamente il resto della
pressione. Cfr. Rilascio naturale (pagina 14).
10. Lavalvola galleggiante si abbassera per indicare

che la pressione ¢ stata completamente rilasciata.

[Figura 9]

11. Ruotare il coperchio in senso antiorario e
sollevarlo per aprirlo.

12. Rimuovere con cautela il rack vapore e la teglia
con le guantiere e trasferirli su una superficie
sicura per il calore. Lasciare raffreddare la
cheesecake a temperatura ambiente, quindl
raffreddarla in frigorifero per almeno 8 ore prima
di servirla.

Resettare le funzioni di
cottura personalizzate

La pentola a pressione ricorda il tempo di cottura,

la temperatura e il livello di pressione delle
impostazioni delle funzioni di cottura regolate fino a
quando non si ripristinano le impostazioni.

Per resettare tutte le funzioni di cottura:

1. Quando e in standby, tenere premuto
ANNULLA fino a che la pentola a pressione
non emette un segnale acustico.

2. Tutte le impostazioni delle funzioni
di cottura si resettano e tornano alle
impostazioni predefinite.

Spegnimento automatico

Se l'apparecchio rimane inattivo nelle
seguenti condizioni per la durata indicata,
passera automaticamente alla modalita
Spento. (Minuti)

Tutte le funzioni di

Dispositivo acceso )
cottura terminate

2 0

CURA E MANUTENZIONE

Pulire la pentola a pressione, la pentola interna, il
rack vapore e il coperchio dopo ogni utilizzo.

La pentola a pressione e dotata di un involucro
in acciaio inossidabile, resistente alle impronte
digitali, per una facile pulizia.

Nota:

* Non utilizzare detergenti abrasivi, pagliette metalliche
o utensili metallici su nessuna parte della pentola
a pressione e degli accessori, compresa la pentola
interna. Questi elementi graffiano o danneggiano le
superficl.

« Questa pentola a pressione non contiene parti riparabili
dall'utente. Qualsiasi riparazione deve essere eseguita
da un rappresentante dell'assistenza autorizzato.
Contattare I'Assistenza clienti (cfr. pagina 26).

Pulizia della base della pentola
a pressione

1. Prima di pulire, staccare la spina della
pentola a pressione e lasciarla raffreddare
completamente. Togliere il coperchio per un
raffreddamento piu rapido.
« Non lavare o asciugare la base della pentola
a pressione in lavastoviglie.
2. Pulire linterno e l'esterno della pentola con un
panno pulito e umido.
« Non immergere il fondo della pentola a
pressione in acqua.
« Non spruzzare acqua allinterno della
pentola. [Figura 22|

3. Togliere la pentola interna. Pulire l'elemento
riscaldante con un panno morbido e asciutto
per accertarsi che sia privo di detriti.

4. Lasciare asciugare completamente tutte
le superfici prima di utilizzare la pentola a
pressione. Accertarsi sempre che l'elemento
riscaldante all'interno della pentola a pressione
sia asciutto prima dell'uso.

Pulizia della pentola interna,
del coperchio, delle parti del
coperchio e del rack vapore

Nota:

e Siconsiglia di lavare a mano la pentola interna, il
coperchio, le parti del coperchio, l'anello di tenuta e 1l
rack vapore

« La pentola interna, il coperchio, le parti del coperchio
e il rack vapore possono essere lavati nel cestello
superiore della lavastoviglie, ma possono usurarsi piu
rapidamente nel tempo

1. Lasciare raffreddare completamente la pentola
intema, il coperchio, le parti del coperchio e il rack
vapore. Eliminare i residui di cibo.

2. Applicare acqua e sapone su una spugna
morbida e umida. Lavare la pentola interna e
il rack vapore e, se necessario, immergerl in
acqua calda e sapone.

3. Pulire linterno del coperchio. Accertarsi di
rimuovere eventuali residui di cibo dallo
scudo anti-blocco e dall'anello di tenuta. Non
immergere il coperchio in acqua.

4. Senecessario, le parti interne del coperchio
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POSSONO essere rimosse per la pulizia. Queste
parti sono piccole e facili da perdere, quindi
invitiamo a prestare attenzione.

a. Rimuovere la protezione anti-blocco
afferrandola da entrambi 1 lati e tirandola
verso l'alto. [Figura 7|
Sciacquare e asciugare la protezione
anti-blocco e rimetterla all'interno del
coperchio.

b. Rimuovere il cappuccio in silicone
dalla valvola a galleggiante. La
valvola a galleggiante puo cadere
inaspettatamente senza il tappo in
silicone, quindi rimuoverla con cautela.
[Figura 23]

c. Sciacquare entrambe le parti con acqua
pulita e fissare nuovamente la valvola a
galleggiante sul coperchio utilizzando
il tappo in silicone della valvola a
galleggiante. [Figura 24]

Asciugare accuratamente.

6. Sostituire sempre la pentola interna nella
pentola a pressione prima di collegarla o
accenderla.

a. Accertarsi che il fondo esterno della
pentola interna sia asciutto prima
di inserirla allinterno della pentola a
pressione.

v

Pulizia del collettore di
condensa

1. Rimuovere il collettore di condensa afferrando
ciascun lato con il pollice e lindice e
allontanandolo dalla pentola a pressione.
[Figura 25]

Nota: Non tirare verso il basso il collettore di condensa.

2. Lavare a mano il collettore di condensa con
acqua e sapone o nel cestello superiore della
lavastoviglie. Asciugare accuratamente.

3. Sostituire il collettore di condensa. [Figura 26]

Nota: Sostituire sempre il collettore di condensa prima di

cucinare nella pentola a pressione. Non usare la pentola a
pressione senza il collettore di condensa in posizione.

Pulizia dell’anello di tenuta

1. Rimuovere l'anello di tenuta tirando il bordo del
silicone dal rack dell'anello di tenuta. [Figura 27)
Nota: Accertarsi che lanello di tenuta non presenti

deformazioni o strappl. Se lanello di tenuta & danneggiato,
contattare | Assistenza clienti (pagina 26)

2. Lavare lanello di tenuta a mano con acqua e
sapone o nel cestello superiore della lavastoviglie.
Asciugare accuratamente. [Figura 28]

3. Riposizionare l'anello di tenuta premendolo con
forza nell'apposito rack per evitare che si deformi.
L'anello di tenuta deve aderire alla perfezione
al rack dellanello di tenuta e non deve cadere
quando si solleva il coperchio. [Figura 29]

Eliminazione degli odori
persistenti

1. Accertarsi che tutte le parti del coperchio
siano installate nel coperchio. Cfr. Pulizia
della pentola interna, del coperchio, delle
parti del coperchio e del rack vapore
(pagina 21).

2. Aggiungere 250 mL /1 tazza di acqua e
250 mL / 1 tazza di aceto alla pentola interna.

3. Selezionare COTTURA A PRESSIONE e
premere i pulsanti — oppure + per regolare il
tempo su 5-10 minuti.

4. Premere AVVIO per avviare il processo di
cottura. La pentola a pressione emette un
segnale acustico e inizia a cuocere.

5. Altermine della funzione di cottura, la
pentola a pressione emettera 5 bip.

6. Premere linterruttore di rilascio del vapore su
"Vent' per rilasciare rapidamente la pressione.

Nota: La valvola galleggiante si abbassera per indicare
che la pressione e stata completamente rilasciata.

7. Ruotare il coperchio in senso antiorario e
sollevarlo per aprirlo.

8. Usare i guanti da forno per rimuovere con
attenzione la pentola interna. Eliminare la
miscela di acqua e aceto.

9. Lasciare raffreddare la pentola interna e
asciugala servendosi di un asciugamano
morbido.

Conservazione

1. Pulire e asciugare la pentola a pressione e
tutte le sue parti.

2. Inserire la pentola interna e il rack vapore
nella pentola a pressione. Chiudere il
coperchio della pentola a pressione e ruotarlo
per fissarlo in posizione.

3. Avvolgere il cavo di alimentazione in senso
orario intorno alla base della pentola a
pressione e agganciare il fermaglio del cavo di
alimentazione al gancio del cavo [Figura 30]

4. Conservare la pentola a pressione in posizione
verticale. Non appoggiarci nulla sopra.



GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI
PROBLEMI

Problema

Possibile soluzione

Il vapore fuoriesce dal
lato del coperchio.

Lanello di tenuta potrebbe essere mancante o non sicuro. Aprire il coperchio e premere
con decisione sul rack dell'anello di tenuta per fissarlo. Cfr. Cura e manutenzione
(pagina 21).

I residui di cibo potrebbero essere rimasti attaccati allanello di tenuta. Pulire l'anello di
tenuta. Cfr. Cura e manutenzione (pagina 21).

Il coperchio non e chiuso correttamente. Aprire e chiudere il coperchio e verificare che
sia bloccato in posizione. Cfr. Coperchio della pentola a pressione (pagina 12).

L'anello di tenuta potrebbe essere deformato o rotto. Contattare I'Assistenza clienti (cfr.
pagina 26).

Il bordo della pentola interna potrebbe essere deformato. Contattare 'Assistenza clienti
(cfr. pagina 26).

Di tanto in tanto si
sente un clic.

Il fondo esterno della pentola interna potrebbe essere bagnato. Asciugare l'esterno della
pentola interna.

La scheda di pressione potrebbe eseguire una commutazione quando la temperatura
aumenta allinterno della pentola a pressione. Questa non € un'anomalia di
funzionamento.

Il coperchio é difficile
da chiudere e fissare.

Lanello di tenuta potrebbe non essere installato correttamente. Aprire il coperchio
e premere con decisione sul rack dell'anello di tenuta per fissarlo. Cfr. Cura e
manutenzione (pagina 21).

La valvola a galleggiante potrebbe essere bloccata nella posizione di salita. Spingere la
valvola a galleggiante verso il basso con un utensile lungo

La pentola interna &
incollata al coperchio o
il coperchio é difficile
da rimuovere.

Spostare l'interruttore di rilascio del vapore su “Vent’ per consentire lo scarico della
pressione e aprire il coperchio.

Rilasciare la pressione (cfr. pagina 14) e picchiettare delicatamente la valvola di
rilascio del vapore con un utensile lungo. Aprire il coperchio e pulire la valvola a
galleggiante e l'area circostante prima di utilizzare nuovamente la pentola a pressione.

Lavalvola a
galleggiante non sale.

E possibile che vi siano residui di cibo sulla valvola a galleggiante o sul tappo in silicone
della valvola a galleggiante. Pulire accuratamente la valvola a galleggiante e il tappo ed
eseguire una prova di funzionamento. Cfr. Cura e manutenzione (pagina 21).

Potrebbe non esserci abbastanza liquido nella pentola interna. Ove necessario,
aggiungere del liquido alla pentola interna e controllare che il fondo della pentola non
sia bruciato.

La valvola a galleggiante puo essere ostruita dal meccanismo di chiusura del coperchio.
Battere la valvola a galleggiante con un utensile lungo. Se la valvola a galleggiante non
scende, spegnere la pentola a pressione e contattare l'Assistenza clienti (cfr. pagina 26).

La pentola interna, la valvola a galleggiante, il tappo in silicone o l'elemento riscaldante
potrebbero essere danneggiati o mancanti. Contattare l'Assistenza clienti (cfr. pagina 26).

Piccole quantita di
vapore fuoriescono o
sibilano dalla valvola
di rilascio del vapore
durante il ciclo di
cottura.

Linterruttore di rilascio del vapore puo trovarsi nella posizione "Vent'. Spostare
linterruttore su "Seal".

E possibile che la pentola a pressione regoli la pressione in eccesso. Questa non &
un'anomalia di funzionamento.
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GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI
PROBLEMI (CONTINUAZIONE)

Il display & vuoto

dopo aver collegato la
pentola a pressione alla
presa di corrente.

La spina potrebbe non essere completamente collegata alla pentola a pressione o
alla presa di corrente. Accertarsi che la spina sia ben salda. Se la presa € danneggiata,
contattare I'Assistenza Clienti (cfr. pagina 26).

La presa potrebbe non essere alimentata. Provare con unaltra presa di corrente.

Il fusibile della pentola a pressione potrebbe essere saltato. Contattare I'Assistenza
clienti (cfr. pagina 26)

Il vapore fuoriesce
dalla valvola di rilascio
del vapore quando
linterruttore di
rilascio del vapore é in
posizione "Seal".

Potrebbe non esserci abbastanza liquido nella pentola interna. Se necessario,
aggiungere del liquido.

Il sensore di pressione potrebbe non funzionare correttamente. Contattare l'Assistenza
clienti (cfr. pagina 26)

La valvola di rilascio del vapore potrebbe non essere sigillata correttamente. Spostare in
modo sicuro l'interruttore di rilascio del vapore su “Vent’ e di nuovo su “Seal".

Sul display viene
visualizzato il codice di
errore "E1", "E2", "C6H"
o "C6L"

Il sensore di pressione potrebbe essere difettoso. Contattare 'Assistenza clienti (cfr.
pagina 26).

Sul display appare il
codice di errore "C7" o
"NoPr".

Lelemento riscaldante potrebbe non funzionare. Contattare I'Assistenza Clienti (cfr.
pagina 26).

Potrebbe non esserci abbastanza liquido nella pentola interna. Se necessario,
aggiungere del liquido.

Linterruttore di rilascio del vapore potrebbe non trovarsi nella posizione “Seal".

Il coperchio potrebbe non essere completamente sigillato. Rimuovere il coperchio
e riposizionarlo, accertandosi che sia ben saldo. Cfr. Coperchio della pentola a

codice di errore "PrSE".

Sul display appare il N g
codice di errore “Lid" pressione (pagina 12).
(Coperchio). Non utilizzare il coperchio della pentola a pressione con la funzione di cottura "Sauté".
Se ¢ stata selezionata la funzione di cottura "Sauté’, togliere il coperchio.
: . Si & accumulata pressione durante una funzione di cottura non a pressione. Spostare
Sul display appare il

linterruttore dirilascio del vapore su “Vent”, oppure rimuovere il coperchio se non e
necessarlo.

Sul display appare il
codice di errore “Food
burn” (Bruciatura cibo).

Potrebbe non esserci abbastanza liquido nella pentola interna. Accertarsi che la valvola
a galleggiante sia in posizione abbassata e che la pressione venga rilasciata. Aprire il
coperchio per ispezionare il fondo della pentola interna.

E possibile che venga rilevata una temperatura elevata sul fondo della pentola
interna. La pentola a pressione riduce automaticamente la temperatura per evitare il
surriscaldamento

I depositi di amido sul fondo della pentola interna possono aver causato un
riscaldamento non uniforme. Spegnere la pentola a pressione, rilasciare la pressione e
ispezionare il fondo della pentola interna.

Se il problema non é presente nell'elenco, contattare ' Assistenza clienti (cfr. pagina 26).




INFORMAZIONI SULLA GARANZIA

Pentola a pressione da

Prodotto 5,7 1itri

Modello | CMC-CO601-SEU

A titolo di riferimento, si consiglia vivamente di
registrare il numero d'ordine e la data di acquisto.

Data di acquisto

Numero d'ordine

Garanzia limitata del prodotto Cosori

Garanzia limitata di due (2) anni sul prodotto per i
consumatori

Etekcity GmbH ("Etekcity”) garantisce che il prodotto
e privo di difetti nei materiali e nella lavorazione per
un periodo di 2 anni dalla data di acquisto originale
("Periodo di garanzia limitata"), a condizione che il
prodotto sia stato utilizzato in conformita alle istruzioni
per l'uso e la cura (ad esempio nellambiente previsto
e in circostanze normali). *La presente garanzia non
limita i diritti dell'utente eventualmente previsti o
concessi dalle leggi nazionali o regionali in materia
di tutela deil consumatori vigenti nella regione di
appartenenza, nel qual caso il Periodo di Garanzia
Limitata viene esteso in base ai requisiti applicabili.

I vantaggi della garanzia limitata

Durante 1l periodo di garanzia limitata e in base a
questa politica di garanzia limitata, Etekcity, a sua sola
ed esclusiva discrezione, (i) rimborsera il prezzo di
acquisto se l'acquisto e stato effettuato direttamente dal
negozio on-line COSORY, (ii) riparera eventuali difetti
di materiale o di fabbricazione, (iii) sostituira il prodotto
con un altro di valore uguale o superiore, o (iv) fornira
un credito al negozio per un importo pari al prezzo di
acquisto.

Chi & coperto?

Questa garanzia limitata si estende solo allacquirente
originale del prodotto e non ¢ trasferibile a

nessun successivo proprietario del prodotto,
indipendentemente dal fatto che il prodotto sia passato
di proprieta durante il periodo specificato della garanzia
limitata. L'acquirente originale deve fornire la verifica
del difetto o del malfunzionamento e la prova della
data di acquisto per richiedere i benefici della garanzia
limitata.

Attenzione ai rivenditori o ai venditori non autorizzati
Questa garanzia limitata non si estende ai prodotti
acquistati da rivenditori o venditori non autorizzati. La
garanzia limitata di Etekcity si estende solo al prodotti
acquistati da rivenditori o venditori autorizzati che
sono soggetti ai controlli di qualita di Etekcity e hanno
accettato di seguire i suoi controlli di qualita. I prodotti
acquistati da un sito web o da un rivenditore non
autorizzato possono essere contraffatti, usati, difettosi
o non progettati per 'uso nel vostro paese. Potete
proteggere voi stessi e 1 vostri prodotti assicurandovi
di acquistare solo da Etekcity o dai suoi rivenditori
autorizzati.

Se avete domande su un venditore specifico, o se
pensate di aver acquistato il vostro prodotto da un

venditore non autorizzato, contattate il nostro Team di
Assistenza Clienti.

Cosa non é coperto?

« Normale usura, comprese le normali parti soggette a
usura, o danni dovuti a un uso Improprio.

« Sela prova d'acquisto é stata alterata in qualsiasi
modo o resa illeggibile.

« Seil numero di modello, il numero di serie o il
codice della data di produzione sul prodotto sono stati
alterati, rimossi o resi illeggibili

« Seil prodotto e stato modificato rispetto alla sua
condizione originale

« Seil prodotto non e stato utilizzato in conformita
alle indicazioni e alle istruzioni contenute nel manuale
d'uso.

« Danni causati dal collegamento di periferiche,
apparecchiature aggiuntive o accessori diversi da quelli
raccomandati nel manuale d'uso.

« Danni o difetti causati da incidenti, abuso, uso
improprio o manutenzione inadeguata

e Danni o difetti causati da interventi di assistenza

o riparazione del prodotto eseguiti da un fornitore

di servizi non autorizzato o da persone diverse da
Etekcity.

« Danni o difetti verificatisi durante l'uso
commerciale, l'uso a noleggio o qualsiasi uso per il
quale il prodotto non e previsto.

« Selunita e stata danneggiata, compresi, ma non
solo, 1 danni causati da animali, fulmini, tensioni
anomale, incendi, calamita naturali, trasporto,
lavastoviglie o acqua (a meno che il manuale
dell'utente non indichi espressamente che il prodotto &
lavabile in lavastoviglie).

« Danni accidentali e consequenziali

« Danni o difetti che superano il costo del prodotto
Richiedere il servizio di garanzia limitata in 5 semplici
passi:

1. Accertarsi che il prodotto rientri nel periodo di
garanzia limitata specificato.

2. Accertarsi di essere in possesso di una copia della
fattura e dell'ID dell'ordine o di una prova di acquisto.
3. Accertarsi di avere il prodotto. NON smaltire il
prodotto prima di averci contattato

4. Contattare il nostro Team di Assistenza Clienti.

5. Una volta che il nostro Team di Assistenza Clienti
avra approvato la richiesta, si prega di restituire

il prodotto con una copia della fattura e dell'ID
dell'ordine.

Rimedio unico ed esclusivo

LA PRESENTE GARANZIA LIMITATA COSTITUISCE
L'ESCLUSIVA RESPONSABILITA DI ETEKCITY,

OLTRE CHE L'UNICO ED ESCLUSIVO RIMEDIO
DELLUTENTE, PER QUALSIASI VIOLAZIONE DI
QUALSIASI GARANZIA O ALTRA NON CONFORMITA
DEL PRODOTTO COPERTA DALLA PRESENTE
DICHIARAZIONE DI GARANZIA LIMITATADEL
PRODOTTO. LA PRESENTE GARANZIA LIMITATA E
ESCLUSIVA E SOSTITUISCE OGNI ALTRA GARANZIA.
NESSUN DIPENDENTE DI ETEKCITY CORPORATION
O DI QUALSIASI ALTRA PARTE E AUTORIZZATO A
RILASCIARE ALCUNA GARANZIA IN AGGCIUNTA
ALLA GARANZIA LIMITATA CONTENUTA NELLA
PRESENTE DICHIARAZIONE DI GARANZIA LIMITATA
DEL PRODOTTO.

Esonero di garanzie limitate
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NELLA MASSIMA MISURA PREVISTA DALLA

LEGGE APPLICABILE, AD ECCEZIONE DI QUANTO
GARANTITO NELLA PRESENTE POLITICA DI
GARANZIA LIMITATA DEL PRODOTTO, ETEKCITY
CORPORATION FORNISCE I PRODOTTI ACQUISTATI
DA ETEKCITY CORPORATION "COSI COME SONO"E
ETEKCITY CORPORATION DECLINA OGNI GARANZIA
DI QUALSIASI TIPO, ESPRESSA O IMPLICITA, DI
LEGGE O DI ALTRO TIPO, COMPRESE, MA NON
SOLO, LE GARANZIE DI COMMERCIABILITA, NON
VIOLAZIONE E IDONEITA A SCOPI PARTICOLARI

Limitazioni di responsabilita

NELLA MISURA MASSIMA PREVISTA DALLA

LEGGE APPLICABILE, IN NESSUN CASO ETEKCITY
CORPORATION, LE SUE AFFILIATE, O I LORO
LICENZIATARI, FORNITORI DI SERVIZI, DIPENDENTI,
AGENTI, FUNZIONARI O DIRETTORI SARANNO
RESPONSABILI DI

(a) DANNI DI QUALSIASI TIPO DERIVANTI DA O IN
CONNESSIONE CON PRODOTTI ACQUISTATI DA
ETEKCITY CORPORATION IN ECCESSO AL PREZZO
DI ACQUISTO PAGATO DALLUACQUIRENTE PER TALIL
PRODOTTI, O

(b) DANNIINDIRETTI, SPECIALI INCIDENTALI,
CONSEQUENZIALI O PUNITIVI, ANCHE SE ETEKCITY
CORPORATION O UNO DEI SUOI FORNITORI SONO
STATI INFORMATI DELLA POSSIBILITA O DELLA
PROBABILITA DI TALI DANNI.

E INDIPENDENTEMENTE DAL FATTO CHE SIANO
CAUSATI DA ILLECITO (INCLUSA LA NEGLIGENZA),
VIOLAZIONE DEL CONTRATTO O ALTRO. LA
NOSTRA RESPONSABILITA NON SUPERERA IN
NESSUN CASO L'IMPORTO EFFETTIVAMENTE
PAGATO DALLUTENTE PER IL PRODOTTO
DIFETTOSO, INOLTRE NON SAREMO IN NESSUN
CASO RESPONSABILI DI DANNI O PERDITE
CONSEQUENTZIALI, INCIDENTALI, SPECIALI O
PUNITIVI, DIRETTI O INDIRETTI

FATTO SALVO QUANTO PREVISTO DALLA PRESENTE
DICHIARAZIONE DI GARANZIA LIMITATA DEL
PRODOTTO, ETEKCITY CORPORATION NON

SARA RESPONSABILE DEI COSTI ASSOCIATI

ALLA SOSTITUZIONE O ALLA RIPARAZIONE

DEI PRODOTTI ACQUISTATI PRESSO DI ESSA,
COMPRESI, A TITOLO ESEMPLIFICATIVO, I COSTI

DI MANODOPERA, INSTALLAZIONE O DI ALTRO
TIPO SOSTENUTI DALLUTENTE E, IN PARTICOLARE,
I COSTI RELATIVI ALLA RIMOZIONE O ALLA
SOSTITUZIONE DI QUALSIASI PRODOTTO.

Altri diritti che l'utente potrebbe avere

ALCUNE GIURISDIZIONI NON CONSENTONO:

(1) LESCLUSIONE DI GARANZIE IMPLICITE; (2) LA
LIMITAZIONE DELLA DURATA DELLE GARANZIE
IMPLICITE; E/O (3) LESCLUSIONE O LA LIMITAZIONE
DI DANNI INCIDENTALI O CONSEQUENZIALIL;
PERTANTO LE ESCLUSIONI DI RESPONSABILITA
CONTENUTE IN QUESTA POLITICA POTREBBERO
NON ESSERE APPLICABILI ALLUTENTE. IN QUESTE
GIURISDIZIONI LUTENTE HA SOLO LE GARANZIE
IMPLICITE CHE SONO ESPRESSAMENTE RICHIESTE
IN CONFORMITA ALLA LEGGE APPLICABILE. LE
LIMITAZIONI DI GARANZIE, RESPONSABILITA E
RIMEDI ST APPLICANO NELLA MISURA MASSIMA
CONSENTITA DALLA LEGGE.

SEBBENE LA PRESENTE GARANZIA LIMITATA
CONFERISCA DIRITTI LEGALI SPECIFICI, LUTENTE
POTREBBE AVERE ALTRI DIRITTI NELLA PROPRIA
GIURISDIZIONE. LA PRESENTE DICHIARAZIONE

DI GARANZIA LIMITATA E SOGGETTA ALLE LEGGI
APPLICABILI ALLUTENTE E AL PRODOTTO. SI
PREGA DI ESAMINARE LE LEGGI DELLA PROPRIA
GIURISDIZIONE PER COMPRENDERE APPIENO I
PROPRI DIRITTL

Modifiche alla presente politica

Potremnmo modificare i termini e la disponibilita di
questa garanzia limitata a nostra discrezione, ma
qualsiasi modifica non sara retroattiva.

La presente garanzia viene rilasciata da:
Etekcity GmbH

Vossbarg 1, 25524 Itzehoe

Germania

ASSISTENZA CLIENTI

Per eventuali domande o dubbi in merito al
vostro nuovo prodotto, vi invitiamo a contattare
il nostro team di assistenza clienti: sapranno
sicuramente fornirvi assistenza in merito.

Arovast Corporation
1775 Flight Way, Suite 150,
Tustin, CA 92782, USA

E-mail: support.eu@cosori.com
support.fracosori.com
support.de@cosori.com
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Ambalaj icerigi

1 x 5,7 Litre Duduklu Tencere
x Ic Tencere

x Buhar Rafi

x Corba Kasigi

x Pilav Kasigi

x Olcti Kabl

x Yemek Tarifi Kitabi
x Kullanum Kilavuzu
X

B R R R R R R

Hizli Referans Kilavuzu

Teknik Ozellikler

Model | CMC-CO601-SEU

Guvg AC 220-240V, 50/60 Hz
Kaynaf
Nominal [,y
Gli¢
Dusuk Basing:

Kontrol | 2,9-8 psi (20-55 kPa)
Basinc1 | Yuksek Basing:
5,8-12,3 psi (40-85 kPa)

1 57L/60qt
Kapasite |/ ¢ yisilik servis)
32,0 Dx 34,0 Gx3L7Y cm /
Boyutlar

126 Dx134Gx12,5Ying
Agiruk | 54kg/1191b

Kapal
Mod Gii¢ | <O,5W
Tiuketimi



BU TALIMATLARI OKUYUN VE
SAKLAYIN

ONEMLI GUVENLIK ONLEMLERI

Diudukliu tencerenizi kullanirken temel guvenlik
tedbirlerine uyun. Talimatlarin timunu okuyun.

Guvenlik ile ilgili Temel Konular

A UYARI

Bu cihaz basing

altinda pisirir. Duzgun
kullanilmamasi sonucunda
yanik yaralanmalari
meydana gelebilir.
Calistirmadan once
duduklu tencerenin
duzgun kapandigindan
emin olun. Bkz. Duduklii
'lI'ﬁncere Kapagi (sayfa
DIKKAT: Duduklu
tencerede pisirmeden once
her zarman kapadi duzgun
sekilde kapatip kilitleyin.
Sicak yuzeylere
dokunmayin. Tutamaklan
kullanin. Kullanim sirasinda
duduklu tencereyi asla
hareket ettirmeyin.
Duduklu tencereyi agcarken
dikkatli olun ¢unku sicak
buhar digarn ¢ikabilir

ve guvenlik tehlikesi
yaratabilir.

o Havalandirma deliklerini

tikamayin. Deliklerden
sicak buhar ¢ikar. Elinizi ve
yuzunuzu deliklerden uzak
tutun.

Pisirme sirasinda buhar
bosaltma ventiline

veya yakinindaki alana
dokunmayin. Bu alanu
bezle kapatmayin.

Sicak malzemeleri tutarken
her zaman 1siya dayanikl
eldiven, ped veya firin
tutacagn kullanin.

Duduklu tencereyi i¢
tencere yerinde degilken
asla kullanmayin.

Kapagdi acilmaya
zorlamayin. Kapagi
yalnizca basincin tamami
tahliye olduktan ve
samandirali valf kapagin
uzerine geri indikten
sonra agin.

Bu kilavuzun tamamini dikkatlice okuyun ve gelecekte

meydana gelebilir.

basvurmak i¢in saklayin. Guvenlik talimatlarina
uyulmamasi sonucunda ciddi yaralanma veya hasar



Genel Giivenlik

« Elektrik carpmasina karsi
korunmak 1¢in duduklu
tencerenin kablo veya
fisini suya
ya da s1viya batirmayin.

« Kullanilmadiginda ve
temizlik oncesi fisini
cekin. Parca takmadan
veya ¢ikarmadan
ve temizlik ya da
depolamadan once
sogumasini bekleyin.

« Kullanim sirasinda
cocuklann duduklu
tencereye yaklagmalarina
izin vermeyin.

« Duduklu tencereyle
oynamadiklarindan
emin olmak i¢cin ¢ocuklar
gozetim altinda tutun.

o Cocuklann duduklu
tencerenin temizlik veya
bakimini yapmasina izin
vermeyin.

« Duduklu tencereniz
hasarliysa, calismiyorsa
ya da kablo veya fis zarar
%ﬁrmtisse kullanmayin.

usteri Desteqi ile
izlggigime gecin (bkz. sayfa

o« COSORI tarafindan
oOnerilmeyen aksesuar
VeYa yedek parcalar

ullanmak yaralanmalara

neden olabilir. Baska
duduklu tencere kapaklan
Ve%/a I¢ tencereleri

ullanmak yaralanmaya
ve duduklu tencerenin
hasar gormesine neden
olabilir.

Disarnda kullanmayin.

Duduklu tencereyi veya
herhangi bir pargasini
sobanin, gazli veya
elektrikli ocaklann ya da
1s1tilmis bir finnin ustune
koymayin.

[sitma levhasinin uzerine
yiyecek, swvi veya yabanci
nesne koymayin.

I¢ tencereyl
yerlestirmeden once her
zaman 1sltma pargasinin
temiz oldugundan emin
olun.

Duduklu tencereyi kapatip
fisini cekmeden once
IPTAL ET dugmesine
basip pisirmeyi
sonlandirin, ardindan fisi
cekin. Fisi cekmek i¢in fisi
tutun ve prizden c¢ikarin.
Asla guc kablosundan
cekmeyin.

I¢ tencereyl
yerlestirmeden once
1sitma plakasinin temiz
oldugundan ve i¢
tencerenin alt tarafinin
kuru oldugundan emin

Bu kilavuzun tamamini dikkatlice okuyun ve gelecekte
basvurmak icin saklayin. Guivenlik talimatlarina
uyulmamasi sonucunda ciddi yaralanma veya hasar

meydana gelebilir.



Genel Giivenlik Devami

olun.

Sicak yag veya baska bir
sicak siwvi bulunuyorsa
duduklu tencerenizi
tasirken (veya ic tencereyi
cikarirken) son derece
dikkatli olun.

I¢ tencereyil duduklu
tencereden cikardiktan
sonra her zaman isiya
dayanikli bir yuzeye
koyun.

Birlikte verilen buhar rafinu
ve 1¢ tencereyl mikrodalga
finin, ocak veya 1zgara

veya firnda kullanmayin.

Metal temizlik sungerleri
ile temizlemeyin. Metal
kisimlar pede zarar verip
elektrikli parcalarla temas
ederek elektrik carpmasi
riskine yol agabilir.
Duduklu tencerenizin
ustune higbir sey
yerlestirmeyin.
Duduklu tencereniz veya
cikarilabilen i¢ tencere
icerisinde 6nerilen COSORI
aksesuarlan disinda bir sey
saklamayin.

Duduklu tencere, harici bir
sayac veya ayri bir uzaktan
kumanda sistemiyle
kontrol edilmek uzere
tasarlanmamustir.

« Bu duduklu tencere 8
yas ve ustu cocuklar ile
dusuk fiziksel, algisal
veya zihinsel kapasiteye
sahip ya da deneyimsiz
ve tecrubesiz kisiler
tarafindan kullanilabilir,
ancak bu kisilere cihazin
guvenliginden sorumlu
bir kisi tarafindan duduklu
tencerenin kullanimiyla
ilgili talimatlar verilmelidir.

« 8 yasindan buyuk ve
gozetim altinda olmadikga,
cocuklann duduklu
tencereyl temizlemesine
veya uzerinde bakim
yapmasina izin vermeyin.

o Temizlik ve Bakim
kilavuzunda (sayfa 21)
soylenenin disindaki higbir
emniyet mekanizmasini
kurcalamayin.

« Yalnizca bu kilavuzda
%ésterﬂdi(ji gibi kullanin.
ullanim amacindan baska
bir amagc i¢in kullanmayin.

o Ticari kullarum i¢in

dedildir. Yalnizca evde
kullanilir.

Not: Duduklu tencere, tum
parcalan ve aksesuarlannin
temizlik talimatlan igin
Temizlik ve Bakim
kilavuzuna (sayfa 21)

bakin.

Bu kilavuzun tamamini dikkatlice okuyun ve gelecekte

A UYARI

meydana gelebilir.

basvurmak i¢in saklayin. Guvenlik talimatlarina
uyulmamasi sonucunda ciddi yaralanma veya hasar



Pisirme Sirasinda

o DIKKAT: Elektrik carpmasi
riski. Yalnizca ¢ikarilabilen
I¢ tencere i¢inde pisirin.
Duduklu tencerenin icine
dogrudan herhangi bir sivi
koymayin.

« Duz, sabit, 1s1ya dayanikl
yuzeyde 1s1 kaynaklarindan
ve siwilardan uzakta
kullanun.

« Cikarlabilen ic tencere
kullanim sirasinda son
derece sicaktir ve i¢l
tamamen malzeme
doluyken agir olabilir.

e Metal veya cam disindaki
malzemeden yapilan kaplar
kullanilirken son derece
dikkatli olunmalidir.

« Kullanmadan once higbir
tahliye deliginde yiyecek
kalintis1 olmadigindan
emin olun.

« Duduklu tencere islevlerini
kullanirken her zaman
basing tahliye anahtarini
‘Kapatma' konumuna alin.

« Buhar bosaltma ventilinden
cikan sicak buhar yaniga
neden olabilir.

« Her zaman sizdirmazlik
halkasinin sizdirmazlik
halkasi ¢cercevesine iyice
sabitlendiginden emin
olun. Daha fazla bilgi
icin bkz. S1zdirmazlik

Halkasini Temizleme
(sayfa 22).

Duduklu tencerede
pisirmeden once

her zaman duduklu
tencerenin duzgun
kapandigindan emin
olun.

Duduklu tencerenizi

asla siv1 eklemeden
kullanmayin ¢cunku
tencere ciddi hasar gorur.
Maksimum dolum )
cizgisini agsmayin (bkz. I¢
Tencere, sayfa 12).

DIKKAT: 60 mL / %s bardak
siv1 yag veya kati yag
iceriginden daha fazla yag
kullanilmasini gerektiren
tariflerden kaginin. Basingli
pisirme sirasinda sicak yag
kullanmak yaniga neden
olabilir.

Duduklu tencereyi ic
tencere kapasitesinin

Bu kilavuzun tamamin d(i%(katlice okuyun ve gelecekte
basvurmak i¢in saklayin. Guvenlik talimatlarina
uyulmamasi sonucunda ciddi yaralanma veya hasar

meydana gelebilir.



Pisirme Sirasinda Devami

?/sunden fazla
doldurmayin. Pirin¢ veya
kurutulmus sebzeler gibi
sisen ylyecekler pisirirken
tencereyi i¢ tencere
kapasitesinin ¥2'sinden fazla
doldurmayin.

Elma puresi, kizilcik,
ogutulmus arpa, yulaf
ezmesi, kirik bezelye,
noodle gibi yiyecekleri
pisirirken ve bosaltirken

cok dikkatli olun ¢unku

bu yiyecekler kopurebilir
veya sicrayabilir ve buhar
bosaltma borusunu ve/veya
buhar bosaltma ventilini
tikayabilir.

Yiyece@in cihazdan disar
tasmamasi i¢in hamurlu
yiyecekler pisirirken dikkat
edin.

Derili et basing altinda
piserken sisebilir. Derisi sisik
bir eti sivri alet batirarak
delmeyin cunku bir yeriniz
yanabilir.

Sicak aksesuarlan ve
cikarilabilen i¢ tencereyi her
zaman 1s1ya dayanikl bir
yuzeye koyun.

I[ceride basing varken asla
kapadi acilmaya zorlamayin.
Kapagi agcmadan once her
zaman samandirali valfin

inmesini bekleyin. Bkz.
Dudukliu Tencere Kapagi
(sayfa 11), Samandirali
Valf (sayfa 12) ve Basinci
Bosaltma (sayfa 13).
Yalnizca orijinal basincl
pisirme kapagini kullanin.
Basin¢l pisirme i¢cin
baska kapaklar kullanilirsa
yaralanma meydana
gelebilir.

Samandirali valf
yukaridaysa: Kapagdi
acmayin. Samandirali valf
asagidaysa: Kapagi agcmak
guvenlidir. Valf hala yukarn
konumdayken kapagi
acillmaya zorlamayin.

I¢ tencere kapadi tutarsa
vakumu serbest birakmak
icin buhar bosaltma
anahtarin: "‘Bogaltma’
konumuna getirin. Bkz.
Duduklu Tencere Kapag:
(sayfa 11).

Buhar bosaltma ventilinin
uzerine ellerinizi, yuzunuzu
veya ciplak cildinizi
yaklastirmayin.

Pisirme sirasinda ya

da hemen sonrasinda
aksesuarlara veya ic
tencereye dokunmayin.
Duduklu tencerenizin
icerisine kagut, karton,
plastik ya da tutusabilecek
veya erlyebilecek

Bu kilavuzun tamamini dikkatlice okuyun ve gelecekte

A UYARI

meydana gelebilir.

basvurmak i¢in saklayin. Guvenlik talimatlarina
uyulmamasi sonucunda ciddi yaralanma veya hasar



Pisirme Sirasinda Devami

malzemeler koymayin.

« Bu duduklu tencereyi kizgin
yagda pisirme veya basingli
kizartma islemleri i¢cin
kullanmayin.

« Havalandirma deliklerinin
hicbirini tikamayin.
Deliklerden sicak buhar
cikar. Elinizi ve yuzunuzu
deliklerden uzak tutun.

« UYARI: Dokulen yiyecekler
ciddi yaniklara neden
olabilir. Duduklu tencereyi
ve kablosunu cocuklardan
uzak tutun. Kabloyu
asla tezgah kenarnndan
dolandirmayin, asla
tezgahin altindaki bir prizi
kullanmayin ve asla uzatma
kablosuyla kullanmayin.

» Buhar bosaltma ventili
ve buhar bosaltma
borusundan buhar
kacabilir. Her kullanimdan
once bu pargalann
yiyecekler yuzunden
engellenmediginden veya

tikanmadigindan emin olun.

« Kullanim sirasinda duduklu
tencerenin basindan
ayrilmayin.

 Pisirme sonrasinda 1sitma
parcasina dokunmayin
cunku sicaktir ve yaniga
neden olabilir.

Giic ve Kablo

« Bu duduklu tencerede
cocuklann cekmesi veya
yakalamasi ya da dolanma
veya dusme riskini
azaltmak amaciyla kisa
bir gug¢ kaynagi kablosu
kullanilmustir.

 Asla uzatma kablosuyla
kullanmayin. Bu duduklu
tencere yalnizca tezgah
uzerinde kullanilir.

« Guc adaptoru kullanmayin.

o Elektrik kablosunun
masanin veya tezgahin
kenarindan sarkmasina ya
da sicak yuzeylere temas
etmesine izin vermeyin.

« Duduklu tencereyi ve
kablosunu 8 yasindan
kucuk cocuklann
erisemeyecedi bir yerde
tutun.

« Duduklu tencerenin fisini
prize takarken asla tezgahin
altinda bir priz kullanmayin.

« Guc kaynadi kablosu hasar
gorurse elektrik veya yangin
tehlikesini onlemek icin
Arovast Corporation veya
benzeri kalifiye kisiler
tarafindan degistirilmelidir.
Lutfen Musteri Destegi ile
iletisime gecin (sayfa 26).

« Her zaman toprakl elektrik

Bu kilavuzun tamamin d(i%(katlice okuyun ve gelecekte
basvurmak icin saklayin. Guvenlik talimatlarnna
uyulmamasi sonucunda ciddi yaralanma veya hasar

meydana gelebilir.



prizine takin. Fisi hi¢bir
sekilde degistirmeyin.

o Duduklu Tencereniz
yalnizca 220-240V,
50/60Hz elektrik sistemleri
ile kullanilmalidir. Baska tur
prizlere takmayin.

« Cihaz topraklamali tip
1se, uzatma kablosu
topraklamali 3 telli bir kablo
olmalidir.

Elektromanyetik Alanlar (EMF)

COSORI duduklu tencere
elektromanyetik alanlara

(EMF) iliskin tum standartlar ile
uyumludur. Duzgun bir sekilde
ve bu kullanum kilavuzundaki
talimatlara gore kullanilirsa

su an mevcut olan bilimsel
kanitlara gore cihazi kullanmak
guvenlidir.

Not: Asagidaki sembolle
isaretlenmis parcalar yuksek
Sicakliklara ulasabilir ve
dikkatli kullanilmaldir.

DIKKAT: Sicak ytizey.

Bu sembol
urunun evsel atik
olarak atilmamast
ve gerl donusum
I¢cin uygun bir
B (oplama tesisine
goturulmesi
gerektigini gosterir.
Uygun bir sekilde atma
ve gerl donusum islemy,
dogal kaynaklarin, insan
sagliginin ve ¢evrenin
korunmasina yardimeci olur.

Bu urunun atilmasi ve geri
donusumu hakkinda daha
fazla bilgi icin belediyeniz,
atik hizmetleri veya urunu
aldiginiz magaza ile
lletisime gegin.

Bu irin RoHS uyumludur.

Bu urun, elektrikli ve
elektronik ekipmanlarda
belirli tehlikeli maddelerin
kullaniminin kisitlanmasina
iliskin 2011/65/EU sayil
Direktife ve degisikliklerine
uygundur.

BU TALIMATLARI SAKLAYIN

Bu kilavuzun tamamini d(i%ckatlice okuyun ve gelecekte
basvurmak icin saklayin. Guvenlik talimatlarnina
uyulmamasi sonucunda ciddi yaralanma veya hasar

meydana gelebilir.



DUDUKLU TENCERENIZi TANIYIN

COSORI Duduklu Tencere, yiyecekleri geleneksel pisirme yontemlerinden %70 oraninda daha
hizli pisiren 9'u 1 arada pisirme islevlerine sahiptir. Kullanici dostu kontrolleri, dokunacak kadar
soguk kapadi, yapismaz i¢ tenceresi ve guvenli buhar bosaltma anahtarn ile COSORI Duduklu
Tencere mutfaginizin yildizi.

Diidiiklii Tencerenin Goriiniimi [Sekil 1.1]

-

mOomMmUowy

Duduktu Tencere Kapagl
Buhar Bosaltma Ventili
Samandiral Valf

Kapak Tutamadt

Buhar Bosaltma Anahtan
Kapak Isaretcisi

Kapak Tutucu

Duduklu Tencere
Tutamaklar

Su Toplama Kanali

Ekran Goriinimi

Kontrol Paneli [Sekil 1.3]

Kontrol Paneli Diigmeleri

Ilerleme Cubugu

Ekran

Zaman ve Sic. Ayari/Sesli
Uyarici Agik/Kapali
Pisirme Islevleri

Basing Ayan

J. Kilitteme Pimi S. Isitma Parcast
K. Silikon Kapak T. Kaymaz Silikon Pedler
L. Blokaj Onleyici Siper U. Gug Kablosu
M. Buhar Bosaltma Borusu V. Gug Kablosu Klipsi
N. Sizdirmazlik Halkasi W. Kontrol Paneli
Cergevesi X. Ekran

0. Sizdirmazlik Halkasi Y. Buhar Rafi
P. Yogusma Suyu Toplayici Z. Kablo Kancasi
Q. Dolum Cizgileri AA.Duduklu Tencere
R. Ic Tencere Tabani

6. Sicak Tutma

7. Iptal Etme

8. Sicaklik Ayan

9. Gecikmeli Baslatma

10. Baslatma

Ilerleme Gubugu

Hangi pisirme asamasinin basladigini gostermek igin yanip séner ve
hangi pisirme asamasinin etkin oldugunu gostermek igin surekli yanar.

Ekran

« Pisirme islevi segildiginde/6zellestirildiginde pisirme stiresini ve
sicakliginu gosterir.
« Zaman SS:DD formatinda gosterilir, pisirme islevi ve pisirme
asamasina bagl olarak ileriye veya geriye dogru sayar.
« Sicak Tutma disinda basingsiz pisirme sirasinda sicakuigi °C
(Santigrat) cinsinden gosterir.
o Kapak ve pisirme durumu hakkindaki mesajlan gosterir. Bkz. Ekran
Mesajlan (sayfa 11).
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Zaman ve Sicaklk Ayar

Pisirme suresi, sicaklik, Gecikmeli Baslatma
zamanlayicisy, ve Sicak Tutma zamanlayicisini ayarlar.

Sesli Uyar1 Agik/Kapali

« Dudukli tencerenin sesini agar/kapatir.
« Hazirda bekleme durumundayken:
« Ekranda + "SES ACIK"
mesajl gosterilene kadar + dugmesini basili tutun, ses agilir.
e Ekranda + "SES KAPALI"
mesajl gosterilene kadar — dugmesini basili tutun, ses kapanir.
Not: Guvenlik ve hata uyanlan kapatilamaz.

Pisirme Islevleri

Basingli Pigirme islevleri:

B 11 Pisi .
asmct Figime Basingsiz Pigsirme Islevleri:

Piring .
Buharda Pisirme Yavas Pisirme
Sote

Kek Yogurt
Yulaf Ezmesi/Yulaf Lapasi J )

. Sous Vide
Guveg/Et Suyu Sicak Tutra
Fasulye/Tahil

Kirmizi Et/Beyaz Et

Basing Ayar Basingl pisirme igin "Dusuk" veya "YUksek" basing ayar yapar.
« "Dusik’, "Yiksek' veya "Ozel" sicaklik ayar yapar.
Sicaklik Ayan Not: 'Ozel" sicaklik ayan, "Sote" "Yogurt' ve "Sous Vide" modlannda —

veya + dugmesini kullanarak sicaklign arttinp azaltmaruza olanak saglar.

Sicak Tutma

e Sicak Tutma modunu agar/kapatir.

e Yiyecedl yeniden 1sitmak igin pisirme islevi olarak kullanilabilir.

« Daha fazla bilgi i¢in bkz. Sicak Tutma (sayfa 20).
Not: 'Sote’, "Yogurt" ve "Sous Vide" disindaki tim pisirme islevierinde
otomatik olarak acgilir.

Gecikmeli Baslatma

« Bir pisirme islevinin geg baslatilmasinu saglar.
Not: Gecikmeli Baslatma islevi "Sote’, "Yogurt" ve "Sous Vide"
modlannda kullanilamaz.

Baslat

Secilen pisirme islevini baglatir.

Iptal et

Pisirme islevini herhangi bir anda durdurur.

Ekran [Sekil 1.2]




Ekran Mesaijlari [Sekil 1.2]

[Sekil 1.2-b]

Duduklu tencere hazirda bekleme durumunda.

[Sekil 1.2-c]

Kapak yerinde degil veya duzgun kapanmarmis.

[Sekil 1.2-d]

Dudukli tencere én 1sitma/basing uygulama yaplyor.

[Sekil 1.2-¢]

"Sote" veya "Sous Vide" pisirme islevleri kullaniirken duduklu tencere ic

tencereye yiyecek koyulmaya hazir.

Ekranda asagidakilerden biri gosterilir:

[Sekil 1.2-f]

1. Bir pisirme islevi etkinken zamanlayici geriye sayar ve pisirme
islemi tamamlanana kadar kalan pisirme suresi gosterilir.

2. Gecikmeli Baslatma etkinken zamanlayicl pisirme islevi baglayana
kadar geri sayar.

3. Sicak Tutma etkinken zamanlayici yiyecegdin sicak tutulma suresini
gosterecek sekilde 00:00'dan ileriye sayar.

[Sekil 1.2-g]

Pisirme islevi sona ermis ve "Sicak Tutma" kapall.

[Sekil 1.2-h]
[Sekil 1.2-i]

Duduklu tencere yetersiz sivi olmast nedeniyle asir 1sinabilir.
Daha fazla bilgi i¢in bkz. Sorun giderme (sayfa 23).

Diidikliu Tencere Kapagi

» Basincl pisirme isleviyle pisirme
sirasinda buhar bosaltma anahtarn
kapatildiginda otomatik olarak
'Kapatma' konumuna gecer. [Sekil 2]

+  Bir basingsiz pisirme isleviyle pisirme
sirasinda buhar bosaltma anahtarni her
zaman "'Bosaltma’ konumuna getirin.
[Sekil 3]

* Basing olustugunda kapak kilitlenir,
basing tamamen tahliye oldugunda kilidi
acilir.

+  Bir basingsiz pisirme islevini kullanirken
kapak kilitlenmez, boylece pisirme
sirasinda yemedin tadina bakabilirsiniz.

« Kapagdi agmak i¢in kapadi saat yonunun
tersi yonde kapadin uzerindeki turuncu
nokta ile duduklu tencerenin tabani
uzerindeki turuncu nokta hizalanacak
sekilde cevirip kaldinn. [Sekil 4/

»  Kapagi kapatmak ve Kkilitlemek i¢in kapadi
saat yonunde kapadin uzerindeki turuncu
nokta ile duduklu tencerenin tabarn
uzerindekl turuncu nokta hizalanacak
sekilde gevirip kaldinn. [Sekil 5]

« Kolaylik olmasi agisindan kapak duduklu
tencerenin arkasinda yer alan kapak
tutucuya yerlestirilebilir. [Sekil 6]

Not:
e Kapagt ¢citkarmadan énce her zaman
samandirall valfin inmesini bekleyin.
e Duduklu tencere kapak agikken ve kapaliyken
ses ¢ikaracagindan, kapadin sabitlenip
sabitlenmedigini anlarsiniz.

Sizdirmazlik Halkasi

Sizdirmazlik halkasi (6nceden takili) i¢
tencere ile kapak arasinda hava gegirmez
kapatma saglar.

Daha fazla bilgi i¢in bkz. Sizdirmazluk
Halkasini Temizleme (sayfa 22).

Blokaj Onleyici Siper

Blokaj onleyici siper, yiyeceklerin buhar
bosaltma borusunu tikamasini dnler

ve pisirme islemi sirasinda basinci
duzenlemeye yardimci olur. [Sekil 7]

1
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Samandirali Valf

« Samandirali valf tencerenin igerisinde
basing olup olmadigini gosterir.

» Samandirali valf yukarndaysa igeride
basing vardir. [Sekil 8]

*  Samandirali valf tencerenin icerisinde
basing olup olmadigiru gosterir.
Samandirali valf asagidaysa igeride
basing yoktur. [Sekil 9]

Not: Samandirali valf yukandayken asla kapadt
ctkarmaya ¢alismayn.

ic Tencere

I¢ tencere yapismaz seramik kaplamali
aluminyum metalden yapilmuistir.

DIKKAT:

« Ictencereyi ic tencerede isaretli "PC
MAX—24" (Basincli Pisirme Maksimum)
Glzgisi seviyesinden daha fazla
doldurmayin.

« Elma puresi, kizilcik, ogutulmus arpa,
yulaf ezmesi, kirik bezelye, noodle gibi
yiyecekleri pisirirken i¢ tencereyi "—%2"
¢lzgisinden daha fazla doldurmayin. Bu
yiyecekler kopurebilir veya sigrayabilir ve
buhar bosaltma borusunu ve/veya buhar
tahliye valfini tikayabilir.

Buhar Rafi

Buhar rafi sebze ve etleri buharla haslamak,
duduklu tencereye dayarnukl kaplarn

basing alinda tutmak ve kek yapmak igin
kullanilabilir (bkz. Kek, sayfa 20).

Not: Buhar rafinda ve dudukld tencerenin icerisinde
yalnizca 1siya dayanikli ve su gecirmez kaplar
kullanin.

Basinc¢li Pisirme Asamalari

Basingli pisirmede 3 asama bulunmaktadir:
1. ON ISITMA:

« Ekranda E sembolu gosterilir ve
ilerleme cubugu "ON ISITMA' yazisinin
altinda yanar.

« Samandirali valf yeterli basing
olustugunda yukar kalkar.

Not:

e Duduklu tencerenin basing olusturma suresi
pisirdiginiz yiyecege, sivi miktanna, yiyecek
miktanna ve sicaklik ayarnina baghdir. Donmus
gidalar i¢in en uzun sure gerekirken ¢ozunmus
gidalar i¢in daha hizli olacaktr.

e Pisirme suresine on isitma suresi dahil degildir.
On 1sitma stiresi ekranda gésterilmez.

2. PiSIRME:

« Onisitma tamamilandiginda ekrandaki
zamanlaylicl geriye dogru saymaya
baglar. flerleme cubugu 'PISIRME"
yazisinin alinda yanar.

« "PISIRME" asamasinda secilen basing

miktarn (DUSUK veya YUKSEK)
korunur.

Not: Pisirme suresi, basing seviyesi ve sicaklik
pisirme strasinda her an dedistirilebilir.

3. SICAK TUTMA:

» Pisirme islermi tamamlandiginda
ekranda "00:00"dan baslayip ileriye
dogru sayan bir zamanlayict goérunur
ve ilerleme cubugu "SICAK TUTMA"
yazisinin alinda yanar.

Bir basingli pisirme islevini
baslatmadan dnce otomatik Sicak
Tutma islevini iptal ederseniz pisirme
islemi sona erdikten sonra ekranda
"BITTI" mesaji gérintiilenir ve
samandirall valf inene kadar dogal
basing tahliyesi baslar (bkz. Sicak
Tutma, sayfa 20).

Pisirme isleminden énce otomatik
Sicak Tutma islevi iptal edilmezse
pisirme tamamlandiktan sonra siz
IPTAL ET diigmesine basana kadar
"00:00"dan baslayip ileriye sayan bir
zamanlayicl gosterilir.



Not: [stege badl olarak basinct tahliye etmek icin
Hizli Tahliye veya Zamanlanmus Basing Tahliyest
islevilerini kullanabilirsiniz (bkz. Basinct Bosaltma,
sayfa 13).

Basinci Bosaltma

Dudukla tencerede pisirme islevini
(Basingli Pisirme, Piring, Buharda Pisirme,
Kek, Yulaf Ezmesi/Yulaf Lapasi, Guveg/

Et Suyu, Fasulye/Tahil ve Kirmizi Et/Beyaz
Et) kullanarak pisirirken kapadi agmadan
once duduklu tencerenin basincini tahliye
etmeniz gerekir.

DIKKAT: Kapad agmadan énce her zaman
samandirall valfin inmesini bekleyin.

Duduklu tencerenizin basinct 3 sekilde
tahliye edilebilir:

DOGAL TAHLIYE

Duduklu tencere basinci zaman iginde
normal yolla tahliye eder.

*  Pisirme kademeli olarak durur ve
basing zaman i¢inde dogal yolla tahliye
edilir. Dogal tahliye tamamlandiginda
samandirali valf iner.

» Buhar bosaltma anahtan "Kapatma"
konumunda kalir. Samandirali valf
indikten sonra kapadin kilidi otomatik
olarak agilir.

» Sicrama olmamasl i¢in ¢orba, guveg, acl
sos, makarna, yulaf ezmesi, lapa, fasulye,
tahil ve pisme sirasinda sisen yiyecekler
pisirirken basincin dogal yolla bosaltiimasiru
oneririz.

Not: Dogal tahliye yemede bagl olarak 40 dakikaya
kadar surebilir.

HIZLI TAHLIYE

Buhar buhar bosaltma anahtarnni kullanarak
manuel olarak tahliye edebilirsiniz (bkz.
sayfa 9).

e Sicak buharla birlikte basing da hizlica
tahliye oldugundan pisirme hizlica
durur.

+ Pisirme asamasi sona erdiginde buhar
bosaltma anahtarini "Tahliye" konumuna
getirin.

Not: Dudukli tencere ¢ok fazla miktarda buhar
bosaltirsa buhar bosaltma anahtann "Kapatma"
konumuna alin ve kalan basincin dogal yolla
bosalmasinu bekleyin.

e Sebze ve deniz Urunu pisirirken yemegin
fazla pismemesi i¢cin hizli basing
bosaltmay: dneririz.

ZAMANLANMIS DOGAL TAHLIYE

« Kalan basing hizli bir sekilde tahliye olana
kadar pisirme islemi kademeli olarak
durur.

e Buhar bosaltma anahtarnin pisirme
tamamlandiktan sonra birkag dakika
"Kapatma" konumunda tutun, ardindan
anahtarn "Bosaltma’ konumuna alarak
kalan basinci hizlica bosaltin.

e Piring ve tahil gibi gidalar i¢in
zamanlanmis dogal tahliye secenedinin
kullanilmasirni oneririz.

Not: Anahtar "Bogaltma’ konumuna alindiginda
basing, hizli basing tahliyesinden hemen sonraki
kadar guclu olmaz.

DIKKAT:

e Buhar bosaltma ventili uzerine
ellerinizi, yuzunuzu veya ¢iplak cildinizi
yaklastirmayn.

e Basing tahliyesi tamamlanmadan kapagdt
acmayn. Samandirali valf inene kadar
kapak kilitli kalir.

e Samandirali valf hala yukandayken asla
inmeye zorlamayn.

«  Yiyeceklerin tehlikeli sekilde sigramamast
i¢cin stvt hacmi ya da nisasta icerdi
yuksek gidalarda (¢orba, yulaf lapast
veya meyve receli gibi) her zaman dogal
tahliye yontermini kullarun.

13
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ILK KULLANIMDAN ONCE

Kurulum

1. Duduklu tenceredeki tum plastik
ambalajlan ¢ikann. Tum gegici etiketleri
ve uyarl kartlarini okuyun ve ¢ikarin.

Not: Kapaktaki sabit uyar etiketini veya dudukit
tencere tabanindaki folyo sertifika etiketini
¢tkarmayin.

2. Duduklu tencereyi sabit, duz ve 1siya
dayanikli bir yuzeye yerlestirin. Buhardan
zarar gorebilecek alanlardan (6r. duvar
veya karton) uzak tutun.

Not: Duduklt tencerenin tstiinde 13 cm /5 in¢
bosluk birakin. [$ekil 10]

3. Duduklu tencerenin kapagini agmak
i¢in saat yonunun tersi yonde ¢evirip
kaldinn. Duduklu tenceredeki ic
tencereyi ¢ikann.

4. Sizdirmazlk halkasinin kapadin icine
sikica oturdugundan emin olun.

5. I¢tencereyi cikann. Uzerinde kir
kalmamasi i¢in 1sitma pargasini yumusak
ve kuru bir bezle silin. [Sekil 11]

6. I¢tencereyi, aksesuarlan ve kapadin ic
tarafini asindirici olmayan bir sunger
kullanarak su ve hafif bir deterjanla
yikayin, ardindan iyice kurulayin. Bkz.
Temizlik ve Bakim, sayfa 19.

7. Ictencereyi diduklu tencere
tabanuna geri takin.

8. Mutfak prizine takin. [Sekil 12]

9. Pisirmeden dnce bir Test Calismasi
yaptinin (bkz. sayfa 14).

Test Calismasi

Dudukli tencerenizi kullanmadan 6nce
mutlaka bir Test Calismas1 yaptirin. Bu
sayede tencerenin kullanimini dgrenir ve
sorunsuz galistigindan emin olursunuz.

1. I¢tencerenin temiz ve bos oldugundan emin
olun.

2. Ictencereye 750 mL / 3 bardak su ekleyin.
[Sekil 13]

3. Kapag: dudukli tencerenin Uzerine yerlestirin
ve saat yonunde gevirerek sabitleyin. Duduklu
tencere, kapagin kilitlendigini belirten bir ses
cikanyr. [Sekil 5]

4. BASINGLI PISIRME islevini secin, ardindan
BASING dugmesine basarak YUKSEK basinci
segin.

5. - veya+ dugmelerini kullanarak pisirme
suresini 5 dakika olarak ayarlayin. [Sekil 14]

6. Otomatik SICAK TUTMA islevini kapatmak
i¢in SICAK TUTMA diugmesine basin.

Not: SICAK TUTMA islevi varsayian olarak agiktir.

7. Pisirme islemini baglatmak icin BASLAT
dugmesine basin. Dudukli tencere bir kez bip
sesl gikarir, ardindan 6n 1sitma islemine baslar.
flerleme cubugu "ON ISITMA" yazisinin alinda
yanar ve ekranda = sembolu gosterilir.

8. Onsitma islemi tamamlandiginda, ilerleme
cubugu "PISIRME' yazisi aluinda yanar ve
zamanlayicl geriye dogru saymaya baslar.

9. Test calismasl sona erince ekranda "BITTI"
yazisl gosterilir ve dudukll tencere pisirme
isleminin sona erdigini belirtmek i¢in 5 kez bip
sesi gikarir.

10. Dudukli tencere basinct dogal yolla tahliye
etmeye baslar. Basing tamamen tahliye
oldugunda samandirali valf iner.

« Istege bagl olarak kapad agmadan
once basinc hizl veya zamanlanmis
dogal tahliye yontemleriyle de tahliye
edebilirsiniz. Bkz. Basinci Bosaltma
(sayfa 13).

« Samandiral valf indiginde kapadin kilidi
acilir.

11. Kapag: saat yonunun tersine gevirin. Duduklu
tencere, kapagin kilidinin agildigin: belirten bir
ses ¢ikarir. Kaldirarak gikarn. [Sekil 4]

12. Ic tencereyi cikanrken finn tutacadi kullanin ve
dikkatli olun. Suyu atin.

13. Ic tencerenin sogumasini bekleyin, ardindan
yumusak bir havluyla kurulayin.

Not: Tum duduklu tencerelerde Uretim kaynakl bir
plastik kokusu olabilir. Bu durum normaldir. Test
calismasindan sonra plastik kokusu azalmiyorsa
lutfen Miisteri Destedi ile iletisime gegin (bkz.
sayfa 26).



PiSIRME ISLEVLERI

Pisirme islevleri, belirli yiyecekleri ideal sure ve sicaklikta pisirmek uzere programlanmistir.

Pisirme siiresine ¢n 1sitma stiresi dahil degildir. On 1sitma stiresi ekranda gésterilmez.

Pisirme islevleri Referans Tablosu (Basingli Pisirme)

Pisirme Islevi Basing Ayar Zaman Araligi Varsayilan Siire

Dusuk

Basincli Pisirme 00:01-04:00 00:35
Yuksek
Dusuk

Piring 00:01-01:00 00:12
Yuksek
Dusuk

Buharda Pisirme 00:01-04:00 00:10
Yuksek
Dusuk

Kek 00:01-04:00 00:30
Yuksek
Yulaf Ezmesi/ Dusuk

00:01-01:00 00:20
Yulaf Lapas1 Yiiksek
Dusuk

Giiveg/Et Suyu 00:01-04:00 00:30
Yuksek
Duisuk

Fasulye/Tahil 00:01-01:00 00:30
Yuksek
Dusuk

Kirmuz1 Et/ § 00:01-04:00 00:35
Beyaz Et Yiksek

15
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Pisirme islevleri (Devami)

Pisirme islevleri Referans Tablosu (Basingsiz Pisirme)

Pisirme Islevi Sicaklik Ayar1 Zaman Araugi Varsayilan Siire
Dusuik: 100 °C / 212 °F
Yavas Pisirme 00:05-24:00 06:00
Yuksek: 100 °C / 212 °F
Dustik: 140 °C / 284 °F
Sote Yiiksek: 180 °C / 356 °F 00:01-01:00 00:30
Ozel: 120-180 °C / 248~356 °F
Dusuk: 33°C/91°F
Yogurt Yuksek: 42 °C / 108 °F 00:05-99:30 08:00
Ozel: 25°-85°C / 77°-185 °F
Sous Vide Ozel: 25°-90 °C / 77°-194 °F 00:05-99:30 03:00
Manuel Sicak Dusuk: 65°C /149 °F
00:30-12:00 12:00
Tutma Yuksek: 79 °C / 174 °F

Otomatik Sicak Tutma sicaklg: 73 °C/163 °F'dir.

Not: Sicak Tutma ozelligi Sote, Sous Vide veya Yogurt pisirme islevlerinde kullanilamaz.

Pisirme islevleri Ayarlarini Ozellestirme

Bir pisirme islevinin suresini 6zellestirmek
i¢in asagidaki adimlan izleyin.

1. Bir pisirme islevi segin. 1.

2. Sureyiayarlamak igin — ve + 2.
dugmelerine basin.

3. BASLAT dugmesine basin. 3.

4.

Bir pisirme islevinin sicakliginu dzellestirmek
icin asagidaki adimlarn izleyin.

Bir pisirme islevi segin.

OZEL pisirme sicaklig segmek icin
SIC. AYARI dugmesine basin.

Pisirme islevinin dugmesine yeniden
basin, ardindan — ve + dugmelerine
basarak sicakligi ayarlayin.

BASLAT dugmesine basin.

Not: Bir pisirme islevmip ayarlanru degistirdiginizde duduklu tencerenin ﬁsiﬂgekz’lse bile dudukli tencere yeni
ayarlan hatirlayacaktir. Ozellestirilmis pisirme islevierini sifirlamak igin bkz. Ozellestirilmis Pisirme Islevlerini

Sifirlama (sayfa 20).




Basincli Pisirme

Basingl pisirme modunda yiyecekleri
pisirmek i¢in sividan buhar olusturulur.
Buhar olusturmak i¢in et suyu, bulyon, ¢corba
veya meyve/sebze suyu kullanilir.

DIKKAT: Basincli pisirme sirasinda sicak

yag kullanmak yaniga neden olabilir bu
nedenle 60 mL / ¥4 bardak siv1 yag veya kati
yag iceriginden daha fazla yag kullanilmasini
gerektiren tariflerden kacinin.

1. Kapadi saat yonunun tersi yonde gevirip
kaldinn. Malzemeleri i¢ tencereye koyun.
[Sekil 15]

2. Kapag: duduklu tencerenin uzerine
kapatin ve saat yonunde gevirerek
sabitleyin. [Sekil 5]

3. BASINGLI PISIRME islevini secin,
ardindan BASINGC dugmesine basarak
DUSUK veya YUKSEK basinci segin.

4. Sureyiayarlamak i¢in — veya
+dugmesine basin

5. Otomatik SICAK TUTMA islevini
kapatmak i¢cin SICAK TUTMA
dugmesine basabilirsiniz.

Not: Sicak Tutma islevi varsayilan olarak agik olacaktr.

6. Pisirmeyi ertelemek icin GECIKMELI
BASLATMA dugmesine basin. Ardindan
— veya + dugmesiyle gecikmeli baglatma
zamanlaylcisini ayarlayin.

7. Pisirme islemini baglatmak icin BASLAT
dugmesine basin. Duduklu tencere bir
kez bip sesi ¢ikarir, ardindan pisirme
islemine baslar.

8. Pisirme islevi sona erince duduklu
tencere 5 kez bip sesi ¢ikarr.

9. Basinci hizlica tahliye etmek igin
buhar bosaltma anahtarini '‘Bosaltma’
konumuna getirin. Istege bagli olarak
diger basing tahliye yontemlerinden
birini de kullanabilirsiniz. Bkz. Basinci
Bosaltma (sayfa 13).

10. Basincin tamamu tahliye oldugunda
samandirali valf iner. [Sekil 9]

11. Kapagdi acmak icin saat yonunun tersi
yonde gevirip kaldinn. [Sekil 4]

Basingli pisirme modunda tahil-su oranlarn
i¢in Piring/Tahil Hizl1 Referans Tablosu'na
bakin.

PIRING/TAHIL HIZLI REFERANS TABLOSU

Piring ve Tahil Tahil-Su Orani
Beyaz Piring 1: 1%
Esmer Piring 1: 1Y

Hazir Yulaf 1:3
Yulaf Lapasi 1:5
Kinoa 1: 1%

Yavas Pisirme

Yavas Pisirme modu, duduklu tencerenizi
diger yavas pisiriciler gibi kullanmarnizi saglar.
Yavas Pisirme islevini en fazla 24 saatlik
pisirme suresine programlayabilirsiniz.

1. Kapadiacgmak icin saat yonunun tersi
yonde gevirip kaldinn. Malzemeleri i¢
tencereye koyun. [Sekil 15]

2. Kapag! duduklu tencerenin uzerine kapatin
ve saat yonunde ¢evirerek sabitleyin. Buhar
bosaltma anahtarnni "Bosaltma’ konumuna
getirin.

3. YAVAS PISIRME islevini secin, ardindan
SICAKLIK AYARI dugmesine basarak
DUSUK veya YUKSEK sicakligl secin.

4. Gerekiyorsa sureyi ayarlamak igin - veya
+ dugmesine basin.

5. Otomatik Sicak Tutma iglevini kapatmak igin
SICAK TUTMA dugmesine basabilirsiniz.

Not: Sicak Tutma islevi varsayilan olarak agik olacaktr.

6. Pisirmeyi ertelemek icin GECIKMELI
BASLATMA dugmesine basin. Ardindan
— veya + dugmesiyle gecikmeli baslatma
zamanlaylcisini ayarlayin.

7. Pisirme islemini baslatmak i¢in BASLAT
dugmesine basin. Duduklu tencere bir kez
bip sesi ¢ikarnr, ardindan isleme baslar.

8. Pisirme islevi sona erince dudukli tencere
5 kez bip sesi gikanr.

9. Kapadi agmak igin saat yonunun tersi
yonde ¢evirip kaldirin.
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Sote

Sote modu, kizartma tavasi islevi gorur veya
yiyecekleri 1zgara yapmay! ve muhurlemeyi saglar
Sote modunda ayrica basingl pisirme gerektiren
tarifler i¢in yiyecekleri hazirlayabilirsiniz.

1.  Kapadi saat yonunun tersi yonde gevirip kaldinn.
SOTE pisirme islevini kullanurken dudukli tencere
kapagini kullanmayin. [Sekil 15]

2. SOTE modunu segin, ardindan SICAKLIK
AYARI dugmesine basarak DUSUK, YUKSEK
veya OZEL sicaklidi segin.

3. Sureyi ayarlamak igin - veya + dugmesine basin.

4. Pisirme islemini baslatmak igin BASLAT
dugmesine basin. Duduklu tencere bir kez bip
sesi gikarr, ardindan isleme baslar.

5. Ekranda "SICAK" mesaj1 gosterilince malzemeleri
i¢ tencereye koyun. [Sekil 16]

6. Secilen pisirme suresi sona erdiginde tencere 3 kez
bip sesi ¢gikanr. Istege bagl olarak, pisirme suresi
sona ermeden SOTE pisirme islevini sonlandirmak
icin IPTAL ET diigmesine basabilirsiniz

Not: Gecikmeli Baslatma ve Sicak Tutma Ozellikleri
"Sote" pisirme islevinde kullanilamaz.

Yogurt

2 adimdan olusan bir islemle yogurt yapabilirsiniz: sttin
pastdrizasyon igin isitiimasi ve yogurdun mayalanmasl

1. ADIM: SUTUN ISITILMASI

1.  Kapagiagmak igin saat ydnunun tersi yonde
gevirip kaldinn. Sttt i¢ tencereye koyun. [Sekil 17]

2. Kapagi duduklu tencerenin uzerine kapatin
ve saat yonunde gevirerek sabitleyin. Duduklu
tencere, kapadin kilitlendigini belirten bir ses
Gikarir

3. Buhar bosaltma anahtann "Bosaltma’
konumuna getirin.

4. YOGURT secimini yapin ve SICAKLIK AYARI
digmesine basarak OZEL pisirme sicakligini
se¢in, ardindan - veya + dugmesine basarak
sicakligl 72 °C'ye ayarlayin.

5. Zaman ayanna geri donmek i¢in yeniden
YOGURT dugmesine basin, - veya + dugmesine
basarak zamarnu 35 dakikaya (00:35) ayarlayin.

6. Pisirme islemini baslatmak i¢in BASLAT
dugmesine basin. Tencere bir kez bip sesi gikarr,
ardindan isleme baslar

7. 15 dakika sonra kapadi agin ve bir termometreyle
sutun sicakligini kontrol edin. Suttun sicakligt
72 °C'ye ulastiysa IPTAL ET duigmesine basin.
Ulasmamigsa sutun 72 °C'ye ulasana kadar
fermente olmasini bekleyin.

8. Ictencereyi dikkatlice gikanp siitiin 43 °C'ye
sogumasini bekleyin, ardindan tencereyi
duduklu tencereye geri yerlestirin

Not: Sttt daha hizli sogutmak i¢in i¢ tencereyi buz
banyosuna koyun.

2. ADIM: YOGURDUN MAYALANMASI

9. 43 °C'dekisutten 250 mL / 1 bardak kadar ayirp
genis bir kaseye koyun, ardindan 4 yemek kasigu
sade yogurt ilave edin ve kanstirarak birlestirin.

10. Yogurt-sut kansimini i¢ tenceredeki sutin geri
kalanina ekleyin.

11. Kapadi duduklu tencerenin uzerine kapatin
ve saat yonunde ¢evirerek sabitleyin. Buhar
bosaltma anahtanni "Bosaltma’ konumuna
getirin.

12. YOGURT secimini yapin ve SICAKLIK AYARI
dugmesine basarak @ZEL pisirme sicakligini
secin, ardindan - veya + dugmesine basarak
sicakligl 43 °C'ye ayarlayin.

13. Zaman ayarnna geri donmek icin yeniden
YOGURT dugmesine basin, - veya + dugmesine
basarak zamani 10 saate (10:00) ayarlayin.

14. Pisirme islemini baslatmak i¢cin BASLAT
dugmesine basin. Duduklu tencere bir kez bip
sesi ¢ikarir, ardindan isleme baslar.

15. Zamanlayici sonlanip da tencere bip sesi
cikarinca kapad dikkatlice agin ve yogurdun
tutup tutmadigina bakin. Bunun igin i¢ tencereyi
hafif¢e sarsin ve yogurdun ayrilmadan butin bir
sekilde sallanip sallanmadigina bakin. Yogurt gok
saliksa 11ila 2 saat daha fermente edin.

16. I¢ tencereyi cikann ve kanstirmadan yaklasik 2
saat oda sicakligina sogumasini bekleyin. Yogurt
soguduktan sonra tencereyi streg filmle sarn ve
buzdolabinda 6 saat sogutun.

17. Soduyan yogurdu tamamen puriizsuz hale
gelene kadar karnstirn.

18. Yogurdu istediginiz hava gegirmez kaplarda
(cam kavanoz onerilir) agilmamissa 2 haftaya
kadar saklayin. Kabin agzini actiktan sonra 7 gun
iginde tuketin.

Not: Gecikmeli Baslatma ve Sicak Tutma Ozellikleri
"Yogurt” pisirme islevinde kullarilamaz.



Sous Vide

Sous Vide, et veya baligi vakumlu kilitli gida poseti
igerisinde suya daldirarak pisirme yontemidir. Masa,
termometre ve kilitli veya vakumlu kilitli plastik gida
posetine ihtiyacinz olacak.

1. Kapadi agmak igin saat ydonunun tersi yonde
Gevirip kaldinn.

2. Igtencereyi'—¥2' cizgisine kadar suyla doldurun
[Sekil 18]

3. Kapag: duduklu tencerenin uzerine kapatin ve
saat yonunde gevirerek sabitleyin. Buhar bosaltma
anahtarini "Bosaltma’ konumuna getirin

4. SOUS VIDE islevini sectiginizde ekranda varsayilan
sicaklik gosterilir, - veya + dugmesine basarak
sicaklign ayarlayin. (Bu moddaki SICAKLIK AYARI
sadece OZEL pisirme sicaklign ayanni destekler).

5. Zaman ayarnna geri dénmek i¢in yeniden SOUS
VIDE modunu segin, - veya + dugmesine basarak
zamani ayarlayin.

6. Pisirme islemini baslatmak icin BASLAT
dugmesine basin. Duduklu tencere bir kez bip
sesi ¢ikarir, ardindan isleme baslar.

7. Tencere 6nisitma islemi yaparken etinizi veya
baliginizi vakumlu kilitli gida posetine koyup
hazirlayin.

8. Ekranda 'SICAK' yazisi gosterilince kapadi gikarnn ve
yiyecedi dikkatlice i¢ tencereye daldimn. [Sekil 19]

Not: Et veya balik tamamen batmadiysa biraz daha
su ekleyin. Torbarun kilidinin su hattinun ustunde
kaldigindan emin olun.

9. Kapadi kapatip kilitleyin. o
10. Pisirme islevi sona erince ekranda "BITTI" yazisi
gosterilir ve dudukli tencere 5 kez bip sesi gikanr.

Not: Gecikmeli Baslatma ve Sicak Tutma Ozellikleri
"'Sous Vide" pisirme islevinde kullanilamaz.

Gecikmeli Baglatma

Gecikmeli Baslatma modunda malzemeleri o anda
koyabilir ancak daha sonra pisirebilirsiniz.

1. Bir pisirme islevi secin, ardindan pisirme
suresini, sicakligl ve basing seviyesini gerektigi

sekilde ayarlayin.
2. GECIKMELI BASLATMA modunu segin.
3. —veya+ dugmesini kullanarak gecikmeli

baslatma zamanlayicisini 10 dakika (00:10) ila
24 saat (24:00) arasinda bir sureye ayarlayin.

4. BASLAT dugmesine basin. Gecikmeli baslatma
zamanlayicist sonlandiginda pisirme islevi
baslatilir

Not: Gecikmeli Baslatma islevi "Sote’, "Yogurt" ve
"'Sous Vide" pisirme islevleri kullanilirken kullanilamaz.

19



20

Sicak Tutma

Sicak Tutma islevi, pismis yiyecedi sicak tutmak veya
yeniden 1sitmak i¢in kullanulabilir.

[

Yiyecedi i¢ tencereye koyun.

2. Kapagi dudukla tencerenin tzerine kapatin
ve saat yonunde ¢evirerek sabitleyin. Buhar
bosaltma anahtarini 'Bogaltma’ konumuna
getirin. [Sekil 20]

3. SICAK TUTMA islevini segin, ardindan
SICAKLIK AYARI diigmesine basarak DUSUK,
YUKSEK ayar secin.

4. Sureyi 12 saate kadar ayarlamak icin + veya —
dugmesine basin.

5. Isitma islemini baglatmak icin BASLAT

dugmesine basin. Duduklu tencere bir kez bip

sesi gikarir, ardindan isleme baslar.

Not: Koyu kivamli veya nisastall yiyecekleri isttirken egit
1stnmast i¢in yiyecedt 40 ila 60 dakikada bir kanstinn.

6. Zamanlayici sonlandiginda isitma durur ve
ekranda "BITTI" yazis: gosterilir.

Not: Sicak Tutma islevi "Sote’, "Yogurt" ve "Sous Vide"
pisirme islevleri kullanilirken kullanilamaz.

Kek

Kek modu lezzetli cheesecake'ler ve katl kekler
pisirmek icin kullanilabilir. I tencereye sigacak
15 cm'lik kelepgeli kek kalib1 veya pasta kalibina
ihtiyaciniz olacak.

Not: Cheesecake yapumiyla ilgili tim talimatlar i¢cin
cosori.com sitesinde yer alan dijital tarif galerisindeki
duduklu tencere cheesecake tarifimize bakin

1. Tarifteki tart hamuru talimatlanni uygulayin ve tart
hamurunu kilitli kek kalibinin altina presleyin

2. Kalan cheesecake malzemelerini birlestirip tart
hamurunun uzerine dokun.

3. ¢ tencereye 354 ml su dékup buhar rafiru igine
yerlestirin, ardindan kilitli kek kalibiru buhar rafinin
Uzerine koyun. [Sekil 21]

4. Kapagi kapatin ve saat yoniinde gevirerek sabitleyin.

KEK islevini secin, ardindan — veya + dugmesini

kullanarak tarifiniz i¢in gerekli pisirme suresini ayarlayin.

o

Not: Varsayilan kek stiresi 30 dakikadir (00.30).

6. Otomatik SICAK TUTMA islevini kapatmak i¢in SICAK
TUTMA dugmesine basin

7.  Pisimme islemini baslatmak i¢in BASLAT dugmesine
basin. Duduklu tencere bir kez bip sesi ¢ikanr, ardindan
isleme baslar,

8.  Pisirme islevi sona erince duduklu tencere 5 kez bip sesi
Gikanr

9. Tencerenin 5 dakika basinci dogal yolla bosaltmasini
bekleyin, ardindan kalan basinci huzlica bosaltmak igin
buhar bosaltma anahtanni ‘Bosaltma’ konumuna alin
Bkz. Dogal Tahliye (sayfa 13).

10. Basincin tamamu tahliye oldugunda samandirali valf
iner. [Sekil 9]

11.  Kapa@ agmak igin saat yontnun tersi yonde gevirip kaldinn.

12. Buhar rafini ve kilitli kek kalibini tutacakla dikkatlice
Gikanp 1siya dayanikl bir yuzeye alin. Cheesecake'in oda
sicakhidina sogumasiru bekleyin, ardindan en az 8 saat
buzdolabinda sogutun ve servis edin.

Ozellestirilmis Pisirme islevlerini Sifirlama

Siz ayarlar sifirlayana kadar duduklu tencere
ayarlanan pisirme islevi ayarlarindaki pisirme suresi,
sicaklik ve basing seviyesini hatirlayacaktir.

Tum pisirme islevlerini sifirlamak igin:

1. Hazirda bekleme duduklu tencere bip sesi
cikarana kadar IPTAL ET dugmesini basili tutun

2. Tum pisirme iglevi ayarlan sifirlanir ve varsayilan
degerlere geri déner.

Otomatik Kapanma

Cihaz, asagidaki kosullar altinda belirtilen
siire boyunca hareketsiz kaldiginda
otomatik olarak Kapali moduna geger.
(Dakika)

Tum pisirme
Cihaz agik islevleri
tamamlandl
2 0




TEMIZLIK VE BAKIM

Duduklu tencerenizi, i¢ tencereyi, buhar rafini ve
kapagdi her kullanimdan sonra temizleyin.
Duduklu tencereniz, kolay temizlenen ve parmak
izi tutmayan paslanmaz celik kasaya sahiptir.

Not:

« Ic tencere dahil dudukli tencerenin higbir
parcasinin ve aksesuanmn uzerinde asindinct
temizleyici, metal temizlik stingeri veya metal
alet kullanmayin. Bu malzemeler ylzeyi ¢cizer
veya yuzeye zarar vertr.

« Bu duduklu tencerede kullanict tarafindan
mudahale edilebilir parca bulunmamaktadir.
Onanm islemlert yetkili servis temsilcist
tarafindan yapiumalidir. Miisteri Destegi ile
iletisime gegin (bkz. sayfa 26).

Diidiikli Tencerenin Tabanini
Temizleme

1. Duduklu tencereyi temizlemeden
once fisini ¢ekip tamamen sogumasirni
bekleyin. Daha hizli sogumasi icin kapadi
Gikann.

« Duduklu tencerenin tabanini bulasik
makinesinde yikamayin veya
kurutmayin.

2. Tencerenin ic¢ini ve disini temiz ve nemli
bir bezle silin.

« Duduklu tencerenin tabanini suya
daldirmayin.

« Tencerenin i¢ine su puiskiirtmeyin.
[Sekil 22]

3. Ictencereyi cikann. Uzerinde kir
kalmamasi icin 1sitma parcasini yurmusak
ve kuru bir bezle silin.

4. Duduklt tencereyi kullanmadan énce
tum yuzeylerin tamamen kurumasini
bekleyin. Kullanmadan énce her zaman
1sitma parcasinin duduklu tencerenin
icinde oldugundan emin olun.

ic Tencere, Kapak, Kapak
Parcalari ve Buhar Rafini
Temizleme

Not:
e Ic tencere, kapak, kapak parcalan, sizdirmazlik
halkast ve buhar rafiin elde yikanmasint
Oneririz.

e Ic tencere, kapak, kapak parcalan ve buhar
raft bulasik makinesinin ust rafinda yikanabilir
ancak zaman i¢cinde daha hizli asinabilir.

1. Ictencere, kapak, kapak pargalar ve buhar
rafinin tamamen sogumasini bekleyin.
Yiyecek kalintilanru silip temizleyin.

2. Yumusak bir sungeri suyla 1slatin ve tzerine
sabun koyun. I¢ tencere ve buhar rafiru
gerekiyorsa sicak sabunlu suya daldirarak
yikayin.

3. Kapadin i¢ini temizleyin. Blokaj onleyici
siper ve sizdirmazlk halkasinda gida
kalintis: kalmadigindan emin olun. Kapagi
suya daldirmayin.

4. Gerekiyorsa kapagin igindeki pargalar
termizlik amaciyla ¢ikarlabilir. Bu parcalar
kuguk oldugundan kaybedilmesi kolaydir,
bu yuzden dikkatli olun.

a. Blokaj dnleyici siperi her iki
tarafindan kavrayip yukan asilarak
Gikann. [Sekil 7]

Blokaj dnleyici siperi durulayip
kurulayin, ardindan kapadin igine
gerl takin.

b. Samandirali valfin Uizerindeki silikon
kapadt ¢ikann. Samandirali valf silikon
kapak olmadan kazara dusebilir, bu
yuzden dikkatlice ¢ikann. [Sekil 23]

c. Her iki pargay: da temiz suyla
durulayin, ardindan samandirali
valfin silikon kapagin kullanarak
samandirali valfi kapadin uzerine geri
sabitleyin. [Sekil 24]

5. lIyice kurulayin.

Duduklu tencerenin fisini takmadan ya
da duduklu tencereyi agmadan dnce her
zaman i¢ tencereyi yerine geri koyun.

a. I¢tencereyi duduklu tencereye
yerlestirmeden dnce dis alt tarafinin
kuru oldugundan emin olun.
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Yogusma Suyu Toplayiciyi
Temizleme

1. Yogusma suyu toplayiciyl bas ve isaret
parmaklarinizla her iki tarafindan tutup
duduklu tencereden asilarak ¢ikarin.
[Sekil 25]

Not: Yogusma suyu toplayictyt asagt dogru
asilmayin.

2. Yogusma suyu toplayiciyl su ve sabunla
elinizde veya bulasik makinesinin ust
rafinda yikayin. lyice kurulayin.

3. Yogusma suyu toplaylclyl yerine geri
takin.[Sekil 26]

Not: Dudltiklt tencerede pisirmeden énce her
zaman yogusma suyu toplayiciyt yerine geri takin.
Dudukli tencereyi yogusma suyu toplayict yerinde
degilken kullanmayn.

Sizdirmazlik Halkasini
Temizleme

1. Sizdirmazlik halkasini, silikonun kenarini
sizdirmazlik halkasi gcercevesini disarl
dogru gekerek cikann. [Sekil 27]

Not: Sizdirmazlik halkasinda buktlme ya da yutima
olmadigindan emin olun. Sizdirmazlik halkast hasarltysa
Miisteri Destegi ile iletisime gegin (sayfa 26).

2. Sizdirmazlik halkasini su ve sabunla
elinizde veya bulasik makinesinin ust
rafinda yikayin. lyice kurulayin. [Sekil 28]

3. Bukulmemesi i¢in sizdirmazlik halkasin
sizdirmazlik halkasi ¢cergevesine iyice
bastirarak takin. Sizdirmazlik halkasi,
sizdirmazlik halkasi gercevesine sikica
oturmali ve kapak kaldirildiginda
dusmemelidir. [Sekil 29|

Kalici Kokulari Uzaklastirma

1. Tum kapak parcalarinin kapaga takil
oldugundan emin olun. Bkz. I¢ Tencere,
Kapak, Kapak Parcalar1 ve Buhar
Rafini Temizleme (sayfa 21).

2. Ictencereye 250 mlL / 1 bardak su ve
250 mL / 1 bardak sirke koyun.

3. BASINCLI PISIRME islevini secin,
ardindan — veya + dugmesine basarak
sureyi 5-10 dakikaya ayarlayin.

4. Pisirme islemini baslatmak icin BASLAT
dugmesine basin. Duduklu tencere bir
kez bip sesi ¢ikarir, ardindan pisirme
islemine baslar.

5. Pisirme islevi sona erince duduklu
tencere 5 kez bip sesi ¢ikarr.

6. Basinci hizlica tahliye etmek icin

buhar bosaltma anahtann "Bosaltma”
konumuna getirin.

Not: Basincin tamanu tahliye oldugunda
samandirali valf iner.

7. Kapadi acmak i¢in saat yonunun tersi
yénde cevirip kaldinn.

8. I¢ tencereyi gikanrken finn tutacadi
kullanin ve dikkatli olun. Su ve sirke
karnsimini dékun.

9. I¢ tencerenin sogumasini bekleyin,
ardindan yumusak bir havluyla kurulayin.

Depolama

1. Dudukllt tencereyi ve tum pargalarini
temizleyip kurulayin.

2. Ic tencereyi ve buhar rafiru dudukli
tencerenin i¢ine yerlestirin. Duduklu
tencerenin kapagini kapatin ve gevirerek
yerine sabitleyin.

3. Gug kablosunu saat yonunde duduklu
tencere tabaninin etrafina sarnn ve gug
kablosu klipsini kablo kancasina gegirin.
[Sekil 30]

4. Duduklu tencereyi dik konumda muhafaza
edin. Uzerinde herhangi bir sey koymayin.



SORUN GIDERME

Sorun

Olas1 Cozim

Kapagin kenarindan buhar
kagiyor.

Sizdirmazlik halkas: yerinde olmayabilir veya sabitlenmemis olabilir.
Kapagr agin ve sizdirmazlk halkasini lyice bastirarak sizdirmazlk
halkasi cercevesine sabitleyin. Bkz. Temizlik ve Bakim (sayfa 21).

Sizdirmazlik hatkasinda gida kalintis: olabilir. Sizdirmazlik hatkasin
temizleyin. Bkz. Temizlik ve Bakim (sayfa 21).

Kapak duzgun kapatilmamustir. Kapagdi agip kapatin ve yerine iyice
sabitlendiginden emin olun. Bkz. Duidiiklii Tencere Kapagd (sayfa 11).

Sizdirmazlik halkasi bukulmus veya kirilmis olabilir. Miisteri Destedi ile
iletisime gegin (bkz. sayfa 26).

I¢ tencere cemberi bitkillmiis olabilir. Miisteri Destegi ile iletisime
gegin (bkz. sayfa 26).

Arada bir klik sesi geliyor.

I¢ tencerenin alt dis tarafi 1slak olabilir. I¢ tencerenin digini kurulayin.

Duduklu tencerenin igindeki sicaklik yukselirken basing karti anahtarlama
yapiyor olabilir. Bu durum normaldir.

Kapak zor kapanip
sabitleniyor.

Sizdirmazlik halkas: duzgun takilmarmis olabilir. Kapagi agin ve sizdirmazuk
halkasini lyice bastirarak sizdirmazlik halkasi gergevesine sabitleyin.
Bkz. Temizlik ve Bakim (sayfa 21).

Samandirall valf Ust konumda kalmus olabilir. Samandirali valfi uzun bir
aletle asag1 dogru itin.

i¢ tencere kapad: tutuyor
veya kapak zor cikiyor.

Kalan basincin bosalmast igin buhar bosaltma anahtarnn: "Bosaltma’
konumuna getirin ve kapad: agin.

Tam basinci bosaltin (bkz. sayfa 13) ve buhar bosaltma ventiline uzun
bir aletle hafifce vurun. Duduklu tencereyi yeniden kullanmadan 6nce
kapagdi agip samandirali valfi ve gevresindeki alani temizleyin.

Samandiral valf yukan
kalkmyor.

Samandirali valf veya samandirali valfin silikon kapaginda yiyecek kalintisi
olabilir. Samandirali valfi ve kapagini iyice temizleyin ve bir test galismast
yaptirin. Bkz. Temizlik ve Bakim (sayfa 21).

I¢ tencerede yeterli miktarda sivi olmayabilir. Gerekiyorsa i¢ tencereye
sw1 ekleyin ve i¢ tencerenin dibinde asir sicaklik olup olmadigina bakin.

Kapak kilittlemme mekanizmasi samandirali valfi engelliyor olabilir.
Samandirali valfe uzun bir aletle hafifce vurun. Samandirali valf inmiyorsa
duduklu tencereyi kapatin ve Musteri Destegi ile iletisime gegin

(bkz. saytfa 26).

I¢ tencere, samandirali valf, silikon kapak veya 1sitma parcasi hasarli ya da
eksik olabilir. Miisteri Destedi ile iletisime gegin (bkz. sayfa 26).

Pisirme dongiisii sirasinda
buhar bosaltma ventilinden
az miktarda buhar kagiyor
veya tislama sesi geliyor.

Buhar bosaltma anahtarn "Bosaltma’ konumunda olabilir. Anahtarn
"Kapatma' konumuna alin.

Duduklu tencere asir basinct duzenliyor olabilir. Bu durum normaldir.
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SORUN GIDERME (DEVAMI)

Diidiiklii tencerenin
fisini prize taktiktan
sonra ekranda hicbir sey
goriinmiiyor.

Fis duduklu tencereye veya prize tam girmemis olabilir. Fisin yerinde
oldugundan emin olun. Fis hasarliysa Miisteri Destedi ile iletisime gegin
(bkz. sayfa 26).

Prizde gug¢ olmayabilir. Farkli bir priz deneyin.

Duduklu tencerenin sigortast yanmis olabilir. Miisteri Destegi ile iletisime
gegin (bkz. sayfa 26).

Buhar bosaltma anahtar
"Kapatma" konumundayken
buhar bosaltma ventilinden
buhar fiskinyor.

I¢ tencerede yeterli miktarda sivi olmayabilir. Gerekiyorsa sivi ekleyin.

Basing sensérii duzgun galismiyor olabilir. Miisteri Destedi ile iletisime
gegin (bkz. sayfa 26).

Buhar bosaltma ventili duzgun kapanmamuis olabilir. Buhar bosaltma
anahtarnni guvenli bir sekilde dnce "Tahliye" sonra yeniden "Kapatma"
konumuna alin.

Ekranda "E1", "E2, "C6H" veya
"C6L" hata kodu gosteriliyor.

Basing sensoéru anzali olabilir. Miisteri Destedi ile iletisime gegin
(bkz. sayfa 26).

Ekranda "C7" veya "NoPr"
hata kodu gosteriliyor.

Isitma pargasi galisryor olabilir. Miisteri Destedi ile iletisime gegin
(bkz. sayfa 26).

I¢ tencerede yeterli miktarda sivi olmayabilir. Gerekiyorsa sivi ekleyin.

Buhar bosaltma anahtari "Kapatma' konumunda olmayabilir.

Ekranda "Lid" hata kodu
gosteriliyor.

Kapak tam kapanmamus olabilir. Kapadi ¢ikanp geri takin ve
sabitlendiginden emin olun. Bkz. Dudiiklii Tencere Kapadi (sayfa 11).

"Sote" pisirme islevinde duduklu tencere kapagini kullanmayin. "Sote"
pisirme islevi seciliyse kapadi ¢ikarin.

Ekranda "PrSE" hata kodu
gosteriliyor.

Basingsiz pisirme islevi sirasinda basing birtkmis. Buhar bosaltma anahtarrn
'Bosaltma’ konumuna alin veya kapada ihtiya¢ yoksa kapad: gikarn.

Ekranda "Yiyecek yaniyor"
hata kodu gosteriliyor.

I¢ tencerede yeterli miktarda sivi olmayabilir. Samandirali valfin asad
konumda oldugundan ve basincin tahliye edildiginden emin olun. Kapagt
aclp i¢ tencerenin dibini kontrol edin.

I¢ tencerenin dibinde yiiksek sicaklik algilanmus olabilir. Diidiikli tencere
asir 1Isinmay1 onlemek icin sicakligl otomatik olarak dusurur.

I¢ tencerenin dibinde kalan nisasta birikintileri esit olmayan isinmaya yol
acmus olabilir. Duduklu tencereyi kapatin, basinci uygun sekilde tahliye
edin ve i¢ tencerenin dibini kontrol edin.

Sorununuz listede yoksa lutfen Miisteri Destegi ile iletisime gecin (bkz. sayfa 26).




GARANTI BILGILERI

- 5,7 Litre Duduklu
Uriin
Tencere
Model | CMC-CO601-SEU

Kendi referansiniz i¢in siparis kimliginizi ve satin
alma tarthinizi kaydetmenizi siddetle tavsiye ederiz.

Satin Alma Tarihi

Siparis Kimligi

COSORI Sinirli Uriin Garantisi
iki (2) Yiluk* Sinirli Tiiketici Uriin Garantisi

Urunun kullanim ve bakim talimatlarina uygun
kullanilmasi kosuluyla (6r. tasarlandigi cevrede ve
normal kosullarda) ilk satin alma tarihinden itibaren 2
yil boyunca (“Sinurll Garanti SUresi’) Grunin malzeme
ve is¢ilik bakimindan sorun ¢gikarmayacagini

taahhut ediyoruz. *Bu garanti, yasadiginiz bolgedeki
yururlukteki ulusal veya bolgesel tuketici koruma
yasalar ile sart kosulan veya verilen haklarinizi
sinrlamaz; bdyle bir durumda, Sinirlh Garanti Stirest,
yururlukteki gereksinimlere uygun olarak uzatilir.

Sinirli Garanti Avantajlarinmiz

Sinurli Garanti Surresi iginde ve isbu Garanti
Politikasina tabi olarak, tamamen kendi ve munhasir
takdirimizde olmak Uizere, (i) satin alma dogrudan
cevrim i¢ci COSORI magazasindan gerceklestirilmisse
satin alma Ucretini iade edebilir, (ii) malzeme ve
is¢ilik kusurlarini onarabilir, (iii) Grant es deger veya
Ustl bir trtnle dedistirebilir ya da (iv) satin alma
Ucreti kadar magazada kredi verebiliriz.

Neler Kapsam Dahilindedir?

Bu simnurli garanti yalnizca urunu satin alan ik
tuketiciyi kapsar ve trunun belirtilen sinirl
garanti suresi iginde el degistirip degistirmedigine
bakilmaksizin urunun daha sonraki sahiplerine
aktarlamaz. Urint satin alan ilk titketici, kusur
veya arizaya dair dogrulama ve Sinirl Garanti
Avantajlarindan yararlanabilmek i¢in satin alma
tarihinin karutini sunmaldir.

Yetkisiz Bayi veya Saticilara Kars: Dikkatli Olun

Bu sinurli garanti, yetkisiz bayi veya saticilardan
alinan trunleri kapsamaz. Sinirl garantimiz
yalnizca, kalite kontrollerimize tabi olan ve kalite
kontrollerine uymayi kabul eden yetkili bayi veya
saticilardan alinan urunleri kapsar. Yetkisiz web
sitesi veya bayilerden alinan urunlerin sahte,
kullanilmus, kusurlu veya ulkenizde kullaniimak
Uzere tasarlanmarmus olabilecedini Wutfen unutmayin.
Yalnizca bizden veya yetkili bayilerimizden satin
aldiginizdan emin olarak kendinizi ve truinlerinizi
koruyabilirsiniz.

Belirli bir satic1 hakkinda sorulariniz varsa veya
urunu yetkisiz bir saticidan almis olabilecedinizi
dustnuyorsaniz lUtfen Musteri Destek Ekibimiz ile
iletisime gegin.

Neler Kapsam Dahilinde Degildir?

« Normal aginma ve yipranma, buna normal parga
asinmasi veya hatali kullanum nedeniyle olusan
hasarlar dahildir.

¢ Satin alma kanitinin herhangi bir sekilde
degistirilmesi veya okunmaz hale gelmesi.

« Urtnun uzerindeki model numarasl, seri
numarasl veya urun tarih kodunun degistirilmesi,
¢ikarnlmasi veya okunmaz hale gelmesi

« Urtnun degistirilerek orijinal durumunun
bozulmasi.

e Urtnun kullanim kilavuzundaki yonerge ve
talimatlara uygun olarak kullanulmamast.

« Kullarum kilavuzunda onerilenlerin disinda bir
gevre birimi, ek ekipman veya aksesuar baglanmasi
sonucu olusan hasarlar.

e Kaza, suistimal, yanlis kullanim ya da uygun
olmayan veya yetersiz bakim sonucu olusan hasar
veya kusurlar.

« Urun uzerinde yetkisiz hizmet saglayicilar

veya bizim disindaki herhangi biri tarafindan
gergeklestirilen hizmet veya onarim sonucu olusan
hasar ya da kusurlar.

e Ticari kullanim, kiralama ve trunun tasarlandigt
amag¢ disinda herhangi bir kullarumi sonucu olusan
hasar veya kusurlar.

« Unitenin hayvan, yildinm, anormal gerilim,
yangin, dogal afet, ulasim, (kullarum kilavuzunda
acikca urunun bulasik makinesinde yikanabilecegi
yazmadidi surece) bulasik makinesi dahil ancak
bunlarla sinirll olmayan yollarla hasar gérmesi.

« Anziveya dolayli hasarlar.

o Urtnun maliyetini agsan hasar ve kusurlar

Sinurli Garantinizi 5 Kolay Adimda Talep Edebilirsiniz:
1. Uranunuzun belirtilen sinirl garanti suresi iginde
oldugundan emin olun.

2. Faturanizin ve siparis kimligi veya satin alma
belgenizin bir kopyasinin bulundugundan emin
olun

3. Urlintn sizde oldugundan emin olun. Uriinii
bizimle iletisime gegmeden ATMAYIN.

4. Musteri Destek Ekibimiz ile iletisime gegin.

5. Musteri Destek Ekibimiz isteginizi onayladiktan
sonra lutfen urunu faturann ve siparis kimliginin bir
kopyastyla birlikte iade edin

Tek ve Miinhasir C6ziim Yolu

YUKARIDA BAHSEDILEN SINIRLI GARANTI, BU
SINIRLI URUN GARANTI BEYANT KAPSAMINDAKI
URUN KONUSUNDA HERHANGI BIR GARANTI
THLALI VEYA DIGER UYMAMA DURUMLARI ICIN
BIZIM MUNHASIR SORUMLULUGUMUZU VE SIZIN
TEK VE MUNHASIR COZUM YOLUNUZU TESKIL
EDER. BU SINIRLI GARANTI MUNHASIRDIR VE
DIGER TUM GARANTILERIN YERINE GECER.
HICBIR CALISANIMIZIN VEYA BASKA HICBIR
TARAFIN, ISBU SINIRLI URUN GARANTI
BEYANINDAKI SINIRLI GARANTIVE EK OLARAK
HERHANGI BIR GARANTI VERMEYE YETKISI
YOKTUR

Smirli Garantilerin Reddi

ISBU SINIRLI URUN GARANTI POLITIKASINDA
GARANTI EDILENLER DISINDA YURURLUKTEKI
YASALARIN SAGLADIGI EN GENIS KAPSAMDA,
BIZDEN SATIN ALDIGINIZ URUNLERI SIZE
"OLDUGU GIBI" SAGLAMAKTAYIZ VE ISBU
BELGEYLE, HER TURLU TICARI ELVERISLILIK,
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[HLAL ETMEME VE BELIRL] BIR AMACA
UYGUNLUK GARANTISI DAHIL ANCAK BUNLARLA
SINIRL] OLMAMAK UZERE VE ACIK VEYA ZIMNI
OLDUGUNA BAKILMAKSIZIN YASAL VEYA DIGER
HER TURLU GARANTIY{ REDDETMEKTEYIZ.

Sorumlulugun Sinirlandirilmasi

YURURLUKTEKI YASALARIN SAGLADIGI EN GENIS
KAPSAMDA, BIZ, ISTIRAKLERIMIZ VEYA BUNLARIN
LISANS SAHIPLERI, HIZMET SAGLAYICILARI,
CALISANLAR], TEMSILCILERI, YETKILILERI

VEYA YONETICILERI HICBIR DURUMUNDA
ASAGIDAKILERDEN SORUMLU DEGILDIR:

(a) BIZDEN SATIN ALINAN URUNLERDEN
KAYNAKLI VEYA BU URUNLERLE BAGLANTILI
OLARAK ORTAYA CIKAN VE ALICI TARAFINDAN
BU URUNLER ICIN ODENEN SATIN ALMA FIYATINI
ASAN HER TURLU ZARAR YA DA

(b) BIZ VEYA TEDARIKCILERIMIZDEN BIRI
ZARARIN OLASILIGI VEYA IHTIMALI KONUSUNDA
BILGILENDIRILMIS OLSA DAHI DOLAYLI, OZEL,
TESADUFI, ARIZI VEYA CEZA GEREKTIREN
ZARARLAR

HAKSIZ FIiL (IHMAL DAHIL), SOZLESMENIN
IHLALI VEYA BASKA BIR NEDENDEN
KAYNAKLANIP KAYNAKLANMADIGINA BAKILMAZ.
SORUMLULUGUMUZ HICBIR KOSUL ALTINDA
KUSURLU URUN ICIN ODEDIGINIZ ASIL TUTARI
GECEMEZ VE YINE HICBIR KOSUL ALTINDA
DOGRUDAN VEYA DOLAYLI OLDUGUNA
BAKILMAKSIZIN HICBIR SONUC OLARAK ORTAYA
CIKAN, ARIZI, OZEL VEYA CEZA GEREKTIREN
HASAR VEYA KAYIPLARA KARSI SORUMLU
DEGILIZ.

ISBU SINIRLI URUN GARANTI BEYANI ILE
KAPSANANLAR DISINDA, ISCILIK, KURULUM
VEYA KULLANICILARIN MARUZ KALDIGI

DIGER MASRAFLAR VE OZELLIKLE HERHANGI

BIR URUNUN KALDIRILMASI VEYA YERININ
DEGISTIRILMESIYLE ILGILI HER TURLU MASRAF
DAHIL ANCAK BUNLARLA SINIRLI OLMAMAK
UZERE SATIN ALINAN URUNLERIN DEGISIMI VEYA
ONARIMI ILE ILISKILI MASRAFLARDAN SORUMLU
OLMAYIZ.

Sahip Olabileceginiz Diger Haklar

BAZI YARGI ALANLARINDA ASAGIDAKILERE.

1ZIN VERILIR: (1) ZIMNI GARANTILERIN HARIC
TUTULMASI; (2) ZIMNI GARANTILERIN SURESININ
SINIRLANDIRILMASI VE/VEYA (3) ARIZI VEYA
DOLAYLI HASARLARIN HARIC TUTULMASI

VEYA SINIRLANDIRILMASI; BU NEDENLE BU
POLITIKADAKI SORUMLULUK REDDI SIZIN ICIN
GEGCERLI OLMAYABILIR. BU YARGI ALANLARINDA
YALNIZCA, YURURLUKTEKI YASALARA GORE
ACIKGA VERILMESI GEREKLI OLAN ZIMNI
GARANTILERINIZ OLUR. GARANTI, SORUMLULUK
VE COZUM YOLLARI SINIRLAMALARI YASANIN
{ZIN VERDIGI EN GENI$ KAPSAMDA GECERLIDIR.
ISBU SINIRLI GARANTI SIZE BELIRLI YASAL
HAKLAR TANISA DA YARGI ALANINIZDA BASKA
HAKLARINIZ DA OLABILIR. BU SINIRLI GARANTI
BEYAN] YURURLUKTEKI SIZIN ICIN GECERLI

VE URUNE UYGULANAN YASALARA TABIDIR.
HAKLARINIZIN TAMAMINI OGRENMEK ICIN,
LUTFEN YARGI ALANINIZDAKI YASALARA GOZ
ATIN.

Bu politikadaki degisiklikler

Bu sinurli garantinin kosullarnn ve kullanilabilirligini
kendi takdirimize bagl olarak degistirebiliriz ancak
hicbir degisiklik geriye donuk olmayacaktir.

MUSTERI DESTEGI

Yeni urununuz ile ilgili herhangi bir sorunuz
veya merak ettiginiz bir sey varsa lutfen
Musteri Destek Ekibi ile iletisime gegin.

Arovast Corporation
1775 Flight Way, Suite 150,
Tustin, CA 92782,

ABD

E-posta: support.eu@cosori.com
support.fracosori.com
support.de@cosori.com
support.it@cosori.com
support.es@cosori.com

*Musteri Destedi ekibi ile iletisime gegmeden

once ltfen siparis faturanizt PDF veya ekran
goruntusu olarak hazirlayin

A2-25H06-eu



