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3ABEJIEXXKA: KbM TO3U ypes e NpuaoXeHa KHIUXKa ¢ MHpopMauums 3a 6e3onacHocT. Mpeaun ga 13noni3sarte ypeaa 3a NbpBM MbT, MO,

npoyeTeTe Ta3n KHMXXKa BHNMATENIHO U A C'bXpaHﬂBaVITe Ha CUTYPHO MACTO 3a 6baeLa cripaBkKa.

OTKPUITE BALLA COOK4ME

JPBXKA 3A BM3YA/THO
OCBOBOXAABAHE/ OBO3HAYEHVE 3A
3ATBAPAHE HA 3ATBAPAHE

KAMAKA

3ALEH KOMEKTOP
3A KOH/EH3

KOHTEKCTHO MEHIO:
BPBLIAHE KbM HAYA/THNS EKPAH
M PEXXMM HATOTOBHOCT

BbTPELLIHA KYTA 3A

BYTOH HA3A/ OCHOBEH BYTOH 3A PABOTA A
FOTBEHE

BYTOH 3A MOTBbPXXAABAHE



NMOYNCTETE BALLUNA COOK4ME MOYNCTETE BALLUNA COOK4ME

Mma 5 cTbnkuy, KOUTO TPsI6BA Aa ce cneABaT Npeaun MbpBaTa ynoTpeba 1 cnes Bcska ynotpeba. CTbnKa 5 - KanakbsT

Ctbnka 1 - Cookdme canyHeHa Boja. OTcTpaHeTe BbTpeLLHaTa YacT OTcTpaHeTe NOKPUTNETO MOZ Kanaka.
MouncreTr k4m Ha Kamnaka, KaTo g ApbnHeTe KbM

oumncrete Coo ec AKo KynaTa 3a roTBeHe a Karmaka, kato s Ap ere
BNaXHa Kbpna. cebe cu.

npnao6ve MpbCHOGAN LBAT

Mpepn Aa 3anoyHeTe Aa roTBUTE: Crenka 3 - kynaTa 3a roteeHe
OTBDBH, MOXXe fa ce n3nossBa
MeTasiHa ro6a.

OTCcTpaHeTe BCUUKU CTUKEPMN, 3a Aa moumcTTe kynara,
MpoyeTeTe UHCTPYKUUMTE. MOXETE:
e /1a 4 NOCTaBNTE B
cbAoMMANHaTa MmallHa
nnn
~ e [la A4 UaMmneTe C ropeLla
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KOHAEH3

Cnep, Bcsika ynotpeba:

e rouucTeTe KoeKTopa 3a
KOHZEH3 C YncTa BoAa UK B
CbAOMUSANHATA MaLLUMHa,

e MojcCyLleTe KoaeKTopa 3a
KOHZEHS3,

e He 3abpaBsiiTe fa NocTaBUTe
OTHOBO KOJIEKTOPa 3a KOHZAEH3 OTcTpaHeTe KanayeTo Ha
B Cook4me. TOMYeTo 1 N3BajeTe TOM4YeTo.

CTbNKa 2 - eKpaHbT
MouncreTte ekpaHa ¢
MeKa, BJ1aXxHa Kbpna.
He nsnonseaiite
MeTasiHa rb6a, Tbi
KaTo TA MoXe Aa
nsppacka ekpaHa.

[MpoBepeTe NOABMXHOCTTA Ha:
e 3aK/ro4BaLlMA NOCT: C YNIAbTHEHMETO MNMouncreTe BCUUKM YaCTU HA
(YepHaTa YacT) OT CTpaHaTa Ha MOKPUTUETO | & 11 1= =1 006 o] 1l g L=h it | Lo 1) BOAa
noJj Kana4yeTo 1 MarHmTa oT CTpaHaTa Ha nnn B CbAoOMUAIHaTa MalllHa.
TOM4YeTo UM KanadveTo Ha Ton4eTo,
e NpejnasHna KnanaH.
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NMOCTABETE KOLLUHNLUATA 3A NAPA PABOTETE C BALLNA COOK4ME

M3muinTe KoWHMLaTa 3a Napa € ropeLla canyHeHa Boaa. BiuiroueTe bawius
M3nnakHeTe 1 noacyuiete fo6pe KoWHMLaTa 3a napa.
Cook4meB \

KOHTAKTa

Kak ga uHcTanupaTte KowHMUaTa 3a napa?

RN - i

KoraTo BkatounTe ypega 3a NbpBY NbT, MbPBO Lie ByToHM 3a ynpaBneHune Ha nHTepdeiica
BMAnUTe MeHtoTo ,lMapametpu”.

© KOHTEKCTHO MEeHH0:

BpbLUaHe KbM Ha4anHus

€KpaH U pexxmMm Ha
FOTOBHOCT

&)

MoTBbLpXAaBaHe

O6bpHEeTe KOLLIHMLATA 3a Napa. XBaHeTe MexJy naneua v nokasaneua [locraeeTe KOLUHMLATA 3a Napa 06paTHO

v, 3a fa A NocTaBuTe B Mpopesa. Ha MSICTOTO 4. [ocTaBeTe KoLUHMLATa 33 1
napa B kynarta 3a rotBeHe Ha Cook4me, +
KaTo 13Mo/3BaTe APbXKUTE,

N36epeTe BalLuns e3UK




CBBPXXETE BALLNA COOK4AME C MPUNNOXXEHWETO N WI-FI

L E
— C MbpBO CBbPXKETE CMapTOHa L
-4 i a:;;::aﬂe “ KbM Wi-Fi Mmpexara v nsternete
npunoxeHveto My Tefal.

Cnep ToBa BkatoueTe Bawnsa Cookdme
1 NPOCTO CnejBaTe MHCTPYKUMnUTe
CTBIMKa MO CTbIMKa Ha eKpaHa, 3a Aa
cBbpXeTe He3abaBHO Bawunsa Cookdme
KbM Wi-Fi.

Camo cnepa HAKOIKO MUHYTU BawumaT
Cook4me wie 6bae HacTpoeH
nep¢gexkTHoO.

1. NpuemeTte ,6UCKBUTKUTE", 3a Aa Ce
Bb3M0/13BaTe OT NepcoHann3npaHun
npenopeKK 3a peuenTtu,
CcbobpaseHu ¢ Bawuma Bkyc.
MNo3Bonete nsmepsaHe u
nepcoHanmnsnpaHe Ha ayanTopusaTa,
3a fa onTMMm3MpaTe 1U3roa3BaHeTo
Ha Bawunsa Cookdme.

B cnyyain Ha KOHTaKT € oTAena 3a
cneanpogaxbeHo obcnyxsaHe,
AVNArHOCTUKATA e 6bae Mno-necHa u
no-6bp3a.

2. B npunoxeHuneto My Tefal: cb3galite
Baluus akayHT, pernctpuparite
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npoaykTta cu 1 cebpxeTe Cook4me.
ToBa we Bu ocurypm gocten 4o
BCUMYKW CBBbP3aHW YyCIyrn Ha ypeaa,
KOUTO MOXeTe la HaMepuTe B
.MosTa BceneHa" n ,BabxHoBeHMe".

LLle vimaTe AOCTHLMN A0 HOBUTE
peuenTy Ha MapkaTa 1 MoxeTe
[ia n3npawiaTe BCUYKU peLenTin
OT NPUIOXEHNETO KbM Baluums
Cook4me.

3. Vi3Ternete nsobpaxeHusita Ha
peuenTuTe, HAIMYHK 3a Bawwimns
MPOAYKT, 3a Aa BUAUTE AcTUSTA.

4, BawmnaTt Cook4dme e rotoB 3a
ynoTpeba!

3abenexkKa: ako uckare aa
noayyuTe AOCTHLMN A0 Te3Un
HacTPOKM UNU Aa rm NpoMeHuTe
No-KbCHO, Llie r'm HamepuTe B
pasaena ,MapameTpn" Ha Bawumsa
Cook4me.

AA 3ANMMOYBAME!

3a fAa ce rapaHTUpa
6e3onacHocTTa no

BpemMe Ha roTBeHe,
nocraBeTe Bawuma
Cook4me BbpXy paBHa,
CyXa NOBBbPXHOCT.

KoraTto nsnonssate Bawmnsa Cook4me 3a MbpBMY NbT,
KyrnaTa MoOXXe fia OTAEeNn 1eKa Mupusma.
ToBa e HOpmanHo.




BAbXHOBETE CE

@ - oBeHme B MEHPOT.O ,BABXHOBEHME", KOETO Ce BMX/a Ha eKpaHa, B/ie3Te B C1efHNTe
pasgenu:
e ApxuB c peuenTtu e Haii-HoBuTe pelenTu Ha Tefal e [epcoHanusmMpaHu NpenopbLKU
C BrtoyeHn 150 peLenTy, BKIOUATENHO:  HOBUTE peLienTn ce nHTerpmpaT LLle Bu 6b4aT Npea/ioxeHV peLenTu Bb3
- NpeaacTums, pefoBHO 1 aBTOMaTM4YHO BbB Balums OCHOBa Ha Balums nnueH BKyc 1 ncrtopus
- OCHOBHUW ACTNA Cook4me, ceBbp3aH ¢ Wi-Fi. upe3 Wi-Fi Bpb3KkaTa Ha Baluvs ypeg.

- NNV fecepTu.

PELLENTUTE CA BKYCHW U CE NPNTOTBAT BbP30.

CTBbMNKN v
b i
»

1 - VI36epeTe BUAa AcCTMe: NpPeascTus,
OCHOBHW ACTUS, AecepTn

2 - N36epeTe peLienTa oOT CNycbka

3 - VI3bepeTe 6pos xopa (2, 4 nnn 6)
4 - PeuenTaTa ce nosiBaBa

5 - CnepBaliTe CTBMKATE Ha eKpaHa

MOEMETE KOHTPO/1

M3non3Baiiku ,pbYHNS peXMM"”, MOXeTe fa 13bepeTe pexrmMa 1 BpeMeTo 3a roTBeHe 3a

PbyHH pesmHmK ) balueTto sactne.

Pexcumvm Ha omsoxceH cmapm bu noseonsiea 0a 3anoyHeme 0a 20meume NO-KbCHO.

PASTNYHWUTE PEXKUMW HA TOTBEHE

HANATAHE

Mono)xeHuWe Ha Kanaka: 3aTBOPEH W 3aKNHOYEH.

MHTEH3MBHOCT Ha FOTBEHE

Hucka: 3a 6bp30 roTBeHe Ha prba u
3e/1eHuyLN.

Bucoka: 3a 6bp30 roTBeHe Ha Meco,
6060BW pacTeHNS U 3e/1eHYYLN.
Pe>krM Ha OT/IOXKEH CTapT: Bb3MOXEH.

FOTBEHE HA MNMAPA
V13non3Baiite KoLLHMLATa 3a Mapa.

Mono)keHuWe Ha Kanaka: 3aTBOPEH W 3aKNHOYEH.

VHTEH3MBHOCT Ha roTBeHe

HeXxHo: 3a 34paBOC/IOBHO roTBEHE Ha
AeNMKaTHM CbCTaBKK (prba 1 MOPCKI AapoBe).
BVCOKa: 33 34PaBOC/IOBHO rOTBEHE Ha BCUYKM
CbCTaBKY (MECO Y 3eNneHUyLM).

Pe)Xnm Ha OTNIOXKEH CTapT: Bb3MOXeH.

3ANNYAHE

Mono>keHne Ha Kanaka: 0TBOpeH "
noBAUrHar.

Kynarta ce 3arpsiBa oT40/y, KaTo Ha
rnevka.

FOTBEHE NMPU HNCKA TEMNEPATYPA
KynaTa ce HarpsiBa o140y, 3a Ja
JencTBa KaTo TeHAKepa.

Mono>xeHne Ha Kanaka: 3aTBOPEH U
3aK/OYEH.

MNHTEeH3MBHOCT Ha roTBeHe

Jleko: 3a roTBeHe Ha Meco Mnpu H1CKa
TemnepaTypa (75°C) 3a go 12 yaca 3a
MHOIO KpexKu ACTUS.

CWiHO: 3a roTBEHE Ha 3e/1eHYyL Npw
Hucka TemnepaTtypa (85°C) 3a 4o 12 vaca
3a MHOTO KPEeXKN ACTUS.

Pe>kKrM Ha OT/NI0XKEH CTapT: Bb3MOXEH.

KIACUNYECKA AXHUA

KynaTa ce HarpsiBa oT407y, 3a Aa
[ecTBa KaTo TeHAxepa.
Mono>xeHue Ha Kanaka: OTBOPEH
noBAUrHar.

BaBHO roTBeHe 3a KOHLEHTpMpaHe Ha
BKycoBeTe.




MOEMETE KOHTPO/

KWCEJTI0 M/IAKO
MonoxxeHve Ha Kanaka: 3aTBOPeH W

CNEA FOTBEHE

3aK/roYeH. 3a NMPUroTBAHE Ha KNCenn Meka, |/—\'

MIeYHW AeCepTy, HACKOKANOPUYHO Kpema
CpeHe 1 rajKn fecepTu.

BAKYYM

Mono>keHWe Ha kanaka: 3aTBOPeH U
3aK/It0YeH.

roToneH: 3a roTBeHe Ha BakyyMHO
OMakoBaHW CbCTaBKM BbB BOAA 3@
nepdekTeH BKYC 1 TEKCTYpa.

Eko: nsnonsgaite KOLHMLaTa 3a napa, 3a Aa
3agyLinTe BakyyMHO OMakOoBaHUTE CbCTaBKN

BB BOJa 3a HO-AO6'bp BKYyC C no-mMasiko BoJa.

BTACBAHE HA TECTO
(B 3aBUCMMOCT OT MoAena)

MonoykeHue Ha Kanaka: 3aTBOPEeH U 3aK/104eH.

C kowHMLUaTa 3a napa, 3a ga ocirypuTe

BTacBaHe Ha TeCcToTO 3a X156 1 6pmoLL npu

onTMa/siHa TeMnepaTtypa.
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noAAbPXXAHE TOM/TNHA

Cook4me nogabpa AcTusATa Bu

TOM/W, AOKaTO CTaHe Bpeme Aa 6baaT
CepBupaHMW.

MonoxkeHne Ha Kanaka: Moxe Ja 6bje
OTBOPEH NIV 3aTBOPEH.

NPETONNAHE

Cook4me npeTonnsa scTusita 40
naeanHara remnepartypa.

MonoxkeHve Ha Kanaka: Moxe Ja 6b/e
OTBOPEH WV 3aTBOPEH.

NMPAKTUYECKW CBbBETI

s :
a g
J';'.'h o -
e —
-

3A PEXXMA 3A KNCENNO MJTAKO

M360p Ha BawunTe cbCTaBKU

- VI3bepeTe MAsKo, 3a npeAnovnTaHe
NbJHOMAacNeHo (agbnrotpariHo UHT
MJIAIKO U1 MNISKO Ha npax). CypoBoTo
(MpACHO) NAM NacTbOPU3NPAHO MJIAKO
TpsibBa Aa 3aBpU, C/1ef KOeTo ja ce
oxnagn n npeueau, 3a 4a ce oTCTpaHn
umnaTa.

3ABEJIEXXKA

- 3a Ala NpUroTBUTE NO-IbCTU KUCENN
Mieka, MoxeTe Aa fobasuTte 2 0
3 cyneHu MBXULM MASKO Ha npax
Ha BCEKW TNTBP MASKO, KaTo ro
pa3bbpkaTte gobpe.

- I3anon3BaiiTe MASIKO CbC CTaliHa
Temneparypa.

MneueH pepmeHT

Tpy Bb3MOXXHU BapmaHTa
o NnodunmnsmpaH pepmeHT (3aKyrneH
OT MarasuH).

e HaTypPanHO KNCEeNo MASKO OT
MarasuHa (3a npegnoymnTaHe
Mb/IHOMACNEHO) C Bb3MOXHO Hali-
AbNBr CPOK Ha FOAHOCT.

11

© /IOMALLIHO NMPUroTBEHO KNCEO
MJISIKO. BaxkHO: cnej kato
NMpuUroTBMTe MbpBaTa NapTUAa,
npocTo Tpsi6Ba Aa 3amnasuTe yacT ot
TOBA KNCEe0 MAAKO KaTo 3aKBacka
3a cneggaluoto. Cieg net napTuan
LLie Tpsi6Ba Aa NOAHOBUTE HEPMEHT],
KOIATO Ce 134epriBa C BPEMETO M TOBa
BOAM 10 NO-PSIAKA KOHCUCTEHLS.

B PEXXUM 3A CY-BUA

N360p Ha BawuuTe cbCcTaBKU

- 3nonsgalite NpecHu, 34paBOC/IOBHA 1
KayeCTBeHW NPOoAYyKTW, 3a Aa HaManunte
pvicka oT 6akTepun B XpaHaTta.

- MpenopbuBamMe ga kynysaTte puba
VAN MOPCKN JapoBe, KOUTO Ca
61 3aMpaseHyn Npy TemnepaTtypa
MUHUMYM -20°C 3a NoHe 24 yaca.
PasmpaseTe rv B xnagnaHuK npeam
NPUroTBsiHE N rOTBEHE.

MN360p Ha BakyymuMpaLlm TopouUkmn

- I3non3earite camo BakyymMumpaLim
TOP6UYKM 33 XPaHUTENHU NMPOAYKTH,
npesHa3sHa4veHu 3a rotBeHe (He 3a
CbXpaHeHue).

- He n3non3Baiite MOBTOPHO XepMETNYECKN
3aTBOPEHU TOPBUYKM 33 FOTBEHe.




MPEMOPBKN

- Moaabpxalite fobpa xurneHa B
KyXHATa. YBepeTe ce, ye MueTe
pbLeTe C1 PeAOBHO 1 Ye 1N3Mo3BaTe
UYMCTU KYXHEHCKN NPUHAANEXHOCTU.
O6bpHeTe cneumanHo BHUMaHMe
Ha M3MMBAaHETO Ha 3e/eHYyLnTe
(oTcTpaHeTe 6akTepunTe 1
3aMbpcABaHNATA).

HenacTbopusmpaHuTe CypoBU XpaHu
M CbCTaBKW (NpY TemMnepaTtypu

Ha rotBeHe nog 65°C) morart Aa
npeacTaBasBaT pUCK 3a 34paBeTo Ha
Xopa ¢ oTcnabeHa MMyHHa CUCTema,
b6peMeHHN XeHW, Mankn geua
Bb3PacTHM Xopa.

TemnepaTypaTa 3a cy-BUA €
orpaHuyeHa Ao mmHumym 50°C.
CnasBaiiTe cneundmnyHNTE BpeMeHa
3a roTBeHe 3a pasnnyHuTe XpaHu,

KOraTo rotBuTe npu remnepartypu, no-

HWCKW OT Te€3N 3a NacTbopunsauua.

e 3a nocTuraHe Ha nacTbopu3aLys
Ha roBex/0, CBUHCKO, NTNYe Meco
1 aiLa: HeobxoAyMa e BbTpeLLHa
TemMnepatypa ot 75°C 3a noHe
2 MUHYTW.

e 3a nNocTUraHe Ha nacTbopu3auns
Ha 3es1eHuYyLmn, pnba 1 MOPCKN
JlapoBe: HeobxoAMMa e BbTpeLLHa

TemnepaTypa oT 65°C 3a rnoHe
2 MUHYTW.

- Te3n HCTPYKLUMK ca BaNAHN 3a
XPaHW, CbXpaHsABaHW B XN1a4UIHVK
(npw npnbnmsunTenHo 5°C). Ako ce
N3N0A3BaT 3aMpaseHn NpoayKTH,
BPeMeTO 3a roTBeHe TpsibBa Ja ce
yBeanun ¢ 50%.

- Ako BalumTte cbCTaBku MMAT pasnnyHa
AebenvHa nnu Terno, perynuparire
BpeMeHaTa 3a roTBeHe.

B PE)XXIM 3A BTACBAHE HA

TECTO: (B 3aBucumocT oT Moaena)
N360p Ha BawumTe cbCTaBKU

- Xns6bT ce NpUroTes ¢ x1ebHa Mast.
TA CbLLecTBYBa B HAKOMKO GOpMU:
Masiku KybueTa npsicHa Masi, Cyxa
aKTVBHa Masi, KOSITO IMa HyX/a OT
pexuapaTaLys, Cyxa UHCTaHTHa Masi Unn
JAexungpaTtmpaHa xnebHa masi. Masita ce
npoAasa B cyrnepMapkeTuTe, HO MOXeTe
[la C1 KynuTe KybueTa Masi 1 OT nekapHa.

- MasTa TpsibBa Aa ce cMecu ANPEKTHO
C OCTaHanuTe CbCTaBKM. AKO
n3nonseare AexugpaTpaHa xnebHa
Masi, TpsibBa Ja s peakTuBMpaTe
cnopez NHCTPYKLMKTE Ha NakeTyeTo.
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AKO e Kyb4e Masi, ro HaTpoLueTe
MeXay NpbCTUTE CY, 3a Aa
pasnpejenvite Masita paBHOMEPHO.

EKBUBANEHTWU HA KOTNYECTBO/TEIO
3A CYXA MAA 1 KYBYETA MAS:

CYXA MAA KYBYE MASA

(v.n1.) (9)
1 9
1,5 13
2 18
2,5 22
3 25
3,5 31
4 36
4,5 40
5 45

- MpenopbuBa ce 6pallHoO 3a X116
T55, ocBeH aKko B peLenTuTe He e
noco4eHo Apyro. KoraTto n3nonssare
cneumanHy cMecu oT 6paLlHoO 3a
XN1916, 6proL U MAeYeH X116, He
npesyLLaBanTe MakCMMyMa OT 06LLO
750 g TecTo (6pallHO 1 BOAA).

- Pe3ynTaT|/|Te OT NeYyeHeTo Ha xNs6
MO>XXe Aa BapunpaTt N B 3aBUCMOCT

OT Ka4ecTBOTO Ha 6paLLHOTO.
3non3BaHETO Ha MbJIHO3bPHECTO
6paLLHO Lie 03HaYaBa, yYe TecToTo
HsIMa a ce HaAUrHe ToJIKoBa MHOTO
W XNA6BT Le 6bAe No-MabTeH.

- He nsnon3sgarite 3axap Ha by4ku.
3axapTa nogxpaHea MasTa, NpuaaBa
NpUsiTEH BKYC Ha x1s16a 1 noAobpsiBa
3anM4aHeTo Ha KopuykaTa.

Con

- Perynupa gerictBreTo Ha masita
[06aBs BKYC KbM x/is16a. He TpsbBa
[la BN13a B KOHTAKT C MasATa, Npeau
Jla 3ano4YHeTe Ja NPUroTBsTe TeCTOTO.

- Tsi CbLLIO Taka NoAo6psiBa CTPYKTypaTa
Ha TecToTo.

- BogaTa pexuapaTtmpa v akTuempa
Masita. OCcBeH ToBa XMapaTupa
ckopbsanaTa B 6pallHOTO 1 NO3BO/IABA
odOopMSAHETO Ha TekcTypaTa Ha
cpeAnHaTa. Bb3aMoxHO e BozaTa Aa ce
3aMeHU C MASIKO AN APYr TEYHOCTU
YaCTUYHO NN N3LSNO.

- I3anonsBaiite TEUHOCTU CbC CTalHa
TemnepaTypa.

- MAsikoTo MMa emynrupaty, epex,
KOITO N03BO/IsIBa MOJly4aBaHeTO Ha
No-paBHOMEPHU Bb3AYyLLUHN AX060Be
1 CnefoBaTeNHO No-NpuBeKaTeNeH
BWA Ha cpeanHara.

- MasHVHWTe Lie HanpaBsT x1s6a
no-mek. Te CbLLO TaKa LLe ro 3anassT
CBEXO 3a No-AbAro Bpeme. OT gpyra
CTpaHa, TBbpJe rosIiMoTO KOIMUYEeCTBO
Ma3HVHW BAUsie Ha BTacBaHeTo. AKO
13non3Barte Maco, ro pasgeserte Ha
Masiki napyeHLa Uan ro pasmMekHeTe.
He po6aBsiliTe pa3ToneHo macso.
MN36sirBaliTe BCIKaKbB KOHTAKT MeXAy
MasHVHUTE 1 MasiTa, Tbli KaTo ToBa
MOXe Aa Mnorpeyn Ha MasiTa Aa ce
pexvgpartupa.

- NMopo6psBar LBeTa Ha x1s6a 1 crnomarat
3a 06pasyBaHeTo Ha Aobpa TekcTypa
Ha cpegmHaTa. AKo V3rosi3Bare AL,
HamasieTe CbOTBETHO KO/IMYECTBOTO
TEYUHW CbCTaBKU.
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OBJIAAEVTE MPOLLECA HA TOTBEHE . ™ YMNPABNABAWUTE PELLENTUTE CIA

B meHoTO ,MOATa BCesieHa" MoxeTe Ja yrpaBadBaTe peuenTtuTe cx 3a Balue

[oTBeHe CbC CbCTaBKUTE
MonTa BCEneHa
yﬂ,O6CTBO CbC CiIegHNTE pa3aenn:

C nomMoLyTa Ha MeHHTO ,[oTBEeHe CbC CbCTaBkK" MOXeTe Aa
NpUroTBsiTe XpaHa, 6e3 Aa ce NpuTecHsABaTe 3a peXnma Ha roTseHe

W BPEMETO 3a roTBeHe. Mowr(ue KHUIM C peuenTu : Cb3aaaeHu oT MeH WNcTopus :
Cb3galiTe HAKOIKO peuenTu : '-|J HamepeTe peLenTuTe, KOUTO
3a HAKOW CbCTaBKY € HaNMYeH OT/I0XEeH CTapT. TETPaAKW C peLenTn Cropes Cb3galiTe cBOM COBCTBEHM CTe NPUroTBUAN HAacKoPO.
i XenaHvsTa cu. peLenTy 1 ri 3anaserte.

Mpumepwu:
e PeuenTtunTe Ha Non

e MoUTe NHBUMK fecepTu

1 - VI36epeTe BUAa 2 - N36epeTe 3 - N36epeTe o
Ha cbCTaBKaTa CbCTaBKaTa oT KOJINYeCTBOTO
NEPCOHANN3NPATE BALLSA COOKAME

Napametpu ) C meHtoTo ,lMapametpun" MoxeTe ga:

4 - /i36epeTe 5 - CneppanTte
peXuma 3a roTBeHe  UHCTpyKLmmnTe
AMPEKTHO Ha ekpaHa

- akTuBUpaTe Wi-Fi 1 NnoTpebuTenckis - ynpaBnsiBaTe HacTPOMKMTe Ha ypeaa - ynpaBnsBaTte ,6UCKBUTKA" U INYHY
CV akayHT CV: APKOCT Ha eKpaHa, 3ByK, M360p Ha AaHHM

bpyKaBa 1 e31K
- ynpaensiBaTe akTyanmsauumre ABP
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®YHKUWW 3A BESOINACHOCT

COOK4ME MMA HAKOJIKO »YHKL W 3A BESOIMACHOCT.

BesonacHo oTBa psHe

3akNouBaLLMAT N0CT CNY>XN KaTo cucTemMa 3a 6e30MmacHoCT,
KOSITO aBTOMAaTUYHO 3akK/to4Ba karnaka Ha Cook4me BegHara
LLLOM Ce NosiBM HangaraHe. B ropHNA AecCeH bI'b/1 Ha eKpaHa ce
nosaBABa KaTHap.

He oTBapslite Cook4me, KoraTto e 3aKk/to4eH.

M3yakaiiTe BbTPELLHOTO HansiraHe a cnagHe, npeau aa
OTBOpUTE Kamnaka.

B'preLIJHOTO HandaraHe e cnagHano, Korato OT K/lanaHa Beye
He 13/1In3a napa.

Be3zonacHocT B cny'-lal‘/'| Ha npekasieHO BUCOKO HaJisiraHe

AKO HansraHeTo e TBbpAE BUCOKO, Cook4me aBTOMaTUYHO
Lie OCBO60,C|,I/I HaidraHeTo npe3 npeanasHna Kianat.

AKO HSIKOsi OT cMCTeMUTe 3a 6e30MacHOCT ce akTUBMpa:
- nskntoyete Cook4dme OT KOHTaKTa,
- octaBeTe Cook4me fa ce oxnaanm HambaHO,
- otBopeTe Cook4me,
- NpoBepeTe 1 No4uncTeTe:
- NpeAnasHust kianaH,
- TONYeTo,
- YNNBbTHEHMETO.

Ako Bawmat Cook4dme Bce oLe MMa Ted Uan He paboTu,
TpsbBa ja 3aHeceTe ypeja B 0406peH cepBU3eH LIeHTbP.
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PerynmnpaHe Ha Cook4dme

Mpw rotBeHe noa HanaraHe Cook4me moxe aa n3nycka
MaJiK1 KonmyecTsa napa.

ToBa CNYy>XN 3a aBTOMATUYHO peryiapaHe Ha HandaraHeTo.

KanakbT Ha Cook4me

MeTanHuAT Kanak Tpsibea ga ce nsnonssa camo ¢ Cook4me.

MeTanHMAT Kanak He TpsabBa Aa ce 13Moa3Ba C Apyro
obopyaBaHe.

OA06pPEHNAT CepBM3EH LIeHTbP 03Ha4YaBa CEpBU3EH

LLeHTbp, KOWTO e ogo06peH ot Tefal.

OTCTPAHABAHE HA HEN3MNMPABHOCTW

KanaksbT He ce 3aTBaps

e Mo>ke ia MMa HeLLo NPUTUCHATO MeXay KynaTa u
KOT/IOHA.
OTcTpaHeTe KynaTa, 3a Aa NpoBepuTe Aanu BCUYKM YacTu ca
uncTu:
- HarpsiBaLLaTa rnjoua,
- LEHTPaNHUST eIEMEHT,
- nog kynara.
MpoBepeTe CbLLO AaNV LIEHTPANHUST €/1EMEHT MOXE Z1a Ce ABMXKU.

° Ap'b)KKaTa 3a ocsoGox(p,aBaHe Ha Kanaka He e B
npaBuviHaTa no3nyus.

I'Iorp|/|>|<eTe ce ApbXKKaTa 3a 0CBO60)KAaBaHe Aa € HaNbJ/IHO

OoTBOpPEHa.

o MeTanHuAT Kanak He e MOHTUpPaH NpaBUJIHO.
I'Iorp|/|>|<eTe ce BCNYKW eNieMeHT Ha MeTalHNA Kanak Aa Ca B
npaBuiHaTa NO3NLNA.

e Kynata e noBpeseHa cnep yaap Wiv nsnyckaHe.
KynaTa TpsbBa fa 6bAe CMeHeHa B 0406peH cepBu3eH
LeHTBbP.

HansaraHeTto B Cook4me He ce yBenivuyaBsa U naparta
He ce oTAeNA NpaBUJIHO

© YNIBTHEHUETO € 3aMbPCEHO UM NOBPEAEHO.
MorpwikeTe ce YNTBTHEHMETO Aa € YNCTO U B J06PO ChCTOSIHME.
YNABTHEHMETO TPsIBBa fa Ce CMEHsI Ha BCEKW TPY FOANHM B
0f06pEH CEPBU3EH LIEHTBP.
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° B'preumva KanakKk imncea Wi He e A0CTaTb4YHO 3aTerHart.
I'Iorp|/|>|<eTe ce UeHTpanHata ravka noAa MeTaHuUA Kanak Aa e
AOCTAaTb4yHO 3aTerHara.

e 3aK/1I0UYBALLMAT JIOCT € 3aMbPCeH UM YNTbTHEHNETO
nvncea.

MouurcTeTe 3aKNHOUBALLMS JIOCT CMOPes UHCTPYKLMUTE,

3ak/lUBaLLMAT JIOCT TPSI6BA Aa MOXe NPaBU/IHO a ce

JBVIXM Harope 1 HagZony.

MorpuxeTe ce yNAbLTHEHNETO Aa € NMPaBUIHO Pa3noJioKeHO

BbPXY 3aK1HUBALLMSA MPBT.

e TonyeTo 3a ;eKOMIpPECcUs € 3aMbpPCEHO UK € B
HenpaBW/IHa NO3ULINA.

MorpuxeTe ce TOMYETO Ja e NPaBUIHO MOCTaBEHO U

KanayeTo My /i3 e B 3aK/t04eHa No3nLus.

MouncTteTe 1 NOACYLLETE TOMYETO 1 oropara my.

¢ PL6LT Ha KynaTa € NoBpefieH Uu 3auanaH.
MouncTeTe KynaTa. YBepeTe ce, Ue KyrnaTa e B 406po
CbCTOsIHME.

e AKO 3aKNYBaLLUAT NOCT € MOHTUpPaH |-|a06paT|-|o.
lNocTaBeTe MarHMTHaTa CTpaHa Ha JloCTa OT CbllaTa cTpaHa
KaTo Ton4eTo.

Cook4me He ce gekomnpecupa

e KanayeTo Ha TOonN4yeTo He € Ha MACTOTO CU.
OcTtaBeTe Cook4me Aa ce OXNagn Hanb/IHO, OTCTpaHeTe
MeTaNHNA KanakK 1 NoCTaBeTe Kana4veTo Ha ToON4YeTo B
npaBuiHaTa no3nyna.




OT 3agHaTa yacT Ha Cook4me nsTnya Boga:

e KonekTopbT He e NocTaBeH UW NpenuvBa.
MorpueTe ce KOIEKTOPLT a € NpaBUIHO NOCTaBeH 33/
Cook4me.

e KynaTa e TBbpge NbJHa.
MorpueTe ce CbAbPXaHNETO Ja He HaJBULLIABA
MaKCManHus o6em.

¢ AKO M3nos3BaTe onpejenieHN CbCTaBKU, KaTo Hanpumep:
- CMeTaHa,
- BUHO,
- WIN MASIKO,
CrnasBaiiTe KOAMYecTBaTa, MOKAa3aHM B peLienTaTa.
Te3n CbCTaBKM MOTaT Aa AOBeAAT A0 NpenBaHe Ha
Cook4me.

KanakbT He ce OoTBaps, AOKATO He Ce n3nycHe naparta:

e 3aK/IIOUBALLMSAT JIOCT BCE OLLE € B ropHa no3uvuus.
MNpoBepeTe fanu Luanata napa e ocBoboaeHa 1 nsvakamte
Cook4me ga ce oxnagu HaMmb/HO.

BbTpellHUAT MeTanleH Kanak He Mo)Ke fila ce oOTCTpaHu:

e KanakbT Ha TONMYeTOo e NocTaBeH HenpaBWJIHO:
Pa3BuiiTe ralikaTa Ha Kanaka, oTCcTpaHeTe BbTpeLLHaTa
4acT Ha Karnaka, KaTo A ApbrHeTe KbM cebe cn, JOCTUTHeTe
KarnayeTo Ha TOMYETO 1 o NMoCcTaBeTe OTHOBO B MpaBW/IHATA
nosuyus.
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Bawwmat mogen Cookdme:

SERIE EPC25

TexHu4yecka nHdopmaumsa 3a Bawmsa Cookdme:
Hwcko HanaraHe: 40 kPa (109°C)

Bricoko HansaraHe: 80 kPa (116°C)

PS =130 kPa

BmectumocT Ha Cook4me: 6 L

M3non3esaema BMeCTUMOCT: 4 L

BrpageH HarpeBaTesn:

3aTBOPEH HarpesaTesieH pesncTop.

Mpw fjocTUraHeTo Ha PpaboTHO HansAraHe ce 4YyBa 3BYKOB
CATHan.

Wi-Fi:

MakcrmanHa npejasaHa MOLLHOCT:

20 dBm, 100 mW

YecroTa: 2,4 GHz

KoHcyMaumsa Ha eHeprua B peXmnm Ha rotosHocT: 0,24 W
KoHcymaLumsa Ha eHeprmsa B MPexoB Pexmm Ha rotosHocT: 0,25 W

3HayeHusiTa Ha pasnnyHuTe Wi-Fi nuktorpamu Ha Cook4me

)|

7= e MpoayKTHT e cBbp3aH KbM Wi-Fi
L]

’/\A‘l o [1pOAYyKTHT e cBbp3aH KbM Wi-Fi, HO He e cBbp3aH
Cond
® ¢ KbM 6asaTta gaHHU Ha Tefal

%o MpoayKTLT He e cBbp3aH KbM Wi-Fi

FPELLKA

03

04-05-06-07 -
08 ou 09

10

1"

13

14

15

16

17

18
19

FS-XX

ERR-4xx ou
ERR-5xx

KOAOBE 3A NIPELLUK HA COOK4ME

Bb3MOXXHA NMPUYNHA

peLuKa Npy KOMyHUKaLMsTa CbC
3axpaHBallaTa niaTka

PELLUEHWNE

M3kntoyeTe Balums ypes oT KOHTakTa. AKO Mpo6sieMbT Npojbixasa, 3aHeceTe ypeaa cv B
0/106peH CepBU3EH LIEHTBP.

M3kntoyeTe Balums ypes oT KOHTakTa. AKO Mpo6eMbT NMpojbxKasa, 3aHeceTe ypeaa cu B
lpeLUKa B TemrnepaTypH1s ceH30p 0B0BpEH CepBI3eH LieHTLp. !
M3kntoyeTe Balums ypes oT KOHTakTa. AKO Mpo6ieMbT NPojb/xaBa, 3aHeceTe ypeaa cv B

[pellka B HarpesaTens
P P 0A06peH cepBU3EH LIEHTBP.

M3kntouete Cook4me oT KOHTaKTa. MpoBepeTe Aann BCUYKM YacTh Ha Bawmsa Cook4dme

ca B ,06p0 CbCTOsAHME. AKO e HeObX0AMMO, MouncTeTe Yactute Ha Bawwvs Cook4me, kaTo
cnezBate UHCTPYKLMMTE 3a NOUUCTBaHE. YBepeTe ce, Ye KarnayeTo Ha KnamnaHa e noctaseHo
Ha MACTOTO CU.

Mpobnem Cbe cBPbXHanAraHe

Mpo6nem cbC CBPbXHansraHe BbpHeTe npojykTa B CIeANpoAax6eHns cepsus.

HansiraHeTo e TBbp/E HMUCKO Mopaav

BeTe BOAa B CbAa U pectapTuparite n Ha roTeeHe.
U £ ZeL T T JlobaBeTe BoAa B CbAa 1 pecTapTvpaiite npoLeca Ha roteeHe

HeusnpaBHOCT Npu n3MyckaHe Ha
HansiraHeTo

M3kntouete Cook4dme OT KOHTaKTa 1 ro ocTaBeTe Ja U3CTUHe. AKO MPo6aeMbT NPOAbAKaBa,
3aHeceTe ype/a (Vi B 006peH CepBiM3eH LieHTbP.
Cook4me He BAvra HansaraHe [onelite BoAa B kynaTa 1 CTapTupaiiTe npoLieca Ha roTBeHe 0THOBO.

HanpaseTe cnipagka c pa3gen ,Cookdme He BWra HansiraHe 1 MMa HeobunyaliHo n3nyckaHe

Cook4me He BAura HanAraxe Ha napa ot Cook4me". (cTpaHuua 17)

Heu3npaBHOCT Npy OTKprBaHe Ha
3aK/1to4BaLLMS NOCT

n3vakaiite n3nyckaHeTo Ha HafAraHeTo Aa Npukaoumn. Cnegd ToBa Usk/oYeTe Bawvs ypeg ot
KOHTaKTa. AKO Mpo61eMbT NPOABL/IXABA, 3aHECeTe ypeaa Cv B 0406peH CepBM3eH LieHTHP.

HenpekbcHaTo HarpsiBaHe BbpHeTe NpoAyKTa B CIeANPOAAXEEHNS CepBU3.

BABPXKAHNETO HE € HAIMYHO, MOJISi, ONUTaNTe OTHOBO MO-KbCHO. AKO M MbT
Koaose 3a rpeLuka 8 peuienTata ChAbpPXKaHNETO He e HaZIMYHO, MOJISA, OMNMTaliTe OTHOBO MO-KbCHO. AKO Npo6ie
NpoAb/IXXaBa, 3aHeceTe ypeaa C B 0406peH CepBr3eH LIeHTbP.
KopoBe 3a rpetLuka, CBbp3aHu ¢
6asara gaHHu Ha Tefal

3a rpewwku ERR-4xx cneggalite MHpopmMaumaTa, U3BeXAaHa Ha ekpaHa, a 3a rpeLukun ERR-5xx
CbpPBBLPBLT He e Ha/lYeH, MoAS, onuTalite 0THOBO MO-KbCHO.

AKO nMaTe HIKakBM Npo6nemMu, nskinrwdete Bawma Cook4dme oT KOHTaKTa. AKO MPo61eMbT NpoAb/IKaBa, ce CBbpXKEeTe € 0406peH cepBM3eH
LleHTbp. AKO MMaTe Npo6iieMun c Bpb3kaTta, nocetete www.tefal.bg nnm npunoxxenmnero My Tefal.
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OBJEVTE SVlOJJ HRNEC COOK4ME

ZADNI SBERAC
KONDENZATU

VNITRNI VARNA NADOBA

TLACITKO ZPET
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RUKOJET PRO VIZUALNI ZNACKA
UVOLNENI/UZAVRENI UZAVRENI
VIKA

~ KONTEXTOVA NABIDKA:
NAVRAT NA DOMOVSKOU OBRAZOVKU
A POHOTOVOSTNI REZIM

HLAVNI TLACITKO OBSLUHY
ATLACITKO POTVRZEN{




CISTENI HRNCE COOK4ME

Pred prvnim pouzitim a po kazdém poufZiti je tfeba provést 5 krokd.

NezZ zacnete vafrit:
Odstrarite vSechny nalepky,
Prectéte si pokyny.

Krok 1 - hrnec Cook4me

Ocistéte hrnec Cook4me
vlhkym hadfikem.

Krok 2 - obrazovka
Ocistéte obrazovku
mékkym vlihkym
hadrikem.
NepouzZivejte
draténku, protoze
by mohla poSkrabat
obrazovku.

Krok 3 - varna nadoba

Kdyz chcete nadobu vycistit,

muZete:

e vloZit nadobu do mycky na
nadobi

nebo

e umyt ji v horké vodeé se
saponatem.

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

Krok 4 - sbérac€ kondenzatu

Po kazdém pouziti:

o vyCistéte sbérac kondenzatu
Cistou vodou nebo v mycce na
nadobi,

e vysuSte sbérac¢ kondenzatu,

e nezapomernite vratit sbérac

kondenzatu do hrnce Cook4me.

CISTENI HRNCE COOK4ME

Krok 5 - viko

Sejméte vnitini ¢ast vika
zatazenim smérem k sobé.

Zkontrolujte pohyblivost:

e zajiStovaci kolik: s tésnénim (Cerna cast)
na strané krytu pod vikem a magnetu na
strané kulicky nebo jejiho krytu,

e pojistného ventilu.

VSechny casti vika hrnce Cook4me

Demontujte kryt kulicky
Cistéte Cistou vodou nebo je

a vyjméte kulicku.

umyjte v mycce.
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UPEVNENI NAPAROVACIHO KOSIKU OBSLUHA HRNCE COOK4ME

Naparovaci koSik omyjte horkou vodou se saponatem. Za pojte hrnec
Naparovaci kosik oplachnéte a diikladné osuste. C
ookdme do
zasuvky.
Jak nainstalovat naparovaci kosik?
J
PFi prvnim zapnuti se zobrazi nabidka ,Nastaveni". Ovladaci prvky rozhrani

@ Kontextova nabidka:
navrat na domovskou
obrazovku
a pohotovostni rezim

&)

Potvrzeni

Viyklopte naparovaci kosik. PodrZte jej mezi palcem a ukazovackem Vlozte napafovaci kosik zpét na misto.

a vlozte do drazky. Pomoci rukojeti vioZte naparovaci kosik do 1
varné nadoby hrnce Cook4me. +

Zvolte jazyk
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PRIPOJENI HRNCE COOK4ME K APLIKACI A SITI WI-FI

Nejprve pripojte chytry telefon k siti
‘f}’ Konektivita a tcet Wi-Fi a stahnéte si aplikaci My Tefal.

Poté zapnéte hrnec Cook4me

a jednodus$e postupujte podle
jednotlivych pokynd na obrazovce,

s jejichz pomoci hrnec Cook4me ihned
pripojite k siti Wi-Fi.

Béhem nékolika minut bude hrnec
Cook4me dokonale nastaveny.

1. Pfijméte soubory cookie, abyste
mohli vyuZivat doporucené recepty
prizplsobené vasemu vkusu.
Umoznéte optimalizaci pouZzivani
hrnce Cook4me prostfednictvim
méreni publika a prizplsobeni.

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

2.V aplikaci My Tefal: Vytvorte si Ucet,
zaregistrujte svQj produkt a pripojte
hrnec Cook4me. To vdm umozni
pfistup ke vS8em pfipojenym sluzbam
spotrebice, které naleznete v ¢asti
.MUj vesmir" a ,Inspirace".
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Budete mit pfistup k novym
receptm znacky a budete moci
odesilat vSechny recepty z aplikace
na svlj hrnec Cook4me.

3. Stdhnéte si obrazky receptu
dostupnych pro vas produkt
a prohlédnéte si pokrmy.

4.Vas hrnec Cook4me je pfipraven
k pouziti!

Poznamka: Pokud budete chtit

tato nastaveni pozdéji otev¥it

nebo zménit, najdete je v €asti

~Parametry" na svém hrnci

Cook4me.

POJDME NA TO!

Pro bezpecné vareni,

poloZte hrnec
Cook4me na rovny
a suchy povrch.

P¥i prvnim pouZiti hrnce Cook4me se z nadoby
miuZe uvoliiovat mirny zapach.
To je normalni.
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INSPIRUJTE SE

@ Inspirace ) V nabidce ,Inspirace" zobrazené na obrazovce oteviete nasledujici casti:

e Knihovna receptt o Nejnovéjsi recepty Tefal e PFizpGisobena doporuceni

Obsahuje 150 recept(, véetné: Hrnec Cook4me pfipojeny k siti Wi-Fi Recepty vdm budou doporucovany
- predkrmd, pravidelné automaticky nacita nové na zakladé vaseho osobniho vkusu
- hlavnich chodd, recepty. a historie prostfednictvim pfipojeni

- dezertd. Wi-Fi pfipojeni vaseho spotrebice.

RECEPTY JSOU LAHODNE A RYCHLE NA PRiPRAVU.

POSTUP

1 - Vyberte typ pokrmu: predkrmy,
hlavni chody, dezerty

2 - Vyberte recept ze seznamu
3 - Vyberte pocet osob (2, 4 nebo 6)
4 - Zobrazi se recept

5 - Postupuijte podle krokl na
obrazovce
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PREVEZMETE KONTROLU

V ,Manualni rezimy" mUZete vybrat reZim pipravy pokrmd a dobu pfipravy

Manualni reZimy ) pokrmu.

ReZim odloZeného spusténi umoZiiuje zacit s pFipravou pozdéji.

RUZNE REZIMY VARENI

TLAK

Poloha vika: zavfeno a zajiSténo.
Intenzita vareni

Nizka: pro rychlou Upravu ryb a zeleniny.
Vysoka: rychla pfiprava masa, lusténin

a zeleniny.

ReZim odloZeného spusténi: dostupny.

PARA

VyuZzijte naparovaci koSik.

Poloha vika: zavieno a zajisténo.
Intenzita pFipravy

Jemna: pro zdravou pfipravu kfehkych
ingredienci (ryb a mofrskych plodd).
Boost: pro zdravou pfipravu viech
ingredienci (masa a zeleniny).

ReZim odloZeného spusténi: dostupny.

SMAZENI DO HNEDA

Poloha vika: oteviené a zvednuté.
Nadoba se ohfiva zespodu, jako na
sporaku.
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POMALE VARENI

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

Poloha vika: zavieno a zajisténo.
Intenzita pFipravy

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

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

ReZim odloZeného spusténi: dostupny.

KLASICKE DUSENI

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

Poloha vika: otevfené a zvednuté.
Pomala pfiprava pro silnéjsi chut.




PREVEZMETE KONTROLU

Manudlni reZimy )

JOGURT
Poloha vika: zavfeno a zajisténo.

Na pripravu jogurtt, mlécnych dezert(,
Cerstvych syr( a hladkych dezert(.

VAKUOVE

Poloha vika: zavieno a zajiSténo.
Ponoreni: na vareni vakuové balenych
ingredienci ve vodé pro dokonalou chut
a texturu.

Eko: vareni vakuoveé balenych ingredienci
v pare s pomoci naparovaciho koSiku, pro
lepSi chut's menSim mnoZstvim vody.

KYNUTI TESTA (v zavislosti na modelu)
Poloha vika: zavieno a zajiSténo.

Pro kynuti tésta na chleba a brioSky pfi
optimalni teploté s vyuzitim naparovaciho
ko3iku.

PO VARENTI

UDRZOVAT TEPLE

Hrnec Cook4me udrzi pokrmy teplé,
dokud nebude Cas je podavat.
Poloha vika: mUZe byt oteviené nebo
zavrené.

OPETOVNY OHREV

Hrnec Cook4me ohfiva pokrmy na
idealni teplotu.

Poloha vika: mUze byt oteviené nebo
zavrené.
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PRAKTICKE RADY

PRO REZIM JOGURT

Vybér ingredienci

- Vyberte si mléko, nejlépe plnotu¢né
(trvanlivé mléko oSetfené UHT
nebo sugené mléko). Cerstvé nebo
pasterizované mléko je nutné privést
k varu, poté zchladit a precedit, aby se
odstranil Skraloup.

POZNAMKA

- Chcete-li vyrobit hustsi jogurty,
mUZete pfidat 2 a7 3 IZice suSeného
mléka na kazdy litr mléka a dUikladné
je vmichat.

- PouzZivejte mléko o pokojové teploté.

Mlécna fermentace

TFi moZnosti
o kvasek suseny mrazem (k dostani
v obchodé)

e kupovany prirodni jogurt (nejlépe
plnotucny) s co nejdelSi dobou
trvanlivosti.

e doma vyrobeny jogurt. DileZité:
Po pfipravé prvni varky si jen staci
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nechat trochu tohoto jogurtu
jako zakvas do dalSich varek. Po
péti davkach bude tfeba obnovit
kvasek, ktery se Casem vycerpa
a vysledkem je FidSi konzistence.

V REZIMU SOUS-VIDE

Vybér ingredienci

- Pouzivejte 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 ji v chladnicce.

Vybér vakuovych sacka

- PouZivejte pouze potravinarské
vakuové sacky urcené na vareni (nikoli
skladovani).

- Vzduchotésné sacky na vareni
nepouzivejte opakované.

DOPORUCENI

-V kuchyni udrzujte hygienickeé
podminky. Nezapominejte si
pravidelné umyvat ruce a pouZivat
Cisté kuchynské vybaveni. Zvlastni




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 rdzné
potraviny.

e K dosaZeni pasterizace hovéziho,
veprového a dribeziho masa
a vajec: Vyzaduje se vnitfni teplota
75 °C po dobu nejméné 2 minut.

e K dosaZeni pasterizace zeleniny,
ryb a mékkysa: Vyzaduje se vnitini
teplota 65 °C po dobu nejméné
2 minut.

- Tyto pokyny plati pro potraviny
uchovavané v chladnicce (pfiblizné
5 °C). Pokud se pouZivaji mrazené
vyrobky, méla by se doba pfipravy
prodlouzit o 50 %.

- Pokud maiji ingredience jinou tloustku

nebo hmotnost, upravte dobu
pripravy.

V REZIMU KYNUTI TESTA:
(v zavislosti na modelu)
Vybér ingredienci

- Chléb se pripravuje s pouZzitim
pekarského drozdi. 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.

- Drozdi se musi vmichat pfimo do
ostatnich pfisad. Pokud pouzivate
dehydrované pekarské drozdi, je
tfeba je znovu aktivovat podle pokynt
na sacku. Pokud se jedna o kostku
drozdi, rozdrolte ji mezi prsty, aby se
drozdi rovhomérné rozloZilo.
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EKVIVALENTY MNOZSTVI/HMOTNOSTI
MEZI SUSENYM DROZDIM A DROZDIM

V KOSTKACH:
SUSENE DROZD} DROZDI V
(CAJOVE LZICKY) | KOSTKACH (G)
1 9
1,5 13
2 18
2,5 22
3 25
3,5 31
4 36
4,5 40
5 45

- Pokud neni v receptech uvedeno
jinak, je doporuceno pouZivat
hladkou chlebovou mouku. Pfi
pouziti specidlnich smési mouky na
chléb, brioSky nebo mlécny 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
hutnéjsi.

- NepouZzivejte kostkovy cukr. Cukr
vyZivuje drozdi, dodava chlebu
pfijemnou chut a zlepSuje propeceni
karky.

- Reguluje Gcinek drozdi a dodava
chlebu chut. Pfedtim, nezZ za¢nete
tésto pfipravovat, by neméla pfijit do
styku s drozdim.

- ZlepSuje také strukturu tésta.

- Voda rehydratuje a aktivuje drozdi.
Hydratuje také Skrob v mouce
a umoznuje tvorbu kadrky. Vodu je
mozné nahradit mlékem nebo jinymi
tekutinami, ¢astecné nebo uplné.

- PouZivejte tekutiny o pokojové
teploté.

- Mléko pUsobi jako emulgator, diky
kterému vznikaji stejnomérné velké
vzduchové bubliny a kirka nasledné

vypada lépe.

Tuky a oleje

- Diky tukdim bude chléb mék¢i. Vydrzi
také déle Cerstvy. PFiliS mnoho tuku
naproti tomu ovliviuje kynuti tésta.
Pokud pouZzijete 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 droZzdi.

- Zlep3uji barvu chleba a napomahaiji
vytvoreni dobré klrky. Pokud
pouZzijete vejce, snizte odpovidajicim
zpUsobem mnozstvi tekutiny.
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OSVOJENI PROCESU PRIPRAVY JIDLA . ™ ,,f' = SPRAVA RECEPTU

g Vareniz '"gred'e“"') Miij vesmir V nabidce ,M0j vesmir" mizZete své recepty spravovat podle vlastnich potieb
pomoci nasledujicich ¢asti:

Pomoci nabidky ,Vareni z ingredienci" mlzZete potraviny vafrit, aniz

byste si délali starosti s rezimem nebo dobou pFipravy. . . . . ; . ]
Moje knihy receptu: Moje vlastni recepty: Historie:

U nékterych ingredienci je k dispozici odlozené spusténi. m mUZete si vytvorit vice ﬁ vytvorte si vlastni recepty @ najdéte recepty, které jste
kucharek podle své vlastni a uchoveijte je. varili v posledni dobé.

Postup potieby.

PFiklady:
e Pavlovy recepty

e moje oblibené dezerty

j - Vybgrte typ 2 - Vyb.erte. 3- beer’te
noredience e 2 mnou PRIZPUSOBENI HRNCE COOK4ME

Parametry ) Pomoci nabidky ,Parametry" mdzete:

- aktivovat Wi-Fi a svUj uZivatelsky GCet - spravovat nastaveni pfistroje: jas - spravovat soubory cookie a osobni
4 - Zvolte rezim 5 - Postupujte podle - spravovat aktualizace obrazovky, zvuk, vybér jazyka a zemé Gdaje
pripravy pokynl pfimo na
obrazovce
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BEZPECNOSTNI PRVKY

HRNEC COOK4ME MA NEKOLIK BEZPECNOSTNICH
FUNKCI.

Bezpecné otevieni

ZajiStovaci kolik je bezpecnostni systém, ktery automaticky
zamkne viko hrnce Cook4me, jakmile se natlakuje. V pravé
horni ¢asti obrazovky se zobrazi ikona zamku.

Neotevirejte hrnec Cook4me, kdyzZ je uzamceny.
Pred otevienim vika vyckejte, dokud vnitfni tlak neklesne.

Vnitfni tlak poklesl, kdyz z ventilu nevychazi Zzadna para.

Bezpecnost v pripadé pfiliS vysokého tlaku

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

Pokud se aktivuje néktery z bezpecnostnich systém:
- vypojte hrnec Cook4me ze zasuvky,
- nechte jej Uplné vychladnout,
- otevrete jej,
- zkontrolujte jej a vycistéte:
- pojistny ventil,
- kulicku,
- t8snéni.
Pokud hrnec Cook4me stale netésni nebo nefunguje,
predejte jej do autorizovaného servisniho stfediska.
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Regulace hrnce Cook4me

PFi tlakovém vareni mize hrnec Cook4me vypoustét mala
mnozstvi pary.

Toto zajiStuje automatickou regulaci tlaku.

Viko hrnce Cook4me

Kovové viko Ize pouZzivat pouze s hrncem Cook4me.

Kovové viko se nesmi pouzivat s jinym zafizenim.

Autorizované servisni stfedisko je opravna schvalena

spolecnosti Tefal.

RESENI PROBLEMU

Viko se nezavira

e Mezi nadobou a topnou deskou muZe byt zachyceny
néjaky predmét.
Vyjméte nadobu a zkontrolujte, zda jsou vSechny dily Cisté:
- topna deska,
- centralni prvek,
- oblast pod nadobou.
Rovnéz zkontrolujte, zda se centralni prvek mize pohybovat.

¢ Rukojet pro uvolnéni vika neni ve spravné poloze.
Ujistéte se, Ze je uvolnovaci packa zcela otevrena.

o Kovové viko neni spravné umisténo.

Zkontrolujte, zda jsou vSechny ¢asti kovového vika spravné
umisténé.

o Nadoba je poSkozena po narazu nebo padu.

Nadobu je tfeba vyménit v autorizovaném servisnim
stfedisku.

V hrnci Cook4me se nezvySuje tlak a para se spravné

neuvoliuje

e Tésnéni je Spinavé nebo poskozené.

Zajistéte, aby bylo tésnéni Cisté a v dobrém stavu.
Tésnéni je tfeba vymeénit kazdé t¥i roky v autorizovaném
servisnim stfedisku.

e Vnitini viko chybi nebo dostatecné netésni.

Ujistéte se, Ze stfedova matice pod kovovym vikem je dostate¢né
utazena.
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e ZajiStovaci kolik je znec€iStény nebo chybi té€snéni.

Vycistéte zajistovaci kolik podle pokynd.

Musi byt mozny spravny pohyb zajiStovaciho koliku nahoru

a dold.

Zkontrolujte, zda je na zajiStovacim koliku spravné umisténo

tésnéni.

e Dekompresni kulicka je zneciSténa nebo nespravné
umisténa.

Zkontrolujte, zda je kulicka spravné umisténa a zda je jeji

kryt v uzamcené poloze.

OCcistéte a osuste kulicku kryt .

e Okraj nadoby je poSkozeny nebo znecistény.
Vycistéte nadobu. Ujistéte se, Ze je nadoba v dobrém stavu.

¢ Pokud je zajistovaci kolik upevnén vzhiru nohama:
Umistéte magnetickou stranu koliku na stejnou stranu jako
kulicku.

Hrnec Cook4me neprovadi dekompresi

o Kryt kuli€ky neni na svém misté.
Nechte hrnec Cook4me zcela vychladnout, sejméte kovové
viko a umistéte kryt kulicky do spravné polohy.




Za hrncem Cook4me vytéka voda

e Shéra€ neni na svém misté nebo pretéka.
Zkontrolujte, zda je sbérac spravné umistén za hrncem
Cook4me.

o Nadoba je pfFilis pIna.

Zajistéte, aby obsah v nidobé neprekracoval maximalni
objem.

e Pouzivate-li nékteré prisady, napfriklad:
- smetanu,
-vino,
- nebo mléko,
dodrZujte mnoZstvi uvedena v receptu.
Tyto prisady mohou zpUsobit preteceni hrnce Cook4me.

Viko se neda otevrit, dokud se neuvolni para

e ZajiStovaci kolik je stale v horni poloze.
Zkontrolujte, zda byla vypusténa veskera para, a pockejte,
dokud hrnec Cook4me Uplné nevychladne.

VnitFni kovové viko nelze demontovat

e Kulicka ve viku je nespravné umisténa:

OdS3roubujte matici na viku, sejméte vnitini ¢ast vika
zatazenim smeérem k sobg, ziskejte pfistup ke krytu kulicky
a spravné upravte umisténi vika.
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Vas model hrnce Cook4me

SERIE EPC25

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

Vysoky tlak: 80 kPa (116 °C)

PS =130 kPa

Objem hrnce Cook4me: 6 L

Uzitny objem: 4 L

Vestavénda topna deska:
uzavfeny 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: 0,24 W

Spotreba energie v zapojeném pohotovostnim rezimu: 0,25 W

Vyznamy rtiznych Wi-Fi piktogramul na Cook4me

e Produkt je pFipojeny k siti Wi-Fi

=] * Produkt je pFipojeny k siti Wi-Fi, ale nenf pfipojeny

e ¢ k databazi Tefal

)

e Produkt neni pfipojeny k siti Wi-Fi

)

CHYBA

03

04-05-06-07 -
08 nebo 09

10

11

13

14

15

16
17
18
19

FS-XX

ERR-4xx nebo
ERR-5xx

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

KODY CHYBE 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. Nedostatek vody

Porucha dekomprese
Hrnec Cook4me nevytvari tlak
Hrnec Cook4me nevytvari tlak

Porucha detekce zajistovaciho koliku

Dochazi ke stalému ohfivani
Chybové kddy receptu

Chybové kédy souvisejici
s databazi Tefal

RESENI
Vypojte pFistroj ze zasuvky. Pokud problém pretrvavd, predejte pFistroj autorizovanému
servisnimu stredisku.

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

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

Vypojte hrnec Cook4me ze zasuvky. Zkontrolujte, zda jsou vSechny dily hrnce Cook4me

v dobrém stavu. V pfipadé potreby dily hrnce Cook4me vycistéte podle pokyn( k ¢isténi.
Zkontrolujte, zda je na svém misté kryt ventilu.

Predejte pFistroj autorizovanému servisnimu stredisku.
Pridejte vodu do nadoby a znovu spustte vareni.

Vypojte hrnec Cook4me ze zasuvky a nechte vychladnout. Pokud problém pretrvava,
predejte pfistroj autorizovanému servisnimu stfedisku.

Pridejte do nadoby vodu a zacnéte znovu varit.

Viz ¢ast ,Hrnec Cook4me nevytvari tlak a abnormaliné z néj unika para". (strana 37)

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

PFedejte pFistroj autorizovanému servisnimu stfedisku.

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

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

mate problémy s pfipojenim, prejdéte na stranku www.tefal.cz nebo do aplikace My Tefal.
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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.
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DISCOVER YOUR COOK4ME

REAR CONDENSATION
COLLECTOR

INTERIOR COOKING
BOWL

BACK BUTTON
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RELEASE/CLOSURE VISUAL CLOSURE

HANDLE OF THE LID REFERENCE MARK

CONTEXTUAL MENU:
RETURN TO HOME SCREEN AND
STANDBY MODE

MAIN OPERATION BUTTON
AND VALIDATION BUTTON




CLEAN YOUR COOK4ME CLEAN YOUR COOK4ME

There are 5 steps to follow before first use and after each use. Step 5 - the lid

Step 3 - the cooking bowl

Remove all stickers To clean the bowl, you can:
Read the instructions. e Put the bowl in the dishwasher
or
e Wash it in hot, soapy water.
If the cooking bowl turns
. an off-white colour on the
(o) 200 0 \
i
N—"7
) -
/|
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Before you start cooking:

Remove the inner part of the lid Remove the cover underneath the lid.
by pulling it towards you.

Step 1 - the Cookdme .
. outside, a metal sponge can
Clean the Cook4me with

be used.

a damp cloth.

Step 4 - the condensation
collector

After each use:

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

e Dry the condensation collector,

e Remember to return the

condensation collector to the
Cook4me.

Step 2 - the screen
Clean the screen with
a soft, damp cloth.
Do not use a metal
sponge as it may
scratch the screen.

Check the mobility of:
e the locking rod: with the seal (black part) on Clean all parts of the Cook4me
the side of the cover under the lid, and the lid with clean water or in the

magnet on the side of the ball or cover ball, dishwasher.
o the safety valve.

Remove the ball cover and
take out the ball.
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INSTALL THE STEAM BASKET

Wash the steam basket using hot, soapy water.

Rinse and thoroughly dry the steam basket.

How to install the steam basket ?

Flip your steam basket. Hold between your thumb and index Put the steam basket back into place.
finger to position it onto the notch. Place the steam basket in the Cook4me
cooking bowl using the handles.
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OPERATE YOUR COOK4ME
Plug in your
Cookdme
J
When turning on for the first time, Interface controls

you will first see the "Settings" menu.

Back button + s © Contextual menu:
return to home screen
and standby mode

&)

Confirm

Qo

Select your language




CONNECT YOUR COOK4ME TO THE APP AND WI-FI LET'S GO!
is

c L First of all, connect your smartphone
Z=> Connectivity to your Wi-Fi network and download
< and account
the My Tefal app.

Then turn on your Cook4me and simply You will have access to the brand's
follow the step-by-step instructions on new recipes and you can send all
your screen to instantly connect your the recipes from the app to your .
Cook4me to the Wi-Fi. Cook4me. To ensure safety while
In just a few minutes, your Cook4me 3. Download the images of the recipes COOking, place your
will be set up perfectly. available for your product to view the C k4 ﬂ d
1. Accept the cookies to benefit from dishes. ookame on a at' ry
tailor-made recipe recommendations 4. Your Cook4me is ready to go!
according to your tastes. e surface.
Allow audience measurement and NB: If you want to access or change
personalisation to optimise the use ~ these settings later, you will find
of your Cook4me. them in the "Settings" section of

our Cook4me.
In the event of contact with the after- y

sales service, the diagnostic will be
simpler and faster.

When using your Cook4me for the first time, the
bowl can release a slight odour.
This is normal.

2.1In the 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".
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GET INSPIRED

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

e Recipe library e Latest Tefal recipes e Personalised recommendations

150 built-in recipes, including: New recipes are regularly and Recipes will be suggested to you based
- starters, automatically integrated into your on your personal taste and history via
- mains, Wi-Fi connected Cook4me. your appliance's Wi-Fi connection.

- or desserts.

THE RECIPES ARE DELICIOUS AND QUICK TO MAKE.

STEPS

1 - Select the type of dish: starters,
mains, desserts

2 - Select a recipe from the list

3 - Select the number of
people (2, 4 or 6)

4 - The recipe appears

5 - Follow the steps on screen
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TAKE CONTROL

Using the "Manual mode", you can select the cooking mode and cooking time

Manual mode ) for your meal.

The delayed start mode allows you to start cooking at a later time.

THE VARIOUS COOKING MODES

PRESSURE
Lid position : closed and locked.
Cooking intensity

Low: to cook fish and vegetables quickly.

High: to cook meat, lequmes and
vegetables quickly.
Delayed start mode: Possible.

STEAM

Use the steam basket.

Lid position: closed and locked.
Cooking intensity

Gentle: for healthy cooking of delicate
ingredients (fish and seafood).

Boost: for healthy cooking of all
ingredients (meat and vegetables).
Delayed start mode: Possible.

BROWNING
Lid position: open and raised.
The bowl heats from below, like a stove.
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LOW TEMPERATURE COOKING

The bowl heats from below to act like a
stewpot.

Lid position: closed and locked.
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.

CLASSIC STEW

The bowl heats from below to act

like a stewpot.

Lid position: open and raised.

Slow cooking to concentrate flavours.




TAKE CONTROL

Manual mode )

MISCELLANEOUS

YOGURT

Lid position: closed and locked.

To make yogurts, dairy desserts, fromage
frais and smooth desserts.

SOUS VIDE

Lid position: closed and locked.
Immersed : to cook vacuum-packed
ingredients in water for the perfect taste
and texture.

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

DOUGH RISE (depending on model)

Lid position: closed and locked.

With the steam basket to make your bread
and brioche dough proof at the optimal
temperature.

AFTER COOKING
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KEEP WARM

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

Lid position: may be open or closed.

REHEAT

The Cook4me reheats dishes to the
perfect temperature.

Lid position: may be open or closed.

Ham

PRACTICAL ADVICE

FOR THE YOGURT MODE

Choosing your ingredients

- 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 yoghurts, 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
e 3 freeze-dried ferment (purchased
from a shop).

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

® 3 home-made yoghurt. Important:
After you've made a first batch,
you simply need to keep some of
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this yoghurt 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:

Choosing your 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. Defrost it in 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 @ minimum of 50°C. Respect
the specific cooking times for
different foods when cooking below
pasteurisation temperatures.

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

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

- 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%.

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

IN DOUGH RISE MODE:

(depending on model)
Choosing your ingredients

- 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.

- 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.
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QUANTITY/WEIGHT EQUIVALENTS FOR
DRY YEAST AND YEAST CUBES:

DRY YEAST YEAST CUBE
(tsp) (9)
1 9
1,5 13
2 18
2,5 22
3 25
3,5 31
4 36
4,5 40
5 45

- 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.

- Do not use sugar lumps. Sugar
nourishes the yeast, adds a pleasant
flavour to the bread and improves the
browning of the crust.

- 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 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 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.

- 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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MASTER THE COOKING PROCESS o MANAGE YOUR RECIPES

&

oy

)
A
Wi

. Ingredients C°°k'"9) My universe Within the "My universe" menu, you can manage your recipes at your

convenience with the following sections:

My recipe books: My creations: History:
create several recipe ﬁ create your own recipes '-|J find the recipes that you
notebooks according to and keep them. cooked recently.

your desires.
Examples:

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.

Steps

e Paul's recipes

e my favourite desserts

1 - Select the 2 - Select the 3 - Choose the
ingredient type ingredient from quantity
the list PERSONALISE YOUR COOK4ME

Settings ) With the "Settings" menu, you can:

- activate your Wi-Fi and your user - manage your appliance settings: - manage cookies and personal data
4 - Choose the 5 _ Follow the account screen brightness, sound, country and
cooking mode instructions directly - manage updates language selection
on screen
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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. 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 ball,
- the seal.

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

When pressure cooking, the Cook4me can emit small
amounts of steam.

This serves to automatically regulate the pressure.

The Cook4me lid

The metal lid should only be used with the Cook4me.

The metal lid should not be used with other equipment.

An Approved Service Centre is a repair centre that has

been approved by Tefal.

TROUBLESHOOTING

The lid does not close

e 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.
Also check that the central element can move around.

e The lid release handle is not in the correct position.
Ensure that the release handle is fully open.

e The metal lid is not installed correctly.
Ensure that all elements of the metal lid are in the correct
position.

e 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

e 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.

e The inner lid is missing or not tight enough.
Ensure that the central nut under the metal lid is tight enough.
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e 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.

e The decompression ball is dirty or incorrectly
positioned.

Ensure that the ball is correctly positioned and that the ball

cover is in the locked position.

Clean and dry the ball and the support.

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

o If the locking rod is mounted upside down.
Place the magnetic side of the rod on the same side as the
ball.

The Cook4me does not decompress

e The ball cover is out of place.
Leave the Cook4me to cool down completely, remove the
metal lid and place the ball cover in the correct position.




Water is leaking behind the Cook4me

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

e The bowl is too full.
Ensure that the contents do not exceed the maximum
volume.

e 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

e 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 inner metal lid cannot be removed

e The ball lid is positioned incorrectly:

Unscrew the nut on the lid, remove the inner part of the

lid by pulling it towards you, access the ball cover, correctly
reposition the lid.

Your Cook4me model

SERIE EPC25

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

High pressure: 80 kPa (116°C)

PS =130 kPa

Cook4me capacity: 6 L

Usable capacity: 4 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: 0.24 W

Power consumption in networked standby mode: 0.25 W

Meanings of the different Wi-Fi pictograms on the Cook4me

e Product connected to the Wi-Fi

~—>] ® Product connected to the Wi-Fi but not connected

Cond

e e tothe Tefal database

) )

e Product not connected to the Wi-Fi

)

ERROR

03

04-05-06-07 -
08 or 09

10

11

13

14

15

16

17

18

19

FS-XX

ERR-4xx or
ERR-5xx

COOKA4AME 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.
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

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 vessel and restart cooking.

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 does not build up pressure and steam escapes
abnormally from the Cook4me". (page 57)

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.

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
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MEFTESEN TNIETEL ...ttt ettt s e st e st e e be e bt e st e st e st et e st e sbeebeeseese e st e st e st e aesseeseeseeseess e st e st ansese b eeseeseeaeensensansenbenbensens 68
VEGYE AL AZ ITANYITAST .euvevieiieeeieteieereteest et ete et et e s te e se st e e et e s e eseesestes et eseesesseseesessesaeseseesessaseesesseneesenseseesenses et eneesesseseesanseneesensesesanes 69
PrakEiKUS TANACSOK ..euviiiiitiiiiitieieeteteteste st ste ettt et e e et e st e s aesbesbeebeeseeseestestassasbesbesbeeseesse st assans e seeseeseesseseeseansensansassenseeseeseeseessensansantessenseas 71
A fBZEST FOlyamat @ISAJATIEASA ...veuvererieietirieee ettt st b et e b e bt s h et b et e s b nes 74
A TECEPTEK KEZEIESE ...ttt b e sttt s b et et et e b st ea s be e e st et e st e bt s b e st e b et en e eb et e st e be st e s et entebe s b e st eb et entesensenesbenes 75
A COOKAME TOSTIESZANASA ..vviuveiiiiriiriiiietectertese sttt ettt et e st b s bt e st et e e et e b e st e s be e s e e s e e seess e st et enaenseebeeseeat e st entenbenbesbeebesseensensensansensensens 75
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HID@EINATTEAS weveeieiieieeresec ettt st s e st st et e e bt e st et et et e st e s beebeese e s e e st e st e s s e sesbe s s e eseeseess e st e st e s s e sesbeebeebeeaeeate st entanbenbenreas 77
COOKAME NIDAKOTOK ......ceviieiiiinieiirieieieste ettt ettt st e et ete e et e e et e sseseese s esessessesessesseseesaseesessesees et ansesesesessenseseasansesesenessensensesensenessenean 79

MEGJEGYZES: a késziilékhez biztonsagi tajékoztaté flizet tartozik. A késziilék elsé hasznalata elétt figyelmesen olvassa el a kézikonyvet, és

tartsa biztonsagos helyen.
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BELSO FOZOEDENY

VISSZA GOMB
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A COOK4ME FELFEDEZESE

A FEDEL KIOLDO/ ZARODAS JELOLESE
ZARO FOGANTYUJA

KORNYEZETFUGGO MENU:
VISSZATERES A KEZDOKEPERNYORE
ES A KESZENLETI UZEMMODBA

FO KEZELOGOMB ES A
MEGEROSITES GOMBJA




A COOK4ME TISZTITASA A COOK4ME TISZTITASA

Az els6 hasznalat el6tt és minden hasznalat utan 5 1épést kell kdvetni. 5. Lépés - a fedél

A f6zés megkezdése el6tt: 3. Lépés - a f6zGedény

Tavolitson el minden matricat, Az edényt tisztithatja:
Olvassa el az utasitasokat. e mosogatogépben,
vagy
e meleg, szappanos vizben.
1. Lépés - a Cookdme Ha a f6z6edény kiilsé felulete
N ) toértfehér szindvé valik, akkor
(o) 200 0 \
i
N\N=7
\ —
/1
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Huzza maga felé a fedél belsé Tavolitsa el a fedél alatti burkolatot.
részét és vegye le.

2. Lépés - az
érintéképernyd
Tisztitsa meg az
érint8képernydt puha,
nedves ruhaval.

Ne hasznaljon fém
szivacsot, mert
megkarcolhatja a
képernyét.

Tisztitsa meg a Cook4me fémszivacsot is hasznalhat.
4. Lépés - a paragytdijté

készuléket nedves
ruhaval.

Minden hasznalat utan:

o tisztitsa meg a paragydjtét
tiszta vizzel vagy
mosogatégépben,

e szaritsa meg a paragy(ijtét,
o ne felejtse el visszatenni
a paragyljtét a Cook4dme
készulékbe.

Ellendrizze a kdvetkez8k mozgathatdsagat:

e a reteszel6rud: a tomités (fekete rész) a A Cook4dme fedelének minden
burkolat oldalan a fedél alatt, és a golyé részét tisztitsa meg tiszta vizzel
vagy golyofedél oldalan Iévé magnes, vagy mosogatégépben.

e a biztonsagi szelep.

Tavolitsa el a golydfedelet, és
vegye ki a golyot.
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A PAROLOKOSAR BEHELYEZESE A COOK4ME MUKODTETESE

Forré, szappanos vizzel tisztitsa meg a parolékosarat. A Cookdme
litse le és al ari arolok . .
Oblitse le és alaposan szaritsa meg a parolékosarat csatlakoztatasa
a tapellatashoz |~ [z =

Hogyan kell felszerelni a g6z kosarat? ‘/)
=]

@\

Az els8 bekapcsolaskor el6szor a Felhasznaldi felllet kezel6gombijai
.Beallitdsok" menu jelenik meg.

Vissza gomb « = © Kornyezetfliggé menu:
visszatérés a

kezd6képernydre és a

készenléti tzemmodba

Forditsa meg a parolékosarat. Tarta a hivelykujja és a mutatéujja Tegye vissza a parolékosarat a helyére.

kozé, és illessze a horonyba. A fogantyukat hasznalva helyezze a 1
parolékosarat a Cook4me f6z8edénybe. +

Valassza ki a nyelvet.

Kivalasztas Megerdsités
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A COOK4ME KESZULEK CSATLAKOZTATASA AZ MEHET!
ALIK;ALMAZASHOZ ES A WIFIHEZ

El6szor is csatlakoztassa

= és fiok okostelefonjat a wifi-halézathoz, és

——=> Csatlakoztatas l

Ezutan kapcsolja be a Cook4me
készuléket, és kdvesse a képerny6n
megjelend részletes utasitasokat

a Cook4me wifihez valé azonnali
csatlakoztatasahoz.

A Cook4me mindéssze néhany perc
alatt tokéletesen beallithaté.

1. Fogadja el a siitiket, hogy az On
izlésének megfeleld, személyre
szabott receptjavaslatokat kapjon.
Engedélyezze a k6zGnségmérést
és a személyre szabast a Cook4me
hasznalatanak optimalizalasahoz.

A diagnosztika igy egyszer(ibb és
gyorsabb lesz, ha kapcsolatba 1ép az
ugyfélszolgalattal.

2. A My Tefal alkalmazasban:
Hozza létre fiokjat, regisztralja
termékét, és csatlakoztassa a
Cook4me készuléket. Hozzaférhet
a készllék 6sszes csatlakoztatott
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toltse le a My Tefal alkalmazast.

szolgaltatasahoz, amelyek a ,Az én
vilagom" és az ,Inspiracié" oldalon
talalhatok.

Hozzaférhet a marka Uj receptjeihez,
és elkuldheti az 6sszes receptet

az alkalmazasbél a Cook4dme
készulékre.

3. Toltse le a termékhez elérhetd
receptek képeit a fogasok
megtekintéséhez.

4. A Cookdme készen 4ll az indulasra!

Megjegyzés: Ha késébb szeretné
elérni vagy médositani ezeket a
bedllitdsokat, azokat a Cook4me
.Beallitasok" részében talalja.

A biztonsagos f6zés

érdekében sima, szaraz
feluletre helyezze a
Cook4me késziiléket.

A Cook4me els6 hasznalatakor enyhe szag
keletkezhet.
Ez normalis jelenség.
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MERITSEN IHLETET VEGYE AT AZ IRANYITAST

A ,Manudlis Gzemmaodok" menU segitségével kivalaszthatja az ételhez tartozd
@ Inspiracio A képernydn lathato ,Inspiracié" menuben a kovetkez8k érhetdk el: Manudlis izemmédok fézési Uzemmodot és f6zési id6t.
A késleltetett inditds lizemméd lehetévé teszi a fozés késobbi elinditdsdt.
e Receptkényvtar e A legujabb Tefal receptek ¢ Személyre szabott ajanlasok A KULONBGOZO FOZESI UZEMMODOK
) d g s 74 4s rogzitve. Az edény alulrél melegszik, U
- fGételek, csatlakoztatott Cook4me készuléken. készulék wifi-kapcsolatan keresztul. Fedél helyzete: zarva és rogzitve Y J 9y

F6zési intenzitas

Alacsony: a halak és zoldségek gyors
elkészitéséhez.

Magas: hus, hlivelyesek és z6ldségek gyors
elkészitéséhez.

viselkedik, mint egy f6z6edény.

Fedél helyzete: zarva és rogzitve.
Siités intenzitasa

Lagy: husok alacsony h6mérsékleten
(75 °C) torténd elkészitéséhez akar 12

- és desszertek.

A RECEPTEK IZLETESEK ES GYORSAN ELKESZULNEK.

Késleltetett inditas izemméd: lehetséges. oran keresztll a nagyon puha eredmény
LEPESEK érdekében.
GOzZOLES Magas: alacsony hémérsékleten (85 °C)
1 - Valassza ki az étel tipusat: eléétel, Hasznalja a paroldkosarat. akar 12 oran keresztll készitheti a
féétel, desszert. Fedél helyzete: zarva és rogzitve. z’t')ldsé’geket a nagyon puha eredmény
2 - Valasszon ki egy receptet a Sutés intenzitasa érdekeben.

Enyhe: az érzékeny hozzavalok (hal és tenger Késleltetett inditas lizemméd: lehetséges.

gyUmolcsei) egészséges elkészitéséhez.
Erés: a hozzavaldk (hus és zoldségek)
egészséges elkészitéséhez.

Késleltetett inditas lizemmod: lehetséges.

listabol.
3 - Valassza ki a személyek szamat
(2, 4 vagy 6).

4 - Megjelenik a recept.

KLASSZIKUS PORKOLT

Az edény alulrél melegszik, ugy
viselkedik, mint egy f6z6edény.

Fedél helyzete: nyitva és megemelve.
PIRITAS Lassu f6zés az intenzivebb izhatasért.
Fedél helyzete: nyitva és megemelve.

Az edény alulrél melegszik, mint egy

fé6z6lap.

5 - Kévesse a képerny6n megjelend
[épéseket!
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VEGYE AT AZ IRANYITAST

Manualis ﬁzemmédoD

EGYEBEK

JOGHURT

Fedél helyzete: zarva és rogzitve.
Joghurtok, tejes desszertek, tirdk és sima
desszertek készitéséhez.

VAKUUM

Fedél helyzete: zarva és rogzitve.
Meritett moéd: a vdkuum-csomagolt
hozzavaldk vizben f6zése a tokéletes iz és
textUra érdekében.

Eco mdd: a vdkuumcsomagolt hozzavalok
g6zblése kevesebb viz felhasznalasaval
parolokosarban - az izélmény rovasa
nélkal.

TESZTAKELESZTES (tipustél fiigg)

Fedél helyzete: zarva és rogzitve.

A paroldkosarral a kenyér- és kalacstészta
kelesztése optimalis h6mérsékleten
torténik.

FOZES UTAN
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MELEGEN TARTAS

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

Fedél helyzete: nyitva vagy zarva.

UJRAMELEGITES

A Cook4me a tokéletes h6mérsékletre
tudja melegiteni az ételeket.

Fedél helyzete: nyitva vagy zarva.

Ham y

PRAKTIKUS TANACSOK

A JOGHURT UZEMMODHOZ

Az O0sszetevok kivalasztasa
Tej

- Valasszon tejet, lehet8leg teljes tejet
(hosszan eltarthaté UHT tej vagy
tejpor). A nyers vagy pasztérozott
tejet forraljuk fel, hiitsuk le, majd
szUrjuk le a tejhartya eltavolitdsahoz.

MEGJEGYZES

- SUr(ibb joghurtok készitéséhez
2-3 evBkanal tejport adhat minden
liter tejhez, alaposan 6sszekeverve azt.

- Szobah&mérséklet( tejet hasznaljon.

Tejferment

Harom lehet6ség koziil valaszthat
e fagyasztva szaritott ferment
(boltban véasarolt),

o természetes, bolti joghurt
(lehet6leg teljes tejbdl), minél
hosszabb szavatossagi id6vel,

o hazi készitésl joghurt. Fontos:
Miutan elkészitette az elsé adagot,
tartson meg a joghurtbdl, amelyet
késébb starterként hasznalhat az
Ujabb joghurtokhoz. Ot tétel utan
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frissitenie kell a fermentet, amely
idével kimerdl, és vékonyabb
allagot okoz.

SOUS VIDE MODBAN

Az 6sszetevdk kivalasztasa

- Hasznaljon friss, egészséges és
j6 minéségl termékeket, hogy
csOkkentse a baktériumok kockazatat
az ételben.

- Javasoljuk, hogy olyan halat vagy
tenger gyimolcseit vegyen,
amelyeket legalabb 24 éran keresztil
fagyasztottak -20 °C-on. Elkészités
és f6zés el6tt a hiitészekrényben
olvassza ki.

Vakuumzsakok kivalasztasa
- Csak étkezési célu, f6zésre (ne tarolasra)
alkalmas vakuumtasakokat hasznaljon.

- Ne haszndlja fel Gjra a légmentesen
zarodo zsakokat.

JAVASLATOK

- Tartsa tisztan a konyhat.
Rendszeresen mosson kezet, és
hasznaljon tiszta konyhai eszkézoket.
Forditson kilénos figyelmet a
z6ldségek mosasara (tavolitsa el a
baktériumokat és a foldet).




- A nem pasztérozott (65 °C alatti
f6zési hémérsékleten készllt) nyers
ételek és Osszetevék egészségugyi
kockazatot jelenthetnek a gyenguilé
immunrendszerl emberek, a terhes
ndk, a kisgyermekek és az idések
szamara.

- A sous vide h6mérséklet legalabb
50 °C. Ha a sutési h6mérséklet
alacsonyabb a pasztérozési
hémérsékletnél, tartsa be a
kaldnboz6 ételekre vonatkozo
specifikus f6zési id6ket.

e A marhahus, sertés, baromfi és
tojas pasztorizalasa: Legalabb
2 percig 75 °C-os magh&mérséklet
szikséges.

e 76ldségek, halak és kagylok
pasztdrozése: Legalabb 2 percig
65°C-0s maghémérséklet
szikséges.

- Ezek az utasitasok a hlt8szekrényben
(kortlbelul 5 °C) tarolt ételekre
érvényesek. Fagyasztott termékeknél
a fézési id6t 50%-kal kell névelni.

- Ha a hozzavalok vastagsaga vagy
sulya eltérd, allitsa be ennek
megfelel6en az elkészitési id6t is.

TESZTAKELESZTESI
UZEMMODBAN: (Tipustél fiigg)

Az O0sszetevok kivalasztasa

- A kenyeret élesztével készitik.
Tobbféle formaban létezik: kicsi friss
éleszt6kockak, rehidratalast igénylé
szaraz aktiv élesztd, szaraz instant
élesztén vagy dehidratalt éleszté.
Az éleszt6t szupermarketekben
értékesitik, de éleszt6kockakat
vasarolhat pékségben is.

- Az éleszt6t kozvetlenul kell
0sszedolgozni a tobbi hozzavaldval,
Ha dehidratélt éleszt6t hasznal,

Ujra kell aktivalnia az éleszt6t

a tasakon talalhato utasitasok
szerint. Ha éleszt6kockardl van szo,
morzsolja 0ssze az ujjai kozott, hogy
egyenletesen eloszlassa.
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A SZARAZ ELESZTO ES AZ ELESZTOKOCKA
MENNYISEGENEK/TOMEGENEK ARANYATI:

_ SZARAZ ELESZTOKOCKA
ELESZTO (tk) (9
1 9
1,5 13
2 18
2,5 22
3 25
3,5 31
4 36
4,5 40
5 45

- T55 liszt haszndlata ajanlott, kivéve,
ha a recept masként rendelkezik.
A kenyér, brids vagy tejes kenyér
specidlis lisztkeverékeinek
hasznalatakor a tészta 6sszsulya
(liszt+viz) ne haladja meg a 750 g
mennyiséget.

- A kenyérsités eredménye a liszt
mind&ségétdl fliggben is valtozhat.
A teljes kidrlésd liszt hasznalata azt
jelenti, hogy a tészta nem emelkedik
meg annyira, és a kenyér s(iribb lesz.

- Ne hasznaljon kockacukrot. A cukor
taplalja az élesztdt, kellemes izt ad a
kenyérnek és segit a héj piruldsaban.

- Szabdlyozza az élesztd hatasat, és izt
ad a kenyérnek. A tészta elkészitése
el6tt nem érintkezhet az élesztdvel.

- Javitja a tészta allagat is.
Viz

- Aviz Ujrahidratalja és aktivalja az
élesztét. Hidratalja a lisztben 1év6
keményit6t is, és lehetévé teszi a
héj kialakulasat. A viz részben vagy
teljesen helyettesithetd tejjel vagy
mas folyadékkal.

- Hasznaljon szobahémérsékletd
folyadékokat.

Tej

- A tej emulgedld hatassal rendelkezik,
amely el6seqiti egyenletesebb
I[égbuborékok kialakulasat, ezaltal
vonzobb megjelenési bélzetet (belsé
szerkezetet) eredményez.

Zsirok és olajok

- A zsirok puhabba teszik a kenyeret.
Raadasul hosszabb ideig frissen
tartjak. A tul sok zsir viszont
befolyasolja a kelést. Ha vajat
hasznal, morzsolja kis darabokra
vagy lagyitsa meg. Ne hasznaljon
olvasztott vajat. Kerulje a zsirok és
az élesztd kozotti érintkezést, mivel
ez megakadalyozhatja az éleszt8
Ujrahidratalodasat.

LES

- Javitja a kenyér szinét, és seqiti a
megfeleld héj kialakulasat. Tojas
hasznalatakor a megfelel6 mértékben
csOkkentse a folyadék mennyiségét.
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A FOZESI FOLYAMAT ELSAJATITASA . ™ A RECEPTEK KEZELESE

F6zés hozzavalékkal . A ,Az én vilagom" menuben a kovetkez6 szakaszokkal kezelheti receptjeit:
) Az én vildigom )

Az ,F6zés hozzavaldkkal" menl hasznalatakor f6zés kdzben az elkészitési
mad és az elkészitési idd miatt sem kell aggddnia.

Egyes hozzavaldk esetében késleltetett inditas is elérhetb.

m Sajat receptkonyveim: K Sajat alkotasok: El6zmények:
hozzon létre tébb ﬁ készitse el sajat receptjeit, "|‘I keresse meg a nemrég

Lépések ;tzagt:i%ttlfényvet az igényei és Brizze meg Bket. készitett recepteket.
: . Példak:
- =8 e Péter receptjei
& s e b CEID
: = e kedvenc desszertjeim
1 -Valassza ki a 2 - Valassza ki 3 - Valassza ki a ,
hozzavalo tipusat. a hozzavalét a mennyiséget. A COOKAME TESTRESZABASA

listabol.

Beidllitasok ) A ,Beallitasok" menu segitségével a kovetkezbket teheti:

- a wifi és a felhasznaldi fiok aktivalasa, - a készulék beallitasainak kezelése: - sutik és személyes adatok kezelése.
4 - Valassza ki az 5 - Kovesse a - frissitések kezelése, kepernyq fenygreje, hang, orszag és
elkészitési modot.  képernyén megjelené nyelv kivalasztasa,
utasitasokat.
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BIZTONSAGI FUNKCIOK

A COOK4ME SZAMOS BIZTONSAGI FUNKCIOVAL
RENDELKEZIK.

Biztonsagos nyitas

A reteszel6rud egy biztonsagi rendszer, amely automatikusan
lezarja a Cook4me fedelet, amint nyomas éri. A képernyd jobb
fels6 sarkaban megjelenik a 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.

Biztonsag tul magas nyomas esetén

Ha a nyomas tul magas, a Cook4me automatikusan
kiengedheti a nyomast a biztonsagi szelepen keresztul.

Ha valamelyik biztonsagi rendszer aktivalédik:
- hiizza ki a Cook4me készlléket,
- varja meg, hogy a Cook4me teljesen kihdiljon,
- nyissa ki a Cook4me készuléket,
- ellendrizze és tisztitsa meg:
- a biztonsagi szelepet,
- a golydt,
- a burkolatot.

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

A kuktaként valé hasznalat soran a Cook4me kis mennyiségu
g6zt bocsathat ki.

Ez a nyomas automatikus szabalyozasara szolgal.

A Cook4me fedele

A fém fedelet csak a Cook4me készilékkel szabad hasznalni.

A fém fedelet nem szabad mas készulékkel hasznalni.

A hivatalos szervizkdzpont egy olyan szervizkdzpont,

amelyet a Tefal j6vahagyott.

HIBAELHARITAS

A fedél nem zarodik be

e Lehet, hogy valami beszorult az edény és a f6z6lap kézé.

Vegye le az edényt, és ellendrizze, hogy minden alkatrész
tiszta-e:

- a fit6lemez,

- a koézponti elem,

- az edény alja.

Ellendrizze azt is, hogy a kdzponti elem szabadon mozoghat-e.

o A fedélkioldé kar nem a megfelelé helyzetben van.
Gy6z6djon meg arrdl, hogy a kiolddkar teljesen nyitva van.

e A fém fedél nincs megfeleléen behelyezve.
Gy6z8djon meg arrdl, hogy a fém fedél minden eleme a
megfeleld helyzetben van.

e Az edény megsériult egy Gtéstdl vagy mert leejtették.
Az edényt ki kell cserélni egy hivatalos szervizkézpontban.

A Cook4me nyomasa nem ndvekszik, és a g6z nem

tavozik megfeleléen

® A tomités szennyezett vagy sériilt.
Ellendrizze a tomités tisztasagat és allapotat.

A tomitést haromévente ki kell cseréltetni egy jévahagyott
szervizkdzpontban.

e A belsé fedél hianyzik vagy nem elég szoros.

Ellendrizze, hogy a fém fedél alatti kozépsd csavar elég szoros-e.
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e A reteszelSriad szennyezett, vagy hianyzik a tomitése.
Tisztitsa meg a reteszel6rudat az utasitdsoknak megfelel&en.
A reteszel6rudnak megfeleléen kell tudni mozogni fel és le.
Ellendrizze, hogy a tomités megfeleléen helyezkedik-e el a
reteszeléradon.

e A nyomascsokkentd goly6 szennyezett vagy nincs
megfeleléen elhelyezve.

Ellendrizze, hogy a golyé megfelel6en van-e elhelyezve, és

hogy a golyéfedél zart helyzetben van-e.

Tisztitsa meg és szaritsa meg a golyét és a tartot.

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

e Ha a reteszelSrudat fejjel lefelé szerelték fel.
Helyezze a rdd magneses oldalat a golyéval azonos oldalra.

A Cook4me nyomasa nem egyenlitédik ki

¢ A golyéfedél nincs a helyén.
Varja meg, amig a Cook4me teljesen lehdil, tavolitsa el a fém
fedelet, és helyezze a goly6fedelet a megfeleld helyre.




Viz szivarog a Cook4me mogott

e A gylijté nincs a helyén, vagy tulfolyik.

A gyUjté legyen megfelel6en felhelyezve a Cook4me mogé.

e Az edény tulsagosan tele van.
Gy6z8djon meg arrél, hogy a gydijté tartalma nem haladja
meg a maximalis (rtartalmat.

e Ha bizonyos 6sszetevéket hasznal, példaul:
- tejszint,
- bort,
- vagy tejet,
tartsa be a receptben feltiintetett mennyiségeket.
Ezek a hozzavaldk a Cook4me tulcsorduldsat okozhatjak.

A fedél nem nyilik ki a g6z kiengedésekor

e A reteszel6rad még mindig felsé helyzetben van.
Ellen@rizze, hogy az 8sszes g6z tavozott-e, és varja meg,
amig a Cook4me teljesen lehdil.

A belsé fém fedél nem tavolithatoé el

e A golyofedél nincs megfeleléen elhelyezve:

Csavarja le a fedélen 1év6 csavart, hiizza maga felé a fedél
belsd részét, és férjen hozza a goly6fedélhez. Ezutan
helyezze vissza megfelel6en a fedelet.
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Az On Cook4me modellje

SERIE EPC25

A Cook4me készulék miszaki informaciéi:
Alacsony nyomas: 40 kPa (109 °C)

Magas nyomas: 80 kPa (116 °C)

PS =130 kPa

Cook4me kapacitasa: 6 L

Hasznos kapacitas: 4 L

Beépitett flit6egység:
zart fitéellenallas.
Egy hangjelzés jelzi, hogy a rendszer elérte az izemi nyomast.

Wifi:

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

Energiafelhasznalas készenléti dllapotban: 0,24 W
Energiafogyasztas halézati készenléti médban: 0,25 W

A Cook4me Wi-Fi piktogramjainak jelentése

o A termék csatlakoztatva van a wifihez.

) )

= A termék csatlakozik a wifihez, de nem csatlakozik a
e o Tefal adatbazishoz.

o A termék nem csatlakozik a wifihez.

¢

HIBA

03

04-05-06-07 -
08 vagy 09

10

11

13
14
15
16
17
18
19

FS-XX

ERR-4xx vagy
ERR-5xx

COOK4ME HIBAKODOK

LEHETSEGES OK

Hiba a hosszabbitéval valé
kommunikéciéban

Hémérséklet-érzékeld hiba

F(tési hiba

Talnyomas probléma

Talnyomasos probléma

Alacsony nyomads vizhidny miatt:
Vizhidny

Nyomadskiegyenlitési hiba

A Cook4me nem alakit ki nyomast
A Cook4me nem alakit ki nyomast
Reteszel6rid-érzékelési hiba
Folyamatos melegités

Recept hibakédok

A Tefal adatbazisahoz kapcsol6dé
hibakédok

MEGOLDAS

Huzza ki a késziilék halézati dugdéjat a fali aljzatbdl. Ha a probléma tovabbra is fennall, vigye
el a késziléket egy hivatalos szervizkézpontba.

Huzza ki a készllék halézati dugojat a fali aljzatbol. Ha a probléma tovabbra is fennall, vigye
el a késziléket egy hivatalos szervizkézpontba.

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

Huzza ki a Cook4me késziiléket a fali aljzatboél. Ellendrizze, hogy a Cook4me minden
alkatrésze jo allapotban van-e. Sziikség esetén tisztitsa meg a Cook4dme elemeit a tisztitasi
utasitasokat kovetve. Ellenérizze, hogy a szelepfedél megfelel6en a helyén van-e.

Vigye vissza a terméket az lgyfélszolgalathoz.
Adjon vizet az edénybe, és inditsa Ujra a f6zést.

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

Ontson vizet a télba, és kezdje Gjra a fézést.

Lasd ,a Cook4me nem alakit ki nyomaést, és a g6z rendellenesen tavozik a Cook4me
készUlébdl" cimi részt. (77. oldal)

Varjon, amig a nyomaskiegyenlités befejezédik. Ezutan hizza ki a késziléket a fali aljzatbodl.
Ha a probléma tovabbra is fennall, vigye el a késziléket egy hivatalos szervizkézpontba.

Vigye vissza a terméket az Ugyfélszolgalathoz.

A tartalom nem érhetd el, prébalja Ujra késébb. Ha a probléma tovéabbra is fennall, vigye el a
készlléket egy hivatalos szervizkdzpontba.

Az ERR-4xx hibdkhoz kévesse a képerny6n megjelené informacidkat; az ERR-5xx hibaknal a
kiszolgalé nem elérhetd, prébalja Ujra késébb.

Ha barmilyen probléma meriil fel, hiizza ki a Cook4me csatlakozéjat a fali aljzatbdl. Ha a probléma tovabbra is fennall, forduljon egy hivatalos

szervizk6zponthoz. Ha csatlakozasi problémai vannak, latogasson el a www.tefal.hu weboldalra vagy a My Tefal alkalmazasba.
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I TRYB GOTOWOSCI

UWAGA: Do urzadzenia dotgczona jest broszura z informacjami dotyczacymi bezpieczenistwa. Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy

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

WEWNETRZNA MISA DO

PRZYCISK WSTECZ GEOWNY PRZYCISK OBSLUGI
GOTOWANIA

I PRZYCISK ZATWIERDZANIA

80 81



CZYSZCZENIE URZADZENIA COOK4ME CZYSZCZENIE URZADZENIA COOK4ME

Krok 5 - pokrywa

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia i po zakoriczeniu gotowania nalezy wykonywac 5 ponizszych czynnosci.

Krok 3 - misa do gotowania

Aby wyczysci¢ mise, mozesz:

o Umiesci¢ mise w zmywarce

lub

e Umyc¢ jg w goracej wodzie z
mydtem.

Jezeli zewnetrzna powierzchnia

misy do gotowania utraci biaty

kolor, mozesz uzy¢ metalowej

gabki.

Przed rozpoczeciem gotowania:
Usun wszystkie naklejki,
Przeczytaj instrukcje

Zdemontuj wewnetrzng czes¢ Zdejmij ostone pod pokrywa.

Krok 1 - Cook4me
pokrywy, ciaggnac jg w swojg strone.

Wyczys¢ urzadzenie
wilgotng szmatka.

Krok 4 - zbiornik na skroplong

wode

Po kazdym uzyciu:

e Umyj zbiornik na skroplonag
wode w zmywarce lub optucz go
czystg wodg;

e Osusz zbiornik;

Krok 2 - ekran

Zawsze czys¢
urzgdzenie Cook4dme

i jego ekran miekka,
wilgotng szmatka.

Nie uzywaj metalowej

Sprawdz dziatanie:

gabki, poniewaz moze e Pamietaj, aby ponownie
ona zarysowac ekran. podtgczy¢ zbiornik do Zdejmij ostone kulki | wyjmij e mechanizmu blokujgcego: przy uszczelce Umyj wszystkie czesci pokrywy
urzadzenia. Kulk (czarna cze$¢) ustawionej po stronie ostony urzadzenia Cook4me czysta woda
& pod pokrywa oraz magnesie po stronie lub w zmywarce.

kulki lub ostony kulki,
e zaworu bezpieczenstwa.
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MONTAZ KOSZYKA NA PARE OBSLUGA URZADZENIA COOK4ME

Umyj koszyk na pare goraca wodg i mydtem. Podlqczanie
Optucz i doktadnie wysusz koszyk na pare. urzqdzenia R
Cook4me do iE =
Jak zamontowac koszyk na pare? zasilania ‘/) o
J
(1)
RO F B Przy pierwszym wiczeniu urzadzenia na ekranie Elementy sterujace interfejsu

zostanie wyswietlone menu ,Settings” (Ustawienia):

© Menu kontekstowe:
powr6t do ekranu
gtéwnego i tryb gotowosci

Obré¢ koszyk na pare. Chwy¢ go kciukiem i palcem Umies¢ koszyk na pare z powrotem na
wskazujgcym, aby umiesci¢ gow miejscu.
wycieciu. Umies¢ koszyk na pare w misie do
gotowania urzadzenia Cook4me, uzywajac
Hehwytow: Wybieranie jezyka Wybierz Potwierdz
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POLACZ URZADZENIE COOK4ME Z APLIKACJA I SIECIA WI-FI DO DZIEtA!

I: LacZnosE i Przede wszystkim podtacz smartfon
-l 6@° k?)nto do sieci Wi-Fi i pobierz aplikacje My
Tefal.
Nastepnie wigcz urzagdzenie Cook4me urzadzenia, ktére mozna znalez¢ w s
i postepuj zgodnie ze szczegbtowymi zaktadce ,M¢j Swiat” i, Inspiracje”. Aby Za pewnlC

instrukcjami wyswietlanymi na ekranie,
aby natychmiast potaczy¢ urzadzenie
Cook4me z siecig Wi-Fi.

Uzyskasz dostep do nowych
przepiséw, a wszystkie przepisy z
aplikacji mozesz wysyta¢ do swojego
W ciggu zaledwie kilku minut Twoje urzadzenia Cook4me.

urzgdzenie Cook4me zostanie
idealnie skonfigurowany!

bezpieczenstwo

podczas gotowania,
ustaw urzadzenie
Cook4me na ptaskiej,

3. Pobierz obrazy przepiséw
dostepnych dla produktu, aby

1. Zaakceptuj ciasteczka, aby skorzystac zobaczy¢ dania.
z rekomendacji dostosowanych do . . .
Twoich upodonaﬁ. y 4. Twoje urzadzenie Cook4me jest SUChej pOWIerZChnI.
Zezwdl na pomiar i personalizacje gotowe do pracy!

odbiorcéw, aby zoptymalizowac

korzystanie z produktu Cook4me. UWAGA: Jesli zechcesz pozniej

uzyskac dostep do tych ustawien

W przypadku kontaktu z serwisem lub je zmieni¢, znajdziesz je w sekcji
posprzedaznym diagnostyka bedzie ~Parametry” w Cook4me.

prostsza i szybsza.

Podczas korzystania z urzagdzenia Cook4me po raz pierwszy
misa moze wydziela¢ lekko nieprzyjemny zapach.
Jest to normalne zjawisko.

2. W aplikacji My Tefal: utwérz konto,
zarejestruj swoéj produkt i podiacz
Cook4me. Umozliwi to dostep
do wszystkich ustug sieciowych
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ZAINSPIRUJ SIE

@ Inspiracje ) W menu ,Inspiracje” widocznym na ekranie przejdz do nastepujacych sekcji:

e Katalog przepiséw e Najnowsze przepisy Tefal e Rekomendacja

150 wbudowanych przepiséw, w tym: Nowe przepisy sa regularnie i Przepisy beda sugerowane w oparciu o
- przystawki, automatycznie przesytane do urzadzenia  Twdj gust i historie za posrednictwem
- dania gtéwne, Cook4me podtaczonego do sieci Wi-Fi. potgczenia Wi-Fi w urzadzeniu.
- desery.

PRZEPISY SA SMACZNE I SZYBKIE DO PRZYGOTOWANIA.
WYKONA] NASTEPUJACE
CZYNNOSCI:

1 - Wybierz rodzaj dania: przystawke,
danie gtéwne lub deser

2 - Wybierz przepis z listy
3 - Wybierz liczbe oséb (2, 4 lub 6)

4 - Przepis pojawi sie na ekranie

5 - Postepuj zgodnie z instrukcjami

v ] wyswietlanymi na ekranie
&
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PRZEJMI) KONTROLE

Korzystajac z , Tryby reczne” mozesz wybrac tryb i czas gotowania positku.
Tryb opdZnionego startu umozliwia rozpoczecie gotowania w péZniejszym czasie.

ROZNE TRYBY GOTOWANIA

SZYBKOWAR
Pozycja pokrywy: zamknieta i zablokowana.
Intensywnos¢ gotowania

Niskie: do szybkiego gotowania ryb i warzyw.

Wysokie: do szybkiego gotowania miesa,
roslin straczkowych i warzyw.
Tryb opéZnionego startu: mozliwy.

GOTOWANIE NA PARZE

Uzyj koszyka na pare.

Pozycja pokrywy: zamknigeta i zablokowana.
Intensywnos¢ gotowania

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

OBSMAZANIE
Pozycja pokrywy: otwarta i podniesiona.
Misa podgrzewa sie od dotu, jak piec.
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GOTOWANIE W NISKIE) TEMPERATURZE
Misa rozgrzewa sie od dotu, tak jak
brytfanna do gulaszu.

Pozycja pokrywy: zamknieta i zablokowana.
Intensywnos¢ gotowania

Niska: do pieczenia migsa 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 opéznionego startu: mozliwy.

KLASYCZNE DUSZENIE

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

Pozycja pokrywy: otwarta i podniesiona.
Powolne gotowanie pozwala na
skoncentrowanie smakow.




PRZEJMI) KONTROLE

Tryby reczne )

JOGURT

Pozycja pokrywy: zamknieta i zablokowana.

Do przygotowywania jogurtéw, deserow
mlecznych, miekkich seréw i gtadkich
deserdw.

GOTOWANIE PROZNIOWE

Pozycja pokrywy: zamknieta i zablokowana.

Zanurzenie: gotowanie zamknigtych
prézniowo sktadnikéw w wodzie w

celu uzyskania doskonatego smaku i
odpowiedniej tekstury.

Tryb ekologiczny: gotowanie na parze
zamknietych prézniowo sktadnikow w
wodzie przy uzyciu koszyka na pare w celu
uzyskania lepszego smaku przy mniejszym
zuzyciu wody.

WYRASTANIE CIASTA (w zaleznosci od
modelu)

Pozycja pokrywy: zamknieta i zablokowana.

Do przygotowywania ciasta na chleb i
brioszek w optymalnej temperaturze z
wykorzystaniem koszyka na pare.

PO ZAKONCZENIU PIECZENIA

90

UTRZYMU]J CIEPLO

Cook4me utrzymuje ciepto potraw do
momentu ich podania.

Pozycja pokrywki: moze by¢ otwarta
lub zamknieta.

ODGRZEWANIE

Cook4me podgrzewa naczynia do
idealnej temperatury.

Pozycja pokrywki: moze byc¢ otwarta
lub zamknieta.

P v

PRAKTYCZNE PORADY

DLA TRYBU JOGURTU
Wybér sktadnikéw

- Wybierz mleko, najlepiej petne
(mleko UHT o diugiej 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 wymieszad.

- Uzyj mleka o temperaturze pokojowej.

Fermentacja mlekowa

Trzy mozliwe opcje

e liofilizowany ferment (zakupiony w
sklepie).

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

e domowy jogurt. Wazne: Po
przygotowaniu pierwszej partii,
wystarczy zachowac czes¢ jogurtu
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jako zaczyn dla pozostatych. Po
pieciu partiach trzeba odswiezy¢
fermentacje, poniewaz z czasem
ulega ona wyczerpaniu, przez co
konsystencja staje sie rzadsza.

W TRYBIE SOUS VIDE:

Wybér sktadnikéw

- 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.

Wybér workéw prézniowych

- Uzywaj wytgcznie workdéw 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¢ szczegding
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 0séb o ostabionym uktadzie
odpornos$ciowym, kobiet w cigzy,
matych dzieci i 0s6b starszych.

- Temperatura gotowania metodg sous
vide jest ograniczona do minimum
50°C. Przestrzegaj okreslonych
czaséw gotowania dla réznych
produktéw w przypadku gotowania w
temperaturach ponizej temperatury
pasteryzacji.

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

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

- Niniejsze instrukcje dotyczg zywnosci
przechowywanej w lodéwce (ok. 5°C).
Jesli uzywane sg produkty mrozone,
czas gotowania nalezy wydtuzy¢ o 50%.

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

W TRYBIE WYRASTANIA CIASTA:

(w zaleznosci od modelu)
Wybér sktadnikéw

- Chleb drozdzowy jest wytwarzany
z drozdzy piekarskich. Wystepujg
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.

- Drozdze muszg by¢ bezposrednio
potgczone z innymi sktadnikami.
Jesli uzywasz odwodnionych drozdzy
do pieczenia, musisz ponownie
aktywowac drozdze zgodnie z
zaleceniami na saszetce. Jesli jest
to kostka drozdzy, pokrusz jg w
palcach, aby zapewni¢ rwnomierne
roztozenie.
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TABELA EKWIWALENTOW

SUCHE DROZDZE | KOSTKA DROZDZY

(tyzeczka) (9)
1 9

1,5 13

2 18

2,5 22

3 25

3,5 31

4 36
4,5 40

5 45

- 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 przekraczac
maksymalnej ilosci 750 g ciasta
tacznie (maka i woda).

- Efekty pieczenia chleba mogga sie
réwniez rézni¢ w zaleznosci od jakosci
maki. Uzycie maki petnoziarnistej
sprawi, ze ciasto nie wyrosnie tak
bardzo, a chleb bedzie gestszy.

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

- Reguluje dziatanie drozdzy i dodaje
chlebowi smaku. Nie powinna ona
mie¢ kontaktu z drozdzami przed
rozpoczeciem przygotowywania
Ciasta.

- Poprawia réwniez strukture ciasta.

- 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 ptynow o temperaturze
pokojowe;j.

- Mleko ma wtasciwosci emulgujace,
dzieki ktéorym mozliwe jest uzyskanie
bardziej jednolitych pecherzykéw
powietrza, a tym samym bardziej
atrakcyjnego wygladu miekiszu.

Thuszcze i oleje

- Ttuszcze sprawig, ze chleb bedzie
bardziej miekki. Dzieki nim pozostanie
Swiezy na dtuzej. Z drugiej strony,
zbyt duza ilo$¢ thuszczu ma wptyw
na wyrastanie ciasta. Jesli uzywasz
masta, pokrusz je na mate kawatki lub
zmiekcz. Nie dodawaj roztopionego
masta. Unikaj jakiegokolwiek kontaktu
thuszczéw z drozdzami, poniewaz
moze to uniemozliwi¢ rehydratacje
drozdzy.

- Poprawiajg kolor chleba i pomagajg
w wytworzeniu dobrej konsystencji
migkiszu. Jesli uzywasz jaj,
odpowiednio zmniejsz ilo$¢ ptynnych
sktadnikow.
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POZNA) PROCES GOTOWANIA ZARZADZANIE PRZEPISAMI

..,,:_.u Gotowanie sk}adnik6WJ

—lp e

Sl y
w-.--ﬂ

Maoj swiat ) W menu ,Méj Swiat” mozesz w wygodny sposob zarzgdzac przepisami,
korzystajgc z nastepujgcych sekgji.

Korzystajgc z menu ,Gotowanie sktadnikéw”, mozesz przygotowywac
jedzenie bez obaw o tryb gotowania czy czas pieczenia. . . . . X .
Moje notatki: Moje dzieta: Historia:
m stworz kilka notatnikéw m twérz wiasne przepisy i @ znajdz niedawno
z przepisami wedtug zachowaj je. przygotowywane przepisy.
wiasnych upodoban.
Przyktady:

W przypadku niektorych sktadnikéw dostepny jest opdzniony start.

Wykonaj nastepujace czynnosci

e przepisy Pawia

e moje ulubione desery

1 - Wybierz rodzaj 2 - Wybierz 3 - Wybierz ilos¢
sktadnikow sktadnik z listy

PERSONALIZACJA URZADZENIA COOK4ME

Parametry ) Menu ,Parametry” umozliwia:

- aktywacje sieci Wi-Fi i konta - zarzgdzanie ustawieniami urzgdzenia: - zarzgdzanie plikami cookie i danymi
4 - Wybierz tryb 5 - Przestrzegaj uzytkownika jasnoscig ekranu, dzwiekiem, osobowymi
gotowania instrIL(chji’wys'WietIanych - zarzadzanie aktualizacjami wyborem kraju i jgzyka
na ekranie
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FUNKCJE BEZPIECZENSTWA

URZADZENIE COOK4ME MA KILKA FUNKCJI ZABEZPIECZEN.

Bezpieczne otwieranie

Pret blokujacy to system bezpieczenistwa, ktéry
automatycznie blokuje pokrywe urzadzenia Cook4me w
momencie wykrycia cisnienia.

Nie otwieraj urzadzenia Cook4me, gdy jest zablokowane.

Przed otwarciem pokrywy poczekaj, az ciSnienie wewnetrzne
spadnie.

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

Zabezpieczenia przed zbyt wysokim cisnieniem

Jesli ciSnienie jest zbyt wysokie, urzagdzenie Cook4me
automatycznie uwolni pare przez zawor bezpieczenstwa.

Jesli ktérykolwiek z systeméw bezpieczehstwa zostanie
aktywowany:
- Odtgcz urzagdzenie Cook4me od zasilania,
- Poczekaj, az urzadzenie Cook4me catkowicie ostygnie,
- Otwérz urzgdzenie Cook4me,
- Sprawdz i wyczys¢:
- zawor bezpieczenstwa,
- kulke,
- uszczelke.

Jesli urzadzenie Cook4me nadal przecieka lub nie dziata,
nalezy zanie$¢ go do upowaznionego punktu serwisowego.
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Regulacja urzadzenia cook4me

Podczas gotowania pod cisnieniem urzgdzenie Cook4me
moze uwalnia¢ niewielkie ilosci pary.

Stuzy to do automatycznej regulacji ci$nienia.

Pokrywa urzadzenia Cook4me

W urzadzeniu Cook4me mozna uzywac wytgcznie metalowej
pokrywy.

Nie nalezy jej uzywa¢ w urzadzeniach innych niz Cook4me.

Upowazniony punkt serwisowy to centrum naprawcze

zatwierdzone przez firme Tefal.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Pokrywa nie zamyka sie

e Miedzy misa a plyta grzewcza mogto cos utknaé.
Wymontuj mise, aby sprawdzi¢, czy wszystkie te czesci sg czyste:
- ptyta grzewcza,
- element centralny,
- obszar pod misa.
Sprawdz réwniez, czy element centralny moze sie poruszac.

e Jesli uchwyt zwalniajgcy pokrywe nie znajduje sie we
witasciwym potozeniu.

Przed ztozeniem pokrywy upewnij sie, ze uchwyt zwalniajacy

pokrywe jest catkowicie otwarty.

e Pokrywa metalowa nie jest prawidtowo zainstalowana.
Upewnij sie, ze wszystkie elementy pokrywy metalowej sg w
odpowiedniej pozyc;ji.

o Jesli misa uszkodzita sie w wyniku uderzenia lub upuszczenia.
Mise nalezy wymieni¢ w upowaznionym punkcie serwisowym.

Cisnienie urzadzenia Cook4me nie wzrasta, a para

nie jest poprawnie uwalniana

e Uszczelka jest zabrudzona lub uszkodzona.
Upewnij sig, ze uszczelka jest czysta i w dobrym stanie.

Uszczelke nalezy wymieniac co trzy lata, oddajac urzagdzenie do
upowaznionego punktu serwisowego.

e Brak wewnetrznej pokrywy lub jej niedostateczna szczelnosc.
Upewnij sie, ze Srodkowa nakretka pod pokrywa metalowa jest
odpowiednio dokrecona.
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e Mechanizm blokujacy jest zabrudzony lub brakuje uszczelki.
Wyczys$¢ mechanizm blokujgcy zgodnie z instrukcjami.
Mechanizm blokujgcy musi poprawnie podnosic sie i
opuszczad.

Upewnij sie, ze uszczelka na mechanizmie blokujgcym jest
umieszczona we wiasciwy sposéb.

e Kulka zaworu cisnieniowego jest brudna lub
niewlasciwie ustawiona.

Upewnij sig, ze kulka jest poprawnie ustawiona, a ostona

kulki jest zamknieta.

Wyczys¢ i osusz kulke i wspornik.

e Krawedz misy jest uszkodzona lub zabrudzona.
Wyczy$¢ mise. Upewnij sie, ze misa jest w dobrym stanie.

e Jezeli mechanizm blokujacy jest zamontowany
odwrotnie:
Ustaw mechanizm magnesem po stronie kulki.

Urzadzenie Cook4me nie ulega dekompres;ji

e Ostona kulki nie znajduje sie na miejscu.

Pozostaw urzadzenie Cook4me do catkowitego ostygniecia,
zdejmij metalowa pokrywe i umies¢ ostone kulki w
odpowiedniej pozycji.




Z urzadzenia Cook4me wycieka woda

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

Upewnij sie, ze zbiornik jest prawidtowo umieszczony z tytu

urzadzenia Cook4me.

e Misa jest przepetniona.
Upewnij sie, ze zawarto$¢ nie przekracza maksymalne;j
objetosci.
e Jesli uzywasz niektorych sktadnikéw, takich jak:
-$mietana,
-wino,
- lub mleko,
przestrzegaj ilosci wskazanych w przepisie.
Te sktadniki moga przelac sie poza mise Cook4me.

Pokrywa nie otwiera sie, dopéki para nie
zostanie uwolniona

e Mechanizm blokujacy znajduje sie nadal w gérnym
potozeniu.

Sprawdz, czy cata para zostata uwolniona i poczekaj, az

urzadzenie Cook4me catkowicie ostygnie.

Nie mozna zdja¢ wewnetrznej pokrywy metalowej

e Pokrywa kulki jest niewtasciwie ustawiona:

Odkrec nakretke na pokrywie. Wymontuj wewnetrzng czesc¢
pokrywy, pociggajac jg do siebie, aby dostac sie do pokrywy
kulki. Ustaw pokrywe w poprawnej pozycji.
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Twoim model Cook4me

SERIA EPC25

Informacje techniczne o Twoim urzgdzeniu Cook4me:
Niskie ciSnienie: 40 kPa (109°C)

Wysokie cisnienie: 80 kPa (116°C)

PS =130 kPa

Pojemnos¢ Cook4me: 6 L

Pojemnos$¢ uzytkowa: 4 L

Whbudowana grzatka:
zamkniety rezystor grzewczy.
Sygnat dzwiekowy sygnalizuje osiggniecie cisnienia roboczego.

Wi-Fi:

Maksymalna moc transmisji:

20 dBm, 100 mW

Czestotliwos$¢: 2,4 GHz

Pobér mocy w trybie czuwania: 0,24 W

Pobér mocy w trybie czuwania z dostepem do sieci: 0,25 W

Znaczenie réznych piktogramow Wi-Fi na urzadzeniu Cook4me

e Produkt potaczony z Wi-Fi

)

7] ® Produkt potgczony z Wi-Fi, ale niepotgczony z baza

Cond

e o danych Tefal

¢

e Produkt niepodtgczony do sieci Wi-Fi

BLAD

03

04-05-06-07 -
08 lub 09

10

11

13
14
15
16
17
18
19

FS-XX

ERR-4xx lub
ERR-5xx

KODY BLEDOW W COOK4ME

MOZLIWA PRZYCZYNA

Btad komunikacji z ptytg zasilajaca

Bfad czujnika temperatury

Btad nagrzewania

Problem z nadmiernym cisnieniem

Problem z nadmiernym cisnieniem

Zbyt niskie ci$nienie z powodu
braku wody

Usterka dekompresji
Cook4me nie wytwarza ci$nienia

Cook4me nie wytwarza cisnienia

Problem z wykryciem preta
blokujgcego

Ciggte nagrzewanie
Kody btedéw przepiséw

Kody btedéw zwigzane z bazg
danych Tefal

ROZWIAZANIE

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 wystepuije, zanie$
urzadzenie do upowaznionego punktu serwisowego.

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

Wyjmij wtyczke urzgdzenia Cook4me z gniazdka elektrycznego. Sprawd?, czy wszystkie czesci
urzadzenia sa w dobrym stanie. W razie potrzeby wyczy$¢ czesci urzadzenia Cook4me, postepujac
zgodnie z instrukcjami czyszczenia. Upewnij sie, ze pokrywa cisnienia jest na swoim miejscu.

Zwrdéci¢ produkt do serwisu posprzedaznego.
Dodaj wode do misy i ponownie rozpocznij gotowanie.

Wyjmij wtyczke urzadzenia Cook4me z gniazda elektrycznego i poczekaj, az urzadzenie ostygnie.
Jesli problem nadal wystepuije, zanie$ urzadzenie do upowaznionego punktu serwisowego.

Dodaj wode do misy i rozpocznij gotowanie od nowa.

Patrz sekcja ,Cisnienie w urzgdzeniu Cook4me nie wzrasta, a para nie jest uwalniana
prawidtowo”. (strona 97)

Poczekaj na zakonczenie dekompresji. Nastepnie odtgcz urzadzenie. Jesli problem nadal
wystepuje, zanie$ urzadzenie do upowaznionego punktu serwisowego.

Zwré¢ produkt do serwisu posprzedaznego.

Zawartos$¢ niedostepna, sprobuj ponownie pdzniej. Jesli problem nadal wystepuje, zanie$
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 urzadzenia Cook4me z gniazdka elektrycznego. Jezeli problem nie ustepuje, skontaktuj sie z upowaznionym

punktem serwisowym. W przypadku probleméw z potgczeniem przejdz na strone www.tefal.pl lub do aplikacji My Tefal.

99




@ CUPRINS

DesScoperiti APAratul COOKAIME ......iiiiiriirieeieeeetete ettt sttt ettt s b s bt bt e bt e st et e b et e s b e s b e sb e e st e st e st et e b e b esbesbesbeeneeatentenbensensensessene
Curatati dispozitivul Cook4me conform iNSTrUCTIUNIION .....ccoouiiiirieieiieree ettt sttt ettt ettt a b sbene
Instalarea CoSUIUI PENEIU GATtIt 1 @DUIT w..ovuiiiiieieie ettt b e st b et ettt be b et e be b et ebe st e e sbenees
Puneti Tn fFUNCLIUNE APAratul COOKAME ..ottt ettt b st et b et e e b e st b e s b et e bt e e e b e b e st s b et e s e et et ebe s b e st eb et e st ebesenesbenes
Conectati dispozitivul Cook4me la aplicatie si la reteaua Wi-Fi conform instructiunilor .. .
ST 1 oo T 0110 4 RO TP PRPRTP PR 107
ACCESALT SUISE A INSPIFATIE ..euvereirieetiriiiietertertese st st et ettt e st e s b e s bt s bt et et e be st e sbesbessesse e st e st e st e tessesbesseeseesee st enbe b e besbesbessesntensensensensessenne

CONLFOIUI QPATATUIUI uviuieietieteetieeee ettt sttt sttt et et b e s b s b s bt e st e st e s s et e b e s s e ebe e s e e st e st e st et e b e b esbesbessteneentenbensensenbessens

INSTructiuni Practice Si @PICADIIE ..ottt et s b e b e bt s et e b et e st e sb e s bt s bt e st et et ebenbesbenaes
Controlati Tn mod eficient procesul de gadtire
Gestionati baza de date CU rEtELE TN SISTEIM .iuiiiiiiieierierteseee ettt ettt sttt e e et e st e st e st e ebeeseeseeseesse b e basbesbesseeseessensensansansessensens
Personalizati dispozitivul Cook4me
Caracteristici tehnice de siguranta
Identificarea si remedierea defECLIUNIION ...ttt et et e st e sbesbesbe st et e senbesbesbesaes 117
COAUIT @ Eroare COOKAMIE........ccueuiriiieririeteiertete ettt ettt sttt et b e s et s bt et b e e st s b et e bt a et e b e s e st s b et e et s b e e es e b et e bt sa e st sneseeseenennenesnene 119

NOTA: Acest aparat este insotit de un manual cu informatii de siguranta. Inainte de utilizarea aparatului pentru prima dat3, cititi cu atentie

manualul si pastrati-l intr-un loc sigur pentru consultari ulterioare.
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DESCOPERITI APARATUL COOK4ME

MANER DE MARCA] VIZUAL DE
DESCHIDERE/ REFERINTA PENTRU
INCHIDERE A INCHIDERE

CAPACULUI

COLECTOR DE CONDENS
DIN SPATE

RECIPIENT INTERIOR
PENTRU GATIT

MENIU CONTEXTUAL:
REVENIRE LA ECRANUL PRINCIPAL ST
MODUL STANDBY

BUTON INAPOI

BUTON PRINCIPAL DE OPERARE
SIBUTON DE VALIDARE
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CURATATI DISPOZITIVUL COOK4ME CONFORM
INSTRUCTIUNILOR

CURATATI DISPOZITIVUL COOK4ME CONFORM
INSTRUCTIUNILOR

Exista 5 pasi de urmat nainte de prima utilizare si dupa fiecare utilizare.

Pasul 5 - capac

Pasul 3 - vasul de gatit
Pentru a curata vasul, puteti:

Inainte de pornirea procesului de gtire:
Indepartati toate etichetele;

Consultati manualul de instructiuni. e sa-| punetiin masina de spalat vase

sau

e sa-| spalati cu apa calda si
detergent.

Puteti folosi un burete abraziv

in cazul in care culoarea

exteriorului vasului de gatit

Pasul 1 - aparatul
Cook4me

Curatati aparatul
Cook4me cu o laveta

indepértati partea interioars Indepartati protectia de dedesubtul
a capacului tragand-o spre capacului.

umeda.

Pasul 2 - ecranul
Curatati ecranul cu

o laveta moale, usor
umeda.

Nu folositi bureti sau
materiale abrazive
care pot deteriora
suprafata ecranului.

-
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devine alb murdar.

Pasul 4 - colectorul de condens

Dupa fiecare utilizare:

o spalati colectorul de condens
Cu apa curata sau in masina de
spalat vase;

e uscati complet colectorul de
condens;

e montati colectorul de condens
la loc pe aparatul Cook4me.

Indepartati capacul bilei si
scoateti bila.

dumneavoastra.

Verificati mobilitatea:

e tijei de blocare: cu garnitura (partea
neagra) situata pe partea capacului de sub
capacul principal si magnetul pe partea

bilei sau a capacului bilei;
e supapei de siguranta.

103

Curatati toate componentele

capacului Cook4me cu apa curata
sau in masina de spalat vase.




INSTALAREA COSULUI PENTRU GATIT LA ABURI PUNETI IN FUNCTIUNE APARATUL COOK4ME

Spalati cosul de preparare la abur cu apa calda si detergent. Conecta;i aparatu|
Clatiti si uscati bine cosul de preparare la abur. Cookdme la prizé

Cum se monteaza cosul pentru abur?

3

La prima pornire va aparea meniul Setari. Elemente de control ale interfetei

Butonul inapoi « . © Meniu contextual:

revenire la ecranul

principal si modul
standby

&)

Confirmati

Intoarceti cosul de preparare la abur. Prindeti piesa intre degetul mare si Puneti la loc cosul de preparare la abur.

aratator pentru a o pozitiona corectin  Asezati cosul pentru abur in vasul de gatit 1
fante. Cook4me folosind manerele. +

Selectati limba

Selectati
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CONECTATI DISPOZITIVUL COOK4ME LA APLICATIE SI LA SA PORNIM!
RETEAUA WI-FI CONFORM INSTRUCTIUNILOR

Porniti apoi aparatul Cook4me si
urmati instructiunile pas cu pas afisate
pe ecran pentru a conecta instantaneu
Cook4me la reteaua Wi-Fi.

in cateva minute, Cook4me va fi
configurat corect si gata de utilizare.

1. Acceptati cookie-urile pentru a
beneficia de recomandari de retete
personalizate In functie de gusturile
dumneavoastra.

Permiteti masurarea audientei

si personalizarea pentru a
optimiza utilizarea Cook4me-ului
dumneavoastra.

in cazul contactarii serviciului post-
vanzare, diagnosticarea va fi mai
simpla si mai rapida.

2. 1n aplicatia My Tefal: Creati-va contul,
inregistrati produsul si conectati
Cook4me. Acest lucru va va permite
accesul la toate serviciile conectate
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- Conectivitate In primul rand, conectati
= si cont smartphone-ul la reteaua Wi-Fi si
<o S

descarcati aplicatia My Tefal.

ale aparatului, care pot fi gasite
in sectiunile ,Universul meu" si
LInspiratie".

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

3. Descarcati imaginile retetelor
disponibile pentru produsul
dumneavoastra pentru a vizualiza
preparatele.

4. Aparatul dumneavoastra Cook4me
este pregatit!

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

Pentru a asigura
siguranta in timpul

gatitului, asezati
aparatul Cook4me pe
o suprafata plana si
uscata.

Cand folositi Cook4me pentru prima data, vasul
poate emana un usor miros.
Acest lucru este normal.
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ACCESATI SURSE DE INSPIRATIE CONTROLUL APARATULUI

Cu meniul ,Moduri manuale", puteti selecta modul de gatire si timpul de
@ Inspiratie In meniul ,Inspiratie" vizibil pe ecran, accesati urmatoarele sectiuni: Moduri manuale gatire pentru mancarea dumneavoastra.
. ) ' ) Modul de pornire intdrziatd va permite sd incepeti gatitul mai tarziu.
- < . = . . DIFERITELE MODURI DE GATIRE
e Biblioteca de retete e Cele mai recente retete Tefal e Recomandari personalizate
150 retete, inclusiv: Retetele noi sunt integrate in mod Va vor fi sugerate retete in functie de PRESIUNE PREPARARE LA TEMPERATURA SCAZUTA
- aperitive, regulat si automat in Cook4me-ul dvs. gusturile si istoricul dumneavoastra Pozitia capacului: inchis si blocat. Bolul se incalzeste de jos Tn sus pentru a
- feluri principale, conectat prin Wi-Fi. personal prin intermediul conexiunii Intensitate de gatire actiona ca o oal3.

- sau deserturi. Wi-Fi a aparatului.

RETETELE SUNT DELICIOASE SI USOR DE FACUT.

PASI

1 - Selectati tipul de fel de preparat:
aperitive, feluri principale,
deserturi

2 - Selectati o reteta din lista

3 - Selectati numarul de persoane
(2, 4 sau 6)

4 - Este afisata reteta

5 - Urmati pasii de pe ecran
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Scazuta: pentru a gati rapid peste si legume.
Ridicata: pentru a gati rapid carne,
leguminoase si legume.

Mod de pornire intarziata: posibil.

ABUR

Folositi cosul pentru abur.

Pozitia capacului: inchis si blocat.
Intensitatea gatirii

Scazut: pentru gatirea sandtoasa a
ingredientelor delicate (peste si fructe
de mare).

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

RUMENIRE
Pozitie capac: deschis si ridicat.
Vasul se Incalzeste de jos, ca o plita.
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Pozitia capacului: inchis si blocat.
Intensitatea de gatire

Incet: pentru gatirea carnii la
temperatura joasa (75°C) timp de pana la
12 ore pentru un rezultat foarte fraged.
Rapid: pentru a gati legumele la
temperatura joasa (85°C) timp de pana la
12 ore pentru un rezultat foarte fraged.
Mod de pornire intarziata: posibil.

TOCANA CLASICA

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

Pozitie capac: deschis si ridicat.

Gatire lenta pentru a concentra aromele.




CONTROLUL APARATULUI

Moduri manuale )

IAURT

Pozitie capac: inchis si blocat.

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

VACUUM

Pozitia capacului: inchis si blocat.
Imersat: pentru a gati ingredientele
ambalate 1n vid in apa pentru un gust si o
textura perfecte.

Eco: folosind cosul de gatit la abur, pentru
a gati ingredientele ambalate Tn vid Tn apa
pentru un gust mai bun cu mai putina apa.

DOSPIRE ALUAT (in functie de model)
Pozitia capacului: inchis si blocat.

Cu cosul pentru abur pentru a face
aluatul de péine si briosa sa creasca la
temperatura optima.

DUPA PREPARARE

PASTREAZA CALD

Cook4me pastreaza preparatele calde
pana cand este timpul sa le serviti.
Pozitie capac: poate fi deschis sau
inchis.

REINCALZESTE

Cook4me reincalzeste preparatele la
temperatura perfecta.

Pozitie capac: poate fi deschis sau
inchis.

PENTRU MODUL IAURT

Alegerea ingredientelor

- Alegeti 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 prepara iaurturi mai groase,
puteti adduga 2 pana la 3 linguri de
lapte praf pentru fiecare litru de lapte,
amestecand bine.

- Folositi lapte la temperatura camerei.

Ferment lactic

Trei optiuni posibile
e un ferment liofilizat (achizitionat
dintr-un magazin).

e un iaurt natural, disponibil la
vanzare (de preferinta lapte
integral) cu o data de expirare cat
mai lunga posibil.

e un iaurt de casa. Important: Dupa
ce ati preparat o prima transa,
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INSTRUCTIUNI PRACTICE SI APLICABILE

trebuie doar sa pastrati o parte din
acest iaurt ca starter pentru restul.
Dupa cinci transe, va trebui sa
refmprospatati fermentul, care se
epuizeaza in timp si are ca rezultat
0 consistenta mai subtire.

iN MODUL SOUS VIDE

Alegerea ingredientelor

- Folositi produse proaspete, sanatoase
si de buna calitate pentru a reduce
riscul de bacterii din alimente.

- Va recomandam sa cumparati peste
sau fructe de mare care au fost
congelate la o temperatura minima
de -20°C timp de cel putin 24 de ore.
Dezghetati-le In frigider inainte de
preparare si gatire.

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 buna n bucatarie.
Asigurati-va ca va spalati mainile
in mod regulat si folositi ustensile
de bucatarie curate. Acordati o
atentie deosebita spalarii lequmelor
(Indepartati bacteriile si murdaria).

- Alimentele si ingredientele crude
nepasteurizate (temperaturi de
gatire sub 65°C) pot reprezenta un
risc pentru sanatatea persoanelor
cu un sistem imunitar slabit,
femeilor insarcinate, copiilor mici si
persoanelor in varsta.

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

e Pentru a realiza pasteurizarea carnii
de vita, porc, pasari de curte si
oua: Este necesara o temperatura
interna de 75°C timp de cel putin
2 minute.

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

- Aceste instructiuni sunt valabile
pentru alimentele pastrate la frigider

(aproximativ 5°C). Daca se utilizeaza
produse congelate, timpul de gatire
trebuie crescut cu 50%.

- Daca ingredientele au o grosime sau
o greutate diferita, ajustati timpii de
gatire.

IN MODUL DE CRESTERE
A ALUATULUI: (in functie de
model)

Alegerea ingredientelor

- Painea se face cu drojdie de copt.
Exista sub mai multe forme:
cuburi mici de drojdie proaspata,
drojdie uscata activa care necesita
rehidratare, drojdie uscata instant sau
drojdie de copt deshidratata. Drojdia
se vinde in supermarketuri, dar puteti
cumpadra cuburi de drojdie si de la
brutarii.

- Drojdia trebuie incorporata direct in
celelalte ingrediente. Daca folositi
drojdie de copt deshidratata,
trebuie sa reactivati drojdia conform
instructiunilor de pe plic. Daca este
un cub de drojdie, faramitati-l intre
degete pentru a va asigura ca este
distribuit uniform.
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ECHIVALENTE CANTITATIVE/GREUTATE PENTRU
DROJDIE USCATA SI CUBURI DE DROJDIE:

DROJDIE USCATA | CUB DE DROJDIE

(lingurita) ()
1 9

1,5 13

2 18

2,5 22

3 25
3,5 31

4 36

4,5 40

5 45

- Se recomanda faina de paine
T55, cu exceptia cazului in care se
specifica altfel in retete. Cand folositi
amestecuri speciale de faina pentru
paine, briosa sau paine cu lapte, nu
depasiti maximum 750 g de aluatin
total (faina si apa).

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

- Nu folositi bucati de zahar. Zaharul
hraneste drojdia, adauga o aroma
placuta painii siTmbunatateste
rumenirea crustei.

- Regleaza actiunea drojdiei si adauga
aroma painii. Nu trebuie sd intre In
contact cu drojdia inainte de a incepe
prepararea aluatului.

- De asemenea, imbunatateste
structura aluatului.

- Apa rehidrateaza si activeaza drojdia.
De asemenea, hidrateaza amidonul
din faina si permite formarea
pesmetului. Este posibil sa inlocuiti
apa cu lapte sau alte lichide, partial
sau integral.

- Folositi lichide la temperatura
camerei.

- Laptele are un efect emulgator care
permite obtinerea unor bule de aer
mai uniforme si, prin urmare, a unei
miezuri cu aspect mai atragator.

- 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-I in bucati mici sau
Tnmuiati-l. Nu addugati unt topit.
Evitati orice contact dintre grasimi si
drojdie, deoarece acest lucru poate
impiedica rehidratarea drojdiei.

- Imbunétatesc culoarea painii si
ajuta la formarea unei miezuri bune.
Daca folositi oua, reduceti cantitatea
de ingrediente lichide iTn mod
corespunzator.
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CONTROLATI IN MOD EFICIENT GESTIONATI BAZA DE DATE CU RETETE IN SISTEM

PROCESUL DE GATIRE

& Preparareingredientej

Mo
Ll

Universul meu ) fn meniul ,Universul meu", va puteti gestiona retetele dupa cum doriti, cu
ajutorul urmatoarelor sectiuni:

Utilizand meniul ,Preparare ingrediente" puteti gati fara a va face
griji cu privire la modul sau timpul de gatire.
Pornirea intarziata este disponibila pentru unele ingrediente m Calete!e mgle .- reggte: m Creat,:uvle.mele: - . \O IS}:OI’IC:
) creeaza mai multe caiete creeaza-ti propriile retete si "|‘I gaseste retetele pe care le-
de retete n functie de pastreaza-le. ai gatit recent.
dorintele tale.

Pasi:

Exemple:

o retetele lui Paul

e deserturile mele preferate

1-Selectati tipulde ~ 2-Selectati 3 - Alegeti
ingredient :ir;gt;gedlentul din cantitatea PERSO NALIZATI DISPOZITIVUL COOK4ME

m Parametri ) Cu meniul ,Parametri", puteti:

4 - Alegeti modul de 5 - Urmati instructiunile
gatire direct de pe ecran

- activa Wi-Fi-ul si contul de utilizator - gestiona setdrile aparatului: - gestiona cookie-urile si datele
luminozitatea ecranului, sunetul, personale

- gestiona actualizarile = e
selectarea tarii si a limbii
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CARACTERISTICI TEHNICE DE SIGURANTA

COOK4ME ARE MAI MULTE CARACTERISTICI DE SIGURANTA.

Deschidere in siguranta

Tija de blocare este un sistem de siguranta care blocheaza
automat capacul Cook4me imediat ce exista presiune.
Lacatul apare n partea dreapta sus a ecranului.

Nu deschideti Cook4me cand este blocat.

Asteptati ca presiunea interna sa scada nainte 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, Cook4me va elibera
automat presiunea prin supapa de siguranta.

Daca oricare dintre sistemele de siguranta este activat:
- deconectati Cook4me,
- lasati Cook4me sa se raceasca complet,
- deschideti Cook4me,
- verificati si curatati:
- supapa de siguranta,
- bila,
- garnitura de etansare.

Daca Cook4me Tnca prezinta scurgeri sau nu functioneaza,
duceti-l la un centru de service autorizat.

Reglarea Cook4me

Cand gateste sub presiune, Cook4me poate emite cantitati
mici de abur.

Acest lucru serveste la reglarea automata a presiunii.

Capacul aparatului Cook4me

Capacul din metal trebuie folosit numai cu aparatul
Cook4me.

Capacul din metal nu trebuie folosit cu alte echipamente.

Un centru de service autorizat este un centru de

reparatii aprobat de Tefal.
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IDENTIFICAREA SI REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Capacul nu se inchide

e Este posibil sa fie ceva blocat intre bol si placa de
incalzire.
Scoateti bolul pentru a verifica daca toate componentele
sunt curate:
- placa deincalzire,
- elementul central,
- sub bol.

De asemenea, verificati daca elementul central se poate misca.

e Manerul de eliberare a capacului nu este Tn pozitia corecta.

Asigurati-va ca manerul de eliberare este complet deschis.

e Capacul metalic nu este instalat corect.
Asigurati-va ca toate elementele capacului metalic suntin
pozitia corecta.

e Bolul este deteriorat dupa ce a fost lovit sau scapat.
Bolul trebuie Tnlocuit la un centru de service autorizat.

Presiunea din Cook4me nu creste si aburul nu este

eliberat corect

e Garnitura este murdara sau deteriorata
Asigurati-va ca garnitura este curata si in stare buna.

Garnitura trebuie schimbata la fiecare trei ani la un centru de
service autorizat.

e Capacul interior lipseste sau nu este suficient de strans.
Asigurati-va ca piulita centrala de sub capacul metalic este
suficient de stransa.

¢ Tija de blocare este murdara sau garnitura lipseste.
Curatati tija de blocare conform instructiunilor. Tija de
blocare trebuie sa se poata misca corect in sus siin jos.
Asigurati-va ca garnitura este pozitionata corect pe tija de
blocare.

¢ Bila de decompresie este murdara sau pozitionata
incorect.

Asigurati-va ca bila este pozitionata corect si ca capacul bilei

este in pozitia blocata.

Curatati si uscati bila si suportul.

e Marginea bolului este deteriorata sau murdara.
Curatati bolul. Asigurati-va ca bolul este in stare buna.

e Daca tija de blocare este montata invers.
Asezati partea magneticd a tijei pe aceeasi parte cu bila.

Cook4me nu se decomprima

e Capacul sferic este deplasat.
Lasati Cook4me sa se raceasca complet, scoateti capacul
metalic si asezati capacul sferic in pozitia corecta.
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Se scurge apa in spatele Cook4me

e Colectorul nu este la locul sau sau revarsa.
Asigurati-va ca recipientul este pozitionat corect in spatele
Cook4me.

¢ Bolul este prea plin.
Asigurati-va ca volumul continutului nu depaseste volumul
maxim.

¢ Daca folositi anumite ingrediente, cum ar fi:
- smantana,
-vin,
- sau lapte,
respectati cantitatile indicate n reteta.
Aceste ingrediente pot da pe afara din aparatul Cook4me.

Capacul nu se va deschide pana cand nu se
elibereaza aburul

¢ Tija de blocare este Tnca in pozitia sus.
Verificati daca tot aburul a fost eliberat si asteptati pana
cand Cook4me s-a racit complet.

Capacul metalic interior nu poate fi indepartat

e Capacul sferic este pozitionat incorect.

Desurubati piulita capacului, scoateti partea interioara a
capacului tragand-o spre dumneavoastra accesati capacul
sferic, repozitionati corect capacul.

Modelul dumneavoastra Cook4me

SERIE EPC25

Informatii tehnice despre Cook4me:
Presiune scazuta: 40 kPa (109 °C)
Presiune nalta: 80 kPa (116 °C)

PS =130 kPa

Capacitatea Cook4me: 6 L

Capacitate utila: 4 L

Element de incalzire incorporat:

rezistenta de incalzire integrata.

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

Consum de energie Tn modul standby: 0,24 W Consum de
energie in modul standby in retea: 0,25 W

Semnificatiile diferitelor pictograme Wi-Fi pe Cook4me

= -
7= e Produs conectat la Wi-Fi
L]

’/,.;\\1 e Produs conectat la Wi-Fi, dar neconectat la baza de
e o date Tefal

% e Produs neconectat la Wi-Fi
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EROARE

03

04-05-06-07 -
08 sau 09

10

11

13

14

15

16

17

18

19

FS-XX

ERR-4xx sau
ERR-5xx

CODURI DE EROARE COOK4ME

CAUZA POSIBILA

Eroare de comunicare cu placa de
alimentare

Eroare a senzorului de temperatura

Eroare de incalzire

Problema de suprapresiune

Problema de suprapresiune

Presiune prea micd din cauza lipsei
de apa. lipsa de apa

Eroare de decompresie
Cook4me nu acumuleaza presiune

Cook4me nu acumuleaza presiune

Defectiune la detectarea tijei de
blocare

incalzire continua

Coduri de eroare pentru retete

Coduri de eroare legate de baza
de date Tefal

SOLUTIE

Deconectati aparatul de la priza. Daca problema persista, duceti aparatul la un centru de
service autorizat.

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

Deconectati aparatul. Daca 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 curatare. Asigurati-va cd capacul supapei este la locul lui.

Returnati produsul la serviciul de asistenta tehnica.
Adaugati apa in vas si reluati gatitul.

Deconectati aparatul Cook4me si lasati-l sa se raceasca. Daca problema persista, duceti
aparatul la un centru de service autorizat.

Addugati apa n bol si incepeti sa gatiti din nou.

Consultati sectiunea ,Cook4me nu acumuleaza presiune si iese abur anormal din Cook4me"
(pagina 117).

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

Returnati produsul la serviciul de asistenta tehnica.

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

Pentru erorile ERR-4xx, urmati informatiile afisate pe ecran, iar pentru erorile ERR-5xx,
serverul nu este disponibil, vd rugam sa incercati din nou mai tarziu.

Daca intampinati probleme, deconectati aparatul Cook4me. Daca problema persista, contactati un centru de service autorizat. Daca aveti probleme

de conectare, accesati www.tefal.ro sau aplicatia My Tefal.
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OBJAVTE VAS HRNIEC COOK4ME

@ OBSAH NAVODU

ODjJaVEE VAS NIMIEC COOKAIME ...vieiiieeirieeeierteteteste e te et ste st seste s s e st e e et e sese st eseesessenseseseseesesseseesessesessensesessansesessaneesessenessensesensensesessane 121
CISTENIE NINCA COOKAME .ooviieiieeeeee ettt ettt a e b sttt e s s et s s st s e s s st st e s s s st st essssas s st ensssastas 122
INStalacia NAPArOVACIENO KOSTKA ..c.iriiueueirieeiiieicest ettt ettt bbbt e b et b st be e bbbt b bt e b eebene e ee 124
OVIAAANIE NINCA COOKAME ....vveiviitteieetetete sttt b bbb bbbt b ae bbb bbbt b b e bbb bt b b et e b et bt ben et b et b se b s et nas 125 UVOLNENIE/ VIZUALNA ZNACKA
S - - UZAVRETIE RUKOVATE UZAVRETIA

Pripojenie hrnca Cook4Ame K apliKACii @ WI-Fi .....coucireieieieireer ettt sttt ettt b et st renes 126 POKRIEVKY
POAMIE N TO! ..ttt ettt ettt sttt e bt e st s b et e s et et e b e s b e st e s e st e st ek et e st s b e st e s et e st ek e b e st e b et e R e ek et ek e e he st ebe s e e ete s enesbenes 127
NTECO NA INSPIFACIU ceveuiuiitiieiieteteier ettt ettt ettt b et et b et e st s b et e b e s e e e e bt s b e st e b et e st eb et e bt s b eae e b et e st eb e b e st e beat e st b et ebesbeneebe b entebesenesbenes 128
MAJEE PIENTAA ...ttt et st b ettt b et b et e e bbbt bbb bbb bt b bbbt eebenea 129 h =Y

o ZADNY ODLUCOVAC
PPAKEICKE FAAY ..ttt ettt ettt b et b et e bt e e bt b e st e b et e st e b et e bt s b eae e b et e st e b e b e st e b et e bt et et ebesbeneebe b entesebenesbenes 131 KONDENZATU
(@Y7 =T a1 LIz 1 =Y o 1RSSRt 134
SPIrAVUJEE SVOJE FECEPLY ..ovviiiiiiiiiitiiiiitet ettt b e bbb bbb bbb e b e b bbb e b e b e b e bbb sbe b e b e b e b snens 135
COOKAMIE NMA MUEIU eiuiiiiiertieieetieeete et e e steste st ste et et e tesbesbesbesbesbeese e st eseentebesbesbessee st esse st et e b esseeseeseesees e e st en s e b e besbesbeeseentensententenbesbenseas 135
BEZPECNOSTNE PIVKY ..uviiiinieiieieieesietet sttt ettt ettt sttt ettt et st et e s st et e b e s b e st s b e st e st eb et ebesbe st e b et e st eb e b e st e be st e st et entebesbeneebenteneesansenesbenes 136
RIESENIE PrODIEMIOV ...ttt ettt sttt b s b e s s bt e s e e b et e bt s b e st e b et e st e b e b e st e b et e b e b et eb e s b e st eb et e st ebensenenbenes 137 :

KONTEXTOVA PONUKA:

CHYDOVE KOAY COOKAME ...vuveviieieciereveiicesee ettt iste st sss et e b b as e s e bbb sssssebebebssasaebe bbb s s s e et e b es b s sessebeb s b asesaese bbb assebebesebasasaebebebsansnseses 139 NAVRAT NA DOMOVSKU OBRAZOVKU

A POHOTOVOSTNY REZIM

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

a uschovaijte ju na bezpe¢nom mieste.

VNUTORNA MISA NA

TLACIDLO SPAT HLAVNE OVLADACIE TLACIDLO
VARENIE

ATLACIDLO POTVRDENIA
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CISTENIE HRNCA COOK4ME CISTENIE HRNCA COOK4ME

Pred prvym pouZitim a po kazdom pouZiti je potrebné dodrzat 5 krokov. 5. krok - pokrievka

NeZ zacnete s varenim: 3. krok - misa na varenie
Odstrarte vSetky nalepky.
Precitajte si pokyny.

Postup na vycistenie misy:

o vloZte misu do umyvacky
riadu,

alebo

e misu umyte v horucej vode so
saponatom.

Ak sa misa na varenie na
vonkajsej strane zafarbi
dosiva, mdZete na jej Cistenie
pouzit' kovovu Spongiu.

1. krok - hrniec Cook4me
Vycistite hrniec Cook4me
pomocou vihkej
handricky.

Potiahnutim smerom k sebe Vyberte kryt nachadzajuci sa pod
vyberte vnutornu ¢ast pokrievky. pokrievkou.

2. krok - obrazovka
Vycistite obrazovku
makkou vihkou

4. krok - odlucova¢ kondenzatu
Po kazdom pouziti:
e umyte odlucovac kondenzatu

.

utierkou. Cistou vodou alebo v umyvacke

NepouZivajte kovovu riadu.

Spongiu, pretoZe by e Vysuste odlu¢ovac kondenzatu.

mohla poskriabat e VloZte odlu¢ovat kondenzatu Skontrolujte pohyblivost:

obrazovku. spat do hrnca Cook4me. Zlozte kryt guldtky a vyberte e zaistovacieho tlacidla: s tesnenim (Cierna cast) Umyte v3etky diely pokrievky
na strane krytu pod pokrievkou a magnetom {713 (o= 1 (6s o] 1Ly Lo kLol b I Lo e Lol bz ] =] o)o)

guldcku.

na strane gul6cky alebo krytu gulcky, v umyvacke riadu.
e bezpecfnostného ventilu.
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INSTALACIA NAPAROVACIEHO KOSIKA

Umyte naparovaci koSik hortcou vodou so saponatom.

Naparovaci koSik oplachnite a dokladne osuste.

Ako nasadit' naparovaci koSik?

Otocte naparovaci koSik dole hlavou. Uchopte stojan medzi palec a ukazovak VloZte naparovaci koSik spat na miesto.

a umiestnite ho do drazok. Naparovaci kosik vlozte do misy na varenie

hrnca Cook4me pomocou rukovati.
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OVLADANIE HRNCA COOK4ME

Zapojte hrniec
Cookdme do
siete

Pri prvom zapnuti sa najprv zobrazi
ponuka Nastavenia.

© Kontextova ponuka:
navrat na domovsku

obrazovkua

pohotovostny rezim

&)

Potvrdit

Qo

Vyberte jazyk




PRIPOJENIE HRNCA COOK4ME K APLIKACII A WI-FI

o

Najprv pripojte smartfén k sieti Wi-Fi

Potom zapnite hrniec Cook4me

a podla podrobnych pokynov na
obrazovke ho rychlo a jednoducho
pripojite k sieti Wi-Fi.

V priebehu niekolkych minut bude
hrniec Cook4me nastaveny.

1. Prijmite subory cookies, aby
ste mohli vyuZivat odporucania
na recepty prispésobené vasim
preferenciam.
Povolte meranie sledovanosti a
prispdsobenie na Ucely optimalizacie
pouZzivania vasho hrnca Cook4me.

Zjednodusi a urychli to diagnostiku
v pripade vyuZitia popredajného
servisu.

2.V aplikacii My Tefal: Vytvorte si Ucet,
zaregistrujte svoj vyrobok a pripojte
hrniec Cook4me. Ziskate tak pristup
ku vSetkym pripojenym sluzbam
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‘f}’ Pripojenie a tucet ’ a stiahnite si aplikaciu My Tefal.

spotrebica, ktoré najdete v asti ,M&j
vesmir" a ,InSpiracia".

Budete mat pristup k novym
receptom znacky a vSetky recepty z
aplikacie mdzete posielat do hrnca
Cook4me.

3. Stiahnite si obrazky receptov, ktoré
su k dispozicii pre vas vyrobok, aby
ste si mohli pozriet jedla.

4.Vas hrniec Cook4me je teraz
pripraveny na pouzitie!

Upozornenie: Ak chcete mat'k tymto
nastaveniam pristup neskor alebo
ich chcete zmenit, najdete ich v Casti
~Parametre" v Cook4me.

PODME NA TO!

Na zaistenie

bezpecnosti pri
vareni poloZte hrniec
Cook4me na rovny a

suchy povrch.

Pred prvym pouZitim hrnca Cook4me sa moze z
misky uvolfiovat mierny zapach.
Je to beZny jav.
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NIECO NA INSPIRACIU MAJTE PREHLAD

. Ak si chcete vybrat vlastny reZim a Cas varenia svojho jedla, pouZzite
InSpiracia ) V ponuke ,In3piracia" si na obrazovke méZete prezriet tieto &asti: (&' Manudlne rezimy ) ,Manuélne rezimy".
. : ReZim odloZeného spustenia umoZiiuje odloZit zaciatok varenia.

e KniZnica receptov e Najnovsie recepty Tefal e Odporucania na mieru ROZNE REZIMY VARENIA
150 zahrnutych receptov, ako su: Nové recepty sa pravidelne a Navrhy receptov sa vam budu TLAK VARENIE PRI NiZKE) TEPLOTE

- predjedl3, automaticky integruju do hrnca zobrazovat na zaklade vasich Poloh Kri . . KnUta I/_\I ) ) .

- hlavné chody, Cook4me pripojeného k sieti Wi-Fi. preferencii a histérie s vyuZitim I oto a{)o 'er-y' zatvorena a uzamknuta. Misa sa ohrlfeva z?spodu a,ko hrniec. .

- a dezerty. pripojenia Wi-Fi vagho spotrebita. ntenzita varenia Poloha pokrievky: uzavretd a uzamknuta.

Nizka: na rychlu pripravu ryb a zeleniny.
Vysoka: na rychlu pripravu masa,
strukovin a zeleniny

ReZim odloZeného spustenia: mozny.

Intenzita varenia

Nizka: na varenie masa pri nizkej
teplote (75 °C) az 12 hodin, dosiahne sa
velmi jemny vysledok.

NASE RECEPTY SU CHUTNE A ICH PRIPRAVA JE RYCHLA.

KROKY Vysoka: varenie zeleniny pri nizkej
. S PARA teplote (85 °C) az 12 hodin, dosiahne sa
1 - Vyberte druh jedla: predjedia, PouZite naparovaci kosik. velmi jemny vysledok.
hlavne chody, dezerty Poloha pokrievky: uzavretd a uzamknuta. ReZim odloZeného spustenia: mozny.

2 - Vyberte recept zo zoznamu

3 - Vyberte pocet 0sdb (2, 4 alebo 6)

Intenzita varenia

Jemna: pre zdravu pripravu citlivych
prisad (ryby a morské plody).
Intenzivna: pre zdravu pripravu vSetkych
prisad (maso a zelenina).

ReZim odloZeného spustenia: mozny.

KLASICKE DUSENIE

Misa sa ohrieva zospodu ako hrniec.
Poloha pokrievky: otvorena a zdvihnuta.
Pomalé varenie na koncentraciu chuti.

4 - Zobrazi sa recept

5 - Postupujte podla pokynov na
obrazovke

DOHNEDA
Poloha pokrievky: otvorena a zdvihnuta.
Misa sa ohrieva zospodu ako sporak.
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MAJTE PREHLAD

Manualne reZzimy )

ROZNE PO VARENI
JOGURT

‘QI Poloha pokrievky: uzavreta a uzamknuta.

Na pripravu jogurtov, mlie€nych dezertov,
smotanovych syrov a krémovych dezertov.

VO VAKUU

Q Poloha pokrievky: uzavretd a uzamknuta.

Ponorenie: na pripravu vakuovo balenych
prisad vo vode tak, aby mali dokonalu chut
a Struktdru.

Eco: s vyuzitim naparovacieho ko3a, aby ste
mohli vakuovo balené prisady varit vo vode
pre lepSiu chut s mensim mnozstvom vody.

KYSNUTIE CESTA (v zavislosti od modelu)
Poloha pokrievky: uzavretd a uzamknuta.
S pouzitim parného ko3a, aby cesto na

chlieb a briosky kysli pri optimalnej teplote.
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UDRZIAVAT TEPLE

Hrniec Cook4me udrZuje pokrmy teplé,
kym nenastane Cas ich podavat.

Poloha pokrievky: moze byt otvorena aj
uzavreta.

ZNOVU OHRIAT

Hrniec Cook4me zohreje pokrmy na
dokonalu teplotu.

Poloha pokrievky: moze byt otvorena
aj uzavreta.

Ham y

PRAKTICKE RADY

PRE REZIM JOGURTU
Vyber prisad

- Vyberte mlieko, najlepsie plnotu¢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
mdZzete pridat 2 az 3 lyZice suSeného
mlieka na kazdy liter mlieka a
dokladne ho rozmiesat.

- Pouzite mlieko izbovej teploty.

Mliecne kvasenie

Existuju tri moZnosti
e lyofilizovany fermentat (z obchodu),
e prirodny jogurt (najlepsSie
plnotucny) s ¢o najdlhSou dobou
trvanlivosti,

e domaci jogurt. DoleZité: Po priprave
prvej davky staci, ak si ponechate
Cast tohto jogurtu a pouZijete ho
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ako Startér pre dalSie davky. Po
piatich davkach bude potrebné
obnovit fermentat, ktory sa casom
vycCerpa 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 hilbokozmrazené
pri teplote aspori -20 °C aspon
na 24 hodin. Pred pripravou ich
rozmrazte v chladnicke.

Vyber vdkuovych 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 umyvaijte ruky a
pouzivajte Cisté kuchynské vybavenie.
Specialnu pozornost venuijte




umyvaniu zeleniny (na odstranenie
baktérii a hliny).

- Nepasterizované nespracované
potraviny a prisady (teplota varenia
pod 65 °C) mbdZu predstavovat
zdravotné riziko pre fudi s oslabenym
imunitnym systémom, tehotné Zeny,
malé deti a starSie osoby.

- Pri sous vide je teplota obmedzena
najmenej na 50 °C. Pri vareni pod
pasterizacnou teplotou dodrziavajte
Specifické ¢asy varenia pre rozne
potraviny.

e Na dosiahnutie pasterizacie
hovadzieho a brav€ového masa,
hydiny a vajec: VyZaduje sa
teplota v jadre 75 °C po dobu
najmenej 2 minut.

e Na dosiahnutie pasterizacie
zeleniny, ryb a kérovcov: VyZzaduje
sa teplota v jadre 65 °C po dobu
najmenej 2 minut.

- Tieto pokyny platia pre potraviny

skladované v chladnicke (priblizne 5 °C).

Ak sa pouZzivaju mrazené vyrobky, cas
varenia by sa mal zvySit o 50 %.

- Ak maju vase prisady inu hrabku

alebo hmotnost, upravte as pripravy.

V REZIME KYSNUTIA CESTA:

(v zavislosti od modelu)
Vyber prisad

- 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 drozdia
si moOZete kupit aj v pekarni.

- Drozdie je potrebné priamo
zapracovat do ostatnych prisad.

Ak pouZivate dehydrované drozdie
na pecenie, musite ho reaktivovat
podla pokynov na vrectsku. Ak mate
drozdie v kocke, rozdrobte ho medzi

prstami, aby sa rovnomerne rozlozilo.
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EKVIVALENTNE MNOZSTVA/HMOTNOSTI
SUSENEHO DROZDIA A KOCKOVEHO

DROZDIA:
SUSENE_ KOCKOVE
DROZDIE (CL) | DROZDIE (G)
1 9
1,5 13
2 18
2,5 22
3 25
3,5 31
4 36
4,5 40
5 45

- Ak nie je v receptoch uvedené inak,
odporuca sa pouZzivat chlebovu
muku T55. Pri pouZiti Specidlnych
zmesi muky na chlieb, brioSky alebo
mliecny chlieb neprekracujte celkovu
hmotnost 750 g cesta (muka + voda).

- Pri peceni chleba sa vysledky mozu
liSit aj v zavislosti od kvality muky.
Ak pouZijete celozrnnd muku, cesto

nakysne menej a chlieb bude hutnejsi.

- Nepouzivajte kockovy cukor. Cukor
vyZivuje drozdie, dodava chlebu
prijemnu chut a zlepSuje hnednutie
korky.

- Reguluje pdsobenie droZdia a dodava
chlebu chut. Nemala by sa dostat od
kontaktu s drozdim, nez zacnete s
pripravou cesta.

- Zaroven zlepSuje Struktdru cesta.

- Voda rehydratuje a aktivuje drozdie.
Zaroven hydratuje aj Skrob v muke
a umoznuje vznik striedky. Vodu
moZete CiastoCne alebo Uplne
nahradit mliekom alebo inou
tekutinou.

- PouZite tekutiny izbovej teploty.

- Mlieko ma emulzifika¢ny
ucinok, vdaka ktorému vznikaju
rovnomernejSie ocka a lepsie
vyzerajlca striedka.

Tuky a oleje

- Tuky robia chlieb maksim. Zaroven
vdaka nim vydrzi dlhSie Cerstvy. Na
druhej strane privela tuku ovplyviuje
kysnutie. Ak pouZivate maslo,
rozdrobte ho na malé kusky alebo
ho nechajte zmaknut. Nepridavajte
rozpustené maslo. Zabrante
akémukolvek kontaktu tukov s
drozdim, pretoZe tuky by mohli
zabranit jeho rehydratacii.

Vajcia

- Dodavaju chlebu lepSiu farbu a
pomahaju pri vzniku striedky. Ak
pouzivate vajcia, primerane znizte
mnoZstvo tekutin.
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OVLADNITE VARENIE SPRAVUJTE SVOJE RECEPTY

Gl Varenie surovin )

Pomocou ponuky ,Varenie surovin", moZete varit bez toho, aby ste sa
starali o rezim alebo ¢as varenia.

Maj vesmir V ponuke ,M&j vesmir" mozete podla potreby spravovat svoje recepty
pomocou tychto casti:

m Moje knihy receptov: K Moje vytvory: Historia:
vytvorte si niekolko ﬁ vytvarajte si vlastné recepty "|‘I vyhladajte recepty, ktoré ste

Pre niektoré prisady je k dispozicii oneskorené spustenie.

zapisnikov s receptami a ukladajte si ich. pripravovali v poslednom
podla svojich predstav. Case.
Priklady:

e Pavlove recepty

1 - Vyberte druh 2 - Vyberte prisadu 3 - Vyberte
prisady. Z0 zOznamu. mnozstvo.

e moje oblubené dezerty

COOK4ME NA MIERU

Parametre ) V ponuke ,Parametre" mozete:

- aktivovat'svoju siet Wi-Fi a - spravovat nastavenia spotrebica: - spravovat'subory cookie a osobné
4 - Vyberte rezim 5 - Postupujte podla pouZzivatelsky ucet, jas obrazovky, zvuk, vyber krajiny a Gdaje.
pripravy. pokynov priamo na - spravovat aktualizacie, Jazyka,
obrazovke.
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BEZPECNOSTNE PRVKY

HRNIEC COOK4ME MA VIACERO BEZPECNOSTNYCH
PRVKOV.

Bezpecné otvaranie

Zaistovacie tlacidlo je bezpecnostny systém, ktory automaticky
uzamkne veko hrnca Cook4me, akonahle déjde k vzniku tlaku. V
pravom hornom rohu obrazovky sa objavi symbol 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 nadmerného tlaku

Ak je tlak prilis vysoky, hrniec Cook4me ho automaticky
uvolni cez poistny ventil.

Ak je aktivovany niektory bezpecnostny systém:
- odpojte hrniec Cook4me,
- nechajte hrniec Cook4me Uplne vychladnut,
- otvorte hrniec Cook4me,
- skontrolujte a vycistite:
- poistny ventil,
- gul6cku,
- tesnenie.
Ak hrniec Cook4me stale nefunguje alebo z neho unika
voda, odneste ho do schvaleného servisného strediska.

Regulovanie hrnca Cook4me

Pri vareni pod tlakom mdze z hrnca Cook4me vychadzat
malé mnozstvo pary.

To sldZi na automatickd regulaciu tlaku.

Pokrievka hrnca Cook4me

Tato kovovu pokrievku by ste mali pouzivat iba s hrncom
Cook4me.

Nemali by ste ju pouzivat s inymi zariadeniami.

Schvalené servisné stredisko je stredisko oprav, ktoré

bolo schvélené spolo€nostou Tefal.
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RIESENIE PROBLEMOV

Pokrievku nie je mozné zatvorit’

e Medzi misou a vykurovacou platiiou mdZe byt nieco
zaseknuté.
Vyberte misu a skontrolujte, ¢i su vSetky Casti Cisté:
- vykurovacia platna,
- stredovy prvok,
- priestor pod misou.
TieZ skontrolujte, Ci je moZné pohybovat stredovym prvkom.

® Rukovét na uvolnenie pokrievky nie je v spravnej polohe.

Uistite sa, Ze je rukovat Uplne otvorena.

e Kovova pokrievka nie je spravne nasadena.
Uistite sa, Ze su vSetky prvky kovovej pokrievky v spravnej
polohe.

e Misa spadla na zem alebo do nie€oho narazila a je
poskodena.
Misu by malo nahradit schvalené servisné stredisko.

Tlak v hrnci Cook4me nesttipa a para sa neuvoliuje
spravne

e 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.

e Vnutorna pokrievka chyba alebo dostatocne netesni.
Uistite sa, Ze stredova matica pod kovovou pokrievkou je
dostatocne tesna.

e 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.

o Dekompresna guldcka je Spinava alebo nie je spravne
umiestnena.

Uistite sa, Ze je gul6cka spravne umiestnena a jej kryt je v

uzamknutej polohe.

Vycistite a vysuste gulécku a jej kryt.

e Okraj misy je poSkodeny alebo znecisteny.

Vycistite misu. Uistite sa, Ze je misa v dobrom stave.

e Ak je zaistovacie tlacidlo dolu hlavou.

Magneticku stranu tlacidla umiestnite na rovnaku stranu ako
gul6cku.

Tlak v hrnci Cook4me neklesa

e Kryt gul6cky nie je spravne umiestneny.
Nechajte hrniec Cook4me Uplne vyhladnut, zloZte kovovu
pokrievku a nasadte kryt gul6cky do spravnej polohy.

137




Spoza hrnca Cook4me vyteka voda

e Odlucovac nie je na mieste alebo preteka.
Uistite sa, Ze je odlucovac v spravnej polohe na zadnej strane
hrnca Cook4me.

e Misa je preplnena.
Uistite sa, Ze nie je prekroCeny maximalny obsah.

e Ak pouZivate niektoré prisady, ako napriklad:
- smotanu,
-vino,
- alebo mlieko,
dodrZiavajte mnoZstva uvedené v recepte.
Tieto prisady mozu viest k pretekaniu hrnca Cook4me.

Pokrievka sa pred uvolnenim pary neotvori

e Zaistovacie tlacidlo je stale v hornej polohe.
Skontrolujte, ¢i bola uvolnena vetka para a pockajte, kym
hrniec Cook4me Uplne vychladne.

Vnutornu kovovu pokrievku nie je moZné vybrat’

A

e Pokrievka s gulockou je umiestnena nespravne:
Odskrutkujte maticu na pokrievke, potiahnutim smerom k
sebe vyberte vnutornu Cast pokrievky, otvorte kryt gul6cky a
pokrievku umiestnite spravne.

Vas model hrnca Cook4me

SERIE EPC25

Technické informacie o vaSom hrnci Cook4me:
Nizky tlak: 40 kPa (109 °C)

Vysoky tlak: 80 kPa (116 °C)

PS =130 kPa

Objem hrnca Cook4me: 6 L

Vyuzitelny objem: 4 L

Vstavany vyhrevny €lanok:
uzavrety vyhrievaci odpor.
Pipnutie signalizuje dosiahnutie prevadzkového tlaku.

Wi-Fi:

Maximalny prenasany vykon:

20 dBm, 100 mW

Frekvencia: 2,4 GHz

Spotreba energie v pohotovostnom rezime: 0,24 W
Spotreba energie v pohotovostnom reZime pri zapojeni
v sieti: 0,25 W

Vyznamy réznych Wi-Fi piktogramov na Cook4me

’;%\ e Vyrobok je pripojeny k Wi-Fi.

=] ¢ vyrobok je pripojeny k Wi-Fi, ale nie je pripojeny k
e ¢ databaze Tefal.

% e \/yrobok nie je pripojeny k Wi-Fi.

138

CHYBA

03

04-05-06-07 -
08 alebo 09

10

11

13

14

15

16
17
18
19

FS-XX

ERR-4xx alebo
ERR-5xx

CHYBOVE KODY COOK4ME

MOZNA PRICINA
Chyba komunikacie s napajacou
doskou

Chyba snimaca teploty

Chyba ohrievania

Problém s nadmernym tlakom

Problém s nadmernym tlakom

Prili$ nizky tlak z dovodu nedostatku
vody. nedostatok vody

Chyba dekompresie

V hrnci Cook4me sa netvori tlak

V hrnci Cook4me sa netvori tlak

Chyba detekcie zaistovacieho
tlacidla

NepretrZité ohrievanie

Chybové kddy receptov

Chybové kddy tykajuce sa
databazy Tefal

RIESENIE

Odpojte spotrebi¢ od napajania. Ak problém pretrvava, spotrebi¢ odneste do schvaleného
servisného strediska.

Odpoijte spotrebic od napajania. Ak problém pretrvéava, spotrebic¢ odneste do schvaleného
servisného strediska.

Odpojte spotrebic¢ od napdjania. Ak problém pretrvéava, spotrebi¢ odneste do schvéleného
servisného strediska.

Odpojte hrniec Cook4me od napéjania. Skontrolujte, €i s vSetky €asti 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 nadoby pridajte vodu a znovu zacnite s varenim.

Odpojte hrniec Cook4me od napajania 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 ,V hrnci Cook4me sa netvori tlak a prili$ z neho unika para. (str. 137)

Pockajte, nez sa dokon¢i dekompresia. Potom spotrebi¢ odpojte. Ak problém pretrvava,
spotrebi¢ odneste do schvaleného servisného strediska.

Vratte vyrobok popredajnému servisu.

Obsah nie je k dispozicii, skuste to neskor. Ak problém pretrvava, spotrebi¢ 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.

V pripade akychkolvek problémov hrniec Cook4me odpojte od napdjania. Ak problém pretrvava, obratte sa na schvalené servisné stredisko.

V pripade problémov s pripojenim prejdite na stranku www.tefal.sk alebo do aplikacie My Tefal.

139



OTKPUINTE MHOXXECTBO CbBETU M MHCTPYKLUW B kaHana Ha Tefal B YouTube
OBJEVTE NEJRUZNE]ST VYUKOVE programy na kanalu Tefal NA YouTube
DISCOVER NUMEROUS TUTORIALS on the Tefal youtube channel
Fedezze fel a Tefal YouTube csatornajan talalhaté szdmos oktatéanyagot!

Filmy instruktazowe mozna znalez¢ na kanale Tefal w serwisie YouTube
Descoperiti numeroase tutoriale pe canalul de YouTube Tefal
Pozrite si mnozstvo navodov na kandli Tefal na Youtube

3a fa B/ nogKpensme npes LsanoTo npexkxmesasaHe / Abychom vas podpofili béhem celého zaZitku / To support you
throughout the experience / Hogy tdamogassuk Ont a teljes élmény soran / Abysmy mogli wspiera¢ Cie podczas catego
procesu / Pentru a va sustine pe parcursul intregii experiente / Aby sme vas podporili pocas celej skiisenosti

2 YouTube

=
=

MNpucbeanHeTe ce KbM 06 HOCTTa Cook4me!
Pfidejte se k komunité Cook4me!

Join the Cook4me movement!

Csatlakozzon a Cook4me ko6zdsséghez!

Dotacz do ruchu Cook4me!

Alaturati-va comunitatii Cook4me!

Pridajte sa ku komunite Cook4me! My Tefal Tefal Tefal Tefal

Application YouTube Facebook Instagram

1520018768





