(T)COOKA4ME

p A A A AMIIMMNNSS S Y

AT

W D00V

0006006

Tefal




222222

6066060

Tefal



@ CbABbPXXAHUNE HA PBKOBOACTBOTO
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Mounctete Bawnsa Cookdme

CebpxeTe ycnelwHo Bawmna Cookdme
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3abenexka: KbM TO31 ypeg e npuioxeHa bpoluypa ¢ MH$opmMaums 3a 6e3onacHocT. Mpean Aa n3nonssaTe ypesa 3a

MbpPBY MbT, MOAS, NPoYeTeTe 6poLLypaTa BHUMATENHO 1 A CbXpaHsiBaliTe Ha CUIYPHO MSICTO 3a bbeLla cnpaska.

TexHonorms 3a roTeeHe
C ropetL, Bb3ayx

Kanak 3a rotBeHe
rnoa HansiraHe

Konektop Ha KOHAEeH3

*B 3aBMCMMOCT OT mozena

OTKPUWNTE BALLNA COOK4ME

ApbxkKa 3a
0CBO6OXAABaHe

CnycHata: [MoegurHara:
KanakbT e KanakbsT e
3aKkno4eH OTBOpPeH

Kyna

NHTepdeiic

KowHwuua 3a rotBeHe
C ropeLy Bb3gyx

KowwHumua 3a napa

e

JlonaTka 3a
pasbbpkBaHe™




Mpeaw na 3anoyHeTe aa roteuTe:
MpemaxHeTe BCUUKM CTUKEpH,

MOYUCTETE BALLNA COOK4ME fIPOHETETE MHCTRYIATE NMOYUNCTETE BALLUNA COOK4ME

BHMMaHMe: ako ToKy-LLo cTe n3nonssanu Bawwnsa Cookdme, mons,
ocCTaBeTe ro ja ce Ox/1aju npean noYmncTBaHe.

CTBIMKA 1 - KYNATA N NOABMXHUTE YACTU CTbNKA 2-YACTTA HA YPEOA 3A TOTBEHE C TOPELL, Bb34YX CTbINKA 3 - KOJIEKTOPA HA KOHOEH3

KynaTa 1 flonaTkata 3a pa36bpKeaHe* Kanak 3a roTBeHe Nnog HansiraHe Kanaye Ha KnanaHa e MoumcTBaliTe yacTTa 4 N ¢ 6a:
Ha ype/a 3a roTeeHe JIEA BCsAKa ynoTpeoa:
C ropeLL Bb3Ayx 334 * MoumcTeTe KoNEKTOpa 3a
Kanaka 3a roteeHe KOHZEH3 C YnCTa BoAa U B
no4 HansraHe ¢ CbAOMMVANHATA MaLLVHA,
BNaXHa HeabpasmeHa * MozcylieTe KonekTopa 3a
rb6a 1 npenapar 3a KOHEH3,
MVEHe Ha CbAoBe . He 326 o

- Cnep BCsika ynoTpe6a. e 3abpaBanTe ga nocTaBuTe
OTHOBO KOJIEKTOPa 3a

3a @ MOHTVpaTe lonatkata*, nocragere OTKonuaiiTe Karnaka 3a roteeHe OTCTpaHeTe NOKPUTMETO MOA ORI R LA e EICIEIER SRR KoHAeHs B Cook4me.
kynaTa B Cook4me, cnej; KOeTo 3aBuiiTe noJ HansraHe, kaTo NocTaBuTe Kkanaka. kanaka v crapTupaiite pexima STEAM & CRISP (TOTBEHE HA MTAPA 1

fionaTkaTa Mo 4YacoBHUKOBaTa CTpesika. 3a Aa NpBbCTUTE CV BbPXY HErO 1 ro XPYTKABW ACTWA) 3a 16 MuHYTW.

1 N3BafVTe, OCTaBeTe WM NocTaBeTe KynaTta V34bpraTe OTBbH. B kpas oTBopeTe Baluus Cook4dme v BegHara ro noAcyLLeTe CbC Cyxa Kbpna.

obpaTHo B Cook4me 1 A1 pa3BumiiTe 06paTHO Ha
YaCoBHMKOBATa CTPesKa.

npepHata 4acr 3aAHaTa 4act CTbNKA 4 - BbHLUHATA YACT HA COOK4ME
Bcuykn Te3m yactu morar ga ce
MOYUCTBAT C ropeLlia canyHeHa
BOAa WU B CbAOMMUSANIHA MaLUVHa.

BuHaru nouncreaiite
Bawwns Cook4me 1 ekpaHa
My C MeKa, BAaXxHa Kbpna.
He nanonseainte meTasnHa
rb6a, Tbii KaTo T MOXe Aa
n3zpacka ekpaHa.

3abenexka: AKo KynaTta 3a roTBeHe
npuzo6re MpbCHOGAN LiBAT OTBLH,
MOXe Ja Ce 13M0A3Ba MeTasHa roba.

B npesHaTa 4acT npoBepeTe MoABVKHOCTTA Ha: B 3agHaTa YacT npoBepeTe NOABVKHOCTTA Ha:
© npeanasHus knanau * KNanaHa 3a ocBo6OX/aBaHe Ha HansraHeTo
© 3aK110uBaLLYIS NIOCT: C YUTLTHEHETO (YepHaTa (YepeH enemeHT)
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YacT BUHArn Tpﬂ6Ba Adae 06praTa KbM Bac) *B 3aBMCMMOCT OT MoAena




CBBP)XXETE YCNELLUHO BALUNA COOK4ME

BuxTe HalleTo pbKOBOACTBO 3a 3aMo3HaBaHe C ypesa Uan ckaHupainte QR koga

no-gony.

—@—-

MbpBO cBBLPXKETe cMapTdoHa cn
kbM Wi-Fi Mpexarta v nsternere
npunoxeHneTto My Tefal.

Cnep ToBa BktoveTe Bawma Cookdme
1 NPOCTO CNeABaiTe MHCTPYKUMUTE
CTbIKa MO CTbMKa Ha ekpaHa, 3a Aa
cBbpXeTe He3abaBHO Balnsa Cook4dme
KbMm Wi-Fi.

Camo cnefi HAKONIKO MUHYTU Bawimat
Cook4me Lue 6bae HacTpoeH
nepgekTHo!

o Mpuemete ,6McKBUTKUTE", 3a Aa Ce
Bb3M0/13BaTe OT MePCOHaNN3MPaHN
npenopbKM 3a peLenTy, CbobpaseHu
¢ Bawwng Bkyc.

Mo3BoneTe n3mepBaHe U
nepcoHann3npaHe Ha ayanTopusaTa,
3a fja oNTUMK3MpaTe N3nos3BaHeTo
Ha Bawwwus Cook4me.

B cnyyaii Ha KOHTaKT € 0TAena 3a
cneAnpogaxbeHo obcnyxsaHe,
AvarHoctukaTa e 6bJe no-1ecHa u
no-6bp3a.

© B npunoxenuero My Tefal: cb3gaiite
aKayHT, perucrpuparite NpoayKTa
cn 1 cebpxeTe Cookdme. Tosa
Lie By ocnrypum 4OCTB A0 BCUYKN
CBbP3aHN YCIYrn Ha ypesa, Kouto
MoXeTe Aa HamepuTe B ,MosTa
BceneHa" n ,BabxHoBeHme",

LLle MMaTe AOCTBM A0 HOBUTE peLenTn
Ha MapkaTa 1 MOXeTe Aa u3npatiate
BCUYKW peLenTu OT NMPUIOKEHMETO KbM
Bawwwns Cook4me.

© Visternete n3o6paxeHusiTa Ha
peuenTuTe, HaMYHKM 3a Bawws
MPOAYKT, 3a @ BUANUTE ACTUATA.

© BawusT Cook4dme e roTos 3a
ynoTtpeba!

3abenexka: ako MckaTte fja nonyumrte
[OCTBN 0 Te3M HACTPOIKM unu aa ru
NpoMeHNTe NO-KbCHO, LLie F'M HamepuTe
B pa3pena ,MapameTtpun” Ha Bawwusa
Cook4me.

PA3SIrNEQAVUTE BALUNA COOK4ME

Ha MHTYUTMBeH HayaneH ekpaH Lue HamepuTe oCHOBHUTe yHKLMN Ha Bawwmnst Cook4me.

MosiTa BceneHa

BabxHOBeHUe

PBbYHM pexumn

FoTBeHe CbC CbCTaBKUTE

MapameTpu
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HamepeTe v ynpaBnsaBaiite BawuTe peuenTu

(TeTpagKa C PeLLenTU U NCTOPURA)..c.cerceerrreerreenneerereenareesaeeenns

[0CTbN 40 BCUUKM BrpajeHun v

npeanoxeHu peuenTit Ha Tefal......cvivvnninceniniecenieneene,

I/I36epeTe n noemMetTe KOHTPO/ Haj roTBEHETO CK

CMNB/IHA CAMOCTOATEJTHOCT cuuiininiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieneeeeaaeaeaes

YnpasnsiBalite N1eCHO NOArOTOBKaTa U

FOTBEHETO Ha BalLNTe ChCTABKM wuvveveeverrriiiiririeeeeeeeeee e

MNepcoHanusmnparTe n KOHPUrypupariTe HacTPOKMTe CA




AKO HAMmaTe A0CTbN 40
nepcoHanv3npaHn ycnyru,
nposepete Wi-Fi Bpb3kaTta

PA3IJIEQAVTE BALUNA COOK4ME s

MosiTa BceneHa

B meHtoTO ,,MosiTa BCceneHa" moxeTe jja yrnipaBnasarte
peLienTuTe cu 3a Balle yf06CTBO CbC CIeAHUTE pa3genu:

MowuTe TepTepu:

Cb3JaiTe HAKOMKO TeTPaAKM C peuenTun
criopeg xenaHuvaTa cu. Mprmepu:

* peuenTuTe Ha lNMon

* MOUTe NHbUMK JecepTu

Cb3aafleHuN OT MEH:

Cb3jaiTe CBOM COBCTBEHN peuenTn N rn 3anaseTe.

UcTopusa
HamepeTe peLenTuTe, KOUTO CTe MPUroTBUIN
Hackopo.

BAabXHOBEHMue

CTpaHuLa
6 nn
CKaHupawiTe

B mMeHtoTO ,,BAbBXHOBEHUE", KOETO Ce BUXKJA Ha eKpaHa,
B/ie3Te B C/1leHNTe pasjenn:

ApxuB c peuenTu:

Cbc 150 BkItOYEHM peLenTy, BKIYNTENTHO:
* IpejAcTums,

* OCHOBHW ACTUS,

* NN Jeceptin

Hai-HoBuTe peuenTtn Ha Tefal:
HoBwuTe peLenTn ce HTerpupar
peAoBHO 1 aBTOMATM4YHO BbB Baluus
Cook4me, cBbp3aH ¢ Wi-Fi.

MpenopbKa:

LLle B 6bAaT NpeAioXeHn peLenT Bb3
OCHOBA Ha Baluwms finyeH BKyC 1 NcTopus
upe3 Wi-Fi Bpb3kaTta Ha Bawums ypea.

Owe BAbXHOBEeHne?

Hamepere oLLie noBeye peLenTy B npunoxeHveto My Tefal n
v n3npaTeTte AUPeKTHO Ha Bawuuns Cook4me.

PA3INIEQAVTE BALUNA COOK4ME

@!1_1 PbUYHuN pexxumm

KaTto nsnonseate ,,PbU4HM peXkummn”, MoxeTe fa n3bepeTe pexrmMa 1 BpeMeTo 3a roTBeHe 3a BalueTo
AacTve. PexXMMBT Ha OT/IOXeH cTapT B no3sosigaBa ja 3ano4vHeTe Aa rotBuTe no-KbCcHo.

HansaraHe

MNHTEH3NBHOCT Ha roTBeHe

Hucko: 3a 6bp30 roTBeHe Ha puba n
3eneHYyLmn.

Bucoko: 3a 6p30 roTBeHe Ha Meco,
6060BM pacTeHNs 1 3eNeHYyLN.
Pe)X1M Ha OTNOXXEH CTapPT: Bb3MOXEH.

S
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* 33 BCUYKM ACTWSA 32 FOTBEHE NOJ HansraHe ca
HeobxoAnMn MUHUMYM 25 cl TeuHOCT.

3HAYEHME

*3a aa MOHTUpPAaTe UM AeMOHTPATE Kanaka 3a roteeHe
noj HandaraHe, BUXXTe CTpaHnua 4,

* 3a fja pa3bepeTe KOZOBETE 3a MPELLKM, BVXKTE CTpaHuLa 19.

FoTBeHe Ha nNapa

M3non3BanTe KoWHMLATa 3@ Napa.
NHTEH3UBHOCT Ha rOTBEHe

HUCKQ: 33 3|paBOC/IOBHO roTBeHe Ha
AeNKaTHU CbCTaBku (prba 1 MOpPCKM
Japose).

8UCOKQ: 3a 3/iPaBOC/IOBHO FOTBEHE Ha
BCUYKW CbCTaBKW (MECO 1 3e1eHuUyLn).
Pe>XXnm Ha OTNOXKEH CTapT: Bb3MOXEH.

£ KanakeTe KanakwT e oTBOpeH
3aTBOpEH 1 \__J wnosgurear.
3aKo4eH

Heob Jlonarka 3a pas6bpkBaHe
le06X0/VM e Kanak C BLIMOXHOCT 32
3a roTBeHe nof aKTVBMpaHe (B
HansraHe

3aBMCVMOCT OT MOZeNa)




PbyHM pexxumn

AIR FRYER

*B 3aBMCUMOCT OT mojena

PA3SIIEQAVUTE BALLUUSA

COOK4ME

ACTIFRY MbP>XXEHE*

3a fia U3NbPXMTE BCUUYKO XOMOTeHHO,
6e3 Aa ce NpuTecHsiBaTe 3a
pa3bbpkBaHETO Mo BpeMe Ha roTBeHe!

PBYHO MbPXXEHE HA Bb3YX

C NMoMoOLlTa Ha KOWHWMLUATa 3a roteBeHe C
ropety Bb3ayx.

3a NbpXeHe Ha BCAKAKbB BUA CbCTaBKU
C NO-Masiko N HWKakBa Ma3HWHa.
CbBeT: 3a AONbAHUTENHA XPYNKaBoCT
pa36bpkaiiTe CbCTaBKUTE MO cpepaTa
Ha roTBeHeTo.

MEYEHE

3a NPUroTBAHE Ha NevYeHn ACTnA (mecH©
nnn 3eﬂeHHyKOBI/I), KNLoBe N TapTn.

3HAYEHMUE

CbBeT: 3a Jja MOHTUpaTe
VAW eMOHTMpaTe Kanaka

3a roTBeHe Nnoj HajaraHe,
BWXTe cTpaHuLa 4

FOTBEHE HA NMAPA C
XPYTNKAB E®PEKT

C nomoLLTa Ha KOLLIHMLIATa 3a roTBeHe ¢
ropeLy Bb3ayX.

PeXXM Ha OTNOXXEH CTapT: Bb3MOXEH.

3a nNpuroTesiHe Ha Lie/IN SICTUS Ha 2 HUBA, 3
pesynTaTyi, KOUTO Ca eAHOBPEMEHHO MeKM
OTBBTPE 1 XPYMKaBuW OTBHH.

dypHa Ha napa

C NoMoLLTa Ha KOLIHWNLATAa 3a roTBeHe C
ropeLy, Bb3ayx.
3a neveHe Ha XpynKaBu 1 MeKU KEKCOBE.

rPATUHNPAHE

3a XpyrnkaB 3aBbpLUEK Ha BCUYKM Bawin
ACTUA.

£ KanaksTe KanakwT e oTBOpeH
3aTBOpEH 1 \__J wnosgurear.
3aK/K04eH

Heob Jlonarka 3a pas6bpkBaHe
EU L GLEINEL CBB3MOXHOCT 3
3a roTBeHe Mnoj aKTVBMpaHe (B
HansraHe

3aBMCMMOCT OT MOZena)

*B 3aBMCMMOCT OT mMojena

PA3IJIEQAVTE BALUNA COOK4ME
3ANMNYAHE

KNACUYECKA AXHUA

@

KynaTa ce 3arpsiBa oT40/y, KakTo B
TeHaKepa.

BaBHO roTBeHe 3a KOHLeHTpMpaHe Ha
BKYyCOBETE.

FOTBEHE NP HUCKA
TEMMNEPATYPA

@@

Kynata ce HarpsiBa o104y, 3a Aa
[eliCcTBa KaTo TeHAXepa.
MHTEH3MBHOCT Ha roTBeHe

Jleko: 3a roTBeHe Ha Meco Npu HMUCKa
Temnepartypa (75°C) 3a go 12 yaca 3a
MHOIO KpexKu ACTus.

CusiHO: 3a rOTBEHE Ha 3e/leHYyLM Npn
Hucka TemnepaTypa (85°C) 3a o 12
yaca 3a MHOTo KpexKu ACTUS.

Pe>XMM Ha OTNOXKEH CTapT: Bb3MOXeH.

@®

Kynata ce 3arpsia OTAONY, KaTo Ha neyka.
WHTEH3MBHOCT Ha roTBEHE

Hucka: 3a npenuyaHe Ha AeavKkaTHW
CbCTaBKMU.

CpedHa: 3a 6BP30 NpenmyaHe 1 XpynkaBocT
Ha BCUYKM CbCTaBKMU.

Bucoka: 3a MHOro 6Bp30 NpenuyaHe u
XPYMKaBOCT Ha BCUYKU CbCTaBKM.

FOTBEHE C AUTOSTIR

PA30OTO*

@

3a KpeMoo6pasHo pr30To.

MAPMANAL*

@

3a NpuroTesiHe Ha cnagka.

11



PA3SIEQAVTE BALUNA COOK4ME

KUCEJTO MNFKO

(®)

3a NPUroTBAHE Ha KNCeNnn Mnieka, MneyHu
AecepTn, MeKn CMpeHa 1 rmagkn geceptun.

PN

BAKYYM

G

Bve sakyym: 3a rotBeHe Ha BakyyMHO
OMakoBaHW CbCTaBKM BbB BOAA 3a
nepdekTeH BKyC 1 TeKCTYypa.

Bakyywm eko: C noMoLLTa Ha KOLUHMLATa
3a napa, 3a Aa 3a4yLunTe BakyyMHO
OMnakoBaHUTe CbCTaBKM BbB BOAA 3a Mo-
L06BP BKYC C MO-MaJiko BOAA.

CYLLUEHE (B 3ABUCMMOCT OT MOLENA)

C nomMoLLTa Ha KOLLHWNLLATa 3a FOTBEHe C
ropeLy, Bb3ayx

3a NPpUroTBsAHe Ha 3e/IeHYYyKOBW YNCcoBe. 3HAYEHUE

12

BTACBAHE HA TECTO

3a fa ocurypuTe BTacBaHe Ha TecToTo
3a xN1516 1 6puroLL NpK ONTUMaHa
Temnepartypa.

XNAB/KUPJINYKNA

3a neyeHe Ha X156 1 6puroLL.

£ KanaksTe KanakwT e oTBOpeH
3aTBOpEH 1 \__J wnosgurear.
3aK/K04eH

Heob Jlonarka 3a pas6bpkBaHe
EU L GLEINEL CBB3MOXHOCT 3
3a roTBeHe Mnoj aKTVBMpaHe (B
HansraHe

3aBMCMMOCT OT MOZena)

PA3IIEQAVTE BALUNA COOK4ME

CJIEQ TOTBEHE
S

noaabPXXAHE TOMJIMHA
Cook4me nogabpxa actusTta Bu
TOMAW, JOKATO CTaHe BpeMe /a3
6BbAAT CepBMpPaHMN.

BBb3MOXHO e 1 c 0OTBOpeH
Cook4me.

MPETOMNAHE

Cook4me npetonng AcTusTa 40
naeanHaTta Temnepartypa.
Bb3moxHO e 1 korato Cookdme e ¢
OTBOpPEH Karnak.

3a Aa nonyymTe AOCTHM A0 BCUYKM QYHKLIAN,
yBEpETe Ce, Ye cTe cBbp3anv Bawums Cookdme.

3a fa HanpaswTe TOBa, OTUAETE Ha CTPaHMLA 6

nnu ckaHvparite QR kogaa.

W FoTBeHe cbC
CbCTaBKUTE

C nomoLyTa Ha MeHtTO ,,foTBeHe cbC
CbCTaBKM" MOXeTe ja NpUroTBsATe XxpaHa, 6e3
Jla ce npuTecHsaBaTe 3a pexyrma Ha roTBeHe
WJIN BPEMETO 3a rOTBEHE.

3a HAKOW CbCTaBKM € HaYeH OT/IOXKeH CTapT.

MapameTpu )

C meHtoTO ,MapameTpun” moxerte ja:

* akTuBMparte Bawuna Wi-Fi n Bawwmns
noTpebuTenckn akayHT

* ynpasBrnsiBaTe akTyaansaunn

* ynpaensiBaTe HacTpoiikmTe Ha Balums ypea:
APKOCT Ha expaHa, 3ByK, N360p Ha gbpxaBsa
W e31K

° ynpaBnasiBaTe 61CKBUTKN U INYHW JaHHW

13



3A PEXXUMA 3A KUCEJIO
MJIAKO

N3B0P HA CbCTABKU

Mnsko

* I3bepeTe MA5KO, 3a NpejnoynTaHe
MbAHOMacNeHo (AbaroTpanHo UHT masko
VI MAISIKO Ha ripax). CypoBoTo (MpscHO) uin
nacTboPU3NPaHO MAAKO TPbBa Aa 3aBpu,
C/1e/, KOETO Jja ce oxNaju 1 npeueav, 3a ja ce
OTCTPaHu uunata.

3abenexka

* 3a Aa NPUrOTBUTE MO-FbCTU KUCENN
M/ieka, MOXeTe ga gobaeuTte 2 40
3 cyneHu MbXMLM MASKO Ha Mpax

Ha BCEKW IMTbP MASKO, KaTo ro
pas6bpkate gobpe.

* /Ianon3Barite MAsSIKO CbC CTalHa
TemnepaTtypa.

MneyeH pepmeHT
Tpl/l BBb3MOXHW BapraHTa

* anodunnsrpaH GepMeHT (3aKyrneH oT
mMarasuH).

* KMUCeNo MASAKO OT MarasuHa (3a
npeAnoynTaHe MbJIHOMAacC/IEHO) C
Bb3MOXHO Hal-Ab/bI CPOK Ha FO4HOCT.

MPAKTUYECKU CBBETU

* JOMALLHO MPUrOTBEHO KMCEN0 MASIKO.
BaxxHo: Cneg KaTo MpUroTBMTe MbpBaTta
napTuaa, npocTo TpsbBa Aa 3anasute
4acT OT TOBA KMCENO MISIKO KaTo
3aKBacka 3a cnejBalloto. Cneg net
napTuau e TpsibBa 4a NOAHOBUTE
dbepmeHTa, KOITO Ce n3ueprBa C BpeMeTo
1 TOBa BOAW A0 MO-PsifKa KOHCUCTEHLMS.

B PEXXUM 3A CY-BUA
N3B0P HA CbCTABKM

* VI3non3saiTe npecHu, 34paBoCIOBH 1
KayecTBeHW NPoAYyKTH, 3a Aa HamanuTe
pucka oT bakTepum B XxpaHarTa.

* MpenopbyBame fa Kynysate punba
NI MOPCKM JapoBe, KOUTO ca bunn
3ampaseHu nNpuv TemnepaTypa MUHUMYM
-20°C 3a rnoHe 24 yaca. Pa3mpaseTte rvi B
XNaANIHVK NPeAn NPUroTBAHE N roTBeHe.

N3B60P HA BAKYYMWUPALLN
TOPBNYKNA

* Vi3non3gaiTe caMo BakyymumpaLim
TOP6UYKM 38 XPaHUTENHN NMPOAYKTH,
npejHa3HayeHu 3a rotBeHe (He 3a
CbXpaHeHwue).

* He n3non3sBaiite NOBTOPHO XepMeTMYECKN
3aTBOPEHV TOPOMUKYM 3a FOTBEHe.

MPEMOPBKA

MoaabpxariTe A06pa XMrmeHa B KyxHaTa.
YBeperTe ce, Ye M1eTe pbLieTe Ch PejoBHO

1 Ye 13MON3BATE YNCTN KyXHEHCKM
npvHagnexHoct. O6bpHeTe cneLumanHo
BHVIMaHMWe Ha V3MNBAHETO Ha 3e/IeHYyLmTe
(oTCTpaHeTe 6akTepumnTe 1 3aMbPCABAHUATA).

HenacTbopu3aunpaHuTe CypoBu XpaHu u
CbCTaBKW (Mpy TeMnepaTypu Ha roTBeHe
nog 65°C) morart Aa npejcrasnisBat puck
3a 34paBeTo Ha Xopa C oTC/1abeHa MMyHHa
cncTema, bpemMeHHN XeHu, Mankun geua n
BBb3PaCTHM Xopa.

TemnepaTypaTta 3a Cy-B1j e orpaHuyeHa 4o
MuHMMyM 50°C. Cnassaiite cneunduyHnTe
BpEeMeHa 3a roTBeHe 3a pasanyHmTe XpaHu,
KOraTo roTBuTe Npy Temneparypu, No-HUCKK
OT Te3K 33 NacTbopu3aLys.

3a nocTuraHe Ha NacTbopU3aLa Ha roBexX/o,
CBMHCKO, MTMYe MeCo 1 Alila: Heobxoavma

e BbTpellHa Temneparypa ot 75°C 3a noHe

2 MUHYTW.

3a nocturaHe Ha NacTbopU3aLMs Ha
3eneHuyLy, prba 1 MOPCKM AapoBe:
HeobxoAMMa e BbTpeLlHa TemnepaTypa ot
65°C 3a MOHe 2 MUHYTW.

BalumTe CbCTaBKM MMAT pa3nnyHa gebennHa
WV Terno, perynupaite BpemeHaTa 3a roteeHe.

Te3u NHCTPYKLWW Ca BaMAHM 3a XpaHy,
CbXPaHsABaHW B XNaANAHVIK (MpY NpUBAN3nNTENHO

5°C). AKo ce 13non3BaT 3aMpaseHu NPoAyKTH,
BPEMETO 3a roTBeHe TpsAbBa Aa ce yBenmuu ¢ 50%.

B PEXXMM 3A BTACBAHE HATECTO
N3B0P HA CbCTABKM

Mas

* Xn96BT ce NpUroTea € xnebHa mas. Ta
CbLLIECTBYBa B HAKONKO GOPMU: MaNKM KybyeTa
npsicHa Mas,, Cyxa akTMBHa Masi, KOSITO MMa
HyX/a OT pexuzpaTtaLus, cyxa HCTaHTHa Mas
nnK AexuapatripaHa xnebHa mas. Masta ce
npojasa B CynepMapKeTuTe, HO MOXeTe Aa c1
KynuTe KybueTa Mas 11 OT MekapHa.

TABJINLIA C EKBUBAJIEHTHU MEPKU

CYXA MAS KYBYE MAS

(4.n.) (r)
1 9
15 13
2 18
2,5 22
3 25
35 31
4 36
4,5 40
5 45

* Masita Tpsi6Ba Za ce CMecu AVPEKTHO C
OCTaHaNuUTe CbCTaBKM. AKO 13Mos3BaTe
AexvpatpaHa xnebHa mas, Tpsi6Ba 4a
peakTvBMpaTe Cropes MHCTPYKLMATE Ha
naketuyerto. Ako e Ky6ue Masi, ro HaTpoLleTe
MeXJay NPbCTUTE €U, 3@ Aa MOACUTYPUTE, Ye
MasiTa LLie Ce pasnpesenn paBHOMEpPHO.

NMPAKTUYECKU CBBETU

BpawHo

* Mpenopbysa ce bpallHo 3a X116 T55, ocseH
aKo B peLienTuTe He e MoCoYeHO Apyro.
Korato v3nonseare creuymanHu cMecu ot
6paLLHO 3a X156, 6PUOLL MK MaeYeH XNs6,
He npeBuLLaBaliTe MakcMMyma oT 06Lwo 750 g
TecTo (bpaLlHo 1 BoAa).

* Pe3ynTaTuTe oT NeyeHeTo Ha X156 MOXe Aa
Bapuvpar 1 B 3aBUCMMOCT OT KAUecTBOTO Ha
6paLLHOTO. M3M0/I3BaHETO HA MbIHO3bPHECTO
6paLLHO LLie 03HauaBa, Ye TECTOTO HAMA Aa Ce
HaAWrHe TOIKOBA MHOTO 1 X/IA6LT Le 6bae
MO-MTbTEH.

3axap

* He n3nonsgaiite 3axap Ha byuku. 3axapTa
NoAXpaHBa MasiTa, NpuAaBa NPUATEH BKYC HA

xnsi6au ﬂO,D,06pﬂBa 3ann4yaHeTo Ha Kopu4kaTa.

Con

* Perynvipa AeiicTBreTo Ha Masita 1 406aBs BKyC
KbM XN1596a. He TpsibBa Jia B113a B KOHTAKT C MastTa,
npeav Aa 3anoyHeTe Aa MpUroTesTe TECTOTO.

+ TA CbLLIO Taka NoA06psiBa CTPYKTypaTa Ha TecToTo.

Bopa

+ Bogara pexuapatvipa v akTMBMpa MasTa.
OcBeH TOBa XUApaTVpa ckopbsinata B
6paLLHOTO 1 N03BO/SBa OPOPMSAHETO Ha
TekcTypaTa Ha CpejnHaTa. BbamoxHo e BogaTa
43 ce 3aMeHU C MASIKO WA APYTA TEYHOCTM
4aCTUYHO UV U3LANO.

* /13no3BaiiTe TEUHOCTM ChC CTaliHA TeMMepaTypa.

Mnsiko

* MnisikoTo MMa eMynrmpaty, epexr,
KOITO N03BO/SABA NOJTy4aBaHETO Ha
Mo-paBHOMEPHM Bb3AYLLHN KO60Be 1
Cnej0BaTeNHO No-npuBaekaTeneH BAZ Ha
cpeauHaTa.

Ma3HWuHU n onuno

* MasHWHWTE LLie HanpaBsT x1s6a Nno-Mek.
Te CbLLO TakKa LLe ro 3anassT no-ceex 3a
no-gbaro Bpeme. OT Apyra CTpaHa, TBbpae
rofIIMOTO KOIMYECTBO Ma3HUHW B/vsie
Ha BTacBaHeTo. AKO 13M0N3BaTe Macso,
HaTPOLLIETE r0 Ha MaKy NapyeHua nuam
ro pasmekHeTe. He fo6aBsiiiTe pasToneHo
Macsio. M36sareaiite BCAKaKbB KOHTAKT
MeXay MasHUHUTe 1 MasTa, Tbii KaTo
TOBa MOXe Aa Mnorpeuu Ha MasiTa Aa ce

pexuapatupa.

fiua

* Moao6psiBaT LBeTa Ha x/1si6a 1 cromarat
3a obpasyBaHeTo Ha Aobpa TekcTypa
Ha cpeamHaTa. AKo 13non3BaTe aiLa,
HamasieTe CbOTBETHO KO/IMYECTBOTO TEYHM
CbCTaBKMU.

15



OYHKLUUN 3A BESONACHOCT

Cook4me nMa HAKONKO GYHKLMIM 3a 6€30MacHOCT.

BE3OIMNMACHO OTBAPAHE

3aKntoYBaLLMAT IOCT e cMcTemMa 3a 6@30MacHOCT, KOATO
aBTOMAaTMYHO 3ak/to4Ba kanaka Ha Cook4me BegHara oM
ce NosABW HansaraHe. B ropHUs feceH bIrb/ Ha ekpaHa ce
nosiBsiBa KaTUHap.

He oTBapslite Cook4me, KoraTto e 3aKk/to4eH.

M34akariTe BbTPELLHOTO HansaraHe ja cnagHe, npeau aa
oTBOpUTE Karnaka.

BbTpellHOTO HanAraHe e cnagHasno, Korato oT KaanaHa
Beye He 13113a napa.

BE3OMACHOCT B CJIYYAN HA NMPEKANEHO
BCOKO HANMATAHE

AKO HanaraHeto e TBbpAe BMCOKO, Cook4me aBTOMaTUYHO
e ocBo604M HanAraHeTo npes npeanasHna KnanaH.

AKO HAKOSI OT cUCTeMUTe 3a 6e30NacHOCT ce akTUBMpa:

* I3kntoyvete Cook4me OT KOHTaKTa,

» OctaBeTe Cook4me ga ce oxnaam HanmbJHO,

» OTBOpeTe Cookdme,

* [poBepeTe 1 noyncreTe:

- NpeAnasHus KnanaH,

- K/NlanaHa 3a 0CBOboXJaBaHe Ha HansiraHeTo,

- YNABTHEHNETO.

Ako Bawnat Cook4me Bce oLe Ma Ted Uau He paboTu,
3aHeceTe ypeja B 0400peH cepBU3EH LeHTBP.

PETYJINPAHE HA COOK4ME

Mpw rotBeHe nog HansraHe Cook4me moxe Aa n3nycka
MasiKn KonmyecTsa napa. ToBa C1y>Ku 3a aBTOMaTUYHO
perynvpaHe Ha HajsaraHeTo.

OcBeH TOBa, NO BpeMe Ha roTBeHe o/ HansiraHe e Bb3MOXHO
N HOPMaJIHO MOHAKOra Jja ce 4yBaT LyMOBe Mo BpemMe Ha
paboTa, KOUTO ca NPUCHLLM Ha KOHCTPYKLMSATA Ha NPOAYyKTa.

OAO6p8HI/IF|T CepBU3eH LeHTbP O3Ha4YaBa CcepBU3eH

LEeHTBLP, KOMTO e of06peH oT Tefal.

OTCTPAHABAHE HA HEM3NMPABHOCTHU

KanakbT He ce 3aTBaps

* Mo)xe Aa nmMa Hewo MPUTUCHATO MeXXAy KynaTta n
KOTJIOHa.

OTcTpaHeTe KynaTa, 3a Aia NpoBepuTe Aanu BCUYKM YacTU €a YNCTH:

- HarpsBawllaTta njaoua,

- UEHTPANTHUAT €1EMEHT,

- NoA KynaTta.
* AKo APbXKaTa 3a ocBo6o)xgaBaHe Ha Kanaka He e B
npaBwuiHaTa no3nyus.
yBEPETe ce, ve ApbXKKaTa 3a 0cBO6OXaBaHe e HaMb/IHO
noBgunrHata, npean Aa CroHeTe Kanaka.

* AKO KanakbT 3a FOTBEHe Nop, HaNfAraHe He e NocTaBeH
npaBuUJIHO.
YBeperTe ce, Ye BCUYKM e1leMEHTU Ha Karaka 3a roTBeHe Moj

HandaraHe ca npaBuIHO NO3NLIMOHUPaHN N He Ca NoBpeaeHN.

* AKO KynaTa e NoBpeAeHa cjieq yaap Unmv usnyckaHe.
KynaTa Tpsi6Ba Aa 6bje NOAMEHEHA B 0406peH CEPBU3EH LIEHTBP.

HansraHeto B Cook4me He ce yBenu4yaBa 1 naparta

He ce oTaensa npaBuiiHO

* YNNbTHEHMETO e 3aMbPCeHO Y NOBPeAEHO.
MorpuxeTe ce yNIBLTHEHWETO @ e YUCTO U B A06PO ChCTOsIHUE.
YNNBTHEHVETO TPS6BA a Ce CMEeHS Ha BCEKW TP FOAVHM B
OTOPM3MPaH CepPBU3EH LLEHTBP.

* AKO KanaKkbT 3a roOTBEHe Mo, HansiraHe e HenpaBWJIHO 3aKpeneH.
YBepeTe C€, Ye KanakbT 3a roTBeHE Noj HanAraHe e 34paBo 3akpeneH.

* 3aKNIOYBaLLMAT JIOCT € 3aMbpPCeH UM YNTbTHEHUETO NNNCBa.
MouuncTeTe 3aKIHOUBALLMSA JTOCT CMOPEA MHCTPYKLMNTE.,
3aKNUBALLMAT IOCT TPSIBBaA a MOXe fia Ce ABUXU
NpaBWUIHO Harope 1 Hazony.

YBeperTe ce, Ye yNAbTHEHNETO e MPaBUAHO MO3ULNOHNPAHO
BbPXY 3aK1HUBALLMS JIOCT.

e KnanaubT 3a ocBo60XXaBaHe Ha HANsIraHeTo e
3aMbPCeH WU HENPaBUJIHO Pa3NOJIOXKEH.

YBeperTe ce, Ue k/lanaHbT 38 0CBO60XAaBaHe Ha HANAraHeTo
€ MPaBW/IHO MO3MLNOHMPAH.

MouncTeTe 1 MOACYLLIETE K/arnaHa 3a 0CBO60X4aBaHe Ha
HanAraHeTo.

* Pb6bT Ha KynaTa e noBpeAeH Uin 3aMbpCeH.
MouncreTe KynaTa. YBepeTe ce, Ye KyrnaTa e B 406po
CbCTOsIHME.

* AKO 3aK/I04YBaLLUAT JIOCT € MOHTUPaH HaOﬁpaTHO.
[TocTaBeTe MarHMUTHaTa CTpaHa Ha /10CTa OT CbllaTa CTpaHa
KaTo KnanaHa 3a OCBO60)K,£I,aBaHe Ha HanAaraHeTo.

Cook4me He u3nycka HansiraHeTo

yBepeTe Cce, Ye n3Xo4bT 3a napa noj KnanaHa 3a
0CBOOOXAaBaHe Ha HaNAiraHeTo He e 3anywleH nan
3aMbpCeH.
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OTCTPAHABAHE HA HEM3NMPABHOCTH

OT 3agHaTa YacT Ha Cook4me usTn4a Boaa

* KoneKTopbT He e NocTaBeH Unu npenuea.

MorpuxeTe ce KONEKTOP®LT Aa € NPaBUIHO NOCTaBeH 3a4
Cook4me.

* Kynata e TBbpAe NbjHa.

MorpuxeTe ce CbAbpXKaHMETO Aa He HajBMLLAaBa
MaKCUMaaHus obem.

* AKO n3nonssare onpefeneHn CbCTaBKu, KaTo Hanpumep:
- CMeTaHa,

- BUHO,

- UM MAISIKO,

CnasBaliTe MOCOYeHNTE B peLienTuTe Koan4ecTBa.

Te3u cbCTaBKM MOraTt ja AoBeAarT 0 npenneaHe Ha Cook4me.

KanakbT He ce OTBaps, AOKATO He Ceé U3nycHe naparta

* 3aK/1I04YBALLUAT JIOCT BCE OLLE € B rOpHa No3nuus.
MpoBepeTe fganu uanaTa napa e ocBob6ogeHa 1 n3vakarTe,
pokaTto Cook4me ce oxs1iagM HaNbAHO.

KanakbT 3a rotBeHe nof, HansiraHe He MOXKe fAa ce OTCTpaHn

OTKonuaiTe Karnaka 3a rotBeHe noJ HansaraHe, Kato
nocTaBuUTe NPBLCTUTE CU BbPXY NPOPE3nNTe 1 rm nsgbpnarte
KbM cebe cu.

CEPNA EPC26 NN CEPUA EPC27*

TexHu4vecka nHpopmaums 3a Bawumsa Cook4dme:
Hwcko HanaraHe: 40 kPa (109°C)

Bucoko HansaraHe: 80 kPa (116°C)

PS =130 kPa

BmectumocTt Ha Cook4me: 6,5 |

MoneseH obem: 4,3 |

BrpapeH HarpeBaTen:

KarncynoBaH HarpesaTesieH pesucTop. MNpu 4ocTUraHeTo
Ha paboTHO HanaraHe ce YyBa 3BYKOB CUTHas.

Wi-Fi:

MakcrumanHa npegasaHa mowyHoct: 20 dBm, 100 mW
YectoTa: 2,4 GHz

MoTpebneHme Ha MOLLHOCT B PeXM Ha rOTOBHOCT:
0,26 W (EPC26)/0,23 W (EPC27)

MoTpebaeHme Ha MOLLHOCT B MPEXOB PEeXMM Ha

FOTOBHOCT:
0,26 W (EPC26)/0,23 W (EPC27)

3HayeHuUs Ha pa3nu4HUTe NUKTorpamu 3a Wi-
Fi Ha Cook4me

=
g

MpoayKTLT e cBbp3aH kbM Wi-Fi

A MpoaykTbT e cBbp3aH kbM Wi-Fi, HO He e
CBbp3aH KbM 6a3aTta gaHHU Ha Tefal

% MNpoAyKTHLT He e cBbp3aH KbM Wi-Fi

FPELLKA

03 nnn 20x
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-52-53 nnn 54

10

11

13

14

15

16

17

18

19
51

55

57

58

FS-XX

ERR-4xx nnu ERR-5xx

AKO MMaTe HAKaKBM Npo6nemu, usknioyete Cookdme oT KOHTaKTa. AKO Npo61eMbT NPOABb/KABA, Ce CBbPXKeTe C 0406peH cepBM3eH LieHTbp. AKO UMaTe

KOAOBE 3A NPELLUKA 3A COOK4ME

Bb3MOXXHA NMPUYMNHA

FpeLUKa Npn KOMyHMKauuaTa CbC
3axXpaHBallaTa nnaatka

lpeLuKa B TemMrepaTypHUs CEH30p

lpeLuka B HarpesaTens

Mpo6iemM CbC CBPbXHaNsraHe

Mpo6nemM CbC CBPbXHaNsraHe

HansiraHeTo e TBbpAe HNCKO
nopagn nunca Ha soja

HewusnpaBHOCT Npw n3nyckaHe Ha
HansraHeTo
Cook4me He BAura HansiraHe

HansaraHeto Ha Cook4me He ce
noBuLLaBa

Hewn3npaBHOCT Npu OTKpYBaHe Ha
3aK/1H04BaLLMS 1OCT
HenpekbcHaTo HarpsiBaHe

HewvianpaBHOCT Npu HarpsiBaHe Ha
ype/a 3a rotBeHe C ropeLl, Bb3ayx

HeusnpaBHOCT B MOTOpa Ha
ypesa 3a roTBeHe C ropeL, Bb3ayx

HepocTtaTb4yHO HMBO Ha BoAaTa 3a
pexunmMunTe Ha roTBeHe C napa

[pellKka B U3nncBaHeTo

KozoBe 3a rpeLuKka B peuentaTa

KogoBe 3a rpeLika, cBbp3aHu ¢
6a3aTta gaHHu Ha Tefal

PELUEHWE
M3kntoyeTe ypesa oT KOHTaKTa. AKo Npo6iemMbT NPoAb/XaBa, 3aHeceTe ypeaa cv B 0406peH
CepBM3eH LeHTbP.

M3KkntoyeTe ypesa oT KOHTakTa. AKo Mpo6i1eMbT NPOoAb/IXKaBa, 3aHeCeTe ypeaa Cv B 0406peH
CepBU3eH LIEHTHP.

n3ktoyeTe Balums ypes oT KOHTakTa. AKO Mpo6ieMbT MPOAbIKaBa, 3aHeCeTe ypeja cv B
0/,06p€eH CepBr3eH LeHTbP.

nskntoyete Cook4me oT KOHTaKTa. MpoBepeTe Aanv BCUYKM YacTu Ha Bawma Cook4me ca B
£06p0 CbCTosAHMeE. AKO @ He0bX0AMMO, NouncTeTe YacTuTe Ha Bams Cook4me, KaTo ciejpaTe
WNHCTPYKLMUTE 33 NoYnCcTBaHe. YBeperte ce, Ye KanayeTo Ha KlanaHa e MocTaBeHo Ha MACTOTO CU.

BbpHETe NpoJyKTa B CIeANpoAax6eHus cepBus.

[JobaBeTte BoZa B KyraTa v 3aro4HeTe Aa roTBMTE OTHOBO.

nskntoyete Cook4dme OT KOHTaKTa ¥ o OCTaBeTe Ja U3CTUHe. AKO MPo6/IeMbT MPOALIIKaBa,
3aHeceTe ypeAa C1 B 0406PEH CepBU3eH LIEHTBP.

AoneliTe BOAA B KymnaTa 1 CTapTupaiiTe npoLieca Ha roTBeHe OTHOBO.

BwxTe pasgen ,Hanaraneto B Cook4me He ce yBenn4yaBa 1 napata He ce OTAeNs NpaBuIHO".
(cTpaHvua 17)

n34akaritTe U3nyckaHeTo Ha HansraHeTo Aa npukatoyn. Cies ToBa M3katoyeTe Bawms ypes
OT KOHTaKTa. AKO Mpo6eMbT NPoAb/KaBa, 3aHeceTe ypeja CU B 0406peH CepBM3EeH LIeHTbP.
BbPHEeTe NpoAyKTa B CleAnpoAaxbeHns cepeus.

M3kntoyeTe ypesa oT KOHTaKkTa. AKo Mpo6i1eMbT NPOABL/IXKAaBa, 3aHECETe YpeAa Cv B 0406peH
CepBU3eH LEHTHP.

M3kntoyeTe ypesa oT KOHTakTa. AKo Npo6ieMbT NPOAbL/XKAaBa, 3aHeceTe ypeaa Cv B 0406peH
CepBU3eH LEHTHP.
[o6aBeTe Boga B KynaTta 1 Bb306HOBETE rOTBEHETO.

n3ktoyeTe Balums ypes oT KOHTakTa. AKO MpobieMbT MPoAgb/KaBa, 3aHeceTe ypesa cv B
0/,06peH CcepBr3eH LeHTbP.

CbAbPXKaHMETO He € Ha/InYHO, MONH, onuTanTe OTHOBO MO-KbCHO. AKO I'Ip06l'leMbT
npoAbJ/ikKaBa, 3aHeceTe ypela c B o,qo6peH CepBU3EH LEeHTBP.

3a rpewwku ERR-4xx cnegaiite nHpopmaumaTa, n3BexaaHa Ha ekpaHa, a 3a rpeLuku ERR-5xx
CbPBBLPBT He e Ha/lMyeH, MOAS, onuTaliTe 0THOBO MNO-KbCHO.

npo6nemum c Bpb3kaTta, nocetete www.tefal.bg nnu npunoxxeHneto My Tefal.
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Poznamka: Soucasti baleni spotrebice je brozura s bezpecnostnimi informacemi. Pfed prvnim pouzitim spotfebice si

tuto brozuru peclivé prectéte a uschovejte ji na bezpe€ném misté pro budouci pouZziti.

OBJEVTE SVUJ HRNEC COOKAME

Rukojet 'k
uvolnéni vika

Technologie
horkovzdusné fritézy

Kos na horkovzdusné

Poloha Poloha Pt
dole: Viko je nahofe: Viko smazeni

uzamcené je oteviené

Viko tlakového
hrnce

Nadoba

Naparovaci koSik

e

Rozhrani Michaci lopatka*

Sbhérac kondenzatu

*v zavislosti na modelu
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CISTENI HRNCE COOK4ME

Budte opatrni: Pokud jste hrnec Cook4me pravé pouzivali, nechte

ho pred ¢iSténim vychladnout.

KROK 1 - NADOBA A ODNIMATELNE SOUCASTI

nadoba a michaci lopatka*

Chcete-li namontovat lopatku*, vloZte do hrnce
Cook4me nadobu a poté lopatku naSroubuijte
ve sméru hodinovych rucicek. Chcete-li ji
demontovat, nechte naddobu v hrnci Cook4me
nebo ji tam opét vloZte a lopatku vySroubuijte
proti sméru hodinovych rucicek.

predni €ast

Na predni strané zkontrolujte pohyblivost:

© pojistného ventilu,

© zajistovaci tyte: s t&snénim (Eerna East
vzdy sméfuje k vam).

viko tlakového hrnce

Viko tlakového hrnce sejmete tak, Ze
ho vné uchopite ze stran a zatahnete.

zadni cast

Na zadni strané zkontrolujte pohyblivost:
+ ventilu na odpousténi tlaku (Cerny prvek).

Nez zaCnete varit:
Odstrante vSechny nalepky,

Prectéte si pokyny

kryt ventilu

°0

OOD
O0o0oo0,
OOO
00° 4°

o
o

%009

o

Sejméte kryt pod vikem.

VSechny tyto casti Ize Cistit
horkou vodou se saponatem
nebo v mycce.

Poznamka: Pokud se varna
nadoba zvnéjsku zbarvi do
Spinavé bilé, Ize pouZit draténku.

CISTENI HRNCE COOK4ME

KROK 2 - CAST HORKOVZDUSNE FRITEZY

Po kazdém pouziti
vyCistéte soucast
horkovzdusné fritézy
za vikem tlakového
hrnce, a to vihkou,
jemnou houbickou a
mycim saponatem.

Pokud v nadobé zlistanou néjaké zbytky, nalijte do ni 1 | vody. Poté
zavrete viko a spustte rezim STEAM & CRISP na 16 minut.
Poté hrnec Cook4me oteviete a okamzité ho vysuste suchym hadrikem.

*v zavislosti na modelu

KROK 3 - SBERAC KONDENZATU
e ™

Po kazdém poufZiti:

« vyCistéte sbérac¢ kondenzatu
Cistou vodou nebo v my¢€ce na
nadobi,

« vysuste sbéra¢ kondenzatu,

* nezapomenite vratit sbérac
kondenzatu do hrnce

Cook4me.

Hrnec Cook4me a jeho
obrazovku vZdy Cistéte
mékkym vihkym hadfikem.
NepouZzivejte draténku,
protoZe by mohla poskrabat
obrazovku.
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PRIPOJENI HRNCE COOK4ME F PROZKOUME)TE HRNEC COOK4ME

Podivejte se do naseho privodce objevovanim nebo naskenujte nize uvedeny QR kéd.

Nejprve pfipojte chytry telefon k siti
Wi-Fi a stdhnéte si aplikaci My Tefal.

© V aplikaci My Tefal: Vytvorte si
Ucet, zaregistrujte svdj produkt
a pripojte hrnec Cook4me. To

Na intuitivni domovské obrazovce najdete hlavni funkce vaseho Cook4me.

Poté zapnéte hrnec Cook4me vam umozni pFistup ke viem Muj vesmir Vyhledani a sprava rec'eptf.J

a jednoduge postupuijte podle pripojenym sluzbam spotrebice, (pozndmkovy blok @ hiStorie) ......cccvecevvereienerceneereeeee
jednotlivych pokynt na obrazovce, s které naleznete v ¢asti ,MUj

jejichz pomoci hrnec Cook4me ihned vesmir” a ,Inspirace”.

pfipojite k siti Wi-Fi. Inspirace PFistup ke vSem vloZzenym

Béhem nékolika minut bude hrnec
Cook4me nastaveny!

@ Prijméte soubory cookie, abyste
mohli vyuZivat doporucené
recepty prizplisobené vasim
chutim.

Umoznéte méreni publika a
personalizaci pro optimalizaci
pouzivani hrnce Cook4me.

V pfipadé kontaktu s poprodejnim
servisem pak bude diagnostika
jednodussi a rychlejsi.

Budete mit pfistup k novym receptim
znacky a budete moci odesilat
vSechny recepty z aplikace do svého
hrnce Cook4me.

© stahnéte si obrazky receptl
dostupnych pro vas produkt a
prohlédnéte si pokrmy.

© Va3 hrnec Cook4me je pripraven k
pouziti!

Poznamka: Pokud budete chtit
tato nastaveni pozdéji otevfit
nebo zménit, najdete je v casti

»~Parametry” na svém hrnci Cook4me.

0006

a navrhovanym receptlm Tefal .......ccccoeveeeneeceneeceeeeeeenan

Kontrola nad varenim

Manualni rezimy ve vaSich rukou

Snadna sprava pfipravy

Vareni z ingredienci A Vvareni iNGredieNCi. ... e

Parametry Prizplsobeni a konfigurace Nastaveni..........cocceeeeeeveesvereeseenennns
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PROZKOUME)TE HRNEC COOK4ME

@ MQj vesmir

V nabidce ,,Mij vesmir” mlZete své recepty spravovat
podle vlastnich potfeb pomoci nasledujicich ¢asti:

Moje zapisniky:

MUzZete si vytvofit vice kucharek podle své
vlastni potfeby. Priklady:

* Pavlovy recepty

* moje oblibené dezerty

Qj Moje vytvory:
ﬁ Vytvorte si vlastni recepty a uloZte si je.

y Historie:
Najdéte recepty, které jste varili v posledni dobé.

Pokud nemate pristup k
personalizovanym sluzbam,
zkontrolujte pripojeni k

siti Wi-Fi a

podivejte se
na stranku

24 nebo
: naskenujte
@ Inspirace tento QR kaéd.

V nabidce ,,Inspirace” zobrazené na obrazovce otevrete
nasledujici casti:

Knihovna recepti:

Obsahuje 150 recept(, véetné:
* predkrmd,

* hlavnich chodd,

« dezertt

) Nejnovéjsi recepty Tefal:
aj\ Hrnec Cook4me pfipojeny k siti Wi-Fi
Q- pravidelné automaticky nacita nové
recepty.

Doporuceni:
H_T\ Recepty vam budou doporucovany na zakladé

< vaseho osobniho vkusu a historie prostfednictvim
pfipojeni Wi-Fi pfipojeni vaseho spotFebice.

PotFebujete dalsi inspiraci?

Jesté vice receptll najdete v aplikaci My Tefal a mUzete si je
odeslat prfimo do svého hrnce Cook4me.

PROZKOUME)TE HRNEC COOK4ME

Manualni reZimy

V ,,Manualni reZimy" mUzZete vybrat reZim pripravy pokrmU a dobu pfipravy pokrmu. ReZim
odloZeného spusténi umoznuje zacit s pfipravou pozdéji.

S

Tipy:

Tlak

@

Intenzita vareni

Nizky: pro rychlou Upravu ryb a zeleniny.
Vysoky: rychla pFiprava masa, luSténin a
zeleniny.

ReZim odloZeného spusténi: dostupny.

* Pro veSkeré tlakové vareni je tfeba minimalné 25 cl

kapaliny.

* Pokyny pro namontovani a demontovani vika tlakového
hrnce najdete na strané 22.

+ Informace o chybovych kédech najdete na strané 37.

VYSVETLENI

Para

®

VyuZijte naparovaci koSik.

Intenzita vaFeni

Nizkd: pro zdravou pfipravu kifehkych
ingredienci (ryb a mofskych ploda).
Vysokd: pro zdravou pFipravu vSech
ingredienci (masa a zeleniny).

ReZim odloZeného spusténi: dostupny.

£ Viko zavieno a 1T Vino otevieno a

| [ uzaméeno zvednuto

Je vyzadovano viko s
tla\lgl)vého hrnce mlcha!CI Iopatka
(v zavislosti na

modelu)

27



Manualni reZimy

AIR FRYER

COOK4ME

ACTIFRY*

Aby se v3e osmazilo rovnomérné, aniz
byste se museli starat o michani béhem

pripravy!

MANUALNI FRITOVANI
HORKYM VZDUCHEM

PFi pouziti koSe horkovzdu3dné fritézy.
Jakékoli ingredience se osmaZzi s malym
mnoZzstvim oleje nebo Uplné bez néj.
Tip: Chcete-li dosahnout extra
kfupavosti, promichejte ingredience
v poloviné pfipravy.

PECENI

Pro pfipravu pe¢eného masa nebo
zeleniny, quichl nebo kolacd.

*v zavislosti na modelu
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PROZKOUME)TE HRNEC

VYSVETLENI

Tip: Pokyny pro instalaci
nebo odebrani vika

tlakového hrnce najdete na
strané 22.

PARA A DO KRUPAVA

PFi pouziti koSe horkovzdusné fritézy.
ReZim odloZeného spusténi: dostupny.
Pro dvé urovné pripravy kompletnich
jidel a vysledky, které jsou kfehké a
kfupavé.

PARNI TROUBA

PFi pouziti koSe horkovzdusné fritézy.
Pro peceni kfupavych a vla¢nych dort(
a buchet.

GRILOVANI

Pro kfupavé dokonceni vSech vaSich
pokrmd.

£ Viko zavieno a 1T Vino otevieno a

| [ uzaméeno zvednuto

. . . Aktivovatelna
Je vyzadovano viko /., @2\ imichacilopatka
tlakového hrnce ¥/ (v Zavislosti na

modelu)

*v zavislosti na modelu

PROZKOUME)TE HRNEC COOK4ME
SMAZENI DO HNEDA

KLASICKE DUSENI

S

Nadoba se ohfiva zespodu a chova se
jako hrnec na duSeni.
Pomala priprava pro silnéjsi chut.

POMALE VARENI

@@

Nadoba se ohfiva zespodu a chova se
jako hrnec na duseni.

Intenzita vareni

Jemné: na pripravu masa pfi nizké
teploté (75°C) po dobu az 12 hodin pro
velmi kiehky vysledek.

Vysoké: na pripravu zeleniny pfi nizké
teploté (85°C) po dobu az 12 hodin pro
velmi kifehky vysledek.

ReZim odloZeného spusténi: dostupny.

S

Nadoba se ohfiva zespodu, jako na
sporaku.
Intenzita vareni

Slabé: opeceni jemnych ingredienci.

Stfedni rychlé opeceni vSech
ingredienci do kfupava.

Silné: velmi rychlé opeceni vSech
ingredienci do kfupava.

VARENI S AUTOSTIR

RIZOTO*

@@

Pro krémova rizota.

DZEM*

S

K vyrobé dzemu.

Manualni rezimy
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PROZKOUME)TE HRNEC COOK4ME

Pro pfipravu jogurtd, mlécnych dezertd,
mékkych syrt a krémovych dezertd.

VAKUUM

()

Vakuové ponoreni: Na vareni vakuové
balenych ingredienci ve vodé pro
dokonalou chut a texturu.

Vakuovy eko reZim: Na naparovani
vakuové balenych ingredienci ve vodé s
pomoci naparovaciho koSiku, pro lepsi
chut's men3im mnozZstvim vody.

DEHYDRATACE (v zAviSLOSTI NA MODELU)

PFi pouziti koSe horkovzdusné fritézy
Na pfipravu zeleninovych hranolek.

KYNUTI TESTA

Pro kynuti tésta na chleba a sladké
pecivo pfi optimalni teploté.

CHLEB/PECIVO

Na peceni chleba a sladkého peciva.

VYSVETLENI '/—\-.1 \Lf;kaorrf?g/;gno a 1T Vino otevieno a

zvednuto

Je vyZzadovano viko Ak,tivov,atelné
tla\l?évého hrnce mlchqa Iopatka
(v zavislosti na

modelu)

PROZKOUME)TE HRNEC COOK4ME

PO VARENI

Q UDRZOVAT TEPLE

Hrnec Cook4me udrzi pokrmy
teplé, dokud nebude ¢as je
podavat.

To je mozné i s otevifenym hrncem
Cook4me.

OPETOVNY OHREV

Hrnec Cook4me ohriva pokrmy na
idedIni teplotu.

To je mozné i s otevifenym hrncem
Cook4me.

Chcete-li ziskat pristup ke vSem funkcim,
musite mit k hrnci Cook4me pripojené zafizeni.

Pokud ho chcete pripojit, prejdéte na stranku

24 nebo naskenujte QR kéd.

VarFeni z ingredienci

Pomoci nabidky ,VaFeni z ingredienci” mlzete
potraviny vafit, aniz byste si délali starosti s
rezimem nebo dobou pripravy.

U nékterych ingredienci je k dispozici odlozené
spusténi.

Parametry J

Pomoci nabidky ,,Parametry” muzete:

* aktivovat pripojeni Wi-Fi a uZivatelsky ucet
* spravovat aktualizace

* spravovat nastaveni spotrebice: jas
obrazovky, zvuk, vybér zemé a jazyka

* spravovat soubory cookies a osobni Udaje
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PRO REZIM JOGURT
VYBER INGREDIENCI PRO PRIPRAVU

Miéko

* Vlyberte si mléko, nejlépe pInotucné
(trvanlivé UHT nebo suSené mléko). Syrové
(Cerstvé) nebo pasterizované mléko je nutné
privést k varu, poté zchladit a precedit, aby
se odstranil Skraloup.

Poznamka

* Chcete-li vyrobit hustsi jogurty,
muUZete pridat 2 az 3 IZice suseného

mléka na kazdy litr mléka a
ddkladné je vmichat.

* PouZivejte mléko o pokojové
teploté.

MIlécna fermentace
TFi moznosti

+ kvasek suSeny mrazem (k dostani v
obchodé).

* kupovany pfirodni jogurt (nejlépe
plnotu¢ny) s co nejdelsi dobou
trvanlivosti.

PRAKTICKE RADY

+ doma vyrobeny jogurt. Dulezité: Po
pFipravé prvni varky si jen staci nechat
trochu tohoto jogurtu jako zakvas do
dalSich varek. Po péti davkach bude tfeba
obnovit kvasek, ktery se ¢asem vyCerpa a
vysledkem je FidSi konzistence.

V REZIMU SOUS-VIDE
VYBER INGREDIENCI PRO PRIPRAVU

* PouZzivejte Cerstvé, zdravé a kvalitni
produkty, abyste snizili riziko vyskytu
bakterii v potravinach.

+ Doporucujeme kupovat ryby nebo
morské plody, které byly zmrazeny
minimalné na teplotu -20°C po dobu
alespon 24 hodin. Pfed pfipravou a
varenim je rozmrazte v lednici.

VYBER VAKUOVYCH SACKU
* PouZivejte pouze potravinarské vakuové

sacky urcené na vareni (nikoli skladovani).

* Vzduchotésné sacky na vareni
nepouZivejte opakované.

DOPORUCENI

+ V kuchyni udrZujte hygienické podminky.
Nezapominejte si pravidelné umyvat ruce a
pouzivat Cisté kuchyriské vybaveni. ZvIastni
pozornost vénujte myti zeleniny (zbavte ji
bakterii a hliny).

* Nepasterizované syrové potraviny a
ingredience (teploty pfipravy pod 65°C)
mohou predstavovat zdravotni riziko pro
osoby s oslabenym imunitnim systémem,
téhotné Zeny, malé déti a starsi osoby.

* Teplota sous vide je omezena na
minimalné 50°C. Pfi vafeni na nizsi nez
pasterizacni teploty dodrZujte specifické
doby vareni pro rizné potraviny.

+ K dosazZeni pasterizace hovéziho,
veprového a drlibeziho masa a vajec:
VyZaduje se vnitfni teplota 75°C po dobu
nejméné 2 minut.

+ K dosaZeni pasterizace zeleniny, ryb a
mékkysU: VyZzaduje se vnitini teplota 65°C
po dobu nejméné 2 minut.

* Pokud maji ingredience jinou tloustku nebo
hmotnost, upravte dobu pfipravy.

Tyto pokyny plati pro potraviny uchovavané
v lednici (pFiblizné 5°C). Pokud se pouZzivaji

mrazené vyrobky, méla by se doba pfipravy
prodlouzit o 50%.

V REZIMU KYNUTI TESTA
VYBER INGREDIENCI PRO PRIPRAVU

Drozdi

* Chléb se pfipravuje s pouzitim pekarského
droZzdi. To existuje v nékolika variantach:
jako malé kostky Cerstvého drozdi, suSené
aktivni drozdi, které je tfeba namocit,
suché instantni drozdi nebo dehydrované
pekarské drozdi. Drozdi se prodava v
supermarketech, v kostkach je ale mizete
zakoupit i v pekarstvi.

TABULKA EKVIVALENCI

SUSENE DROZDI DROZDI V KOSTCE

(€aj. 1Z.) (9)
1 9

1,5 13

2 18
2,5 22

3 25
35 31

4 36
45 40

5 45

+ Drozdi se musi vmichat pfimo do ostatnich
prisad. Pokud pouZivate dehydrované
pekarské drozdi, je tfeba je znovu
aktivovat podle pokynt na sacku. Pokud

PRAKTICKE RADY

se jedna o kostku drozdi, rozdrolte ji mezi
prsty, aby se drozdi rovnomérné rozloZilo.

Mouka

* Pokud neni v receptech uvedeno jinak, je
doporuceno pouZivat hladkou chlebovou
mouku. PFi pouZiti specialnich smési
mouky na chléb, sladké pecivo nebo
mlécény chléb neprekracujte celkovou
hmotnost tésta 750 g (mouka + voda).

* Vysledky peceni chleba se mohou lisit v
zavislosti na kvalité mouky. PFi pouZiti
celozrnné mouky nebude tésto tak dobre
kynout a chléb bude hutnégjsi.

Cukr

» Nepouzivejte kostkovy cukr. Cukr vyZivuje
drozdi, dodava chlebu prijemnou chut a
zlep3uje propeceni kuirky.

sal

* Reguluje Ucinek droZdi a dodava
chlebu chut. Pfedtim, nezZ zatnete tésto
pripravovat, by neméla pfijit do styku s
drozdim.

* ZlepSuje také strukturu tésta.

Voda

+ Voda rehydratuje a aktivuje drozdi.

Hydratuje také Skrob v mouce a umozniuje

tvorbu kirky. Vodu je moZné nahradit
mlékem nebo jinymi tekutinami, ¢aste¢né
nebo Uplné.

* Pouzivejte tekutiny o pokojové teploté.

Mléko

* MIéko plsobi jako emulgator, diky
kterému vznikaji stejnomérné velké
vzduchové bubliny a kiirka nasledné
vypada |épe.

Tuky a oleje

+ Diky tukdim bude chléb mékei. Vydrzi
také déle Cerstvy. PFilis mnoho tuku
naproti tomu ovliviiuje kynuti tésta.
Pokud pouZijete maslo, rozdrobte je na
malé kousky nebo je nechejte zméknout.
Nepridavejte rozpusténé maslo. Zabrarite
jakémukoli kontaktu mezi tuky a drozdim,
protoZe by to mohlo branit rehydrataci
drozdi.

Vejce

+ Zlep3uji barvu chleba a napomahaiji
vytvoreni dobré klrky. Pokud pouZijete
vejce, snizte odpovidajicim zplsobem
mnozstvi tekutiny.
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BEZPECNOSTNI PRVKY

Hrnec Cook4me ma nékolik bezpecnostnich funkci.

BEZPECNE OTEVRENI

ZajiStovaci tyc€ je bezpecnostni systém, ktery po stisknuti
automaticky uzamkne viko hrnce Cook4me. V pravé horni
Casti obrazovky se zobrazi ikona zdmku.

Neotevirejte hrnec Cook4me, kdyZ je uzamceny.

Pred otevienim vika vyckejte, dokud vnitfni tlak neklesne.
Vnitrni tlak poklesl, kdyz z ventilu nevychazi zadna para.

BEZPECNOST V PRIPADE PRILIS VELKEHO TLAKU

Pokud je tlak pfilis vysoky, miZe hrnec Cook4me
automaticky uvolnit tlak pres pojistny ventil.

Pokud se aktivuje néktery z bezpecnostnich systému:
* Vypojte hrnec Cook4me ze zasuvky,

* Nechte hrnec Cook4me Uplné vychladnout,

* Hrnec Cook4me otevrete,

* Zkontrolujte a vycistéte:

- pojistny ventil,

- ventil na odpousténi tlaku,

- tésnéni.

Pokud hrnec Cook4me stale netésni nebo nefunguje,
predejte jej do autorizovaného servisniho strediska.

REGULACE HRNCE COOK4ME

PFi tlakovém vareni miZe hrnec Cook4me vypoustét mala
mnozstvi pary. Toto zajiStuje automatickou regulaci tlaku.
Navic je pfi tlakovém vafeni mozné a normalni obcas slySet
provozni zvuky, které jsou vlastni konstrukci vyrobku.

Autorizované servisni centrum je opravna schvalena

spolecnosti Tefal.

RESENI PROBLEMU

Viko se nezavira

» Mezi nadobou a varnou deskou miiZe byt zachyceny
néjaky predmét.

Demontujte nddobu a zkontrolujte, zda jsou vSechny dily Cisté:

-varna deska,
- centralni prvek,
- oblast pod nadobou.

* Pokud rukojet pro uvolnéni vika neni ve spravné poloze.

PFed sklopenim vika zkontrolujte, Ze je rukojet' k uvolnéni
vika zcela zvednuta.

* Pokud viko tlakového hrnce neni spravné upevnéno.
Zkontrolujte, Ze vSechny prvky vika tlakového hrnce jsou
spravné umistény a nejsou poSkozeny.

* Pokud je nadoba poSkozena po ndrazu nebo padu.

Nadobu je tfeba vyménit v autorizovaném servisnim centru.

V hrnci Cook4me se nezvysSuje tlak a para se
spravné neuvolfuje

* Tésnéni je Spinavé nebo poskozené.

Zajistéte, aby bylo tésnéni Cisté a v dobrém stavu.
Tésnéni je tfeba vyménit kazdé tfi roky v autorizovaném
servisnim centru.

* Pokud je viko tlakového hrnce nespravné pripevnéno.
Zkontrolujte, Ze je viko tlakového hrnce bezpecné pfipevnéno.

* ZajiStovaci tyc je zneciSténa nebo chybi tésnéni.
Vycistéte zajiStovaci ty¢ podle pokynd.

Musi byt mozny spravny pohyb zajiStovaci ty¢e nahoru a dold.
Zkontrolujte, zda je na zajiStovaci ty¢i spravné umisténo
tésnéni.

* Ventil na odpousténi tlaku je zneciStény nebo v
nespravné poloze.

Zkontroluijte, Ze je ventil na odpousténi tlaku ve spravné poloze.
Ventil na odpousténi tlaku vycistéte a vysuste.

* Okraj nadoby je poSkozeny nebo znecistény.

Vycistéte nadobu. Ujistéte se, Ze je nadoba v dobrém stavu.

* Pokud je zajistovaci ty€ upevnéna vzhiru nohama.
Umistéte magnetickou stranu tyCe na stejnou stranu, jako je
ventil na odpousténi tlaku.

Hrnec Cook4me neprovadi dekompresi

Zkontrolujte, Ze vystup pary pod ventilem na odpousténi
tlaku neni zablokovany nebo znecistény.
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RESENI PROBLEMU

Za hrncem Cook4me vytéka voda

* Sbérac neni na svém misté nebo pretéka.
Zkontrolujte, zda je sbérac spravné umistén za hrncem
Cook4me.

* Nadoba je pfilis pIna.

Zajistéte, aby obsah neprekracoval maximalni objem.

* Pouzivate-li nékteré prisady, napfriklad:

- smetanu,

- vino,

- mléko,

dodrzujte mnoZzstvi uvedena v receptech.

Tyto prisady mohou zpUsobit preteceni hrnce Cook4me.

Viko se neda otevrit, dokud se neuvolni para

* ZajiStovaci tyc je stale v horni poloze.
Zkontrolujte, zda byla vypusténa veSkera para, a pockejte,
dokud hrnec Cook4me UplIné nevychladne.

Vnit¥ni viko tlakového hrnce nelze demontovat

Odepnéte viko tlakového hrnce tak, Ze prsty poloZite na
drazky a zatahnete smérem k sobé.

SERIE EPC26 NEBO SERIE EPC27*

Technické informace o vasem hrnci Cook4me:
Nizky tlak: 40 kPa (109°C)

Vysoky tlak: 80 kPa (116°C)

PS =130 kPa

Objem hrnce Cook4me: 6,5 |

VyuZzitelna kapacita: 4,3 |

Vestavéné topné téleso:
uzavreny topny rezistor. Zvukovy signal informuje
o dosazeni provozniho tlaku.

Wi-Fi:

Maximalni sila signalu: 20 dBm, 100 mW
Frekvence: 2,4 GHz

Spotfeba energie v pohotovostnim rezimu:
0,26W (EPC26) / 0,23W (EPC27)

Spotreba energie v zapojeném pohotovostnim rezimu:

0,26W (EPC26) / 0,23W (EPC27)

Vyznam rdznych Wi-Fi piktogrami na hrnci
Cook4me

2 Produkt je pfipojen k siti Wi-Fi

21 Produkt je pripojen k siti Wi-Fi, ale nenf
pripojen k databazi Tefal

& Produkt neni pripojen k siti Wi-Fi

CHYBA

03 ou 20x

04 -05-06-07-08 -
09 -52 -53 ou 54

10

11
13
14
15
16
17
18

19

51

55

57

58

FS-XX

ERR-4xx nebo ERR-5xx

CHYBOVE KODY HRNCE COOK4ME

MOZNA PRICINA
Chyba pfi komunikaci s rozvodovou
deskou

Chyba snimace teploty

Chyba ohfevu

Problém s pretlakem

Problém s pretlakem

PFili$ nizky tlak v dUsledku
nedostatku vody.

Porucha dekomprese
Hrnec Cook4me nevytvari tlak

Hrnec Cook4me nevytvari tlak

Porucha detekce zajiStovaciho
koliku

Dochazi ke stalému ohfivani
Porucha ohrevu horkovzdusné
fritézy

Porucha motoru horkovzdudné
fritézy

Nedostatecna hladina vody pro
parni rezimy

Chyba zapisu

Chybové kédy receptu

Chybové kédy souvisejici s databazi
Tefal

RESENI
Vypojte pristroj ze zasuvky. Pokud problém pretrvava, predejte pfistroj autorizovanému
servisnimu centru.

vypojte pristroj ze zasuvky. Pokud problém pretrvava, predejte pristroj autorizovanému
servisnimu centru.

Vypojte pristroj ze zasuvky. Pokud problém pretrvava, predejte pfistroj autorizovanému
servisnimu centru.

Vypojte hrnec Cook4me ze zdsuvky. Zkontrolujte, zda jsou vSechny dily hrnce Cook4me v
dobrém stavu. V pripadé potreby dily hrnce Cook4me vycistéte podle pokynt k ¢isténi.
Zkontrolujte, zda je na svém misté kryt ventilu.

PFedejte pristroj autorizovanému servisnimu centru.

Pridejte vodu do nddoby a znovu spustte vareni.

Vypojte hrnec Cook4me ze z&suvky a nechte vychladnout. Pokud problém pretrvava,
predejte pristroj autorizovanému servisnimu stredisku.

Pridejte do nddoby vodu a za¢néte znovu varit.

Viz ¢ast ,V hrnci Cook4me se nezvySuje tlak a para se spravné neuvolfiuje”. (strana 35)

Vyckejte, dokud nebude dokoncena dekomprese. Poté pfistroj vypojte ze zasuvky. Pokud
problém pretrvava, predejte pristroj autorizovanému servisnimu centru.

predejte pfistroj autorizovanému servisnimu centru.

Vypojte spotrebic ze zdsuvky. Pokud problém pretrvava, predejte pristroj autorizovanému
servisnimu centru.

Vypojte spotfebic ze zasuvky. Pokud problém pretrvava, predejte pfistroj autorizovanému
servisnimu centru.

Pridejte do nadoby vodu a pokracujte ve vareni.

Vypojte pristroj ze zasuvky. Pokud problém pretrvava, predejte pfistroj autorizovanému
servisnimu centru.

Obsah neni k dispozici, zkuste to znovu pozdéji. Pokud problém pretrvava, predejte pristroj
autorizovanému servisnimu centru.

V pfipadé chyb ERR-4xx postupujte podle informaci zobrazenych na obrazovce a v pfipadé
chyb ERR-5xx Server neni k dispozici opakujte postup znovu pozdgji.

Pokud mate jakékoli problémy, vypojte hrnec Cook4me ze zasuvky. Pokud problém pretrvava, obratte se na autorizované servisni centrum. Pokud

mate problémy s pFipojenim

prejdéte na stranku www.tefal.cz nebo do aplikace My Tefal.




DISCOVER YOUR COOK4ME

Release handle

Air Fryer technology
MANUAL CONTENT
DISCOVET YOUE COOKAME ..o.vevververeeeeeessssssas s saesaesses s sss s sassassass s s s st s sassass e s s s s st s s sassassaessess e st s sesssssassansassaestessssssassansans 39 Lowered:  Raised: Air frying basket
lid locked lid open
ClEAN YOUE COOKAMIE ..ttt ettt ettt ettt b st s bt e st b e e e bt s b e st e b et et eb e s b eae e b et e st eb e s e st e b et eb e b et ebe st et ebe st eneebenaeneane 40
Connect YOUr COOKAME SUCCESSTUIY ....ivveieirieiriiieirteieeset ettt ettt st e re st s b e s e s e sbe e eseste e esessesessenseneesensesessensesessensesenseneans 42
P lid

EXPIOIE YOUF COOKAME ...ttt ettt ettt sttt ettt s b et e bt st et e bt s b e st e b et ent e b e b e st e b et es e e b easene b et eb e s b ene e b et enteb et ebesbenteneetentenes 43 ressure

L oL TSI T == o OO 43
L A S LAVt g (g ] T =] o o OO 44
MANUAT MOE ...ttt s oot d st d et b s ettt b sttt 45 bask
INGredients COOKING & SETLINGS. ...cvvieirieieriiiirietetet ettt sttt ettt b sttt et b st a et b b b s et s st s e b s sttt s bbb s sttt e s b b e bttt s b e s e b st sttt e b e bbb et s et e b s es e et s e et ebesene st na et etenen 49 Steam basket
PraCtiCal @OVICE....ciiiieiiiiet ettt ettt b bttt b et b bbbt b bbbt b e 50
SATELY FRATUIES .ottt sttt ettt b e s b s b e s bt et et et e be st e s be e b e e se e st e st e b e b et e benbeeb e e Rt e Rt en s e st et e besbeebeebeenaententen 52
TrOUDIESNOOTING ..ttt ettt sttt b e s bt s b et et e b et e st s b e st e s et et ebe b e st sbe st e st e b et esesbe st ebe b e st eb e benesbenteneesentenens 53 @ﬁ
COOKAME EITOF COURS ...ttt ettt ettt st b st et b et e e bt st e st s b et e s e s b et e bt s b eae e b et e st eb e s b e st e b et e st et et es e b et eb e b et ebe b et ebe st eneebenaenenes 55

Condensator collector

Interface Stirring paddle*

NB: A safety information booklet is included with this appliance. Before using your appliance for the first time, please

read this booklet carefully and keep it in a safe place for future reference.

*depending on model
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CLEAN YOUR COOK4ME

Be careful: if you have just used your Cook4me, please let it cool
before cleaning.

STEP 1 - THE BOWL AND THE REMOVABLE PARTS

the bowl and the stirring paddle* the pressure lid

To install the paddle*, place the bowl in the Unclip the pressure lid, by placing
Cook4me, then screw the paddle in clockwise. your fingers on the and pulling on
To remove it, leave or put the bowl back in the the outside.

Cook4me and unscrew anticlockwise.

the front part the rear part

At the front, check the mobility of: At the back, check the mobility of:
© the safety valve * the pressure release valve
© the locking rod : with the seal (black part (black element)

always facing you)

Before you start cooking:
Remove all stickers,

Read the instructions

the valve cover

[©]

°0

Remove the cover underneath
the lid.

All these parts can be cleaned
with hot soapy water or in the
dishwasher.

NB: If the cooking bowl turns an
off-white colour on the outside, a
metal sponge can be used.

CLEAN YOUR COOK4ME

STEP 2 - THE AIR FRYER PART

Behind the pressure
lid, clean the air
fryer part with a
damp non-abrasive
sponge and
washing-up liquid
after each use.

If any residues remain, pour 1L of water into the bowl. Then close the
lid and start the STEAM & CRISP mode for 16 minutes.
At the end, open your Cook4me and immediately dry it with a dry cloth.

*depending on model

STEP 3 - THE CONDENSATION COLLECTOR

Ve

~
After each use:

* Clean the condensation
collector with clean water or
in the dishwasher,

* Dry the condensation
collector,

* Remember to return the
condensation collector to the

Cook4me.

STEP 4 - THE EXTERNAL PART OF THE COOK4ME

Always clean your Cook4me
and its screen with a soft,
damp cloth.

Do not use a metal sponge
as it may scratch the screen.
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CONNECT YOUR COOK4ME SUCCESSFULLY

See our discovery guide or scan the QR code below.

_@v

First of all, connect your smartphone
to your Wi-Fi network and download
the My Tefal app.

Then turn on your Cook4me and
simply follow the step-by-step
instructions on your screen to
instantly connect your Cook4me to
the Wi-Fi.

In just a few minutes, your
Cook4me will be set up perfectly!

@ Accept the cookies to benefit
from tailor-made recipe
recommendations according to
your tastes.

Allow audience measurement and
personalisation to optimise the
use of your Cook4me.

In the case of contact with the after-
sales service, the diagnostic will be
simpler and faster.

© My Tefal app: create your account,
register your product and connect
the Cook4me. This will allow
you access to all the appliance's
connected services that can
be found in "My universe" and
"Inspiration".

You will have access to the brand's
new recipes and you can send all
the recipes from the app to your
Cook4me.

© Download the images of the
recipes available for your product
to view the dishes.

© Your Cook4me is ready to go!

NB: If you want to access or change
these settings later, you will find
them in the "Settings" section of
your Cook4me.

On an intuitive home screen, you'll find the main functions of your Cook4me.

©0006

{

My universe
Inspiration
Manual Mode

Ingredients cooking

Settings

EXPLORE YOUR COOK4ME

Find and manage your recipes
(notebook and hiSTOry).....coviiiererinenineeeeeeee e

Access all Tefal embedded
aNd SUQQESLEA ECIPES c.vevvireerererererieriesteseeeeeeeeeessessesresaesseeseenees

Choose and take control of your cooking
in complete aUtONOMY.....c.ccivieiiiniiiiinicccc e

Easily manage the preparation and the cooking
Of YOUTr INGredientS..cc..oeieieeeeeeeeeeee e

Customise and configure your Settings......cccceveveveneresreeeeeenns 49
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If you are unable
to access personalised
services, check the Wi-Fi

EXPLO RE YOUR COOK4ME connection

@ My universe

Within the "My universe" menu, you can manage your
recipes at your convenience with the following sections:

My recipe books:

create several recipe notebooks according to
your desires. Examples:

* Paul's recipes

* my favourite desserts

Qj My creations:
ﬁ create your own recipes and keep them.

Y History:
find the recipes that you cooked recently.

and refer to

page 42 or

scan this
@ Inspiration QR code.

On the "Inspiration” menu visible on the screen, access the
following sections:

Recipe library:

150 built-in recipes, including:
* starters,

* mains,

* or desserts

() Latest Tefal recipes:

] New recipes are regularly and
m automatically integrated into your Wi-Fi
connected Cook4me.

Personalised recommendations:

H_T\ Recipes will be suggested to you based on
< your personal taste and history via your

\ /) appliance's Wi-Fi connection.

More inspiration ?

Find even more recipes on My Tefal app and send them
directly to your Cook4me.

EXPLORE YOUR COOK4AME

Manual mode

Using the "Manual mode", you can select the cooking mode and cooking time for your meal. The
delayed start mode allows you to start cooking at a later time.

|/—\, PRESSURE
@

Cooking intensity:

STEAM

®

Use the steam basket.

Low: to cook fish and vegetables quickly. Cooking intensity:

High: to cook meat, legumes and Gentle: for healthy cooking of delicate
vegetables quickly. ingredients (fish and seafood).
Delayed start mode: possible. Boost: for healthy cooking of all

ingredients (meat and vegetables).
Delayed start mode: possible.

Tips:
* For all you pressure cooking, a minimum of 25cl

of liquid is required.

£ Lid closed

« To install or remove the pressure lid, see page 40. MEANING T ] andlocked i Lele

and raised

b lid Activatable
reS$Ur§ [ stirring paddle
require (depending on

model)

+ To understand the error codes, see page 55.




Manual mode

46

AIR FRYER

*depending on model

EXPLORE YOUR COOK4ME

ACTIFRY*

To fry all the homogeneously, without
having to worry about stirring
mid-cooking!

MANUAL AIR FRY

Using the air frying basket

To fry any type of ingredient with less
or no oil.

Tip: For extra crispiness, stir the
ingredients halfway through cooking.

ROAST / BAKE

For cooking roasts (meat or vegetables),
quiches or tarts.

MEANING

Tip: To install or remove the

pressure lid, see page 40.

STEAM & CRISP

Using the air frying basket.

Delayed start mode: possible.

For cooking complete meals on 2
levels, for results that are both fondant
and crispy.

STEAM OVEN

Using the air frying basket.
For baking crispy and soft cakes.

GRILL

For a crisp finish to all your dishes.

£ Lid closed Lid open
\ , and locked U and raised

p lid Activatable stirring
RN paddle (depending
required on model)

*depending on model

EXPLORE YOUR COOK4AME
BROWNING

MEDIUM STEW

@)

The bowl heats from the bottom, asin a
stewpot.
Slow cooking to concentrate flavours.

LOW TEMPERATURE
COOKING

@)

The bowl heats from below to act like a
stewpot.

Cooking intensity

Low: for cooking meats at a low
temperature (75°C) for up to 12 hours
for a very tender result.

High: to cook vegetables at a low
temperature (85°C) for up to 12 hours
for a very tender result.

Delayed start mode: possible.

Manual mode
@®

The bowl heats from below, like a stove.

Cooking intensity

Gentle: to brown delicate ingredients.
Medium: to brown and crisp all
ingredients.

High: to brown and crisp all ingredients
quickly.

COOKING WITH AUTOSTIR

RISOTTO*

@

For creamy risottos.

JAMS*

S

To make jams.
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EXPLORE YOUR COOK4ME

MISCELLANEOUS

Al

g

YOGURT

(®)

To make yogurts, dairy desserts, soft
cheeses and smooth desserts.

SOUS VIDE

(®)

Immersed sous vide: To cook vacuum-
packed ingredients in water for the
perfect taste and texture.

Eco sous vide: Using the steaming basket,
to steam the vacuum-packed ingredients
in water for a better taste with less water.

DEHYDRATION (depending on model)

Using the air frying basket
To make vegetable chips.

DOUGH RISE

To make your bread and brioche dough
proof at the optimal temperature.

BREAD / BRIOCHE

For baking bread and brioche.

£ Lid closed Lid open
\ , and locked and raised

p lid Activatable stirring
RN paddle (depending
required on model)

EXPLORE YOUR COOK4ME

AFTER COOKING
S

KEEP WARM

The Cook4me keeps your dishes
warm until it is time to serve
them.

Also possible with your Cook4me
open.

REHEAT

The Cook4me reheats dishes to the
perfect temperature.

Also possible with your Cook4me
open.

To access all the features make sure you
have connected your Cook4me.

To do this, go to page 42 or scan the QR

code.

Ingredients cooking

Using the "Ingredients cooking" menu, you
can cook food without worrying about the
cooking mode or the cooking time.

Delayed start is available for some ingredients.

Settings J

With the "Settings" menu, you can:

* activate your Wi-Fi and your user account
* manage updates

* manage your appliance settings: screen
brightness, sound, country and language
selection

* manage cookies and personal data
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FOR THE YOGURT MODE
CHOICE OF THE INGREDIENTS

Milk

* Choose a milk, preferably whole (long-life
UHT milk or powdered milk). Raw (fresh)
or pasteurised milk must be brought
to the boil, then cooled and sieved to
remove the skin.

Note

* To make thicker yogurt, you
can add 2 to 3 tablespoons of

powdered milk for every litre of
milk, mixing it in thoroughly.

* Use room temperature milk.

Lactic ferment
Three possible options

+ a freeze-dried ferment (purchased from a
shop).

+ a natural off-the-shelf yogurt (preferably
whole milk) with as long a best before
date as possible.

PRACTICAL ADVICE

* a home-made yogurt. Important: After
you've made a first batch, you simply
need to keep some of this yogurt as a
starter for the rest. After five batches,
you'll need to refresh the ferment, which
becomes depleted over time and results
in a thinner consistency.

IN SOUS VIDE MODE

CHOICE OF THE INGREDIENTS

* Use fresh, healthy and good-quality
products to reduce the risk of bacteria in
the food.

* We recommend buying fish or seafood
that has been frozen at a minimum of
-20°C for at least 24 hours. Defrostitin
the refrigerator before prepping and
cooking.

CHOOSING VACUUM BAGS

+ Only use food grade vacuum bags
specifically for cooking (not for storage).

» Do not reuse airtight cooking bags.

RECOMMENDATIONS

* Maintain good hygiene in the kitchen.
Make sure that you wash your hands
regularly and use clean kitchen equipment.
Pay particular attention to washing
vegetables (remove bacteria and soil).

Unpasteurised raw food and ingredients
(cooking temperatures below 65°C) can
pose a health risk to people with a weaken
immune systems, pregnant women, young
children and elderly people.

The sous vide temperature is limited

to a minimum of 50°C. Respect the
specific cooking times for different foods
when cooking below pasteurisation
temperatures.

To achieve the pasteurisation of

beef, pork, poultry and eggs: A core
temperature of 75°C for at least 2 minutes
is required.

To achieve the pasteurisation of
vegetables, fish and shellfish: A core
temperature of 65°C for at least 2 minutes
is required.

« If your ingredients have a different
thickness or weight, adjust the cooking
times.

These instructions are valid for food stored in
a refrigerator (approximately 5°C). If frozen

products are used, the cooking time should be

increased by 50%.

IN DOUGH RISE MODE:
CHOICE OF THE INGREDIENTS

Yeast

* Bread is made with baking yeast. It exists
in several forms: small fresh yeast cubes,
dry active yeast needing rehydration, dry
instant yeast or dehydrated baking yeast.
Yeast is sold in supermarkets, but you can
also buy yeast cubes at a bakery.

TABLE OF EQUIVALENCES

DRY YEAST YEAST CUBE

(tsp) (9)
1 9
15 13
2 18
2,5 22
3 25
35 31
4 36
45 40
5 45

* The yeast must be directly incorporated
into the other ingredients. If you are
using dehydrated baking yeast, you need
to reactivate the yeast as directed on the
sachet. If it is a yeast cube, crumble it
between your fingers to ensure that it is
spread out evenly.

PRACTICAL ADVICE

Flour

* T55 bread flour is recommended, unless
otherwise stated in the recipes. When
using special flour mixtures for bread,
brioche or milk bread, do not exceed a
maximum of 750 g of dough in total
(flour and water).

* Bread baking results may also vary
depending on the quality of the flour.
Using a wholemeal flour will mean that
the dough won't rise as much and the
bread will be denser.

Sugar
+ Do not use sugar lumps. Sugar nourishes the

yeast, adds a pleasant flavour to the bread
and improves the browning of the crust.

Salt

* Regulates the yeast action and adds
flavour to the bread. It should not come
into contact with the yeast before you
start to prepare the dough.

« It also improves the structure of the
dough.

Water

» Water rehydrates and activates the yeast.
It also hydrates the starch in the flour and
allows the crumb to form. It is possible
to replace the water with milk or other
liquids, in part or in full.

» Use room temperature liquids.

Milk

+ Milk has an emulsifying effect that makes
it possible to obtain more uniformed air
pockets and therefore a more appealing
looking crumb.

Fats and oils

+ Fats will make the bread softer. They
will also keep it fresher for longer. On
the other hand, too much fat affects the
proofing. If you use butter, crumble it up
into small pieces or soften it. Do not add
melted butter. Avoid all contact between
the fats and yeast, as it may prevent the

yeast from rehydrating.

Eggs

+ Improve the colour of the bread and aid
the formation of a good crumb. If you
use eggs, reduce the amount of liquid
ingredients accordingly.
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SAFETY FEATURES

The Cook4me has several safety features.

SAFE OPENING

The locking rod is a safety system that automatically locks
the Cook4me lid as soon as there is pressure. A padlock
appears on the top right of the screen.

Do not open the Cook4me when it is locked.

Wait for the internal pressure to drop before opening the
lid.

The internal pressure has dropped when there is no more
steam coming out of the valve.

SAFETY IN CASE OF TOO MUCH PRESSURE

If the pressure is too high, the Cook4me will release
pressure automatically through the safety valve.

If any of the safety systems are activated:

* Unplug the Cook4me,

* Allow the Cook4me to cool completely,

* Open the Cook4me,

* Check and clean:

- the safety valve,

- the pressure release valve,

- the seal.

If your Cook4me is still leaking or not working, take it to an
Approved Service Centre.

REGULATING THE COOK4ME

When pressure cooking, the Cook4me can emit small
amounts of steam. This serves to automatically regulate the
pressure.

Additionally, during pressure cooking, it is possible and
normal to occasionally hear operating noises that are
inherent to the product's construction.

An Approved Service Centre is a repair centre that has

been approved by Tefal.

TROUBLESHOOTING

The lid does not close

* There may be something stuck between the bowl and
the hot plate.
Remove the bowl to check that all parts are clean:
- the heating plate,
- the central element,
- under the bowl.
o If the lid release handle is not in the correct position.
Ensure that the release handle is fully raised before folding
down your lid.

o If the pressure lid is not installed correctly.
Ensure that all elements of the pressure lid are correctly
positioned and not damaged.

o If the bowl is damaged after being hit or dropped.

The bowl should be replaced at an Approved Service Centre.

The Cook4me pressure fails to rise and steam is
not being released properly

* The gasket seal is dirty or damaged.

Ensure that the gasket seal is clean and in good condition.
The gasket seal should be changed every three years at an
Approved Service Centre.

o If the pressure lid is incorrectly clipped.
Ensure that the pressure lid is clipped securely.

* The locking rod is dirty or the seal is missing.

Clean the locking rod according to the instructions.

The locking rod must be able to move up and down
properly.

Ensure that the seal is correctly positioned on the locking
rod.

* The pressure release valve is dirty or incorrectly
positioned.

Ensure that the pressure release valve is correctly
positioned.

Clean and dry the pressure release valve.

* The edge of the bowl is damaged or dirty.
Clean the bowl. Ensure that the bowl is in good condition.

* If the locking rod is mounted upside down.
Place the magnetic side of the rod on the same side as the
pressure release valve.

The Cook4me does not decompress

Ensure that the steam outlet under the pressure release
valve is not obstructed or dirty.
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TROUBLESHOOTING

Water is leaking behind the Cook4me

* The collector is not in place or is overflowing.
Ensure that the collector is correctly positioned behind the
Cook4me.

* The bowl is too full.

Ensure that the contents do not exceed the maximum
volume.

o If you are using certain ingredients such as:

- cream,

- wine,

- or milk,

respect the quantities shown in the recipe.

These ingredients can cause the Cook4me to overflow.

The lid won't open until the steam is released

* The locking rod is still in the upwards position.
Check that all of the steam has been released and wait until
the Cook4me has cooled down fully.

The pressure lid cannot be removed

Unclip the pressure lid, by positioning your fingers on the
notches and pulling towards you.

SERIE EPC26 OR SERIE EPC27*

Technical information about your Cook4me:
Low pressure: 40 kPa (109°C)

High pressure: 80 kPa (116°C)

PS =130 kPa

Cook4me capacity: 6,5 L

Usable capacity: 4,3 L

Built-in heater:
enclosed heating resistor. A beep signals that
operating pressure has been reached.

Wi-Fi:

Maximum transmitted power: 20 dBm, 100 mW
Frequency: 2.4 GHz

Power consumption in standby mode:

0.26W (EPC26) / 0.23W (EPC27)

Power consumption in networked standby mode:

0.26W (EPC26) / 0.23W (EPC27)

Meanings of the different Wi-Fi pictograms on
the Cook4me

% Product connected to the Wi-Fi

% Product connected to the Wi-Fi but not
connected to the Tefal database

% Product not connected to the Wi-Fi

ERROR

03 or 20x

04 -05-06-07-08-09
-52-530r54

10

11
13
14
15
16
17
18

19
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FS-XX

ERR-4xx ou ERR-5xx

COOK4ME ERROR CODES

POSSIBLE CAUSE

Error communicating with the
power board

Temperature sensor error

Heating error

Overpressure problem

Overpressure problem

Pressure too low due to lack of
water

Decompression fault

The Cook4me does not build up
pressure

The Cook4me does not build up
pressure

Locking rod detection fault
Continuous heating

Air Fryer heating fault

Air Fryer motor fault

Insufficient water level for steam

modes

Writing error

Recipe error codes

Error codes related to the Tefal
database

SOLUTION
Unplug your appliance. If the problem persists, take your appliance to an Approved Service
Centre.

Unplug your appliance. If the problem persists, take your appliance to an Approved Service
Centre.

Unplug your appliance. If the problem persists, take your appliance to an Approved Service
Centre.

Unplug the Cook4me. Check that all the parts of your Cook4me are in good condition.
If necessary, clean the parts of your Cook4me by following the cleaning instructions.
Make sure that the valve cover is in place.

Return the product to the after-sales service.

Add water to the bowl and start cooking again.

Unplug the Cook4me and allow it to cool down. If the problem persists, take your appliance
to an Approved Service Centre.

Add water to the bowl and start cooking again.

Refer to the section "The Cook4me pressure fails to rise and steam is not being released
properly". (page 53)

Wait until decompression is complete. Then disconnect your appliance. If the problem
persists, take your appliance to an Approved Service Centre.

Return the product to the after-sales service.

Unplug your appliance. If the problem persists, take your appliance to an Approved Service
Centre.

Unplug your appliance. If the problem persists, take your appliance to an Approved Service
Centre.

Add water to the bowl and resume cooking.

Unplug your appliance. If the problem persists, take your appliance to an Approved Service
Centre.

Content not available, please try again later. If the problem persists, take your appliance to
an Approved Service Centre.

For ERR-4xx errors, follow the information displayed on the screen and for ERR-5xx errors,
server not available, please try again later.

If you have any problems, unplug your Cook4me. If the problem persists, contact an Approved Service Centre. If you have connection problems, go to

www.tefal.com or the My Tefal application.
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@ A KEZIKONYV TARTALMA

A COOKAME TEIFEUBZESE ...ttt et ettt e et e vttt eveeabeeaeeets e et e e seeaseeaseesseesseebserssenssenseessesaseessessenseenseerseensesssenssensen 57
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MEGJEGYZES: A késziilékhez biztonsagi tajékoztato fiizet tartozik. Kérjiik, hogy a késziilék elsé hasznalata el6tt

figyelmesen olvassa el a kézikdnyvet, és tartsa biztonsagos helyen.

Forroélevegds
technolégia

Nyomas alatti
f6zés fedele

Parargyjté

*Modelltdl figgben.

A COOK4ME FELFEDEZESE

Kioldokar

Leengedve: a Felemelve: a

fedélzérolva fedél nyitva
van van

Tal

Felhasznaloéi felllet

Forrélevegds
sttékosar

Parolékosar

e

Keverélapat*
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A f6zés megkezdése elbtt:
Tavolitson el minden matricat.

A COOKAME TISZTITASA Olvassa el az utasitasokat A COOKAME TISZTITASA

Legyen évatos: Ha épp most hasznalta a Cook4me-t, hagyja lehdini
tisztitas el6tt.

1. LEPES - A TAL ES AZ ELTAVOLITHATO ALKATRESZEK 2. LEPES - A FORROLEVEGOS SUTO RESZ 3. LEPES - A PARAGYU)TO
e N

a tal és a keverdlapat* a nyomas alatti f6zés fedele a szelepfedél

A nyomas alatt
fedél mogott
minden hasznalat
utan tisztitsa meg

a forrélevegds

sut6t nedves, nem
karcolé szivaccsal és
mosogatoszerrel.

°0

Minden hasznalat utan:

« tisztitsa meg a paragy(ijtét
tiszta vizzel vagy
mosogatogépben,

* szaritsa meqg a paragy(ijtét,

* ne felejtse el visszatenni
a paragytijtét a Cook4dme
készulékbe.

OOD
O0o0oo0,
OOO
00° 4°

o
o

Alapét* felszereléséhez helyezze a talat a Cookdme Pattintsa le a nyomas alatti f6zés fedelét Tavolitsa el a fedél alatti burkolatot. Ha barmilyen maradék visszamaradt, ontson 1 liter vizet a talba. Ezutan zarja
készillékbe, majd csavarja be a lapatot az Sramutatd (gy, hogy az ujjait a készlilékre helyezi, és le a fedelet, és inditsa el a PAROLAS ES SUTES lizemmoédot 16 percig.
jarasaval megegyezd irdnyba. Az eltavolitadshoz hagyja kivilrdl hizza. A végén nyissa ki a Cook4me készuiléket, és azonnal tordlje at szaraz ruhaval.
vagy tegye vissza a talat a Cookdme késziilékre, és
csavarja le az ramutatd jaraséval ellentétes irdnyba.

az eliilso6 rész a hatso rész

4. LEPES - A COOK4ME KULSO RESZE

Ezek az alkatrészek meleg

szappanos vizzel vagy =00 \§=!
mosogatégépben tisztithaték. oo ) ﬁ

MEGJEGYZES: Ha a f6z6edény kiils6

A Cook4me készuléket és a
képernydjét mindig puha,
nedves ruhaval tisztitsa meg.
Ne hasznaljon fém szivacsot,
mert megkarcolhatja a

feliilete tortfehér szintivé valik, O - ) b
L ; . f@éﬁﬁfﬁ% ' + képernyét.
akkor fémszivacsot is hasznalhat. LSS L -
“‘ng— -

Ellendrizze, hogy az ellls6 részen mozognak-e a Ellen6rizze, hogy a hatsé részen —
kovetkezok: mozognak-e a kdvetkezdk:
@ 2 biztonsagi szelep * a nyomascsokkentd szelep (fekete)
© a reteszeldrid: tomitéssel (a fekete rész 59

P .z *Modelltél fliggben.
mindig 6n felé néz) 9




CSATLAKOZZON SIKERESEN A COOK4ME ESZKOZHOZ

Tekintse meg az Utmutaténkat, vagy olvassa be az aldbbi QR-kédot.

—@—-

El&szor is csatlakoztassa
okostelefonjat a wifi-halézathoz, és
toltse le a My Tefal alkalmazast.

Ezutan kapcsolja be a Cook4me
készuléket, és kdvesse a képernyén
megjelend részletes utasitasokat

a Cook4me wifihez val6 azonnali
csatlakoztatasahoz.

A Cook4me mindéssze néhany perc
alatt tokéletesen beallithaté!

o Fogadja el a sitiket, hogy az On
izlésének megfeleld, személyre
szabott receptjavaslatokat kapjon.
Engedélyezze a kozonségmeérést
és a személyre szabdast a Cook4me
hasznalatanak optimalizalasahoz.

A diagnosztika igy egyszer(ibb és
gyorsabb lesz, ha kapcsolatba Iép az
ugyfélszolgalattal.

© A My Tefal alkalmazasban hozza
létre fidkjat, regisztralja termékét,
és csatlakoztassa a Cook4me-t.
Hozzaférhet a készllék dsszes
csatlakoztatott szolgaltatasahoz,
amelyek a ,Az én vilagom" és az
LInspiracié” oldalon talalhatok.

Hozzaférhet a marka Uj receptjeihez,
és elkildheti az 6sszes receptet az
alkalmazasbol a Cook4me készllékre.

© Toltse le a termékhez elérhets
receptek képeit a fogdsok
megtekintéséhez.

O A Cookdme készen all az indulasra!

MEGJEGYZES: Ha késdbb szeretné
elérni vagy médositani ezeket a
beallitasokat, azokat a Cook4me
.Bedllitasok” részében talalja.

F ‘ ISMERJE MEG A COOK4ME KESZULEKET

Az intuitiv kezd6képerny6n megtalalhatja Cook4me f6 funkcioit.

Az én vilagom

Inspiracié

Manuadlis izemmoédok

F6zés hozzavaldékkal

0006

Receptek keresése és kezelése

(jegyzetflzet és el6zmények).......cocevevverveveveeriennenne.

Hozzaférés az 6sszes beagyazott Tefal

€5 javasolt reCepthez......ccvverivieneninereeeeserenens

Valasszon, és f6zz6n Ggy, ahogy csak

szeretné - teljesen ONAlldaNn.....ccccvvevvevceevieveniniennens

Kénnyedén kezelheti a hozzavaldk

el6készitését és elkészitését. .....ccooovrrrinirrrirnirnnennnnns

A bedllitasok testreszabasa és konfiguralasa

.................... 67

®
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Ha nem tud hozzaférni
a személyre szabott

szolgaltatasokhoz, ellendrizze

ISMERJE MEG A COOK4ME KESZULEKET [nyaaiili ISMERJE MEG A COOK4ME KESZULEKET

odalt, vagy
olvassa be ezt
.. a QR-kédot. P ,

@ Az én vildgom @ Inspiracié Q ; Manudlis iizemmédok
A ,,Az én vilagom” menuben a kovetkez8 szakaszokkal A képernydn lathato , Inspiracié” menuben a kdvetkez8k A ,,Manualis uizemmaddok" segitségével kivalaszthatja az ételhez tartozé f6zési izemmadot és f6zési
kezelheti receptjeit: érhetdk el: id&t. A késleltetett inditas Gzemmad lehet6vé teszi a f6zés kés6bbi elinditasat.

Sajat jegyzetek: Recepttar:

Hozzon létre tobb receptkonyvet az igényei 150 beépitett recept, tobbek kozott: |/—\, Nyomas GoOzolés

szerint. Példak: s el6ételek,

7 . . Yo EH
* Péter receptjei - fGételek, I
+ Kedvenc desszertjeim « és desszertek
F6zési intenzitas Hasznalja a parolé kosarat.

— ~—\ ATefal legtjabb receptjei Alacsony: a halak és zoldségek gyors F6zési intenzitas:

Sajat alkotasok: G__‘ az Uj receptek rendszeresen és eIkészitéséhe;: ) Gyengéd: az érzéiken){ hozzavalék (hal

m Készitse el sajat receptjeit, és érizze meg 6ket. -0 automatikusan megjelennek a wifihez Magas: h‘fs' ’hl’Jvleresek és z0ldségek es tenger gyumolcsel) €geszseges
csatlakoztatott Cook4me késziiléken. gyors elkeszitéséhez. elkészitéséhez.
Késleltetett inditas lizemméd: lehetséges. Fokozds: a hozzavaldk (hus és zoldségek)
egészséges elkészitéséhez.
( Javaslat: - N, . .
L Lo, L . » Késleltetett inditas Gzemmaéd: lehetséges.
Y El6zmények H_T\ a rendszer az izlése és el6zményei alapjan
Keresse meg a nemrég készitett recepteket. s javasol 6nnek recepteket a készulék wifi-

\ ) kapcsolatan keresztul.
Tanacsok:

» Minden nyomas alatt torténd fézéshez legalabb 25 cl
Tobb inspiraciéra van sziiksége? folyadék sziikséges.

* A nyomas alatti f6zés fedelének fel- és leszerelését lasd a JELENTES 7 Afedélcuavan o Afedélnyitva van
58. oldalon.
L . - . . : Aktivalhat6
* A hibakédok értelmezéséhez lasd a 73. oldalt. A nyomés alatti keﬁ!fmaa;é’t
fézés fedelét kell (tipustél figgden) 63

hasznalni

A My Tefal alkalmazasban még tébb receptet talalhat, és
elktldheti 6ket kdzvetlentl a Cook4me készulékére.




Manualis izemmoédok

AIR FRYER

KESZULEKET

ACTIFRY*

Az ételek egyenletesen atsutéséhez,
anélkul hogy fézés kdzben kevergetnie
kellene!

MANUALIS FORROLEVEGOS

A forrélevegds sutékosar hasznalataval.
Barmilyen hozzavalé megsutéséhez
kevesebb olajjal vagy olaj nélkul.
Tanacs: Az extra ropogéssaghoz a stités
felénél keverje meg a hozzavalékat.

SUTES
Roston sultek (hus vagy z6ldség),
lepény vagy pite sitéséhez.

*Modelltél fliggben.
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JELENTES

Tandcs: A nyomas alatti
f6zés fedelének fel- és

leszerelését Iasd a 58.
oldalon.

GOZOLES ES PIRITAS

A forrélevegds sut8kosar hasznalataval.

Késleltetett inditds lizemmad: lehetséges.

Teljes menuU készitéséhez két szinten,
hogy az eredmény egyszerre legyen
szaftos és ropogods.

GOzsUTO

A forrélevegds sutékosar hasznalataval.
Ropogds és puha sutemények sutéséhez.

GRILLEZES

Minden fogasanal ropogds végeredmény.

£ Afedél csukvavan A fedél nyitva van
| [ éslevanzarva k ) és fel van emelve

A nyomas alatti Gyl ity
feinds fedelét kell @ e anaae
hasznalni p 99

ISMERJE MEG A COOK4ME KESZULEKET
PIRITAS

PORKOLT

*Modelltél figgben.

KLASSZIKUS PORKOLT

@)

A tal alulrél melegszik fel, akarcsak egy
labasban.
Lassu f6zés az intenzivebb izhatasért.

ALACSONY HOMERSEKLETU
FOZES

S

A tal alulrél melegszik fel, akarcsak egy
labasban.

F6zési intenzitas

Ldgy: husok alacsony h6mérsékleten
(75 °C) torténd elkészitéséhez akar

12 6ran keresztll a nagyon puha
eredmény érdekében.

Magas: alacsony h6mérsékleten (85 °C) akar
12 6ran keresztul készitheti a zoldségeket a
nagyon puha eredmény érdekében.
Késleltetett inditds lizemmad: lehetséges.

FOZES VALAMIVEL AUTOSTIR

Manualis tizemmoédok
o=
&P

Az edény alulrél melegszik, mint egy f6z6lap.
F6zési intenzitas

Enyhe: a kényes hozzavaldk piritdsahoz.
Kozepes: az 6sszes hozzavald gyors
piritasahoz és ropogdsra sutéséhez.
Magas: az 6sszes hozzavalé gyors
piritasdhoz és ropogdsra sutéséhez.

RIZOTTO*

@@

Krémes rizottékhoz.

LEKVAR*

S

Lekvar készitéséhez. 65



ISMERJE MEG A COOK4ME KESZULEKET

EGYEBEK
TESZTAKELTETES

A kenyér- és kalacstészta kelesztése
optimalis h6mérsékleten torténik.

Joghurtok, tejes desszertek, lagy sajtok és
selymes desszertek készitéséhez.

KENYER/ZSOMLE

Kenyér és brids sutéséhez.

VAKUUM

()

Vdakuumtasakban elmeritett: A vakuum-
csomagolt hozzavaldk vizben f6zéséhez a
tokéletes iz és textura érdekében.
Vdkuum eco: A vdkuumcsomagolt
hozzavalbdk parolasahoz kevesebb viz
felhasznalasaval parolékosarban - az
izélmény csokkenése nélkdil.

SZARITAS (MODELLTOL FUGGOEN)

A forrélevegds sut6kosar hasznalataval.
Z6ldségchips készitéséhez.

3 £ Afedél csukva van A fedél nyitva van
JELENTES | [ éslevanzarva k }

és fel van emelve

. . Aktivalhato
@ A nyomés alatti keverlapat
f6zés fedelét kell : G
66 [ (tipustol figgéen)

ISMERJE MEG A COOK4ME KESZULEKET

FOZES UTAN
S

MELEGEN TARTAS

A Cook4me melegen tartja az
ételeket, amig el nem jon a talalas
ideje.

Nyitott Cook4me késziilékkel is
lehetséges.

UJRAMELEGITES

A Cook4me a tokéletes
hémérsékletre tudja melegiteni az
ételeket.

Nyitott Cook4me készulékkel is
lehetséges.

Az 0sszes funkcié eléréséhez
csatlakoztassa a Cook4me készliléket.

Ehhez |épjen a(z) 60. oldalra, vagy

olvassa be a QR-kddot.

F6zés hozzavalokkal

Az ,,F6zés hozzavaldkkal” menu hasznélatakor
f6zés kozben az elkészitési méd és az
elkészitési id6 miatt sem kell aggddnia.

Egyes hozzavaldk esetében késleltetett inditas
is elérhetd.

Beallitasok J

A ,,Beallitasok” menu segitségével a
kovetkezbket teheti:

o Aktivalja a Wi-Fi-t és a felhasznaléi fiokot
* Frissitések kezelése

* A készulék beadllitasainak kezelése: képernyd
fényereje, hang, orszag és nyelv kivalasztasa

o Sutik és személyes adatok kezelése.
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PRAKTIKUS TANACSOK

TESZTAKELESZTESI UZEMMODBAN Liszt: Tej

PRAKTIKUS TANACSOK

*+ Hazi készités(i joghurt. Fontos: Miutan
elkészitette az els6 adagot, tartson meg

A JOGHURT UZEMMODHOZ AJANLASOK

PR . . . . o . + Tartsa tisztan a konyhat. Rendszeresen VAL & & * T55 liszt hasznalata ajanlott, kivéve, * A tej emulgealé hatassal rendelkezik,
h | lyet k k P )
A HOZZAVALOK KIVALASZTASA ﬁ;ggﬂ;ﬁ:toa,zaaaebﬁejto gisL?rligksgzgteortent mosson kezet, és hasznélion tiszta konyhai A HOZZAVALOK KIVALASZTASA ha a recept masként rendelkezik. A amely el6segiti egyenletesebb
Tej : eszkdzoket. Forditson kiilonés figyelmet Elesztd kenyér, brids vagy tejes kenyér specialis légbuborékok kialakulasat, ezaltal

* Valasszon tejet, lehetdleg teljes tejet
(hosszan eltarthaté UHT tej vagy tejpor).
A nyers vagy pasztérozott tejet forraljuk
fel, hiitsuk le, majd sz(rjuk le a tejhartya
eltavolitdsdhoz.

tétel utan frissitenie kell a fermentet,
amely id6vel kimertil, és vékonyabb
allagot okoz.

SOUS VIDE MODBAN
A HOZZAVALOK KIVALASZTASA

a z6ldségek mosasara (tavolitsa el a
baktériumokat és a foldet).

* A nem pasztérozott (65 °C alatti fézési
hémérsékleten készlilt) nyers ételek és
Osszetev6k egészséglgyi kockazatot
jelenthetnek a gyengulé immunrendszerU

* A kenyeret élesztével készitik. Tobbféle
formaban létezik: kicsi friss éleszt8kockak,
rehidratalast igényl6 szaraz aktiv élesztd,
szaraz instant élesztén vagy dehidratalt
élesztd. Az éleszt6t szupermarketekben
értékesitik, de élesztékockakat vasarolhat
pékségben is.

lisztkeverékeinek hasznalatakor a tészta
Osszsulya (liszt+viz) ne haladja meg a 750 g
mennyiséget.

* A kenyérsutés eredménye a liszt
mindségétdl figgden is valtozhat. A teljes
kiérlésd liszt hasznalata azt jelenti, hogy a
tészta nem emelkedik meg annyira, és a

vonzobb megjelenésli héjat eredményez.

Zsirok és olajok:

* A zsirok puhabba teszik a kenyeret.
Raadasul hosszabb ideig frissen tartjak.
A tdl sok zsir viszont befolyasolja a
kelést. Ha vajat hasznal, morzsolja

emberek, a terhes nék, a kisgyermekek és

az idések szamara. kis darabokra vagy lagyitsa meg. Ne

hasznéljon olvasztott vajat. Kerilje a

AZ EGYENERTEKU HOZZAVALOK TABLAZATA

* Hasznaljon friss, egészséges és jo
mindségu termékeket, hogy csokkentse a

kenyér s(rtbb lesz.

Megjegyzés . ; B Arcd R ° SZARAZ ELESZTO ELESZTOKOCKA . . . s s .
areay baktériumok kockazatat az ételben. A SOUS"VI,d(? h,clamfars?klet legalabb 50 °C. (tk) [ Cukor ] o ZS!FOK esaz elesth kozotti _erlﬂtlerESt,,,
« Stir(ibb joghurtok készitéséhez « Javasoljuk, hogy olyan halat vagy Ha a sutési hor?er’sek’let ala’csonyabb a ; 5 * Ne hasznaljon kockacukrot. A cukor taplalja mivel ez megakadalyozhatja az éleszté
-3 ev6kanal tej amélesei asztorozesi homersekletnel, tartsa be a az élesztét, kellemes izt ad a kenyérnek és lirahidratalédasa
2-3 evBkanal tejport adhat tenger gylmeoIcse|t vegyen, amelyeket E b hl . Kl i | fbk . . : y Ujrahidratalodasat.
i i i i s o Gl6nb6z6 ételekre vonatkozé specifikus : i 4 pirulasa
minden liter tejhez, alaposan legalabb 24 6ran keresztiil fagyasztottak f676si id6Ket P ) ” segit a héj pirulasaban. Tojés
Osszekeverve azt. le -20 °C-on. Elkészités és f6zés el6tt a : s6 Javitja a kenyér szinét, és segit aj6
. e e hiitszekrénvben olvassza ki. * Amarhahus, sertés, baromfi és tojas 25 22 . . . PSP * .
Szobah6mérséklet tejet y Srizalssa: Leaalabb 2 perciq 75 °C. Szabdlyozza az €lesztd hatasat, és izt ad a héj kialakulasét. Tojas hasznalatakor
pasztdrizalasa: Legala percig 75 °C-os 3 25
hasznaljon. maghémeérseklet sziikséges kenyérnek. A tészta elkészitése el6tt nem a megfeleld mértékben csdkkentse a
VAKUUMZSAKOK KIVALASZTASA : 35 31 érintkezhet az élesztével. folvadé iséqé
s . . yadék mennyiségét.
Tejferment . Csak étkezési célu, fézésre (ne taroldsra) " Zoldségek, halak €s kagylok 4 36 * Javitja a tészta llagat is.
alkalmas vak mt'asakokat hasznalion pasztérozése: Legalabb 2 percig 65 °C-os s 0 B
Harom lehet8ség kozil valaszthat V uu - : Znajon. magh&mérséklet sziikséges. - viz
* Ne hasznalja fel Gjra a légmentesen > 4 « Aviz Gjrahidratélja és aktivélja az élesztét.

* Ha a hozzavaldk vastagsaga vagy sulya
eltérd, llitsa be ennek megfeleléen az
elkészitési id6t is.

+ Fagyasztva szaritott ferment (boltban
vasarolt).

zarédo zsakokat. Hidratalja a lisztben lévé keményit6t is,

* Az élesztét kozvetlenll kell 6sszedolgozni a és lehetGvé teszi a héj kialakuldsat. A viz

tobbi hozzavaldval. Ha dehidratalt élesztoét

68

» Természetes, bolti joghurt (lehetéleg
teljes tejbdl), minél hosszabb
szavatossagi id6vel.

Ezek az utasitasok a h(it6szekrényben
(korulbelll 5 °C) tarolt ételekre érvényesek.

Fagyasztott termékeknél a f6zési idét 50%-kal
kell névelni.

haszndl, Gjra kell aktivalnia az élesztét a
tasakon taldlhaté utasitasok szerint. Ha
élesztékockarol van sz6, morzsolja dssze az
ujjai koézott, hogy egyenletesen eloszlassa.

részben vagy teljesen helyettesithetd tejjel
vagy mas folyadékkal.

* Hasznaljon szobahémérsékletli
folyadékokat.

69



70

BIZTONSAGI FUNKCIOK

A Cook4me szamos biztonsagi funkciéval rendelkezik.

BIZTONSAGOS NYITAS

A reteszel6 rud egy biztonsagi rendszer, amely
automatikusan lezarja a Cook4me fedelét, amint kialakul a
nyomas. A képerny@ jobb felsé részén megjelenik egy lakat.
Ne nyissa ki a Cook4me késztiléket, ha le van zarva.

A fedél felnyitasa elétt varja meg, hogy a bels6 nyomas
lecsdkkenjen.

Akkor csokkent le a bels nyomas, amikor mar nem aramlik
ki g6z a szelepbdl.

BIZTONSAGI MUVELETEK TUL NAGY NYOMAS ESETEN

Ha a nyomas tul magas, a Cook4me automatikusan
kiengedheti a nyomast a biztonsagi szelepen keresztul.
Ha valamelyik biztonsagi rendszer aktivalédik:

* HUzza ki a Cook4me-t.

* Hagyja, hogy a Cook4me teljesen lehdiljon,

* Nyissa ki a Cook4me késziléket,

* Ellen8rzés és tisztitas:

- a biztonsagi szelep,

- a nyomascsokkentd szelep,

- a tomités.

Ha a Cook4me tovabbra is ereszt vagy nem m(ikodik, vigye
el egy hivatalos szervizkdzpontba.

A COOK4ME SZABALYOZASA

A kuktaként val6 hasznalat soran a Cook4me kis
mennyiségl gbzt bocsathat ki. Ez a nyomas automatikus
szabalyozasara szolgal.

Emellett a nyomas alatti f6zés soran el&fordulhat, hogy
idénként mUkodési zajokat hallani - ez teljesen normalis, és
a készllék kialakitdsabol adodik.

A hivatalos szervizkdzpont egy olyan szervizkézpont,

amelyet a Tefal jovahagyott.

HIBAELHARITAS

A fedél nem zarédik be

* Lehet, hogy valami beszorult az edény és a féz6lap kozé.
Vegye le az edényt, és ellendrizze, hogy minden alkatrész
tiszta-e:

- a f(it6lemez,

- a kdzponti elem,

- az edény alja.
* Ha a fedélkiold6 kar nem a megfeleld helyzetben van.
A fedél lehajtasa el6tt gyéz6djon meg arrél, hogy a
kioldokar teljesen meg van emelve.

* A nyomas alatti f6zés fedele nincs megfeleléen behelyezve.

Gy6z8djon meg arrdl, hogy a nyomas alatti f6zés fedelének
minden eleme a megfeleld helyzetben van és nem sérult.
* Ha az edény megsérult egy Utéstdl vagy mert leejtették.
Az edényt ki kell cserélni egy hivatalos szervizkdzpontban.

A Cook4me nyomasa nem névekszik, és a g6z nem

tavozik megfelel6en

* A tomités szennyezett vagy sériilt.

Ellendrizze a tomités tisztasagat és allapotat.

A tomitést haromévente ki kell cseréltetni egy jovahagyott
szervizkdzpontban.

* Ha a nyomas alatti fézés fedél nincs megfeleléen rogzitve.
Gy6z8djon meg arrdl, hogy a nyomas alatti f6zés fedele
megfelel6en régzitve van.

P

* A reteszel6rud szennyezett, vagy hianyzik a tomitése.
Tisztitsa meg a reteszel6rudat az utasitdsoknak megfeleléen.
A reteszel6ridnak akadalytalanul kell le- és felfelé mozognia.
Gy6z8dj meg rola, hogy a tomités megfelel6 helyen van a
reteszel6rddon.

* A nyomdascsokkentd szelep szennyezett vagy nem
megfeleléen van elhelyezve.

Ellendrizze, hogy a nyomascsokkentd szelep megfeleléen
van-e elhelyezve.

Takaritsa és szaritsa meg a nyomascsokkentd szelepet.

* Az edény széle sériilt vagy szennyezett.
Tisztitsa meg az edényt. Ellendrizze, hogy az edény jé
allapotban van-e.

* Ha a reteszel6rudat fejjel lefelé szerelték fel.
Helyezze a rid magneses oldalat a nyomascsokkentd
szeleppel azonos oldalra.

A Cook4dme nyomdsa nem egyenlitédik ki

Gy6z8djon meg arrdl, hogy a nyomascsokkentd szelep alatti
g6zkimenet nincs eltémddve vagy szennyez8dve.
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HIBAELHARITAS

Viz szivarog a Cook4me mégott

* A gyiijtdé nincs a helyén, vagy tulfolyik.

A gy(jtd legyen megfelel8en felhelyezve a Cook4me mogé.
* Az edény tilsagosan tele van.

Gy6z8djon meg arrdl, hogy a gy(ijté tartalma nem haladja
meg a maximalis (rtartalmat.

* Ha bizonyos dsszetevoket hasznal, példaul:

- tejszin,

- bor,

- vagy tej,

tartsa ve a receptekben feltlintetett mennyiségeket.

Ezek a hozzavaldk a Cook4me tulcsordulasat okozhatjak.

A fedél nem nyilik ki, amig ki nem engedi a gzt

* A reteszel6 rud még mindig fels6 helyzetben van.
Ellendrizze, hogy az 6sszes g6z tavozott-e, és varja meg,
amig a Cook4me teljesen lehdil.

A nyomas alatt f6zés fedele nem tavolithaté el.

Pattintsa le a nyomas alatt f6zés fedelét ugy, hogy az ujjait a
hornyokra helyezi, és maga felé huzza.

SERIE EPC26 VAGY SERIE EPC27*

A Cook4me késziilék miiszaki informacioi:
Alacsony nyomas: 40 kPa (109 °C)

Nagy nyomas: 80 kPa (116 °C)

PS =130 kPa

Cook4me kapacitasa: 6,5 |

HASZNALHATO URTARTALOM: 4,3 |

Beépitett flitéelem:

zart fitéellenallas. Egy hangjelzés jelzi, hogy a
rendszer elérte az Uzemi nyomast.

Wifi:

Maximalis atvitt teljesitmény: 20 dBm, 100 mW
Frekvencia: 2,4 GHz.

Energiafelhasznalas készenléti allapotban:
0,26 W (EPC26)/0,23 W (EPC27)
Energiafogyasztas haldzati készenléti modban:
0,26 W (EPC26)/0,23 W (EPC27)

A Cook4me kiilonb6z6 wifis piktogramjainak
jelentése

2 A készilék csatlakozik a wifi-hal6zathoz

21 A termék csatlakozik a wifi-hal6zathoz, de nem
csatlakozik a Tefal adatbazishoz

% A késziilék nem csatlakozik a wifi-hdlézathoz

HIBA

03 ou 20x

04 -05-06-07-08-09
-52-530u 54

10

11
13
14
15
16
17
18

19

51
55
57
58
FS-XX

ERR-4xx vagy ERR-5xx

COOK4ME HIBAKODOK

LEHETSEGES OK

Hiba a hosszabbitéval valé
kommunikaciéban

Hémérséklet-érzékeld hiba

Fitési hiba

Talnyomas probléma
Talnyomasos probléma

Tal alacsony nyomés vizhiany miatt
Nyomaéskiegyenlitési hiba

A Cook4me nem alakit ki nyomést
A Cook4me nem alakit ki nyomast

Reteszel6rud-érzékelési hiba

Folyamatos melegités

Forrélevegds sité melegitési
hibaja

Forréleveg6s siité motorhibaja

Elégtelen vizszint a
g6ziizemmaédokhoz

frasi hiba
Recept hibakédok

A Tefal adatbazisahoz kapcsolédé
hibakédok

MEGOLDAS
Huzza ki a készulék haldézati dugdjat a fali aljzatbdl. Ha a probléma tovabbra is fennall, vigye
el a készuléket egy hivatalos szervizk6zpontba.

Huzza ki a készulék halézati dugdjat a fali aljzatbdl. Ha a probléma tovabbra is fennall, vigye
el a készuléket egy hivatalos szervizkdzpontba.

Huzza ki a készulék halézati dugdjat a fali aljzatbdl. Ha a probléma tovabbra is fennall, vigye
el a készuléket egy hivatalos szervizkdzpontba.

Huzza ki a Cook4me késziiléket a fali aljzatbdl. Ellenérizze, hogy a Cook4me minden
alkatrésze jo allapotban van-e. Sziikség esetén tisztitsa meg a Cook4me elemeit a tisztitasi
utasitasokat kévetve. Ellenérizze, hogy a szelepfedél megfelel6en a helyén van-e.

Vigye vissza a terméket az Ugyfélszolgalathoz.

Adjon vizet az edénybe, és inditsa Ujra a fézést.

Huzza ki a Cook4me késziiléket, és hagyja leh(ilni. Ha a probléma tovabbra is fenndll, vigye
el a készuléket egy hivatalos szervizkézpontba.

Ontson vizet a talba, és kezdje Gjra a f6zést.
l4sd ,A Cook4me nyomasa nem ndvekszik, és a g6z nem tavozik megfelel§en” cim( részt.
(71. oldal)

Vérjon, amig a nyomaskiegyenlités befejez6dik. Ezutédn hizza ki a készlléket a fali aljzatbdl.
Ha a probléma tovabbra is fennall, vigye el a készuléket egy hivatalos szervizkdzpontba.
Vigye vissza a terméket az Ugyfélszolgélathoz.

Huzza ki a készulék halézati dugojat a fali aljzatbél. Ha a probléma tovabbra is fennall, vigye
el a készuléket egy hivatalos szervizkézpontba.

Huzza ki a készulék halézati dugdjat a fali aljzatbdl. Ha a probléma tovabbra is fennall, vigye
el a készuléket egy hivatalos szervizkdzpontba.

Ontson vizet a talba, és folytassa a sutést.
Huzza ki a készulék haldézati dugdjat a fali aljzatbdl. Ha a probléma tovabbra is fennall, vigye
el a készuléket egy hivatalos szervizk6zpontba.

A tartalom nem érhetd el, prébalja Ujra késébb. Ha a probléma tovabbra is fennall, vigye el
a késztiléket egy hivatalos szervizkézpontba.

Az ERR-4xx hibakhoz kdvesse a képernyén megjelend informacidkat; az ERR-5xx hibaknal a
kiszolgalé nem elérhetd, prébalja Ujra késébb.

Ha barmilyen probléma meriil fel, huzza ki a Cook4me csatlakozéjat a fali aljzatbél. Ha a probléma tovabbra is fennall, forduljon egy hivatalos 73

szervizkdzponthoz. Ha csatlakozési problémai vannak, latogasson el a www.tefal.hu weboldalra vagy a My Tefal alkalmazasba.



@ SPIS TRESCI

POZNaj UrZgdzenie COOKAME ....ccuiiiiiiiriiiieeieteteste ettt ettt s ettt et et e b e s b e s b e eae e st e st et e b e sbeeb e s bt e bt eateatenbesbesbesbeeneentensensen 75
Czyszczenie UrZadzenia COOKAME ..o cirerieiriereettetetetes et et st et s b et et s b et e bt s b et e bt st et eb e st e st e b et e st eb e b ese s b et eb e be st ebesbeneebesbeneebenaeneane 76
Prawidtowe podtgczanie Urzgdzenia COOKAME .....cocvieiiiiiirierieniesieeeeee ettt sttt ettt et st s bt sae e st et et esbesbesbesbeeseenseneenses 78
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EKIAN GEHOWNY .ttt s et h b h oAb 8ottt b R E e R R bRt e e b ettt s et sne 79
MIG] SWIAE T INSPITACIE couevvvteiicecieie ettt a st s et h s e e ot h s s e et R s ettt bRt ettt bbbttt b s et aenene 80
TEYDY FRCZNE....ii et bbb s d e d e h e a R R st 81
GOLOWANIE SKIAANTKOW I PATAMELIY .....uiuiiiiieteieiiieirtet ettt ettt ettt b ettt a b st s a s b s st s e bbbttt st e s b s sttt s b e bbb e s et et e s b e b sttt seesebese sttt et et ebenenean 85
PraKEyCZNE POTAAY ..ccueiieuieiiieiirieteertet ettt sttt ettt st b st et e b et e st e b et e st e b et e st e b et e bt st eateb et et e b e s s e st e b et e st et et e bt sbentebente e enes 86
FUNKCIE DOZPIECZEASTWA. ...ttt ettt et b ettt s h e bt b et e b et e e e bt s e st s b e e e e b e e bt s b eneesensennnes 88
ROZWIGZYWaNIi@ PrODIEMOW ..ottt sttt sttt et b et b et et e b e e s b et e st ebe st ese st e st eb e s s e st s b et e s e et e tesesbentenesseneenes 89
KOAY DEAGOW W COOKAMIE ..ttt ettt ettt et b et b et e b et et e b e e bt e b et e bt b et b e s st e b et ene e b et e bt sbeneebentenenen 91

UWAGA: Do urzadzenia dotagczona jest broszura z informacjami dotyczacymi bezpieczeristwa. Przed pierwszym uzyciem urzadzenia

nalezy zapoznac sie doktadnie z niniejszg broszurg. Zachowac jg w bezpiecznym miejscu do wykorzystania w przysztosci.

Technologia Air
Fryer

Pokrywka
ci$nieniowa

POZNA) URZADZENIE COOK4ME

Uchwyt zwalniajgcy

Opuszczony: Podniesiony:
pokrywka pokrywka
zablokowana otwarta

Misa

Koszyk na pare

Zbiornik na skroplong wode

*w zaleznosci od modelu

e

Mieszadto*
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Przed rozpoczeciem gotowania:
Usun wszystkie naklejki,

CZYSZCZENIE URZADZENIA COOK4ME Praecaytajinstrulcle CZYSZCZENIE URZADZENIA COOK4ME

Ostroznie: jesli urzadzenie Cook4me byto wtasnie uzywane, przed
czyszczeniem nalezy odczekaé, az ostygnie.

KROK 1 - MISA I WYJMOWANE CZESCI KROK 2 - CZESC AIR FRYERA KROK 3 - ZBIORNIK NA SKROPLONA WODE

4 N

ostona zaworow ~

[©]

misa i mieszadto* pokrywka cisnieniowa

Po kazdym uzyciu
wyczys¢ czesc airfryera
znajdujacg sie za
pokrywa ci$nieniowg
wilgotna, niescierng
gabka i ptynem do
mycia naczyn.

o0 Po kazdym uzyciu:

« Umyj zbiornik na skroplong
wode w zmywarce lub optucz
go czystg woda,

» Osusz zbiornik,

« Pamietaj, aby ponownie
podtgczy¢ zbiornik do
urzgdzenia Cook4me.

Aby zamo_ntowac' mieszadto*, umieéc’ miselw Odblokuj pokrywke ci$nieniowa, Zdejmij ostone pod pokrywa. Jesli pozostana jakie$ pozostatosci, wlej do misy 1 litr wody. Nastepnie
urzadzeniu Cookdme, a nastepnie przykrec umieszczajac na niej palce i zamknij pokrywke i wiacz tryb STEAM & CRISP na 16 minut.

mieszadto zgodnie z ruchem wskazéwek zegara. P " . : : : :
Aby je wyjac, pozostaw Iub wi6z mise z powrotemn pociggajgc na zewnatrz. Na koniec otwdrz urzadzenie Cook4me i natychmiast osusz je suchg szmatkg.

do urzadzenia Cook4me i odkre¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

cze$¢ przednia czesé tylna KROK 4 - ZEWNETRZNA CZESC URZADZENIA COOK4ME
Wszystkie te czesci mozna
czyscic gorgcg wodg z mydiem
lub w zmywarce.

Zawsze czy$¢ urzadzenie
Cook4me i jego ekran
miekka, wilgotng szmatka.
Nie uzywaj metalowe;j
gabki, poniewaz moze ona
zarysowac ekran.

UWAGA: Jesli zewnetrzna strona
misy do gotowania zmieni

kolor na biatawy, mozna uzy¢
metalowej gabki.

Z przodu sprawdz ruchomos¢: Z tytu sprawdz ruchomos¢:
© zaworu bezpieczenstwa * zaworu spustowego cisnienia (czarny
© trzpienia blokujgcego: z uszczelka (czarna cze$é element)

zawsze skierowana w strone uzytkownika) *w zaleznosci od modelu 77




PRAWIDLOWE PODLACZANIE URZADZENIA COOK4ME

Zapoznaj sie z naszym przewodnikiem lub zeskanuj kod QR ponize;.

—@—-

Przede wszystkim podtgcz smartfon do
sieci Wi-Fi i pobierz aplikacje My Tefal.

Nastepnie wigcz urzadzenie Cook4me
i postepuj zgodnie ze szczegétowymi
instrukcjami wyswietlanymi na
ekranie, aby natychmiast potgczy¢
urzgdzenie Cook4me z siecig Wi-Fi.

W ciggu zaledwie kilku minut Twoje
urzgdzenie Cook4me zostanie
idealnie skonfigurowany!

o Zaakceptuj ciasteczka, aby
skorzystac z rekomendacji
dostosowanych do Twoich
upodoban.

Zezwdl na pomiar i personalizacje
odbiorcéw, aby zoptymalizowac
korzystanie z produktu Cook4me.

W przypadku kontaktu z serwisem
posprzedaznym diagnostyka bedzie
prostsza i szybsza.

© W aplikacji My Tefal: utwérz konto,
zarejestruj swoéj produkt i podigcz
Cook4me. Umozliwi to dostep
do wszystkich ustug sieciowych
urzgdzenia, ktére mozna znalez¢ w
zaktadce ,Méj Swiat” i ,Inspiracje”.

Uzyskasz dostep do nowych
przepisow, a wszystkie przepisy z
aplikacji mozesz wysyta¢ do swojego
urzgdzenia Cook4me.

© Pobierz obrazy przepiséw
dostepnych dla produktu, aby
zobaczy¢ dania.

© Twoje urzadzenie Cook4me jest
gotowe do pracy!

UWAGA: Jesli zechcesz pézniej
uzyskac dostep do tych ustawien
lub je zmieni¢, znajdziesz je w sekcji
~Parametry” w Cook4me.

{

FUNKCJE URZADZENIA COOK4ME

Na intuicyjnym ekranie gtéwnym znajdziesz gtéwne funkcje swojego Cook4me.

0006

Méj sSwiat

Inspiracje

Tryby reczne

Gotowanie
skiadnikow

Parametry

Znajdz przepisy i zarzadzaj nimi
(NOLAtNIK | NISTOIIA).cieiiiieiieiceeeeeee e

Dostep do wszystkich wbudowanych
i sugerowanych przepisOw Tefal ......cccocvvveriiriercenenenineneseeens

Wybierz i przejmij kontrole nad gotowaniem
w catkowicie autonomiczny SPOSOD .....ccevevveeeviereneneseneeee

tatwo zarzgdzaj przygotowywaniem
i gotowaniem sktadnNiKOW ........ccceeiiiiieiiieniiieeeeeeeeeeeee

Dostosuj i skonfiguruj USTaWIienia ......eceeeeeeeerveneneneseseseeeennes
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Jesli nie mozesz
uzyskac dostepu do
spersonalizowanych ustug,

FUNKCJE URZADZENIA COOK4AME sprawd

@ Méj Swiat

W menu ,,Méj Swiat” mozesz w wygodny sposéb zarzgdzac

przepisami, korzystajac z nastepujacych sekcji:

Moje notatki:

stworz kilka notatnikéw z przepisami wedtug
wiasnych upodoban. Przyktady:

* przepisy Pawta

* moje ulubione desery

Moje dzieta:
twérz wiasne przepisy i zachowaj je.

Historia
znajdz niedawno przygotowywane przepisy.

@ Inspiracje

W menu ,Inspiracje” widocznym na ekranie przejdz do

potaczenie
Wi-Fii zapoznaj
sie ze strong 78
lub zeskanuj
ten kod QR.

nastepujacych sekgji:

Katalog przepisow:

150 wbudowanych przepiséw, w tym:
* przystawki

* dania gtéwne,

* desery

Najnowsze przepisy Tefal:

Nowe przepisy sg regularnie i
automatycznie przesytane do urzadzenia
Cook4me podtgczonego do sieci Wi-Fi.

Rekomendacja:

Przepisy beda sugerowane w oparciu o Twoj
gust i historie za posrednictwem potgczenia
Wi-Fi w urzadzeniu.

Wiecej inspiracji?

Znajdz jeszcze wiecej przepiséw w aplikacji My Tefal i wyslij je
bezposrednio do swojego urzadzenia Cook4me.

FUNKCJE URZADZENIA COOK4ME

Tryby reczne

Korzystajac z ,, Tryby reczne” mozesz wybrac tryb i czas gotowania positku. Tryb op6znionego startu

umozliwia rozpoczecie gotowania w pdzniejszym czasie.

Szybkowar

S

Intensywnos¢ gotowania

Niskie: do szybkiego gotowania ryb i
warzyw.

Wysokie: do szybkiego gotowania miesa,
roslin straczkowych i warzyw.

Tryb opéZnionego startu: mozliwy.

S

Wskazowki:

» Do gotowania pod cisnieniem potrzebne jest minimum
250 ml ptynu.

+ Zaktadanie i zdejmowanie pokrywy ciSnieniowej ZNACZENIE

wyjasniono na stronie 76.

+ Kody btedéw wyjasniono na stronie 91.

Gotowanie na parze

®

Uzyj koszyka na pare.

Intensywnos$¢ gotowania:

Niski: do zdrowego gotowania delikatnych
sktadnikow (ryb i owocéw morza).
Wzmocniona: do zdrowego gotowania
wszystkich sktadnikéw (miesa i warzyw).
Tryb opéZnionego startu: mozliwy.

£ Pokrywa Pokrywa otwarta
| | zamknietai k ) i podniesiona

zablokowana
Mieszadto
Wymagana aktywne (w
pokrywa zaleznosci od
ciSnieniowa modelu)




FUNKCJE URZADZENIA
COOK4ME

Tryby reczne

AIR FRYER
ACTIFRY*

Réwnomierne smazenie wszystkiego,
nie martwigc sie mieszaniem podczas
gotowania!

RECZNY AIR FRYING

Z wykorzystaniem kosza do smazenia
bezttuszczowego.

Smazenie dowolnego rodzaju
sktadnikéw z matg iloscig lub bez oleju.
Porada: Aby uzyskac wiekszg chrupkos¢,
wymieszaj sktadniki w potowie gotowania.

PIECZENIE

Do gotowania pieczeni (mieso lub
warzywa), quiche lub tarty.

ZNACZENIE

*w zalezno$ci od modelu

82

Porada: Informacje na temat
zaktadania i zdejmowania
pokrywy cisSnieniowej

znajduja sie na stronie 76.

DUSZENIE

PARA I AIR FRYING

Z wykorzystaniem kosza do smazenia
bezttuszczowego.

Tryb opéZnionego startu: mozliwy.
Gotowanie petnych positkéw na 2
poziomach, aby uzyskac¢ efekt zaréwno
kremowy, jak i chrupiacy.

MANUEL OVEN

Korzystanie z kosza do smazenia
bezttuszczowego.
Do pieczenia chrupigcych i miekkich ciast.

GRILL

Chrupiace wykonczenie wszystkich potraw.

£ Pokrywa Pokrywa otwarta
| | zamknietai k ) i podniesiona

zablokowana
Mieszadto
Wymagana aktywne (w
pokrywa zaleznosci od
ci$nieniowa modelu)

*w zaleznosci od modelu

FUNKCJE URZADZENIA COOK4AME

KLASYCZNE DUSZENIE

S)(P)

Misa podgrzewa sie od dotu, jak w
garnku na para.

Powolne gotowanie pozwala na
skoncentrowanie smakdw.

GOTOWANIE W NISKIE]
TEMPERATURZE

S

Misa rozgrzewa sie od dotu, tak jak
brytfanna do gulaszu.

Intensywnos¢ gotowania

Niska: do pieczenia miesa w niskiej
temperaturze (75°C) przez maksymalnie
12 godzin w celu uzyskania bardzo
delikatnego rezultatu.

Wysoka: do gotowania warzyw w niskiej
temperaturze (85°C) przez maksymalnie
12 godzin w celu uzyskania bardzo
delikatnego rezultatu.

Tryb opdéznionego startu: mozliwy.

Tryby reczne

OBSMAZANIE

S

Misa podgrzewa sie od dotu, jak piec.
Intensywnos¢ gotowania

Delikatne: do przyrumieniania
delikatnych sktadnikéw.

Srednie: do przyrumieniania i opiekania
na chrupko wszystkich sktadnikéw.
Mocne: do szybkiego smazenia i opiekania
na chrupko wszystkich sktadnikéw.

GOTOWANIE Z AUTOSTIR

RISOTTO*

S

Do kremowego risotto.

KONFITURA*

@@

Do wyrobu dzemu.
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FUNKCJE URZADZENIA COOK4ME

JOGURT

()

Do przygotowywania jogurtow, deseréw
mlecznych, miekkich seréw i gtadkich
deserdw.

GOTOWANIE PROZNIOWE

(P)

Gotowanie prézniowe w zanurzeniu: Do
gotowania zapakowanych prézniowo
sktadnikéw w wodzie, aby uzyskac
doskonaty smak i konsystencje.
Gotowanie préZniowe eco: Zastosowanie
kosza parowego do gotowania na parze
prézniowo zapakowanych sktadnikéw w
wodzie w celu uzyskania lepszego smaku
przy mniejszej ilosci wody.

ODWADNIANIE (w zALEZNOSCI OD MODELU).

Z wykorzystaniem kosza do smazenia
bezttuszczowego.
Do przyrzadzania chipséw warzywnych.

ZNACZENIE

ROSNIECIE CIASTA

Do wyrastania chleba i ciasta na brioszki w
optymalnej temperaturze.

CHLEB/BULKA

Do pieczenia chleba i brioszki.

£ Pokrywa 1T Pokrywa otwarta

| | zamknietai i podniesiona
zablokowana

Mieszadto
Wymagana aktywne (w
pokrywa zaleznosci od
ci$nieniowa

modelu)

PO ZAKONCZENIU PIECZENIA

N

FUNKCJE URZADZENIA COOK4AME

UTRZYMUJ CIEPLO

Cook4me utrzymuje ciepto potraw
do momentu ich podania.
Mozliwe réwniez z otwartym
urzgdzeniem Cook4me.

ODGRZEWANIE

Cook4me podgrzewa naczynia do
idealnej temperatury.

Mozliwe réwniez z otwartym
urzgdzeniem Cook4me.

Aby uzyska¢ dostep do wszystkich
funkcji, upewnij sie, ze urzadzenie
Cook4me zostato podtgczone od sieci.

Aby to zrobi¢, przejdz do strony 78 lub
zeskanuj kod QR.

W Gotowanie
sktadnikéw

Korzystajac z menu ,Gotowanie sktadnikéw”,
mozesz przygotowywac jedzenie bez obaw o
tryb gotowania czy czas pieczenia.

W przypadku niektérych sktadnikéw dostepny
jest op6zniony start.

Parametry J

Menu ,,Parametry” umozliwia:

* aktywacje sieci Wi-Fi i konta uzytkownika

* zarzgdzanie aktualizacjami

* zarzadzanie ustawieniami urzadzenia:
jasnoscig ekranu, dzwiekiem, wyborem kraju i
jezyka

e zarzgdzanie plikami cookie i danymi
osobowymi
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DLA TRYBU JOGURTU
WYBOR SKEADNIKOW

Mieko

* Wybierz mleko, najlepiej petne (mleko
UHT o dtugiej zywotnosci lub mleko w
proszku). Mleko surowe (Swieze) lub
pasteryzowane musi by¢ doprowadzone
do wrzenia, a nastepnie schtodzone i
przesiane w celu usuniecia kozuszka.

Uwaga

* Aby uzyskac gestszy jogurt, mozesz
dodac 2-3 tyzki mleka w proszku
na kazdy litr mleka i doktadnie
wymieszac.

* Uzyj mleka o temperaturze pokojowe;j.

Fermentacja mlekowa
Trzy mozliwe opcje

« liofilizowany ferment (zakupiony w
sklepie).

+ jogurt naturalny (najlepiej petnottusty)
z jak najdtuzszg datg przydatnosci do
spozycia.

PRAKTYCZNE PORADY

» domowy jogurt. Wazne: Po
przygotowaniu pierwszej partii, wystarczy
zachowac cze$¢ jogurtu jako zaczyn dla
pozostatych. Po pigciu partiach trzeba
ods$wiezy¢ fermentacje, poniewaz z
czasem ulega ona wyczerpaniu, przez co
konsystencja staje sie rzadsza.

W TRYBIE SOUS VIDE
WYBOR SKEADNIKOW

+ Uzywaj Swiezych, zdrowych i dobrej
jakosci produktéw, aby zmniejszy¢ ryzyko
obecnosci bakterii w zywnosci.

+ Zalecamy zakup ryb i owocéw morza
zamrozonych w temperaturze minimum
-20°C przez co najmniej 24 godziny. Przed
przygotowaniem i gotowaniem nalezy
rozmrozi¢ je w lodéwce.

WYBOR WORKOW PROZNIOWYCH

+ Uzywaj wytgcznie workéw prézniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig i
do gotowania (nie do przechowywania).

+ Nie uzywaj wielokrotnie hermetycznych
workéw do gotowania.

ZALECENIA

+ Utrzymuj dobrg higiene w kuchni.
Regularnie myj rece i uzywaj czystego
sprzetu kuchennego. Zwré¢ szczegdlng
uwage na mycie warzyw (usuwanie
bakterii i brudu).

Niepasteryzowane, surowe produkty
spozywcze i sktadniki (gotowane w
temperaturze ponizej 65°C) moga
stanowic¢ zagrozenie dla zdrowia oséb o
ostabionym uktadzie odpornosciowym,
kobiet w cigzy, matych dzieci i oséb
starszych.

Temperatura gotowania metoda sous
vide jest ograniczona do minimum

50°C. Przestrzegaj okres$lonych czaséw
gotowania dla réznych produktéw w
przypadku gotowania w temperaturach
ponizej temperatury pasteryzacji.

Aby przeprowadzi¢ pasteryzacje
wotowiny, wieprzowiny, drobiu i jaj:
Wymagana jest temperatura srodka 75°C
przez co najmniej 2 minuty.

Aby przeprowadzi¢ pasteryzacje warzyw,
ryb i skorupiakéw: Wymagana jest
temperatura srodka 65°C przez co
najmniej 2 minuty.

+ Jesli sktadniki majg inng grubos¢ lub wage,
nalezy dostosowac czas gotowania.

Niniejsze instrukcje dotyczg zywnosci
przechowywanej w lodéwce (ok. 5°C). Jesli

uzywane sg produkty mrozone, czas gotowania

nalezy wydtuzy¢ o 50%.

W TRYBIE WYRASTANIA CIASTA

WYBOR SKLADNIKOW

Drozdze

* Chleb drozdzowy jest wytwarzany z
drozdzy piekarskich. Wystepuja w kilku
postaciach: matych swiezych kostek
drozdzy, suchych drozdzy aktywnych
wymagajacych nawodnienia, suchych
drozdzy instant lub odwodnionych drozdzy
piekarniczych. Drozdze mozna kupi¢ w
supermarketach, ale kostki drozdzowe
mozna réwniez kupi¢ w piekarni.

TABELA EKWIWALENTOW

SUCHE DROZDZE KOSTKA DROZDZY

(tyzeczka) (9)
1 9

15 13

2 18

2,5 22

3 25

35 31

4 36

45 40

5 45

+ Drozdze muszg by¢ bezposrednio
potgczone z innymi sktadnikami. Jesli
uzywasz odwodnionych drozdzy do

PRAKTYCZNE PORADY

pieczenia, musisz ponownie aktywowac
drozdze zgodnie z zaleceniami na
saszetce. Jedli jest to kostka drozdzy,
pokrusz jg w palcach, aby zapewnic
réwnomierne roztozenie.

Maka

* Zaleca sie stosowanie maki chlebowej T55,
chyba ze w przepisach podano inaczej.

W przypadku stosowania specjalnych
mieszanek maki do wypieku chleba,
brioszki lub chleba mlecznego, nie nalezy
przekracza¢ maksymalnej ilosci 750 g
ciasta tgcznie (maka i woda).

« Efekty pieczenia chleba moga sie réwniez
rézni¢ w zaleznosci od jakosci maki. Uzycie
maki petnoziarnistej sprawi, ze ciasto
nie wyros$nie tak bardzo, a chleb bedzie
gestszy.

Cukier

* Nie uzywaj kostek cukru. Cukier odzywia
drozdze, nadaje chlebowi przyjemny smak i
poprawia rumienienie skorki.

Sél

* Reguluje dziatanie drozdzy i dodaje
chlebowi smaku. Nie powinna ona miec
kontaktu z drozdzami przed rozpoczeciem
przygotowywania ciasta.

+ Poprawia réwniez strukture ciasta.

Woda

» Woda nawadnia i aktywuje drozdze.
Nawadnia réwniez skrobie w mace i umozliwia
formowanie miekiszu. Istnieje mozliwos¢
czeSciowego lub catkowitego zastgpienia
wody mlekiem lub innymi ptynami.

+ Uzywaj ptynéw o temperaturze pokojowej.
Mleko

» Mleko ma witasciwosci emulgujace, dzieki
ktérym mozliwe jest uzyskanie bardziej
jednolitych pecherzykéw powietrza, a tym
samym bardziej atrakcyjnego wygladu
miekiszu.

Thuszcze i oleje

* Thuszcze sprawig, ze chleb bedzie bardziej
miekki. Dzieki nim pozostanie Swiezy
na dtuzej. Z drugiej strony, zbyt duza
ilo$¢ ttuszczu ma wplyw na wyrastanie
ciasta. Jesli uzywasz masta, pokrusz je na
mate kawatki lub zmiekcz. Nie dodawaj
roztopionego masta. Unikaj jakiegokolwiek
kontaktu ttuszczéw z drozdzami, poniewaz

moze to uniemozliwi¢ rehydratacje drozdzy.
Jaja
* Poprawiajg kolor chleba i pomagaja w
wytworzeniu dobrej konsystencji miekiszu.
Jesli uzywasz jaj, odpowiednio zmniejsz
ilos¢ ptynnych sktadnikéw.
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FUNKCJE BEZPIECZENSTWA

Urzadzenie Cook4me ma kilka funkcji zabezpieczen.

BEZPIECZNE OTWIERANIE

Pret blokujacy to system bezpieczenstwa, ktéry
automatycznie blokuje pokrywe urzadzenia Cook4me w
momencie wykrycia cisnienia. W prawym gérnym rogu
ekranu zostanie wyswietlona ktédka.

Nie otwieraj urzgdzenia Cook4me, gdy jest zablokowane.
Przed otwarciem pokrywy poczekaj, az ci$nienie
wewnetrzne spadnie.

Cisnienie wewnetrzne spada, gdy z zaworu nie wydobywa
sie juz para.

ZABEZPIECZENIA PRZED ZBYT WYSOKIM
CISNIENIEM

Jesli ciSnienie jest zbyt wysokie, urzadzenie Cook4me
automatycznie uwolni pare przez zawér bezpieczenstwa.
Jesli ktérykolwiek z systeméw bezpieczenstwa zostanie
aktywowany:

+ Odtgcz urzadzenie Cook4me od zasilania,

* Poczekaj, az urzagdzenie Cook4me catkowicie ostygnie,
* Otworz urzadzenie Cook4me,

* Sprawdz i wyczys¢:

- zawér bezpieczenstwa,

- zawdr spustowy ciSnienia,

- uszczelke.

Jesli urzadzenie Cook4me nadal przecieka lub nie dziata,

nalezy zanies¢ go do upowaznionego punktu serwisowego.

REGULACJA URZADZENIA COOK4ME

Podczas gotowania pod cisnieniem urzadzenie Cook4me
moze uwalnia¢ niewielkie ilosci pary. Stuzy to do
automatycznej regulacji ciSnienia.

Ponadto podczas gotowania pod ciSnieniem czasami
moga by¢ styszalne odgtosy pracy, ktére sg nieodtgczne dla
konstrukcji produktu.

Upowazniony punkt serwisowy to centrum naprawcze

zatwierdzone przez firme Tefal.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Pokrywa nie zamyka sie

* Miedzy misg a ptyta grzewcza mogto cos utknaé.
Wymontuj mise, aby sprawdzi¢, czy wszystkie te czesci sg czyste:
- plyta grzewcza,
- element centralny,
- obszar pod misa.
* Jesli uchwyt zwalniajgcy pokrywe nie znajduje sie we
witasciwym potozeniu.
Przed ztozeniem pokrywy upewnij sie, ze uchwyt zwalniajacy
jest catkowicie podniesiony.
* Pokrywa cisnieniowa nie jest prawidlowo zatozona.
Sprawdz, czy wszystkie elementy pokrywy ci$nieniowej sg
prawidtowo umieszczone i nie sg uszkodzone.
* Jesli misa uszkodzita sie w wyniku uderzenia lub upuszczenia.
Mise nalezy wymieni¢ w upowaznionym punkcie serwisowym.

Cisnienie w urzadzeniu Cook4me nie wzrasta, a

para nie jest uwalniana prawidtowo

* Uszczelka jest zabrudzona lub uszkodzona.

Sprawdz, czy uszczelka jest czysta i w dobrym stanie.
Uszczelke nalezy wymieniaé co trzy lata w upowaznionym
punkcie serwisowym.

* Jesli pokrywa cisnieniowa jest nieprawidtowo zamocowana.
Upewnij sie, ze pokrywa ciSnieniowa jest prawidtowo zamocowana.

* Mechanizm blokujacy jest zabrudzony lub brakuje uszczelki.
Wyczy$¢ mechanizm blokujgcy zgodnie z instrukcjami.

Pret blokujacy musi poruszac sie prawidtowo w gére i w dét.
Upewnij sig, ze uszczelka jest prawidtowo umieszczona na
precie blokujgcym.

* Zawdr spustowy cisnienia jest zabrudzony lub
nieprawidtowo ustawiony.

Upewnij sie, ze zawdr spustowy cisnienia jest prawidtowo
ustawiony.

Wyczy$¢€ i osusz zawor spustowy cisnienia.

* KrawedzZ misy jest uszkodzona lub brudna.

Wyczys¢ mise. Upewnij sie, ze misa jest w dobrym stanie.

* Jesli pret blokujgcy jest zamontowany do géry nogami.
Umie$¢ magnetyczng strone preta po tej samej stronie co
zawOr spustowy cisnienia.

Cook4me nie ulega dekompresji

Upewnij sie, ze wylot pary pod zaworem spustowym
cis$nienia nie jest zatkany lub zabrudzony.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Z urzadzenia Cook4me wycieka woda

* Zbiornik na skroplong wode nie znajduje sie na swoim
miejscu lub jest przepetniony.

Upewnij sie, ze zbiornik jest prawidtowo umieszczony z tytu
urzgdzenia Cook4me.

* Misa jest przepetniona.

Upewnij sie, ze zawartos$¢ nie przekracza maksymalne;j
objetosci.

* Jesli uzywasz niektdrych sktadnikéw, takich jak:

- Smietana,

-wino,

- lub mleko,

przestrzegaj ilosci wskazanych w przepisie.

Te sktadniki moga przelac sie poza mise Cook4me.

Pokrywa nie otwiera sie, dopoki para nie

zostanie uwolniona

* Mechanizm blokujacy znajduje sie nadal w gérnym potozeniu.

Sprawdz, czy cata para zostata uwolniona i poczekaj, az
urzadzenie Cook4me catkowicie ostygnie.

Nie mozna zdja¢ pokrywy cisnieniowej

Odblokuj pokrywe cisnieniowg, umieszczajac palce na
nacieciach i pociggajgc do siebie.

SERIA EPC26 LUB SERIA EPC27*

Informacje techniczne o Twoim urzadzeniu Cook4me:

Niskie cisnienie: 40 kPa (109°C)
Wysokie cisnienie: 80 kPa (116°C)
PS =130 kPa

Pojemnos$¢ Cook4me: 6,5 |
Pojemnos¢ uzytkowa: 4,3 |

Wbudowana grzatka:
zamkniety rezystor grzewczy. Sygnat dzwiekowy
sygnalizuje osiggniecie ciSnienia roboczego.

Wi-Fi:

Maksymalna moc transmisji: 20 dBm, 100 mW
Czestotliwos¢: 2,4 GHz

Pobdr mocy w trybie czuwania:

0,26 W (EPC26) / 0,23 W (EPC27)

Pobo6r mocy w trybie czuwania z dostepem do sieci:

0,26 W (EPC26) / 0,23 W (EPC27)

Znaczenie r6znych piktograméw Wi-Fi na
urzgdzeniu Cook4me

2 Produkt podtgczony do sieci Wi-Fi

&1 Produkt podtaczony do sieci Wi-Fi, ale
niepodtgczony do bazy danych Tefal

% Produkt niepodtgczony do sieci Wi-Fi

BLAD
03 lub 20x

04 -05-06-07-08-09
-52-53Iub 54

10

11
13
14
15
16
17
18

19

51
55
57
58
FS-XX

ERR-4xx lub ERR-5xx

KODY BLEDOW W COOK4ME

MOZLIWA PRZYCZYNA
Btad komunikacji z ptytg zasilajaca
Btad czujnika temperatury

Btad nagrzewania

Problem z nadmiernym cisnieniem

Problem z nadmiernym ci$nieniem

Zbyt niskie cisnienie z powodu
braku wody

Usterka dekompresji
Cook4me nie wytwarza ci$nienia

Cook4me nie wytwarza ci$nienia

Problem z wykryciem preta
blokujgcego

Ciggte nagrzewanie

Usterka nagrzewania frytownicy

Usterka silnika frytownicy

Niewystarczajgcy poziom wody w
trybach pary

Btad zapisu

Kody btedéw przepiséw

Kody btedéw zwigzane z baza
danych Tefal

ROZWIAZANIE
Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego. Jesli problem nadal wystepuje, zanie$
urzgdzenie do upowaznionego punktu serwisowego.

Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego. Jesli problem nadal wystepuje, zanies
urzadzenie do upowaznionego punktu serwisowego.

Wyjmij wtyczke urzgdzenia z gniazdka elektrycznego. Jesli problem nadal wystepuje, zanie$
urzgdzenie do upowaznionego punktu serwisowego.

Wyjmij wtyczke urzgdzenia Cook4me z gniazdka elektrycznego. Sprawdz, czy wszystkie czesci
urzadzenia s w dobrym stanie. W razie potrzeby wyczys¢ czesci urzadzenia Cook4me, postepujac
zgodnie z instrukcjami czyszczenia. Upewnij sie, ze pokrywa ci$nienia jest na swoim miejscu.

Zwrdci¢ produkt do serwisu posprzedaznego.

Dodaj wode do misy i ponownie rozpocznij gotowanie.

Wyjmij wtyczke urzadzenia Cook4me z gniazdka i poczekaj, az urzadzenie ostygnie. Jesli
problem nadal wystepuje, zanie$ urzagdzenie do upowaznionego punktu serwisowego.

Dodaj wode do misy i rozpocznij gotowanie od nowa.
Patrz sekcja ,Cisnienie w urzadzeniu Cook4me nie wzrasta, a para nie jest uwalniana
prawidtowo”. (strona 89)

Poczekaj na zakoriczenie dekompresji. Nastepnie odtacz urzadzenie. Jesli problem nadal
wystepuje, zanie$ urzadzenie do upowaznionego punktu serwisowego.
Zwré¢ produkt do serwisu posprzedaznego.

Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego. Jesli problem nadal wystepuje, zanie$
urzadzenie do upowaznionego punktu serwisowego.
Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego. Jesli problem nadal wystepuje, zanies
urzadzenie do upowaznionego punktu serwisowego.

Dodaj wode do misy i kontynuuj gotowanie.

Wyjmij wtyczke urzgdzenia z gniazdka elektrycznego. Jesli problem nadal wystepuje, zanie$
urzgdzenie do upowaznionego punktu serwisowego.

Zawarto$¢ niedostepna, sprobuj ponownie pdzniej. Jesli problem nadal wystepuje, zanie$
urzadzenie do upowaznionego punktu serwisowego.

W przypadku btedéw ERR-4xx postepuj zgodnie z informacjami wyswietlanymi na ekranie, a
w przypadku btedéw ERR-5xx - serwer niedostepny. Sprébuj ponownie pézniej.

W razie probleméw wyjmij wtyczke urzagdzenia Cook4me z gniazdka elektrycznego. Jezeli problem nie ustepuje, skontaktuj sie z upowaznionym 91

punktem serwisowym. W przypadku probleméw z potaczeniem przejdz na strone www.tefal.pl lub do aplikacji My Tefal.
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Descoperiti aparatul Cook4me
Curatati aparatul Cook4me ............
Conectati-va cu succes la aparatul Cook4me
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Identificarea si remedierea defectiunilor .......cccccovevevvvenveennene.

Coduri de eroare PENTIU COOKAME .......ccuiirierieirieieiertetete ettt ettt et b st e s b et e s e s b et e bt s b et e be st et e b e s b e st s b et e e st e e bt sbeneebensenensen

Nota: Acest aparat este livrat cu un manual de siguranta. Inainte de prima utilizare, cititi cu atentie manualul si pastrati-|

pentru referinte ulterioare.
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DESCOPERITI APARATUL COOK4ME

Maner de eliberare

Tehnologie tip friteuza

Coborat:  Ridicat: capac Cos pentru gatire
capac blocat  deschis cu aer cald

Capac pentru
presiune

Vas

Cos pentru abur

e

Paleta de
amestecat*

Colector de condens

*1n functie de model
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CURATATI APARATUL COOK4ME

Atentie: daca tocmai ati folosit aparatul Cook4me, lasati-l sa ce
raceasca Tnainte de a-l curata.

PASUL 1 - VASUL SI ELEMENTELE DETASABILE

vasul si paleta de amestecat* capacul pentru presiune

Pentru instalarea paletei*, plasati vasul in
Cook4me, apoi insurubati paleta in sensul acelor
de ceasornic. Pentru a o demonta, ldsati sau
puneti vasul inapoi in Cook4me si desurubati
paleta in sens invers acelor de ceasornic.

Desprindeti capacul pentru
presiune asezand degetele pe
margini si trdgand spre exterior.

in fata

in spate

in partea din spate, verificati mobilitatea
pentru:
* supapa de decompresie

(elementul negru)

in partea frontal3, verificati mobilitatea:

© supapei de siguranta

© tijei de blocare: cu garnitura (partea neagra
orientatd permanent cdtre dumneavoastra)

inainte de utilizare:
Indepartati toate etichetele de

protectie,
Consultati manualul de instructiuni

capacul supapei

°0

Indepartati protectia de
dedesubtul capacului.

Toate aceste piese pot fi curatate
cu apa calda si detergent sau in
masina de spalat vase.

N.B.: Puteti folosi un burete abraziv
n cazul in care culoarea exteriorului
vasului de gatit devine alb murdar.

CURATATI APARATUL COOK4ME

PASUL 2 - LEMENTUL PENTRU GATIRE CU AER CALD

PASUL 3 - COLECTORUL DE CONDENS
4 N

in spatele capacului
pentru presiune,
curatati elementul
pentru gatire cu aer
cald cu un burete
umed neabraziv si
detergent de vase,
dupa fiecare utilizare.

Dupa fiecare utilizare:

« Curatati colectorul de
condens cu apa curatd sau in
masina de spalat vase,

* Uscati colectorul de condens,

+ Nu uitati sa puneti colectorul
de condens inapoi in
Cook4me.

Daca raman reziduuri, turnati 1 | de apa in vas. Apoi inchideti capacul si
porniti modul ABUR SI PREPARARE CROCANTA timp de 16 de minute.
La final, deschideti aparatul Cook4me si stergeti-l imediat cu o laveta uscata.

PASUL 4 - EXTERIORUL APARATULUI COOK4ME

Curatati intotdeauna aparatul
Cook4me si afisajul acestuia
cu o laveta moale umeda.

Nu utilizati un burete metalic
deoarece poate zgaria
ecranul.

*in functie de model
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CONECTATI-VA CU SUCCES LA APARATUL COOK4ME

Consultati ghidul nostru de prezentare sau scanati codul QR de mai jos.

—@—-

Mai ntai, conectati smartphone-ul la
reteaua Wi-Fi si descarcati aplicatia
My Tefal.

Apoi, porniti aparatul Cook4me si
urmati instructiunile pas cu pas de
pe ecran pentru a conecta imediat
aparatul Cook4me la Wi-Fi.

in doar cateva minute, aparatul
Cook4me va fi configurat perfect!

@ Acceptati cookie-urile pentru a
beneficia de recomandari pentru
retete personalizate In functie de
gusturile dvs.

Permiteti masurarea audientei si
personalizarea pentru a optimiza
utilizarea aparatului Cook4me.

In situatia in care contactati serviciului
post-vanzare, diagnosticarea va fi mai
simpla si mai rapida.

© in aplicatia My Tefal: creati-va
contul, inregistrati-va produsul
si conectati Cook4me. Veti avea
astfel acces la toate serviciile
conectate ale aparatului, care
pot fi gasite in ,Universul meu” si
Jnspiratie”.

Veti avea acces la noile retete ale
marcii si puteti trimite toate retetele
din aplicatie pe aparatul Cook4me.

© Descircati imaginile retetelor
disponibile pentru produsul
dumneavoastra pentru a vizualiza
preparatele.

0 Aparatul Cook4me este pregatit
pentru functionare!

Nota: Daca doriti sa accesati sau sa
modificati aceste setari ulterior, le
veti gasi in sectiunea ,Parametri”
din Cook4me.

{

EXPLORATI APARATUL COOK4ME

Pe un ecran de pornire intuitiv, veti gasi functiile principale ale Cook4me.

0006

Universul meu

Inspiratie

Moduri manuale

Preparare ingrediente

Parametri

Gasiti si gestionati retetele dvs.
(o= 1= ST I ] ] (o) USRS

Accesati toate retetele Tefal
iNtegrate Si SUGErate .....cocoevirereeieteeneeeree et

Alegeti si controlati procesul de gatit
CU autonomie COMPIETA cvivirvierierieieeientere et

Gestionati cu usurinta prepararea
si gatirea ingredientelor. ...

Personalizati si configurati Setarile .......cocvvvvevvereevenevenenenenn,

103

97



Daca nu reusiti sa accesati
serviciile personalizate,
verificati conexiunea Wi-Fi

EXPLORATI APARATUL COOK4ME 5i consultat

@ Universul meu

in meniul ,,Universul meu”, v3 puteti gestiona retetele in meniul LInspiratie” vizibil pe ecran, accesati urmatoarele
dupa cum doriti, cu ajutorul urmatoarelor sectiuni: sectiuni:

EXPLORATI APARATUL COOK4ME

pagina 96
sau scanati

acest cod
@ Inspiratie i

Moduri manuale

Prin utilizarea ,,Moduri manuale”, puteti selecta modul de gatire si durata de preparare pentru reteta dorita.
Functia de pornire intarziata va permite sa programati inceperea gatitului la un moment ulterior.
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Notitele mele:
creati mai multe carti de retete dupa cum

Colectie retete:
150 de retete incluse, printre care:

|/—\, PRESIUNE

ABUR

doriti. Exemple: * aperitive, -
* retetele lui Paul « feluri principale, I
* deserturile mele preferate * deserturi

Qj Creatiile mele:
ﬁ creati propriile retete si pastrati-le.

y Istoric:
gasiti retetele pe care le-ati gatit recent.

Ultimele retete de la Tefal:

Retete noi sunt integrate periodic si
automat in aparatul dvs. Cook4me
conectat la Wi-Fi.

Recomandare:

Retetele va vor fi sugerate in functie de
gusturile si istoricul dvs. prin conexiunea Wi-Fi
a aparatului.

Mai multa inspiratie?

Gasiti si mai multe retete in aplicatia My Tefal si trimiteti-le
direct catre aparatul Cook4me.

Intensitate de gatire:

Scdazuta: pentru a gati rapid peste si
legume.

fnaltd: pentru a gati rapid carne, lequme
si zarzavaturi.

Mod de pornire intarziata: posibil.

Sugestii:
* Pentru gatirea sub presiune a oricarui preparat este
nevoie de cel putin 25 cl de lichid.

* Pentru a instala sau a scoate capacul pentru presiune,
consultati pagina 94.

* Pentru a intelege codurile de eroare, consultati pagina 109.

SEMNIFICATIE

Folositi cosul pentru abur.

Intensitate de gatire:

Scdzut: pentru prepararea sandtoasa a
ingredientelor delicate (peste si fructe
de mare).

Puternic: pentru prepararea sanatoasa a
tuturor ingredientelor (carne si legume).
Mod de pornire intarziata: posibil.

£ Capacinchis si Capac deschis si
blocat k ) ridicat

Capa_c pentru :?r!eetsiedci\t
presiune necesar activabils (in

functie de model)
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Moduri manuale

AIR FRYER

*in functie de model
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EXPLORATI APARATUL
COOK4ME

ACTIFRY*

Pentru a praji uniform, fara a fi nevoie
sa amestecati in timpul gatitului!

PRAJIRE MANUALA CU AER

Folositi cosul pentru gatire cu aer cald.
Pentru a prdji orice tip de ingredient
fara ulei cu o cantitate mai mica de ulei.
Sfat: Pentru o textura mai crocanta,
amestecati ingredientele la
jumatatea procesului de gatire.

FRIPTURA

Pentru a prepara friptura (carne sau
legume), quiche sau tarte.

Sfat: Pentru a instala sau
a scoate capacul pentru

presiune, consultati
pagina 94.

ABUR SI CROCANT

Folositi cosul pentru gatire cu aer cald.

Mod de pornire intarziata: posibil.
Pentru a gati mese complete pe 2
niveluri, pentru preparate fragede si
crocante.

CUPTOR CU ABUR

Folositi cosul pentru gatire cu aer cald.

Pentru a prepara prajituri crocante si
pufoase.

GRIL

Pentru a obtine o crusta crocanta la
toate preparatele.

blocat ridicat

SEMNIFICATIE /_\'1 i L e

Capac pentru e
presiune necesar activabil3 (in

functie de model)

TOCANA

*in functie de model

EXPLORATI APARATUL COOK4ME

TOCANA CLASICA

@@

Vasul se Tncalzeste de jos, ca Intr-o cratitd.
Gatire lenta pentru a concentra aromele.

PREPARARELA _ .
TEMPERATURA SCAZUTA

@@

Vasul se Incalzeste de jos si se comporta
ca o cratita.

Intensitate de gatire

Incet: pentru a gati carne la temperaturé
redusa (75 °C) timp de panala 12 ore,
pentru rezultate foarte fragede.

Rapid: pentru a gdti legume la
temperatura redusa (85 °C) timp de pana
la 12 ore, pentru rezultate foarte fragede.
Mod de pornire intarziata: posibil.

RUMENIRE

@@

Vasul se Incalzeste de jos, ca o plita.
Intensitate de gatire

Scazutd: pentru a rumeni ingrediente
delicate.

Medie; pentru a rumeni si a face
crocante toate ingredientele.
Accentuatd: pentru a rumeni si a face
crocante rapid toate ingredientele.

GATIRE CU AUTOSTIR

RISOTTO*

S

Pentru risotto cremos.

GEM*

S

Pentru a prepara gemuri.

Moduri manuale
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EXPLORATI APARATUL COOK4ME

DIVERSE
DOSPIRE ALUAT

Pentru a face aluatul de paine si de briose
sa creasca la temperatura optima.

Pentru a prepara iaurturi, deserturi pe
baza de lactate, branza proaspata si
deserturi fine.

PAINE/CHIFLA

Pentru a coace paine si briose.

VACUUM

(®)

Imersat in vid: Pentru a gati Tn apa
ingrediente ambalate in vid, pentru un
gust si o textura perfecte.

Vacuum eco: Folositi cosul de preparare
la abur pentru a gati la abur, in ap3,
ingrediente ambalate in vid, pentru un
gust mai bun, cu mai putina apa.

DESHIDRATARE (iN FUNCTIE DE MODEL)

Folositi cosul pentru gatire cu aer cald
Pentru a prepara chipsuri de legume.

SEMNIFICATIE /_\'W i L e

blocat ridicat

Paleta de
Capa]c RS amestecat
102 presiune necesar activabil3 (in

functie de model)

EXPLORATI APARATUL COOK4ME

Preparare ingrediente

- Utilizdnd meniul ,,Preparare ingrediente",
Ser"'t'!' ) o puteti gati fara a va face griji cu privire la modul
Functia poate fi folosita si cu sau timpul de gtire.

aparatul Cook4me deschis. T . L
Pornirea intarziata este disponibila pentru
unele ingrediente.

Parametri ’

Cu ajutorul meniului ,,Parametri”, puteti:

DUPA GATIRE

T PASTREAZA CALD
Cook4me pastreaza preparatele

calde pana cand este timpul sa le

REINCALZESTE

Cook4me reincalzeste preparatele la
temperatura perfecta.

Functia poate fi folosita si cu aparatul
Cook4me deschis.

e activati Wi-Fi si contul de utilizator
* gestionati actualizari

* gestionati setdrile aparatului: luminozitatea
ecranului, sunet, tara si selectare limba

* gestionati modulele cookie si datele cu

Pentru a avea acces la toate functiile,
caracter personal

asigurati-va ca ati conectat aparatul Cook4me.
Pentru acest pas, consultati pagina 96 sau

scanati codul QR.
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PENTRU MODUL IAURT
ALEGEREA INGREDIENTELOR

Lapte

+ Alegeti un sortiment de lapte, preferabil
integral (lapte UHT cu termen mare de
valabilitate sau lapte praf). Laptele crud
(proaspat) sau pasteurizat trebuie adus
la fierbere, apoi racit si strecurat pentru a
indeparta caimacul.

Nota

* Pentru a obtine iaurturi mai groase,
puteti addauga 2 pana la 3 linguri

de lapte praf pentru fiecare litru de
lapte, amestecandu-I bine.

* Folositi lapte la temperatura camerei.

Ferment lactic
Trei optiuni posibile

+ un ferment liofilizat (cumparat din
magazin).

+ iaurt natural din magazin (preferabil
din lapte integral), cu un termen de
valabilitate cat mai indelungat.

SFATURI PRACTICE

* un iaurt preparat in casa. Important:
Dupa ce ati preparat prima transa,
pastrati o parte din acest iaurt pentru
a-| folosi ca ferment pentru urmatoarele
transe. Dupa cinci transe, va trebui sa
reimprospatati fermentul, deoarece
acesta Tsi pierde treptat eficienta si are ca
rezultat o consistenta mai subtire.

IN MODUL SOUS-VIDE
ALEGEREA INGREDIENTELOR

« Utilizati produse proaspete, sanatoase si
de buna calitate pentru a reduce riscul de
bacterii in alimente.

* Va recomandam sa cumpadrati peste sau
fructe de mare care au fost congelate la
cel putin -20 °C timp de cel putin 24 de
ore. Dezghetati-le in frigider Tnainte de a
le pregati si gati.

ALEGEREA PUNGILOR DE VIDAT

* Folositi numai pungi de vidat de uz
alimentar speciale pentru gatit (nu pentru
depozitare).

* Nu reutilizati pungile de gatit etanse.

RECOMANDARI

* Mentineti o igiena corespunzatoare in
bucatarie. Spalati-va frecvent pe maini
si utilizati echipamente de bucatarie
curate. Acordati o atentie deosebita
spaldrii legumelor (indepartati bacteriile si
impuritatile).

* Alimentele si ingredientele crude
nepasteurizate (temperaturi de gatire sub
65°C) pot reprezenta un risc pentru sanatate
pentru persoanele cu sistem imunitar slabit,
femeile insdrcinate, copiii mici si varstnicii.

» Temperatura pentru sous-vide este limitata
la minimum 50 °C. Respectati timpii de
preparare specifici pentru diferite alimente
atunci cand gatiti sub temperaturile de
pasteurizare.

* Pentru a obtine pasteurizarea carnii de vita,
porc si pasare si a oualor: Este necesara o
temperatura interna de 75 °C timp de cel
putin 2 minute.

* Pentru a obtine pasteurizarea legumelor,
pestelui si crustaceelor: Este necesara o
temperatura interna de 65 °C timp de cel
putin 2 minute.

+ Daca ingredientele au o grosime sau
greutate diferitd, reglati timpii de preparare.

Aceste instructiuni sunt valabile pentru
alimentele depozitate in frigider (aproximativ

5 °C). Daca se folosesc produse congelate,
timpul de preparare trebuie crescut cu 50 %.

IN MODUL DE CRESTERE A
ALUATULUI

ALEGEREA INGREDIENTELOR

Drojdie

+ Painea este facutd cu drojdie de copt.
Aceasta este disponibila Tn mai multe
forme: cubulete de drojdie proaspata,
drojdie activa uscata care necesita
rehidratare, drojdie instant uscata sau
drojdie de copt deshidratata. Drojdia este
vanduta in supermarketuri, dar puteti
cumpara cubulete de drojdie si de la
brutdrie.

TABEL DE ECHIVALENTA

DROJDIE USCATA CUB DE DROJDIE

(lingurita) (9)
1 9

1.5 13

2 18

2,5 22

3 25

3,5 31

4 36

4,5 40

5 45

* Drojdia trebuie Tncorporata direct in
celelalte ingrediente. Daca utilizati

SFATURI PRACTICE

drojdie uscata, aceasta trebuie reactivata
conform instructiunilor de pe pliculet.
Daca este vorba despre un cub de
drojdie, sfaramati-l iIntre degete pentru a
asigura o distributie uniforma.

Faina

* Se recomanda faina pentru paine T55, cu
exceptia cazului in care se specifica altfel
n retete. Cand folositi amestecuri speciale
de faina pentru paine, briose sau paine cu
lapte, nu depasiti o cantitate maxima de
750 g de aluat in total (faina si apa).

* Rezultatele coacerii painii pot varia siin
functie de calitatea fainii. Utilizarea unei
faini integrale va insemna ca aluatul nu va
creste la fel de mult, iar painea va fi mai
densa.

Zahar

* Nu folositi cuburi de zahar. Zaharul hraneste
drojdia, adauga o aroma placuta painii si
imbunatateste rumenirea crustei.

Sare

* Regleaza actiunea drojdiei si adauga
aroma painii. Nu trebuie sa intre in contact
cu drojdia Tnainte de a incepe prepararea
aluatului.

* De asemenea, imbunatateste structura
aluatului.

Apa

* Apa rehidrateaza si activeaza drojdia.
De asemenea, hidrateaza amidonul din
faina si permite formarea miezului. Puteti
sa Tnlocuiti apa cu lapte sau alte lichide,
partial sau complet.

* Folositi lichide la temperatura camerei.

Lapte

+ Laptele are un efect emulgator care
permite obtinerea unor bule de aer mai
uniforme si, prin urmare, a unui miez cu
aspect mai atragator.

Grasimi si uleiuri

+ Grasimile vor face painea mai moale.
De asemenea, o vor pastra proaspata
mai mult timp. Pe de alta parte, prea
multa grasime afecteaza capacitatea de
dospire. Daca folositi unt, sfaramati-l in
bucati mici sau inmuiati-l. Nu addugati unt
topit. Evitati orice contact dintre grasimi
si drojdie, deoarece acest lucru poate
impiedica rehidratarea drojdiei.

Oua

« Infrumuseteaza culoarea painii si ajuta la
formarea unui miez bun. Daca folositi oua,
reduceti cantitatea de ingrediente lichide
in mod corespunzator.
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CARACTERISTICI TEHNICE DE SIGURANTA

Cook4me are mai multe caracteristici de siguranta.

DESCHIDERE SIGURA

Tija de blocare este un sistem de siguranta care blocheaza
automat capacul aparatului Cook4me daca este detectata
presiune. in coltul din dreapta sus al afisajului va aparea un lacét.
Nu deschideti aparatul Cook4me atunci cand este blocat.
Asteptati ca presiunea interna sa scada Tnainte de a
deschide capacul.

Presiunea interna a scazut atunci cand nu mai iese abur din
supapa.

SIGURANTA IN CAZ DE PRESIUNE PREA MARE

Daca presiunea este prea mare, aparatul Cook4me va
elibera automat presiunea prin supapa de siguranta.
Daca se activeaza unul dintre sistemele de siguranta:
* Scoateti din priza aparatul Cook4me,

+ Lasati aparatul Cook4me sa se raceasca de tot,

* Deschideti aparatul Cook4me,

« Verificati si curatati:

- supapa de siguranta,

- supapa de decompresie,

- garnitura.

In cazul in care Cook4me prezinta scurgeri sau functioneaza

necorespunzator, adresati-va unui centru de service autorizat.

REGLAREA APARATULUI COOK4ME

Cand folositi modul de gatire sub presiune, Cook4me poate
elibera cantitati mici de abur. Aceasta serveste la reglarea
automata a presiunii.

In plus, pe parcursul gatirii la abur, este posibil si normal
ca, uneori, sa auziti zgomote in timpul functiondrii: acestea
sunt inerente, din cauza structurii produsului.

Un centru de service autorizat este un centru de

reparatii aprobat de Tefal.

IDENTIFICAREA SI REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Capacul nu se inchide

* Poate sa fie ceva blocat intre vas si plita.
Scoateti vasul pentru a verifica daca toate componentele
sunt curate:

- placa de incalzire,

- elementul central,

- zona de sub vas.
* Daca manerul pentru deschiderea capacului nu este in
pozitia corecta.
Asigurati-va ca manerul de eliberare este ridicat complet
fnainte de a inchide capacul.

+ In cazul in care capacul pentru presiune nu este
pozitionat corect.

Asigurati-va ca ati pozitionat corect toate elementele
capacului pentru presiune si ca acestea nu sunt deteriorate.

* Daca vasul este deteriorat dupa ce a fost lovit sau
scapat pe jos.
Vasul poate fi inlocuit de un centru de service autorizat.

Presiunea aparatului Cook4me nu creste si aburul

nu este eliberat corespunzator

* Garnitura de etansare este murdara sau deteriorata.

Verificati daca garnitura de etansare este curata si in stare buna.

Garnitura de etansare trebuie schimbata o data la trei ani la
un centru de service autorizat.

+ In cazul in care capacul pentru presiune nu este prins bine.
Asigurati-va ca ati fixat in siguranta capacul pentru presiune.
* Tija de blocare este murdara sau garnitura lipseste.
Curatati tija de blocare conform instructiunilor.

Tija de blocare trebuie sa se poata misca in sus siin jos in
mod corespunzator.

Asigurati-va ca garnitura este pozitionata corect pe tija de
blocare.

* Supapa de decompresie este murdara sau nu este
pozitionata corect.

Asigurati-va ca supapa de decompresie este pozitionata corect.
Curatati si uscati supapa de decompresie.

* Marginea vasului este deteriorata sau murdara.
Curatati vasul. Asigurati-va ca vasul este In stare buna.

* Daca tija de blocare este montata invers.
Asezati partea magnetica a tijei pe aceeasi parte cu supapa
de decompresie.

Aparatul Cook4me nu se decomprima

Asigurati-va ca gura de evacuare a aburului de sub supapa
de decompresie nu este acoperita sau murdara.
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IDENTIFICAREA SI REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

in spatele aparatului Cook4me curge apa

* Colectorul nu este la locul lui sau este prea plin.
Asigurati-va de pozitionarea corecta a colectorului in partea
din spate a aparatului Cook4me.

* Vasul este prea plin.

Asigurati-va ca volumul maxim al continutului nu este
depasit.

* Daca utilizati anumite ingrediente precum:

- smantana,

-vin,

- sau lapte,

respectati cantitatile prezentate in reteta.

Aceste ingrediente pot da pe dinafara din Cook4me.

Capacul nu se deschide pana cand aburul nu

este eliberat

* Tija de blocare este Tnca n pozitia superioara.
Verificati daca tot aburul a fost eliberat si asteptati pana
cand aparatul Cook4me s-a racit complet.

Desprindeti capacul pentru presiune pozitionand degetele
pe crestaturi si tragand spre dvs.

SERIA EPC26 SAU SERIA EPC27*

Informatii tehnice despre aparatul Cook4me:
Presiune scazuta: 40 kPa (109 °C)

Presiune ridicata: 80 kPa (116 °C)

PS =130 kPa

Capacitatea Cook4me: 6,5 |

Capacitate utila: 4,3 |

Incalzitor incorporat:

rezistenta de incalzire izolata. Un semnal sonor indica
faptul ca presiunea de functionare a fost atinsa.
Wi-Fi:

Puterea maxima transmisa: 20 dBm, 100 mW
Frecventa: 2,4 GHz

Consumul de energie in modul standby:

0,26 W (EPC26)/0,23 W (EPC27)

Consumul de energie in modul standby Tn retea:
0,26 W (EPC26)/0,23 W (EPC27)

Semnificatia diferitelor pictograme Wi-Fi de pe
Cook4me

2 Aparatul este conectat la Wi-Fi

721 Aparatul este conectat la Wi-Fi, dar nu este
conectat la baza de date Tefal

% Aparatul nu este conectat la Wi-Fi

EROARE

03 sau 20x

04 -05-06-07-08-09
-52-53sau 54

10

11
13
14
15
16
17
18

19

51

55

57

58

FS-XX

ERR-4xx sau ERR-5xx

unor probleme, deconect:

CODURI DE EROARE PENTRU COOK4ME

CAUZA POSIBILA

Eroare de comunicare cu modulul
de alimentare

Eroare a senzorului de temperatura

Eroare de incalzire

Problema de suprapresiune

Problema de suprapresiune
Presiune prea mica din cauza lipsei
de lipsa de apa

Eroare de decompresie

Aparatul Cook4me nu atinge
presiunea necesara

Aparatul Cook4me nu atinge
presiunea necesara

Defectiune la detectarea tijei de
blocare

incélzire continua
Defectiune incalzire Air Fryer

Defect la motor pentru gatire cu
aer cald

Nivel de apd insuficient pentru
moduri de gatit cu aburi

Eroare la scrierea datelor

Coduri de eroare pentru retete

Coduri de eroare asociate bazei de
date Tefal

SOLUTIE

Deconectati aparatul de la priza. Daca eroarea persistd, aduceti aparatul la un centru de

service autorizat.

Deconectati aparatul. Daca problema persista, trimiteti aparatul la un centru de service

autorizat.

Deconectati aparatul. Dacd problema persista, trimiteti aparatul la un centru de service

autorizat.

Deconectati aparatul Cook4me de la priza. Verificati daca toate componentele aparatului
Cook4me sunt in stare buna. Daca este necesar, curatati componentele aparatului Cook4me
urmand instructiunile de curdtare. Asigurati-va ca capacul supapei este la locul lui.

Returnati produsul la serviciul de asistenta tehnica.

Addugati apa n vas si reluati gatitul.

Deconectati aparatul Cook4me si lasati-l sa se raceascd. Daca problema persista, duceti

aparatul la un centru de service autorizat.

Completati vasul cu apa si reluati procesul de gatire.

Consultati capitolul ,Presiunea Cook4me nu creste si aburul nu se evacueaza corect”

(pagina 107).

Asteptati pana cand decompresia este completa. Apoi deconectati aparatul. Daca problema
persistd, duceti aparatul la un centru de service autorizat.

Returnati produsul la serviciul de asistenta tehnica.

Deconectati aparatul. Dacd problema persistd, adresati-va unui centru de service autorizat.

Deconectati aparatul. Daca problema persista, trimiteti aparatul la un centru de service

autorizat.

Addugati apa n vas si reluati gatitul.

Deconectati aparatul. Dacd problema persistd, adresati-va unui centru de service autorizat.

Continut indisponibil, va rugam sa incercati din nou mai tarziu. Daca problema persista,
duceti aparatul la un centru de service autorizat.

Pentru ERR-4xx, urmati instructiunile afisate pe ecran. Pentru ERR-5xx, serverul este

indisponibil, incercati din nou ulterior.

aparatul Cook4me. Daca defectiunea persis

probleme de conectivitate, accesati www.tefal.ro sau aplicatia My Tefa

entru de service autorizat. Pentru 109
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Chybové kdédy hrnca Cook4me

Upozornenie: Sucastou tohto zariadenia je aj brozura s informaciami o bezpecnosti. Pred prvym pouzitim pristroja si

brozuru precitajte a uschovajte ju na bezpe¢nom mieste.

OBJAVTE VAS HRNIEC COOK4ME

Uvolnite rukovat

Technolégia
teplovzdus$ného fritovania

Sklopena:  Zdvihnuta:
pokrievka  pokrievka
zaistend odistena

Tlakovéa pokrievka

Odlucovac kondenzatu

Panel

*v zavislosti od modelu

Kosik na
teplovzdusné
fritovanie

Naparovaci
kosik

e

Lopatka na
mieSanie*
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NezZ za€nete s varenim:
odstrarite vSetky nalepky,

CISTENIE HRNCA COOK4ME precitajte si poiayny CISTENIE HRNCA COOK4ME

Budte opatrni: ak ste hrniec Cook4me prave poufZili, nechajte ho
pred Cistenim vychladnut.

1. KROK - MISKA A ODNIMATELNE CASTI 2. KROK - TEPLOVZDUSNA FRITEZA 3. KROK - ODLUCOVAC KONDENZATU

4 N

misa a lopatka na mieSanie* tlakova pokrievka kryt ventilu

Cast'teplovzdugne;
fritézy za tlakovu
pokrievkou po kazdom
pouZiti vycistite
vihkou neabrazivnou
Spongiou a umyvacim
prostriedkom.

°0

Po kazdom pouZiti:

« Umyte odluc¢ovac kondenzatu
Cistou vodou alebo v
umyvacke riadu.

« Vysuste odlucovac
kondenzatu.

* Vlozte odlucovac kondenzatu
spat'do hrnca Cook4me.

OOD
O0o0oo0,
OOO
00° 4°

o
o

Ak chcete lopatku nainstalovat*, viozte misku Odistite tlakovu pokrievku tak, ze Vyberte kryt nachadzajici sa Ak v miske zostant nejaké zvy3ky, nalejte do nej 1 | vody. Potom zatvorte
do varnej nadoby Cook4me a potom lopatku na nu poloZite prsty a potiahnete pod pokrievkou. pokrievku a spustte rezim V PARE A CHRUMKAVE na 16 mindt.
zaskrutkujte v smere hodinovych ruciciek. Ak

ju chcete odstranit, nechajte misku vo varnej
nadobe Cook4me, pripadne ju vloZte spat, a
odskrutkujte ju proti smeru hodinovych ruciciek.

predna cast’ zadna cast’

za vonkajsiu stranu. Na konci otvorte hrniec Cook4me a ihned ho osuste suchou handrickou.

4. KROK - EXTERNA CAST HRNCA COOK4ME

VSetky tieto €asti mozZno Cistit’
horitcou mydlovou vodou alebo
v umyvacke riadu.

Hrniec Cook4me a jeho
obrazovku vzdy Cistite makkou
a vihkou handrickou.
NepouZzivajte kovovu Spongiu,
pretoZe by mohla poskriabat

Upozornenie: Ak sa misa na varenie na
vonkajSej strane zafarbi dosiva, mozete

R v Ly . obrazovku.
na jej Cistenie pouZit' kovovu Spongiu.
V prednej Casti skontrolujte pohyblivost’ V zadnej Casti skontrolujte pohyblivost tychto
tychto prVkOV: prvkov:
(1] bezpecnostny ventil o « ventil na uvolnenie tlaku
112 @ zaistovacie tlacidlo: s tesnenim (Cierna (¢ierny prvok) * v svislosti od modelu 113

Cast'vzdy smerom k vam)




PRIPOJENIE HRNCA COOK4ME F PRESKUMAJTE SVOJ HRNIEC COOK4ME

Pozrite si naSho sprievodcu zariadenim alebo naskenujte QR kéd nizsie.

Na intuitivnej domovskej obrazovke najdete hlavné funkcie vaSho Cook4me.
Najprv pripojte smartfén k sieti Wi-Fi a © Vytvorte si Gcet v aplikacii My

alebo ich chcete zmenit, ndjdete
ich v €asti ,Parametre" v aplikacii
Cook4me.

Ziednodusi a urychli to diagnostiku Parametre Upravujte a konfigurujte svoje nastavenia......c.ccocveeevverererennens 121

v pripade vyuZitia popredajného
servisu.

stiahnite si aplikaciu My Tefal. Tefal, zaregistrujte svoj vyrobok a
pripojte hrniec Cook4me. Ziskate . , o . )
Potom zapnite hrniec Cook4me tak pristup ku vietkym pripojenym @ Moj vesmir Vyhladavajte a spravujte svoje recepty
a podfa podrobnych pokynov na sluzbam spotrebica, ktoré najdete (zapisNik @ NISTOria) ..ccevirieierieriererertete et
obrazovke ho rychlo a jednoducho v Casti ,M6j vesmir" a linSpiracie".
pripojite k sieti Wi-Fi.
Budete mat pristup k novym receptom @ InSpiracia Ziskajte pristup ku vSetkym zahrnutym
V priebehu niekolkych minut znacky a vsetky recepty z aplikacie NAVrhom receptoV Tefal ......cveeeeceeeeeeee e
bude hrniec Cook4me dokonale modZete posielat do hrnca Cook4me.
nastaveny! o
Stiahnite si obrazky receptov, ktoré PP .
@ Prijmite subory cookie, aby ste st k dispozicii pre vas vyrobok, aby Manualne rezimy la\‘/_l?ithe urrl?lr;ngLOd kontrolou vyber receptov
mohli vyuzivat odporGéania na ste si mohli pozriet jedla. ] PrIPraVU..cociiiiiiiiiiiiiiiieiiciiec et
recepty prispdsobené vasim
preferenciam. © Va3 hrniec Cook4me je teraz Jednoduch " i
Povolte meranie sledovanosti pripraveny na pouZzitie! : . ednoducho spravujte pripravu
a prispdsobenie na tiely Varenie surovin A VAreNI€ SUMOVIN cueviiiiiiiiieeiriiicec ittt
optimalizécie pouZivania vasho Upozornenie: Ak chcete mat'k
hrnca Cook4me. tymto nastaveniam pristup neskdr

115




Ak mate problém s pristupom
k personalizovanym sluzbam,

skontrolujte pripojenie Wi-Fi

PRESKUMAJTE SVO) HRNIEC COOK4ME [t

@ M&6j vesmir

V ponuke ,,M8j vesmir" mozete podla potreby spravovat
svoje recepty pomocou tychto casti:

Moje zapisniky:

vytvorte si niekolko zapisnikov s receptami
podla svojich predstav. Priklady:

* Pavlove recepty

* moje oblibené dezerty

@ Historia:
vyhladajte recepty, ktoré ste pripravovali v
—— poslednom case.

116

Qj Moje vytvory:
ﬁ vytvaraijte si vlastné recepty a ukladajte siich.

si stranu
114 alebo

naskenujte
@ In3piracia tento QR kod.

V ponuke , InSpiracia” si na obrazovke mozete prezriet'tieto
casti:

Zbierka receptov:

150 zahrnutych receptov, ako su:
* predjed|3,

* hlavné chody,

* a dezerty

) Najnovsie recepty Tefal:
m Nové recepty sa pravidelne a
Q- automaticky integruju do hrnca
Cook4me pripojeného k sieti Wi-Fi.

Odporuicané:
H_T\ Navrhy receptov sa vam budu zobrazovat na
< zaklade vasich preferencii a histérie s vyuzitim

\ /) pripojenia Wi-Fi vaSho spotrebica.

Dalsie recepty najdete v aplikacii My Tefal, odkial si ich
mozete posielat’ priamo do aplikacie Cook4me.

PRESKUMAJTE SVO) HRNIEC COOK4ME

Manualne reZimy

Ak si chcete vybrat'vlastny reZim a €as varenia svojho jedla, pouzite ,Manualne reZimy". Rezim

odloZeného spustenia umoznuje odlozit zaciatok varenia.

|/—\, TLAK
@@

Intenzita varenia:

Nizky: na rychlu pripravu ryb a zeleniny.
Vysoky: na rychlu pripravu masa,
strukovin a zeleniny.

ReZim odloZeného spustenia: mozny.

Tipy:
* Pri kazdom tlakovom vareni sa vyZzaduje minimalne 25 ml
tekutiny.

* Postup na instalaciu a odstranenie tlakovej pokrievky
najdete na strane 112.

* Vysvetlenie chybovych kédov najdete na strane 127.

VYZNAM

PARA

®

PouZite naparovaci kosik.

Intenzita varenia:

Nizka: pre zdravu pripravu citlivych
prisad (ryby a morské plody).

Vysokd: pre zdravu pripravu vietkych
prisad (maso a zelenina).

ReZim odloZeného spustenia: mozny.

£ Veko uzavreté a 1T Pokrievka:

| [ uzamknuté otvorend a

zdvihnutd

rebna MoZnost spustenia
Jt? ﬁo I3 nE ievk lopatky na miesanie
EL@E [eldlEieE (v zavislosti od 117

modelu)



Tip: postup na inStalaciu
a odstranenie tlakovej

pokrievky najdete na strane

wanusinerezimy | PRESKUMAJTE SVOJ HRNIEC [RiE PRESKUMAJTE SVOJ HRNIEC COOK4ME Manusine resimy
COOK4ME

AIR FRYER DUSENIE DOHNEDA

* v zavislosti od modelu

VYPRAZANIE ACTIFRY*

Aby ste vSetko vypraZili rovhomerne a
nemuseli sa starat' o mieSanie pocas
varenia!

-

MANUALNE TEPLOVZDUSNE
VYPRAZANIE

PouZivanie koSika na teplovzdu3dné fritovanie.
Na vyprazanie akéhokolvek druhu prisad s
mensim mnoZstvom oleja alebo bez neho.
Tip: Ak chcete dosiahnut'vacsiu
chrumkavost, v polovici varenia prisady
premiesajte.

PECENIE

Na pripravu pe€eného masa alebo
zeleniny, quichov alebo kolacov.

PARA A CHRUMKAVOST

Pouzivanie koSika na teplovzdusné
fritovanie.

ReZim odloZeného spustenia: mozny.
Na pripravu kompletnych jedal na 2
urovniach, aby boli vysledky jemné a
chrumkavé.

PARNA RURA

PouZzivanie koSika na teplovzdusné
fritovanie.
Na pecenie chrumkavych a makkych kolacov.

GRILOVANIE
Pre chrumkavy povrch vietkych jedal.

£ Veko uzavreté a 1T Pokrievka:

| [ uzamknuté otvorena a

zdvihnuta

trebna MoZnost spustenia
Jt?aﬁgv;e gﬁrievka JeypEidtsy e ISl
p (v zavislosti od

modelu)

* v zavislosti od modelu

KLASICKE DUSENIE

S

Misa sa zohrieva odspodu ako hrniec.
Pomalé varenie na koncentraciu chuti.

VARENIE PRI NIZKE]
TEPLOTE

@@

Misa sa ohrieva zospodu ako hrniec.
Intenzita varenia

Nizka: na varenie masa pri nizkej
teplote (75 °C) az 12 hodin, dosiahne sa
velmi jemny vysledok.

Vysokad: varenie zeleniny pri nizkej
teplote (85 °C) az 12 hodin, dosiahne sa
velmi jemny vysledok.

ReZim odloZeného spustenia: mozny.

S

Misa sa ohrieva zospodu ako sporak.
Intenzita varenia

Nizka: na opekanie citlivych prisad.
Strednd: na opecenie vSetkych prisad
tak, aby boli chrumkavé.

Vysokd: na rychle opecenie vSetkych
prisad tak, aby boli chrumkavé.

VARENIE S AUTOSTIR

RIZOTO*

S

Pre krémové rizota.

DZEM*

S

Na pripravu dZzemov.
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PRESKUMAJTE SVO) HRNIEC COOK4ME

JOGURT

()

Na pripravu jogurtov, mliecnych dezertov,
makkych syrov a krémovych dezertov.

VO VAKUU

G

Varenie vo vdkuu: Na pripravu vakuovo
balenych prisad vo vode tak, aby mali
dokonalt chut'a Struktdru.

Varenie vo vdkuu Eco: S vyuZitim
naparovacieho kosa, aby ste mohli
vakuovo balené prisady varit'vo vode pre
lepSiu chut's menSim mnoZstvom vody.

DEHYDRATOVAT (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

Pouzivanie koSika na teplovzdusné
fritovanie
Na pripravu zeleninovych hranoléekov.

KYSNUTIE CESTA

Aby cesto na chlieb a brioSky kyslo pri
optimalnej teplote.

CHLIEB/PECIVO

Na pecenie chleba a brioSiek.

£ Veko uzavreté a Pokrievka:
| [ uzamknuté k ) otvorena a
zdvihnuta

rebnG MoZnost spustenia
Jt?aﬁgv;e gﬁrievka JeypEidtsy e ISl
p (v zavislosti od

modelu)

N

PRESKUMAJTE SVO) HRNIEC COOK4ME
PO TEPELNE) PRIPRAVE

UDRZIAVAT TEPLE

Hrniec Cook4me udrzuje pokrmy
teplé, kym nenastane cas ich
podavat.

Funguje aj pri otvorenom hrnci
Cook4me.

ZNOVU OHRIAT

Hrniec Cook4me zohreje pokrmy na
dokonalu teplotu.

Funguje aj pri otvorenom hrnci
Cook4me.

Ak chcete ziskat pristup ku vSetkym
funkciam, nezabudnite svoj hrniec
Cook4me pripojit.

Postup na pripojenie najdete na strane
114 alebo naskenujte QR kod.

Varenie surovin

Pomocou ponuky ,Varenie surovin" moZzete
varit'bez toho, aby ste sa starali o reZzim alebo
¢as varenia.

Pre niektoré prisady je k dispozicii oneskorené
spustenie.

Parametre ’

V ponuke ,,Parametre” mozete:

* aktivovat' Wi-Fi a pouZivatelské konto
* spravovat aktualizacie

* spravovat nastavenia spotrebica: jas
obrazovky, zvuk, vyber krajiny a jazyka

* spravovat subory cookie a osobné udaje
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PRE REZIM JOGURTU
VYBER PRISAD

Mlieko

* Vyberte mlieko, najlepSie plnotuc¢né
(trvanlivé alebo susené mlieko). Surové
(Cerstvé) mlieko alebo pasterizované
mlieko je potrebné nechat zovriet, potom
vychladnut a nakoniec precedit, aby sa
odstranila koza.

Poznamka

* Na pripravu hustejSich jogurtov
mozZete pridat' 2 az 3 lyzZice
suSeného mlieka na kazdy liter
mlieka a dékladne ho rozmieSat.

* PouZite mlieko izbovej teploty.

Mliecne kvasenie
Existuju tri moZnosti
« lyofilizovany fermentat (z obchodu).

« prirodny jogurt (najlepsie plnotucny) s ¢o
najdlhSou dobou trvanlivosti.

PRAKTICKE RADY

« domdci jogurt. DolezZité: Po priprave prvej
davky staci, ak si ponechate €ast tohto
jogurtu a pouZijete ho ako Startér pre
dalSie davky. Po piatich davkach bude
potrebné obnovit fermentat, ktory sa
Casom vycerpa a vysledkom je redSia
konzistencia.

V REZIME SOUS VIDE
VYBER PRISAD

* PouZivajte Cerstvé, zdravé a kvalitné
produkty, aby ste zniZili riziko pritomnosti
baktérii v potravinach.

» Odporucame kupit'si rybu alebo morské
plody hibokozmrazené pri teplote aspon
-20 °C asponfi na 24 hodin. Pred pripravou
ich rozmrazte v chladnicke.

VYBER VAKUOVYCH OBALOV

* PouZivajte vyhradne vakuové obaly
potravinarskej kvality ur¢ené na varenie
(nie na skladovanie).

» Vzduchotesné varné vrecka nepouZzivajte
opakovane.

ODPORUCANIA

Dbajte na hygienicku Cistotu kuchyne.
Pravidelne si umyvajte ruky a pouZzivajte
gisté kuchynské vybavenie. Specialnu
pozornost venujte umyvaniu zeleninu (na
odstranenie baktérii a hliny).

Nepasterizované nespracované potraviny
a prisady (teplota varenia pod 65 °C)
mdZu predstavovat zdravotné riziko pre
[udi s oslabenym imunitnym systémom,
tehotné Zeny, malé deti a starSie osoby.

Pri sous vide je teplota obmedzena
najmenej na 50 °C. Pri vareni pod
pasteriza¢nou teplotou dodrZiavajte
Specifické €asy varenia pre rézne
potraviny.

Na dosiahnutie pasterizacie hovddzieho
a brav€ového masa, hydiny a vajec:
VyZaduje sa teplota v jadre 75 °C po dobu
najmenej 2 minut.

Na dosiahnutie pasterizacie zeleniny, ryb
a kérovcov: VyZaduje sa teplota v jadre
65 °C po dobu najmenej 2 minut.

+ Ak maju vase prisady int hribku alebo
hmotnost, upravte ¢as pripravy.

Tieto pokyny platia pre potraviny skladované
v chladnicke (priblizne 5 °C). Ak sa pouZivaju

mrazené vyrobky, €as varenia by sa mal
zvysit' o 50 %.

V REZIME KYSNUTIA CESTA

VYBER PRISAD

DroZdie

* Chlieb sa pripravuje z pekarskeho
droZdia. Existuje v niekolkych formach:
malé kocky Cerstvého drozdia,
suché aktivne droZdie, ktoré sa musi
rehydratovat, suché instantné drozdie
alebo dehydrované pekarske droZdie.
Drozdie sa predava v supermarketoch,
ale kocky droZzdia si mozZete kupit aj v
pekarni.

TABULKA EKVIVALENTOV

SUSENE DROZDIE KOCKOVE DROZDIE
(€1) (9)
1 9
1,5 13
2 18
2,5 22
3 25
35 31
4 36
45 40
5 45

+ DroZdie je potrebné priamo zapracovat’
do ostatnych prisad. Ak pouZivate
dehydrované drozdie na pecenie,

PRAKTICKE RADY

musite ho reaktivovat podla pokynov
na vrecusku. Ak mate droZdie v kocke,
rozdrobte ju medzi prstami, aby sa
rovnomerne rozloZila.

Muka

* Ak nie je v receptoch uvedené inak,
odporuca sa pouzivat chlebovi muku
T55. Pri pouZziti Specialnych zmesi muky
na chlieb, briosky alebo mlie¢ny chlieb
neprekracujte celkovd hmotnost 750 g
cesta (muka + voda).

* Pri peceni chleba sa vysledky mézu liSit aj
v zavislosti od kvality muky. Ak pouZijete
celozrnnd muku, cesto nakysne menej a
chlieb bude hutnejsi.

Cukor

+ NepouZzivajte kockovy cukor. Cukor vyZivuje
droZdie, dodava chlebu prijemnu chut'a
zlep3uje hnednutie korky.

Sol’

* Reguluje pbésobenie drozdia a dodava
chlebu chut. Nemala by sa dostat od
kontaktu s drozdim, nezZ zacnete s
pripravou cesta.

« Zaroven zlep3uje Strukturu cesta.

Voda

+ Voda rehydratuje a aktivuje droZdie.
Zaroven hydratuje aj Skrob v muke a
umoznuje vznik striedky. Vodu mézete
Ciastocne alebo Uplne nahradit' mliekom
alebo inou tekutinou.

« Pouzite tekutiny izbovej teploty.

Mlieko

» Mlieko ma emulzifika¢ny ucinok, vdaka
ktorému vznikaju rovnomernejSie ocka a
lepSie vyzerajuca striedka.

Tuky a oleje

* Tuky robia chlieb maksim. Zarover vdaka
nim vydrZzi dIhSie Cerstvy. Na druhej
strane privela tuku ovplyviuje kysnutie.
Ak pouZivate maslo, rozdrobte ho na
malé kusky alebo ho nechajte zmaknut.
Nepridavajte rozpustené maslo. Zabrarite
akémukolvek kontaktu tukov s drozdim,
pretoZe tuky by mohli zabranit'jeho

rehydratdcii.

Vajcia

+ Dodavaju chlebu lepsiu farbu a pomdahaju
pri vzniku striedky. Ak pouZivate vajcia,
primerane zniZte mnoZzstvo tekutin.
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BEZPECNOSTNE PRVKY

Hrniec Cook4me ma viacero bezpecfnostnych prvkov.

BEZPECNE OTVARANIE

Zaistovacie tlacidlo je bezpecnostny systém, ktory pri vzniku
tlaku automaticky uzamkne pokrievku hrnca Cook4me. V
pravom hornom rohu obrazovky sa zobrazi ikona zamku.
Ked je hrniec Cook4me uzamknuty, neotvarajte ho.

Pred otvorenim pokrievky pockajte, kym poklesne vnutorny
tlak.

Pokles vnutorného tlaku spoznate podla toho, Ze z ventilu
uz nebude unikat para.

BEZPECNOST V PRIPADE NADMERNEHO TLAKU

Ak je tlak prilis vysoky, hrniec Cook4me ho automaticky
uvolni cez poistny ventil.

Ak je aktivovany niektory bezpecnostny systém:

+ Odpojte hrniec Cook4me od napajania.

* Nechajte hrniec Cook4me Uplne vychladnut,

* Otvorte hrniec Cook4me,

« Skontrolujte a vycistite:

- bezpecnostny ventil,

- ventil na uvolnenie tlaku,

- tesnenie.

Ak hrniec Cook4me stale nefunguje alebo z neho unika
voda, odneste ho do schvéleného servisného strediska.

REGULOVANIE HRNCA COOK4ME

Pri vareni pod tlakom moZe z hrnca Cook4me vychadzat
malé mnozZstvo pary. To slUzi na automatickd regulaciu
tlaku.

Okrem toho je pocas varenia pod tlakom moZzné a normalne
obcas pocut prevadzkové zvuky, ktoré su vlastné konstrukcii
vyrobku.

Schvalené servisné stredisko je stredisko oprav, ktoré

bolo schvalené spolocnostou Tefal.

RIESENIE PROBLEMOV

Pokrievku nie je moZné zatvorit’

* Medzi misou a vykurovacou platiiou mdze byt nieco
zaseknuté.
Vyberte misu a skontrolujte, ¢i su vSetky Casti Cisté:
- vykurovacia platnia,
- stredovy prvok,
- priestor pod misou.

* Ak rukovat na uvolnenie pokrievky nie je v spravnej polohe.

Pred zloZenim veka sa uistite, Ze je uvolfovacia rukovat
uplne zdvihnuta.

* Ak tlakova pokrievka nie je spravne nasadena.
Skontrolujte, ¢i su vSetky prvky tlakovej pokrievky spravne
umiestnené a Ci nie sU poskodené.

* Ak misa spadla na zem alebo do nie€oho narazila a je
poskodena.
Misu by malo nahradit'schvalené servisné stredisko.

Tlak v hrnci Cook4me nestupa a para sa
neuvolfiuje spravne

* Tesnenie je Spinavé alebo poSkodené.

Uistite sa, Ze je tesnenie Cisté a v dobrom stave.
Tesnenie by ste mali nechat' vymenit kazdé tri roky v
schvalenom servisnom stredisku.

* Ak je tlakova pokrievka nespravne nasadena.
Uistite sa, Ze je tlakova pokrievka bezpecne nasadena.

* Zaistovacie tlacidlo je Spinavé alebo nema nasadené
tesnenie.

Vycistite zaistovacie tlacidlo podla pokynov.

Zaistovacim tlacidlom musi byt moZné pohybovat bez

problémov nahor a nadol.

Uistite sa, Ze je na zaistovacom tlacidle spravne nasadené

tesnenie.

* Ventil na uvolnenie tlaku je znecisteny alebo v
nespravnej polohe.

Uistite sa, Ze je ventil na uvolnenie tlaku v spravnej polohe.
Vycistite a vysuste ventil na uvolnenie tlaku.

* Okraj misy je poSkodeny alebo znecisteny.

Vycistite misu. Uistite sa, Ze je misa v dobrom stave.

* Ak je zaistovacie tlacidlo dolu hlavou.
Magnetickud stranu tlacidla umiestnite na rovnaku stranu
ako ventil na uvolhenie tlaku.

Tlak v hrnci Cook4me neklesa

Uistite sa, Ze vystup pary pod ventilom na uvolnenie tlaku
nie je upchaty alebo znecisteny.

125



RIESENIE PROBLEMOV

Spoza hrnca Cook4me vyteka voda

* Odlucovac nie je na mieste alebo preteka.

Uistite sa, Ze je odlucovac v spravnej polohe na zadnej
strane hrnca Cook4me.

* Misa je preplnena.

Uistite sa, Ze nie je prekro¢eny maximalny obsah.

* Ak pouZivate niektori prisady, ako napriklad:

- smotanu,

- vino,

- alebo mlieko,

dodrziavajte mnoZstva uvedené v recepte.

Tieto prisady méZzu viest' k pretekaniu hrnca Cook4me.

Pokrievka sa pred uvolnenim pary neotvori

* Zaistovacie tlacidlo je stale v hornej polohe.
Skontrolujte, €i bola uvolnena vietka para a pockajte, kym
hrniec Cook4me Uplne vychladne.

Kovovu pokrievku nie je mozné vybrat’

Odistite tlakové veko tak, Ze prsty poloZite na drazky a
potiahnete ho smerom k sebe.

SERIA EPC26 ALEBO SERIA EPC27*

Technické informacie o hrnci Cook4me:
Nizky tlak: 40 kPa (109 °C)

Vysoky tlak: 80 kPa (116 °C)

PS =130 kPa

Kapacita hrnca Cook4me: 6,5 |

VyuZzitelny objem: 4,3 |

Zabudovany ohrievac:
uzavrety vyhrievaci odpor. Pipnutie signalizuje
dosiahnutie prevadzkového tlaku.

Wi-Fi:

Maximalny prenasany vykon: 20 dBm, 100 mW
Frekvencia: 2,4 GHz

Spotreba energie v reZime pohotovosti:

0,26 W (EPC26)/0,23 W (EPC27)

Spotreba energie v reZime pohotovosti pri zapojeni v sieti:

0,26 W (EPC26)/0,23 W (EPC27)

Vyznamy rdznych piktogramov Wi-Fi na hrnci
Cook4me

2 Produkt je pripojeny siete k Wi-Fi

21 Produkt je pripojeny k sieti Wi-Fi, ale nie je
pripojeny k databaze Tefal

% Produkt nie je pripojeny k sieti Wi-Fi

CHYBA

03 alebo 20x

04 -05-06-07-08 -
09 - 52 - 53 alebo 54

10

11
13
14
15
16
17
18

19

51

55

57

58

FS-XX

ERR-4xx alebo ERR-5xx

CHYBOVE KODY HRNCA COOK4ME

MOZNA PRICINA
Chyba komunikéacie s napajacou
doskou

Chyba snimaca teploty

Chyba ohrievania

Problém s nadmernym tlakom

Problém s nadmernym tlakom

Prili§ nizky tlak z dévodu
nedostatku vody.

Chyba dekompresie
V hrnci Cook4me sa netvori tlak

Hrniec Cook4me nevytvara tlak

Chyba detekcie zaistovacieho
tlacidla

NepretrZité ohrievanie

Porucha ohrevu teplovzdusnej
fritézy

Porucha motora teplovzdusnej
fritézy

Nedostato¢na hladina vody pre
parné rezimy

Chyba zapisu

Chybové kédy receptov

Chybové kédy tykajuce sa databazy

Tefal

RIESENIE

Odpojte spotrebi¢ od napdjania. Ak problém pretrvava, spotrebi¢ odneste do schvaleného
servisného strediska.

Odpojte spotrebi¢ od napajania. Ak problém pretrvava, spotrebi¢ odneste do schvaleného
servisného strediska.

Odpojte spotrebi¢ od napdjania. Ak problém pretrvava, spotrebi¢ odneste do schvaleného
servisného strediska.

Odpojte hrniec Cook4me od napajania. Skontroluijte, ¢i st vSetky casti hrnca Cook4me v dobrom stave.
V pripade potreby vycistite ¢asti hrnca Cook4me podla pokynov na Cistenie.
Skontrolujte, ¢i je kryt ventilu na mieste.

Vratte vyrobok popredajnému servisu.
Do misky pridajte vodu a zacnite varit.

Odpojte hrniec Cook4me od napdjania a nechajte ho vychladnut. Ak problém pretrvava,
spotrebi¢ odneste do schvaleného servisného strediska.

Do misy pridajte vodu a znovu zacnite s varenim.

Pozrite si ¢ast',Tlak v hrnci Cook4me nestlpa a para sa neuvolfiuje spravne”. (str. 125)

Pockajte, nez sa dokonci dekompresia. Potom spotrebi¢ odpojte. Ak problém pretrvava,
spotrebi¢ odneste do schvéleného servisného strediska.
Vratte vyrobok popredajnému servisu.

Odpojte spotrebi¢ od napdjania. Ak problém pretrvava, spotrebi¢ odneste do schvaleného
servisného strediska.
Odpojte spotrebi¢ od napdjania. Ak problém pretrvava, spotrebi¢ odneste do schvaleného
servisného strediska.

Pridajte vodu do misky a pokracujte vo vareni.
Odpojte spotrebi¢ od napdjania. Ak problém pretrvava, spotrebi¢ odneste do schvaleného
servisného strediska.

Obsah nie je k dispozicii, skuste to neskor. Ak problém pretrvava, spotrebic¢ odneste do
schvaleného servisného strediska.

V pripade chyb ERR-4xx postupujte podla informacii zobrazenych na obrazovke a v pripade
chyb ERR-5xx, ked server nie je k dispozicii, to skiste neskor.

126 V pripade akychkolvek problémov hrniec Cook4me odpojte od napajania. Ak problém pretrvava, obratte sa na schvalené servisné stredisko. V pripade 127

problémov s pripojenim prejdite na stranku www.tefal.sk alebo do aplikacie My Tefal.
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Jlobpe gowwinun B cezmenicteoTo Ha Cook4dme! i3mpo6BaiiTe cTOTULM peLenTu, Cb3gageHun oT Tefal n Bcnykm notpebutenn
HaCook4me. Cnogenete 1 Bawwmnte cobcTBeHN TBOpeHUS!

Vitejte v rodiné Cook4me! Vyzkousejte stovky receptt vytvorenych spole¢nosti Tefal a vsemi uZivateli spotiebicd
Cook4me. Podélte se také o své vlastni vytvory!

Welcome to the Cook4me family! Try out hundreds of recipes created by Tefal and all Cook4me users. Share your own
creations too!

Udvézéljik a Cook4me csalddban! Fedezzen fel tébb sz&z receptet, amelyeket a Tefal és a Cook4me kdzosség alkotott.
Ossza meg sajat alkotasait is!

Witamy w rodzinie Cook4me! Wyprébuj setki przepiséw stworzonych przez Tefal i wszystkich uzytkownikéw Cook4me.
Podziel sie tez swoimi pomystami!

Bun venit in familiaCook4me! Incercati sute de retete create de Tefal si utilizatorii de Cookeo. Prezentati propriile creatii!

Vitajte v rodine produktov Cook4me! Vyskusajte stovky receptov vytvorenych spolo¢nostou Tefal a vSetkymi pouzivatelmi
Cook4me. Podelte sa aj vy o svoje vytvory!

O s N N0

My Tefal Tefal Tefal Tefal
Application TikTok Facebook Instagram
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