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Before using this appliance, please read the following instructions
carefully. We recommend that you keep these instructions. For your
own safety, you must follow these safety instructions when using
electrical appliances.

1) GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS

This appliance shall not be used by Children from O to 8 year.

This appliance can be used by children aged from 8 years and
above if they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and if they understand the
hazards involved. Cleaning and user maintenance shall not be
made by children unless they are older than 8 and supervised.
Keep the appliance and its cord out of reach of children aged less
than 8 years.

Appliances can be used by persons with reduced physical, sensory
or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they
have been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer or its service agent or a similarly qualified person in
order to avoid a hazard.

The appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or a separate remote-control system.

This appliance may only be used for domestic purposes and for
the intended use. This appliance is not suitable for outdoor use.
Never move the appliance by pulling on the cable. Always pull
the plug itself out of the plug socket. Never pull only on the cable.
Place the appliance on a stable, flat, even and heatproof surface,
away from water splashes. Never place the appliance in the
vicinity of flammable materials, combustible gases or an open fire.
Do not place the appliance near a heat source or in a hot oven,
as this risks causing serious damage fo it.

Use your appliance well away from walls and curtains, and don't
use in confined spaces.



Do not leave the appliance unattended when connected to the
power supply.

The appliance may only be used with the accessories provided by
the manufacturer.

Warning: the appliance is hot when in use. Avoid burns. Do not
touch the hot surfaces. Use the handles or buttons. Always use
oven gloves.

Take extreme care when lifting an appliance containing hot oil or
other hot liquids.

Keep the power cable away from the hot components of the
appliance.

Do not submerge the power cord, electric plugs or appliance in
water or any other liquid: this can cause electric shocks.

The appliance must not be immersed.

Always take the plug out of the socket and wait until the appliance
has cooled down before you clean it.

Plug the appliance into an earthed socket.

Always connect the cord to the appliance before plugging it in to
the socket. Ensure the appliance is switched off before unplugging it.

Do not use an extension lead. If you choose to do so it is at your
own risk, only use an earthed extension lead which is in good
condition and appropriate to the power rating of the appliance.

Always use the appliance with its lid for the recommended cooking
time.

Follow the recommended cooking times and power settings.
Do not use the removable inner pan for storing foodstuffs.
Use only the supplied removable inner pan inside the base unit,
and the supplied lid.
Do not plug in or switch on the base unit without having the
removable inner pan inside the base unit.
Do not place food or liquid inside the base unit. Only place inside
the removable inner pan.
Do not operate the base unit without food or liquid in the removable
inner pan.
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Any use other than that described in these instructions should
be considered improper use and can lead to personal injury or
material damage.

Never take the appliance apart yourself.

The manufacturer may not be held liable for any damage ensuing
from users not following the safety instructions.

When using several electrical appliances at once, the rule of
thumb is that a maximum of 3500 Watts may be connected to
the same electrical circuit. Two or more Omni Cookers should
therefore never be connected to one electrical circuit.

For your safety, this appliance complies with the applicable
standards and regulations (low voltage directive, directives on
electromagnetic compatibility, materials in contact with foodstuffs,
the environment, etc.).

If the appliance is used in a country other than where it was
purchased, have it checked by an approved service center.

The appliance is not designed to be used in the following cases
which are not covered by the guarantee: in kitchen areas for staff
use in shops, offices or other professional environment; on farms;
by customers in hotels, motels or other residential accommodation;
in guest house type accommodation.

CAUTION: To prevent damage to the appliance do not use
alkaline cleaning agents when cleaning, use a soft cloth and a
mild detergent.

Removable inner pan: You can use metal utensils on your
cookware’s durable Thermolon Volt ceramic non-stick coating, but
nylon, silicone or wooden utensils are recommended to prolong
the life of your pan. The coating, however cannot withstand sharp
objects or cutting (e.g. with forks and knives).



2) DESCRIPTION OF THE PARTS

Omni Cooker
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. Tempered glass lid
. Steamer rack
. Cast aluminium removable inner pan with Thermolon Volt

ceramic non-stick coating and integrated heating element

. Base unit

. Plastic handles with stainless steel plate
. Ventilation slots

. LCD display / control panel

. Power socket



Measurements markings inside removable inner pan

Omni Cooker LCD display / control panel
[see section “Know your Control Panel” for description of parts]

Before first use:

e Remove all packaging, stickers and various accessories on the
inside and outside of the appliance and check that all items have
been received in good condition or check for any defects.

e Tear up all plastic bags and dispose of properly as they can pose
a suffocation or choking risk to children.

e Clean before first use, wipe the outside of the appliance with a
damp cloth. Wash the removable inner pan and lid in hot, soapy
water. Rinse and dry them thoroughly before returning to the base
unit. The removable inner pan and glass lid are dishwasher safe.

* Wipe body clean with a damp cloth. NOTE: Do not use harsh
abrasive cleaners, scouring pads or products that are not
considered safe to use on non-stick coatings. If washing in the
dishwasher, a slight discolouration to the removable inner pan may
occur. This is cosmetic only and will not affect the performance.

THIS APPLIANCE IS FOR HOUSEHOLD USE ONLY.



* Place the appliance in a properly ventilated room.

* Do not place the hot removable inner pan on a wooden table or
other surface which could burn or melt.

* Do not put the removable inner pan in the oven.
® Do not heat the removable inner pan when empty.

* Never leave uncooked food at room temperature in the removable
inner pan. Store ingredients in containers in the fridge beforehand,
such as the night before. Don't put the removable inner pan in the
fridge with food.

e |nsert the plug into the socket. (Please note: Before connecting the
appliance, make sure that the appliance’s voltage corresponds
with the local power supply. Voltage: 220-240 Volt / 50-60 Hz).

* Place removable inner pan inside of the base unit, and place the
lid on top of the Omni Cooker.

® Your Omni Cooker is now ready for use.

General use:
A. Know your Control Panel

i. Sear/Sauté

@ N Press for high-heat cooking mode
[j i. Menu

,,,,,,,,, Press to cycle through cooking program
O Cj (:) (mj modes
O YO ii. Time
- Q - | Press to adjust the remaining cooking
fime
iv. Temp
Press to adjust the cooking temperature

v. Start/Stop

Press to start or stop a cooking function
vi. "=" Reduces time/temperature
vii. "+" Increases time/temperature



B. Your Omni Cooker automatically selects a temperature and
time once you choose a cookin? program. While cooking, the

display will count down as time e

apses. At the end of the cooking

program, the Omni Cooker automatically switches to the Keep
Warm setfting.

C. Operation
i. Power Operation

1.
2.

3.
4.

Ensure your Omni Cooker is plugged directly into a
grounded wall outlet. Do not use an extension cord.
Ensure the removable inner pan is correctly placed within
the appliance. Otherwise, “Insert Pan” will be shown on
display.

Press any button to turn on your Omni Cooker.

Press Start/Stop to turn off your Omni Cooker at any
time during the cooking process.

ii. Manual Operation

1.
2.

3.

® N

10.
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To turn on your Omni Cooker, press any button.
The display will show the default time and temperature.

To c:dcjus’r temperature, press the TEMP button and use the
+ and - buttons to raise or lower temperature.

To adjust cooking time, press the TIME button and use the
+ and - buttons to raise or lower time.

Press Start/Stop again to begin cooking. The Omni
Cooker will enter the Preheat mode. The Preheat indicator
will be shown on the display.

The Ready Tone will sound and the preheat indicator will
dim once the Omni Cooker is ready to cook.

Add ingredients and cook.

. To adjust time or temperature during cooking, simply press

TIME or TEMP and adjust.

. At the end, press "Start" to confirm the selected time or

temperature. Or after 3 seconds, your selection will be
automatically be accepted.

Press Start/Stop to end cooking.



iii. Programmed Operation

1.

10.

The various cooking program modes combine preset time
and temperature to give you the best results in the easiest
way for whatever you are cooking: Stir-Fry, Sauce, Simmer,
Soup, White Rice, Brown Rice, Grains, and Warm. There
is alzo a Sear/Sauté mode for high heat.

To turn on your Omni Cooker, press any button.

Press “Sear/Sauté” or “Menu”
programmed cooking mode.

button to select

. The screen will display the mode selected, and the preset

temperature and cooking time.

If desired, change by pressing either TIME or TEMP
button and using +/- to adjust

Press Start/Stop again to begin cooking. The Omni
Cooker will enter the Preheat mode

The Ready Tone will sound and the preheat indicator will
dim once the Omni Cooker is ready to cook.

. To adjust time or temperature during cooking, simply press

TIME or TEMP and adjust.

At the end, press "Start" to confirm the selected time or
temperature. Or after 3 seconds, your selection will be
automatically be accepted.

Press Start/Stop to end cooking.

D. Function Summary Chart

Functions | Default | Temperature | Default | Time Range | Automatic
Cooking Range Cooking Keep Warm
Temperature Time (at end of
cooking
program)
Manual 205°C 70°C-230°C | 00:30 | 00:10-01:00 Yes
Operation
Stir-Fry 230°C 150°C-230°C| 00:20 | 00:10-01:00 Yes
Sauce 175°C 120°C-230°C| 00:20 | 00:10-01:00 Yes
Simmer 95°( 80°C-105°C | 04:00 | 00:30 - 08:00 Yes




Steam N/A N/A 00:20 | 00:10-02:00 Yes
White Rice N/A N/A 00:50 [ 00:45-01:05 Yes
Brown Rice N/A N/A 01:15 [ 01:05-01:45 Yes

Grains N/A N/A 01:15 [ 01:05-01:45 Yes

Soup 75°C 75°C-105°C | 01:00 | 00:10-08:00 Yes
Sear/Sauté 205°C 95°C-230°C [ 00:20 | 00:10-01:00 Yes

Warm N/A N/A 04:00 | 00:30 - 08:00 No

[Cooking tips])

a. Stir-Fry

The perfect stirfry requires high heat and only a small
amount of oil. Start by cooking the meat first (or skip ahead
if making a vegetarian stir-fry), until it starts to caramelize
and remove to a plate (it doesn’t have to be completely
done at this point). Then, add your vegetables, the longer-
cooking ones first, and progressively adding the quicker-
cooking ones. Finally, return the meat to the pan and
cook until done. Recipe Suggestion: Teriyaki chicken and
vegetable stir-fry.

b. Sauce

The sauce mode provides enough heat and cooking time
to bring out the flavor of onions and other aromatics that
form the base of many great sauces. For extended sauce-
making, some chefs opt to transition to the Simmer mode
after combining ingredients under the Sauce mode. Recipe
Suggestion: Homemade Marinara Sauce.

c. Simmer

12

Simmering is all about cooking low and slow. This setting
is perfect for when you need time to bring out the flavor of
your ingredients or to tenderize tougher cuts of meat in a
stew. Recipe Suggestion: Beef Chili.




. Steam

Steaming is a quick and healthy way to cook. When using
the steam mode, add 2.5 cm of water to the pan before
adding your ingredients, then use the steam mode to hold
the Omni Cooker at the perfect even steaming temperature.
Recipe Suggestion: Steamed Broccoli with Olive Oil, Garlic
and Lemon.

. Rice

First, rinse the rice using enough water, then pour out the
water immediately. Scrub and rinse the rice repeatedly
with water until the water becomes reasonably clear.

For effortless rice, simply use a 1:1.3 weight ratio of
Rice:Water.

iii. To make the operation easier with reference to the

marking scale (see drawing in description of parts list).
Simply use a cup to measure the rice (1 cup = 180 ml
rice(g). A minimum of 2 cups (= 360 ml rice) must be
used.

Level the surface of the rice in the pan and fill or pour out
water on a flat surface according the cup scale inside
the pan. Example, when 4 cups (720 ml) of rice are in
the pan, the water level should meet the mark 4 cup.

Select the function White Rice or Brown Rice depending
on the choice of rice.

vi. Note: Other kinds of rice (short grain rice, wild rice,
efc.) can also be cooked in your Omni Cooker. You can
vary the default rice cooking times accordingly (See:
Programmed Operation above)

Grains

Select this mode to cook all other grains, such as quinoa
or oats. Consult the grains packaging for correct Grain:
Water ratio.
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. Soup

When cooking soup, it's important not to overcook your
ingredients on high heat. That's where soup mode comes
in, and does the work for you by perfectly regulating the
heat for an aromatic, flavorful soup making experience.

. Sear/Sauté

This mode generates high heat required for searing and
sautéing. Add a small amount of oil to the pan before
starting, and when the “preheat” indicator dims, you'll
know it's at the perfect temperature to get deep-brown
searing and caramelization.

Other cooking tips:
i. Be sureto spread oil in the Omni Cooker before cooking,
using a heat resistant spatula or other utensil.

ii. Always use tongs or other utensil to remove food, do not
lift Omni Cooker to pour.

iii. The Omni Cooker must be placed on a level surface
during use—otherwise uneven cooking (especially for
rice) will result.

iv. Your Omni Cooker heats up more quickly than normal
stovetop cookware.

v. Always use a little oil or butter suited for frying for best

results. Avoid low smoke ﬁoint oil or aerosol sprays as
they cannot withstand high heat.



3) MAINTENANCE AND CLEANING

a. Before cleaning, always unplug your Omni Cooker and allow it to
cool completely. See below table for cleaning guidance.

Part Lid Removable | Base Unit
Inner Pan
Dishwasher Safe Y Y N
Hand Wash Safe Y Y N
Wipe with Damp N N Y
Cloth Only

b. If you prefer, you can wash the inner pan and lid with a gentle
detergent after removing them from the base.

c. Refrain from using scouring pads, powders or chemical deter-
gents on the Omni Cooker.

4) TROUBLESHOOTING
Problem Potential Solution
Cause
Omni Cooker does | Power Plug Check whether

not turn on the power plug
is connected fo a
functional, grounded
electrical outlet
Outside of Omni | This is normal, [Do not touch the
Cooker is hot especially after |outside of the Omni
during use extended use | Cooker, burns may

result

on, but does not
get hot during any
cooking mode

Omni Cooker turns

Control Board
problem

Contact Customer
Service
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5) DISPOSAL OF THE APPLIANCE

Once your appliance has reached the end of its
service life, do not throw it away with household
refuse. Bring it to a central collection point for the
recycling of electrical and electronic household
appliances. This symbol on the appliance, the
I istruction manual and the packaging draws your
attention to this important point. This appliance
contains recyclable materials. By recycling used
household appliances, you can make a significant
contribution to protecting the environment. Your
local council can give you further information on
collection points for electrical appliances.

6) COMMERCIAL WARRANTY

We offer a 24-month warranty on the product for manufacturing and
material defects. The warranty is only valid if the appliance is used
in accordance with the instructions and for the intended use.

Retain the till receipt clearly stating the purchase date and the product
you have purchased at all times. You will need it if you wish to invoke
the warranty, if it is applicable.

Our customer service is available to help you with any questions you
might have about the product. Go to www.greenpan.com fo find
the e-mail address and telephone number of our customer service

Happy cooking!
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Lees de volgende instructies zorgvuldig door alvorens het toestel te
gebruiken. We raden je aan om deze instructies te bewaren. Neem
voor e eigen veiligheid deze veiligheidsvoorschriften in acht bij het
gebruik van elektrische toestellen.

1) ALGEMENE VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

e Dit toestel mag niet worden gebruikt door kinderen van O tot 8 jaar.

e Dit toestel mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar indien
ze onder toezicht staan of instructies hebben gekregen over het veilig
gebruik ervan en de gevaren begrijpen. Reiniging en onderhoud
mogen niet worden uitgevoerd door kinderen, tenzij ze ouder zijn
dan 8 jaar en onder toezicht staan. Houd het toestel en het snoer
buiten het bereik van kinderen jonger dan 8 jaar.

e Dit toestel mag worden gebruikt door personen met verminderde
fysieke, zintuiglijke of mentale capaciteiten of gebrek aan ervaring
en kennis indien ze onder toezicht staan of instructies hebben
gekregen over het veilig gebruik ervan en de gevaren begrijpen.

* Dit toestel is geen speelgoed.

e Als het netsnoer beschadigd is, moet het worden vervangen door
de fabrikant of zijn servicecentermedewerker of door een persoon
met vergelijkbare kwalificaties, om gevaar te voorkomen.

* Het toestel mag niet aangestuurd worden door middel van een
externe timer of een afzonderlijke afstandsbediening.

e Dittoestel dient vitsluitend voor huishoudelijk gebruik en mag alleen
voor de beoogde doeleinden gebruikt worden. Dit toestel is niet
geschikt voor buitengebruik.

e Verplaats het toestel nooit door aan het snoer te trekken. Trek altijd
aan de stekker zelf als je die uit het stopcontact haalt. Trek nooit
alleen aan het snoer.

* Plaats het toestel op een stabiel, vlak en hittebestendig oppervlak,
vit de buurt van opspattend water. Plaats het nooit in de buurt van
ontvlambare materialen, brandbare gassen of een open vuur.

* Plaats het toestel niet in de buurt van een warmtebron of in een hete
oven, want dan kan het ernstig beschadigd raken.
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Gebruik het toestel niet in de buurt van muren of gordijnen, en
gebruik het niet in besloten ruimtes.
Laat het toestel nooit onbeheerd achter wanneer het in het
stopcontact zit.
Het toestel mag alleen gebruikt worden met de door de fabrikant
geleverde accessoires.
Waarschuwing: het toestel wordt heet wanneer het in gebruik
is. Voorkom brandwonden. Raak de hete oppervlakken niet aan.
Gebruik de handgrepen of knoppen. Gebruik altijd ovenwanten.
Wees uiterst voorzichtig bij het optillen van een apparaat dat hete
olie of andere hete vloeistoffen bevat.
Houd de stroomkabel vit de buurt van de hete onderdelen van het
toestel.
Dompel het stroomsnoer, de stekker of het toestel niet onder in water
of een andere vloeistof, om elekirische schokken te vermijden.
Het toestel mag niet worden ondergedompeld.
Trek de stekker altijd uit het stopcontact en reinig het toestel pas als
het afgekoeld is.
Sluit het toestel aan op een geaard stopcontact.
Sluit het snoer altijd aan op het toestel voor je de stekker in het
stopcontact steekt. Zorg dat het toestel uitgeschakeld is voor je de
stekker vit het stopcontact haalt.
Gebruik geen verlengsnoer. Doe je dat toch op eigen risico, gebruik
dan enkel een geaard verlengsnoer dat in goede staat verkeert en
geschikt is voor het vermogen van het toestel.
Gebruik het toestel altijd met deksel gedurende de aanbevolen
bereidingstijd.
Volg de aanbevolen kooktijden en vermogensinstellingen.
Gebruik de uitneembare binnenpan niet voor het bewaren van
levensmiddelen.
Gebruik alleen de bijgeleverde uitneembare binnenpan in het
onderstel, en het bijgeleverde deksel.
Steek de stekker niet in het stopcontact en schakel het onderstel
niet in zonder dat de vitneembare binnenpan zich in het onderstel
bevindt.
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Doe geen voedsel of vloeistof rechtstreeks in het onderstel. Doe het
voedsel of de vloeistof enkel in de vitheembare binnenpan.

Gebruik het onderstel niet als de uitneembare binnenpan geen
voedsel of vloeistof bevat.

Ander gebruik dan in deze instructies aangegeven dient als
gevaarlijk te worden beschouwd en kan leiden tot lichamelijk letsel
en materiéle schade.

Haal het toestel nooit zelf vit elkaar.

De fabrikant kan niet aansprakelijk gesteld worden voor schade die
veroorzaakt wordt door gebruikers die de veiligheidsvoorschriften
niet volgen.

Wanneer verschillende elektrische toestellen tegelijkertijd gebruikt
worden, dan geldt als vuistregel dat er maximaal 3500 W op
dezelfde elekirische kring aangesloten mag worden. Er mogen
daarom nooit twee of meer Omni Cookers op dezelfde elekirische
kring aangesloten worden.

Voor je veiligheid voldoet dit toestel aan de geldende
normen en voorschriffen  (laagspanningsrichtlijn, richtlijnen
inzake elekiromagnetische compatibiliteit, materialen die met
levensmiddelen in aanraking komen, milieu enz.)

Als het toestel wordt gebruikt in een ander land dan waar het is
gekocht, laat het dan controleren door een erkend servicecenter.

Het toestel is niet ontworpen voor gebruik in de volgende gevallen,
die niet onder de garantie vallen: in keukens voor gebruik
door personeel in winkels, kantoren of andere professionele
omgevingen; op boerderijen; door klanten in hotels, motels of
andere woonaccommodaties; in verblijfsaccommodaties zoals
pensions.

OPGEPAST: Om beschadiging van het toestel te voorkomen:
gebruik geen alkalische reinigingsmiddelen en reinig met een
zachte doek en een mild schoonmaakmiddel.

Uitheembare binnenpan: Je mag metalen spatels gebruiken
op de duurzame keramische Thermolon Volt-antiaanbaklaag, maar
om de levensduur van je pan te verlengen raden we je aan om
keukengerei uit nylon, silicone of hout te gebruiken. De coating
is echter niet bestand tegen snijden of scherpe voorwerpen (bv.
vorken of messen).



2) BESCHRIJVING VAN DE ONDERDELEN

Omni Cooker
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. Deksel in gehard glas
. Stoomrek
. Uitneembare binnenpan in gegoten aluminium met

Thermolon Volt keramische antiaanbaklaag en geintegreerd
verwarmingselement

. Onderstel

. Kunststof handgrepen met roestvrijstalen afwerking
. Ventilatiegaten

. Led-display/bedieningspaneel

. Stopcontact
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Maataanduidingen aan de binnenzijde van de
vithneembare binnenpan

il ==

Omni Cooker lcd-display/bedieningspaneel
ine rubriek ‘Kennismaken met het bedieningspaneel’ voor een
eschrijving van de onderdelen]

SEAR/SAUTE  MENU TIME TEMP

0 Q00O

PRSI
-0 O+

( J

Voor het eerste gebruik:

24

Verwijder alle veriaakkingsmateriolen, stickers en accessoires in
en rond het toestel en controleer of alle artikelen in goede staat
zijn of eventuele gebreken vertonen.

Scheur alle plastic zakken open en verwiLder ze op de juiste
manier, aangezien ze verstikkings- en verslikkingsgevaar kunnen
opleveren voor kinderen.

Reinig de buitenkant van het toestel vo6r het eerste gebruik met
een vochtige doek. Was de uitneembare binnenpan en het deksel
met warm water en zeep. Spoel goed af en droog zorgvuldig
voor je ze ferug in het onderstel zet. De vitneembare binnenpan
en het glazen geksel zijn vaatwasbestendig.

Maak het onderstel schoon met een vochtige doek.
OPMERKING: Gebruik geen agressieve  schurende
reinigingsmiddelen, schuursponsjes of producten die niet als
veilig worden beschouwd voor gebruik op antiaanbaklagen. In
de vaatwasser kan de uithneembare binnenpan licht verkleuren.
Dat is enkel cosmetisch en heeft geen invloed op de prestaties.



DIT TOESTEL IS UITSLUITEND BESTEMD VOOR
HUISHOUDELIJK GEBRUIK.

e Plaats het toestel in een goed geventileerde ruimte.

e Plaats de hete vitneembare binnenpan niet op een houten tafel of
een ander oppervlak dat kan verbranden of smelten.

e Zet de vitneembare binnenpan niet in de oven.

* Verwarm de vitneembare binnenpan niet als deze leeg is.

e Laat nooit ongekookt voedsel op kamertemperatuur in de
vitneembare binnenpan liggen. Bewaar de ingrediénten in
doosjes in de koelkast, bijvoorbeeld de avond voordien. Zet de
vitneembare binnenpan niet met voedsel in de koelkast.

e Steek de stekker in het stopcontact. (Opmerking: Zorg ervoor
dat de spanning van het toestel overeenstemt met de plaatselijke
netspanning vooraleer het aangesloten wordt. Spanning: 220-

240 volt / 50-60 Hz).

e Plaats de vitneembare binnenpan in het onderstel en plaats het

deksel op de Omni Cooker.

® Je Omni Cooker is nu klaar voor gebruik.

Algemeen gebruik:
A. Kennismaken met het bedieningspaneel

= ~ i. Sear/sauté (aanbraden/sauteren)

===\ Druk hierop voor de kookmodus op
D hoge temperatuur
(——D ii. Menu

S5O N '?iri(ehl((:ir%o om de kookmodi te doorlopen
o . id)
-0 Q O+ Druk hierop om de resterende kooktijd
¢ ) in te stellen
iv. Temp
Druk hierop om de kooktemperatuur in
te stellen
v. Start/Stop
Druk hierop om de kookfunctie te starten
of stoppen
vi. = - Verlaagt de tijd/temperatuur
vii. + - Verhoogt de tijd/temperatuur
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B. Je Omni Cooker stelt automatisch een temperatuur en ti'\:ﬂ in zodra

je een kookmodus hebt gekozen. Tijdens het koken telt

et display

af naarmate de tijd verstrijkt. Aan het einde van de kookmodus
schakelt de Omni Cooker automatisch over op de Keep Warm-
instelling (Warmhouden).

C. Bediening
i. Toestel inschakelen

1.

2
3.
4

Zorg dat je Omni Cooker rechtstreeks op een geaard
stopcontact is aangesloten. Gebruik geen verlengsnoer.

. Zorg dat de uitneembare binnenpan correct in het toestel

is geplaatst. Anders verschijnt ‘Insert Pan’ op het display.
Druk op om het even welke toets om je Omni Cooker
aan te zetten.

Druk op Start/Stop om je Omni Cooker op eender welk
moment tijJdens het kookproces uit te schakelen.

ii. Handmatig instellen

1.

2.
3.

0 ®N O

10.

26

Druk op om het even welke toets om je Omni Cooker
aan fe zetten.

Het display toont de standaardtijd en -temperatuur.

Om de temperatuur aan te passen druk je op de TEMP-
toets en gebruik je de toetsen + en — om de temperatuur
te verhogen of verlagen.

Om de kooktijd aan te passen druk je op de TIME-oets
en gebruik je de toetsen + en — om de tijd te verhogen of
verlagen.

Druk nogmaals op Start/Stop om het kookproces te
starten. 8e Omni Cooker schofelf de voorverwarmings-
modus in. De voorverwarmingsindicator verschijnt op het
display.

Zodra de Omni Cooker op temperatuur is, hoor je een
geluid en gaat de voorverwarmingsindicator uit.

Voeg de ingrediénten toe om het koken te starten.

Om de tijd of temperatuur ’ritdens het koken aan te passen
druk je gewoon op TIME of TEMP en pas je ze aan.
Druk op ‘Start’ om de gekozen tijd of temperatuur te
bevestigen. Na 3 seconden wordt e keuze automatisch
bevestigd.

Druk op Start/Stop om het kookproces te begindigen.



iii. Kookmodi gebruiken

1.

S O T

N

10.

De verschillende kookmodi stellen zelf een tijd en
temperatuur in om je moeiteloos een optimaal resultaat
te garanderen voor wat je aan het koken bent: Stir-Fry
roerbakken), Sauce (saus), Simmer Sudderen), Sou

soep), White Rice (witte rijst), Brown Rice (bruine ri]stﬁ
Grains (granen) en Warm lwormhouden). Er is ook een
Sear/Sauté-modus (aanbraden/sauteren) om te bakken

op een hoog vuur.

Druk op om het even welke toets om je Omni Cooker
aan te zetten.

Druk op de knoppen ‘Sear/Sauté’ of ‘Menu’ om een
voorgeprogrammeerde kookmodus te selecteren.

Het scherm toont de geselecteerde modus en de vooraf
ingestelde temperatuur en kooktijd.

Pas ze eventueel aan door op de TIME- of TEMP-knop te
drukken en + of - te gebruiken.

Druk no%moals op Start/StoE om het kookproces te
s’rq::’rjen.' e Omni Cooker schakelt de voorverwarmings-
modus in.

Zodra de Omni Cooker op temperatuur is, hoor je een
geluid en gaat de voorverwarmingsindicator uit.

Om de tijd of temperatuur ti}dens het koken aan te passen
druk je gewoon op TIME ot TEMP en pas je ze aan.
Druk op ‘Start’ om de gekozen tijd of temperatuur te
bevestigen. Na 3 seconden wordt je keuze automatisch
bevestigd.

Druk op Start/Stop om het kookproces te begindigen.

D. Overzichtstabel functies

Functies | Standaard- | Temp.- bereik | Standaard- | Tijdbereik | Automatisch
kooktemp. kooktijd warmhouden
(aan einde
kookmodus)
Handmatig | 205°C | 70°C-230°C [ 00:30 [ 00:10-01:00 Ju
instellen
Stir-Fry 230°C | 150°C-230°C| 00:20 | 00:10-01:00 Ju
(roerbakken)
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Sauce 175°C | 120°C- 230°C 00:20 00:10-01:00 Ja

(saus)

Simmer 95°C 80°C-105°C 04:00 00:30 - 08:00 Ja
(sudderen)

Steam N.VT. N.VT. 00:20 00:10 - 02:00 Ja

(stomen)

White Rice N.VT. N.VT. 00:50 00:45 - 01:05 Ju
(witte rijst)

Brown Rice N.VT. N.VT. 01:15 01:05-01:45 Ju
(bruine rijst)

Granen N.VT. N.VT. 01:15 01:05-01:45 J
Soup (soep) 75°C 75°C-105°C 01:00 00:10 - 08:00 Jo
Sear/Sauté 205°C | 95°C-230°C 00:20 00:10-01:00 Ja
(aanbraden/

sauteren)

Warm N.VT. N.VT. 04:00 00:30 - 08:00 Nee

(warmhoud-
en)
[Bereidingstips]

a. Stir-Fry (roerbakken)

Voor de perfecte roerbakschotel heb je een hoge temperatuur
en slechts weinig olie nodig. Bak eerst het vlees [slo deze
stap over voor een vegetarische roerbakscho’rez] tot het
begint te karamelliseren en leg het op een bord (het hoeft
nog niet helemaal gaar te zijn). Bak vervolgens je groenten:
eerst de groenten die het langst nodi he%ben en daarna
de groenten die minder lang nodig hebben. Voeg het vlees
terug toe en bak gaar. Voorgesteld recept: Geroerbakte kip
Teriyaki met groenten.

b. Sauce (saus)

De sausmodus biedt voldoende warmte en kooktijd om de
smaak van uien en andere aromatische ingrediénten, die
de basis vormen van vele heerlijke sauzen, tot zijn recht te
laten komen. Om de bereidingstijd te verlengen schakelen



sommige koks over op de Simmer-modus nadat ze de
ingrediénten in de Sauce-modus hebben gecombineerd.
Voorgesteld recept: Zelfbereide Marinarasaus.

. Simmer (sudderen)

Sudderen is langzaam garen op een laag vuur. Deze stand
is perfect om de smaak van je ingrediénten tot zijn recht
te laten komen of taaiere stukken vlees in een stoofpot
malser te maken. Voorgesteld recept: Chili met rundvlees.

. Steam (stomen)

Stomen is een snelle en gezonde manier van koken. Doe om
te stomen 2,5 cm water in de pan alvorens de ingrediénten
toe te voegen. Gebruik vervof ens de stoomfunctie om de
Omni Cooker op een perfect gelijkmatige stoomtemperatuur
te houden. Voorgesteld recept: Gestoomde broccoli met
olijfolie, knoflook en citroen.

. Rice (rijst)
i. Spoel de rijst eerst met voldoende water en giet het

water onmiddellijk af. Was en spoel herhaaldelijk tot
het water redelijk helder is.

ii. Om moeiteloos rijst te bereiden gebruik je gewoon een
gewichtsverhouding van 1:1,3 rijst en water.

iii. Voor je gemak kun je gebruik maken van de maatschaal
(zie tekening in de beschrijving van de onderdelenlijst).
Meet de rijst gewoon af met een kopje (1 kopje = 180
ml rijst). Gebruik minstens 2 kopjes F= 360 ml rijst).

iv. Strijk de rijst vlak in de pan en vul met water (op een
waterpas oppervlak) tot aan de cupmarkering aan de
binnenzijde van de pan. Voorbeeld: als je 4 kopjes
(720 ml) rijst in de pan doet, moet het waterniveau
gevuld zijn tot de 4 cupmarkering.

v. Kies de modus White Rice (witte rijst) of Brown Rice
(bruine rijst) afhankelijk van het type rijst.

vi. Opmerking: Je kunt ook andere soorten rijst
(kortkorrelige rijst, wilde rijst enz.) bereiden in je Omni
Cooker. Pas in dat geval de standaardkooktijd voor rijst
naar wens aan (Zie: ‘Kookmodi gebruiken’ hierboven)
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Grains (granen)

Selecteer deze modus voor alle andere granen, zoals
quinoa of haver. Raadpleeg de verpok?(ing van de
granen voor de juiste verhouding tussen granen en water.

. Soup (soep)

Bij het koken van soep is het belangrijk dat de ingrediénten
niet te gaar worden op een hoog vuur. De soepmodus doet
het werk voor jou en regelt de temperatuur perfect voor
aromatische en smaakvolle soepbereidingen.

. Sear/Sauté (aanbraden/sauteren)

Deze stand genereert een hoge temperatuur voor aanbraden
en sauteren. Voeg een kleine hoeveelheid olie toe aan de
pan voor je begint. Zodra de voorverwarmingsindicator
vitgaat, weet je dat de pan de perfecte temperatuur
heeft om diepbruin te schroeien en te karamelliseren.

Andere bereidingstips:
i. Verdeel eerst de olie gelijkmatig over de Omni Cooker

met behulp van een hittebestendige spatel of ander
keukengerei.

ii. Gebruik altijd een keukentang of ander keukengerei om
het voedsel uit de pan te halen. Til de Omni Cooker niet
op om uit te gieten.

iii. Plaats de Omni Cooker bij gebruik altijd op een
vlakke ondergrond om te voorkomen dat de bereiding
ongelijkmatig gaart (vooral bij rijst).

iv. Je Omni Cooker warmt sneller op dan normale potten
en pannen op een kookplaat.

v. Gebruik altijd een beetije olie of boter voor een optimaal
braadresultaat. Vermijd olie met een laag rookpunt of
spuitbussen, aangezien die niet bestand zijn tegen
hoge temperaturen.



3) ONDERHOUD EN REINIGING

a. Trek altijd eerst de stekker van je Omni Cooker uit het stopcontact
en laat het toestel volledig afkoelen alvorens het schoon te maken.
Zie onderstaande tabel voor reinigingsrichtlijnen.

Onderdeel Deksel | Uitheembare | Onderstel
binnenpan
Vaatwasserbestendig J J N
Met de hand J J N
afwassen
Enkel reinigen met N N J
vochtige doek

b. Als je dat verkiest, kun je de binnenpan en het deksel met een
mild schoonmaakmiddel reinigen nadat je ze van het onderstel
hebt verwijderd.

c. Gebruik geen  schuursponsjes, poeders of chemische
reinigingsmiddelen op de Omni Cooker.

4) PROBLEEMOPLOSSING
Probleem Mogelijke Oplossing
oorzaa
Omni Cooker gaat | Stekker Controleer of de stek-
niet aan ker is aangesloten op
een werkend, geaard
stopcontact
Buitenkant Omni Dat is normaal, [Raak de buitenkant van
Cooker is heet vooral na lang- | de Omni Cooker niet

tijdens gebruik durig gebruik | aan. Dat kan brand-
wonden veroorzaken.

Omni Cooker Probleem met | Neem contact op met
gaat wel aan, bedienings- de klantendienst
maar wordt niet paneel

warm tijdens de

kookmodi
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5) VERWIJDEREN VAN HET TOESTEL

Gooi dit toestel niet bij het huishoudelijk afval
wanneer het einde van de levensduur bereikt is.
Breng het naar een centraal inzamelpunt voor
de recyclage van elekirische en elektronische
huishoudelijke apparaten. Het symbool op het
toestel, de gebruiksaanwijzing en de verpakking
wijzen je op het belang hiervan. Dit toestel
bevat recycleerbare materialen. Door gebruikte
huishoudelijke apparaten te recycleren kun je in
belangrijke mate bijdragen tot de bescherming van
het milieu. Voor meer informatie over inzamelpunten
voor elekirische toestellen kun je terecht bij je eigen
gemeente of stad.

6) COMMERCIELE GARANTIE

We geven 24 maanden garantie op het product voor productiefouten
en/of materiaaldefecten. De garantie is alleen geldig als het toestel
gebruikt werd in overeenstemming met de instructies en het beoogde

gebruik.

Bewaar altild de kassabon met duidelijke vermelding van de
aankoopdatum en het aangekochte product. Die heb je nodig als je
een beroep zou willen doen op de garantie.

Onze klantendienst helpt je graag verder bij vragen over het
product. Ga naar www.greenpan.com voor het e-mailadres en
het telefoonnummer van onze klantendienst.

We wensen je een fijne kookervaring!

32



T}; O Rayine]
GREEN

MANUEL D’INSTRUCTIONS
ET GARANTIE
5.6L | Omni Cooker

(acier inoxydable ou acier coloré)






SOMMAIRE

INSTRUCTIONS DE SECURITE GENERALES
DESCRIPTION DES ELEMENTS

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

DEPANNAGE

MISE AU REBUT DE L’APPAREIL
GARANTIE COMMERCIALE

36-38
39-48
49
49
50
50



Avant d'utiliser cet appareil, veuillez lire attentivement les instructions
suivantes. Nous vous recommandons de conserver ces instructions.
Pour votre propre sécurité, veuvillez respecter ces consignes de
sécurité lors de |'utilisation d'appareils électriques.

1) INSTRUCTIONS DE SECURITE GENERALES

e Cet appareil ne peut pas étre utilisé par des enfants Ggés de 0 &
8 ans.

e Cet appareil peut étre utilisé par des enfants Ggés de 8 ans et
plus, a condition qu'ils bénéficient de la supervision nécessaire ou
qu'ils aient recu des instructions relatives a I'utilisation de I'appareil
en toute sécurité, et & condition qu'ils comprennent les dangers
possibles. Le nettoyage et |'entretien de |'appareil ne peuvent pas
étre effectués par des enfants dgés de moins de 8 ans, ni sans
supervision. Conservez |'appareil et son cable d’alimentation
hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

e Cet appareil peut étre utilisé par des personnes & capacités
physiques, sensorielles ou cognitives réduites et des personnes ne
possédant pas les connaissances et I'expérience nécessaires, pour
autant qu’elles soient supervisées ou recoivent des instructions
sur la facon d'utiliser cet appareil et comprennent les dangers
associés & son utilisation.

* Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.

e Si le cordon d’alimentation est endommagé, celuici doit étre
remplacé par le fabricant, son représentant ou toute personne de
qualification similaire afin d'éviter tout danger.

e |'appareil n‘est pas congu pour fonctionner avec un minuteur
externe ou un systéme de télécommande séparé.

e Cet appareil est exclusivement destiné & un usage domestique et
a 'usage prévu. Cet appareil n’est pas congu pour un usage a
"extérieur.

® Ne déplacez jamais |'appareil en tirant sur le céble. Retirez
toujours la fiche de la prise de courant. Ne tirez jamais sur le
cable.

® Placez |'appareil sur une surface stable, plane, uniforme et
résistante a la chaleur, & I'abri des projections d’eau. Ne placez
jamais I'appareil & proximité de matériaux inflammables, de gaz
combustibles ou d'un foyer ouvert.
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Ne placez pas |'appareil & proximité d’une source de chaleur ou
dans un four chaud, sous peine de I'endommager gravement.
Utilisez votre appareil & une distance suffisante des murs et des
rideaux et ne |'utilisez pas dans des espaces confinés.

Ne laissez pas |‘appareil raccordé & I'alimentation sans
surveillance.

l'appareil ne doit étre utilisé qu’avec les accessoires fournis par
le f%briccm’r.

Avertissement : |'‘appareil chauffe lors de son utilisation.
Prenez garde de ne pas vous briler. Ne touchez pas les surfaces
chaudes. Utilisez les poignées ou les boutons. Utilisez toujours des
maniques.

Faites preuve d'une extréme prudence lorsque vous soulevez un
appareil contenant de |'huile chaude ou d’autres liquides chauds.

Eloignez le céble d’alimentation des composants chauds de
I'appareil.

N’immergez pas le cable d’alimentation, les fiches électriques
ou l'appareil dans I'eau ou tout autre liquide, sous peine de
provoquer des décharges électriques.

L'appareil ne doit pas étre immergé.
Retirez toujours la fiche de la prise et attendez que I'appareil ait
refroidi avant de le nettoyer.

Branchez I'appareil sur une prise reliée & la terre.

Branchez toujours le cordon a |'appareil avant de le brancher
a la prise. Assurezvous que |'appareil est éteint avant de le
débrancher.

N'utilisez pas de rallonge. Si vous décidez de le faire, ce sera
& vos risques et périls. Utilisez uniquement une rallonge dotée
d’une prise reliée a la terre en bon état et adaptée a la puissance
nominale de |'appareil.

Utilisez toujours I'appareil avec son couvercle et respectez le
temps de cuisson recommandé.

Respectez les temps de cuisson et les réglages de puissance
recommandés.

N'utilisez pas la cuve intérieure amovible pour conserver des
aliments.

Utilisez uniquement la cuve intérieure amovible fournie & I'intérieur

e 'unité de base, ainsi que le couvercle tourni.
de l'unité de b que | le f
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Ne branchez pas et n‘allumez pas I'unité de base sans y avoir
inséré la cuve intérieure amovible.

Ne placez pas de nourriture ou de liquide dans I'unité de base.
Placez-les uniquement dans la cuve intérieure amovible.

Ne faites pas fonctionner |'unité de base sans nourriture ou liquide
dans la cuve intérieure amovible.

Toute utilisation autre que celle décrite dans ces instructions doit
étre considérée comme un usage impropre et peut provoquer des
blessures ou des dommages matériels.

Ne démontez jamais |'appareil vous-méme.

Le fabricant ne peut étre tenu responsable des dommages résultant
du non-respect des consignes de sécurité par les utilisateurs.

La régle élémentaire en cas d'utilisation simultanée de plusieurs
appareils électriques est que la puissance maximum raccordée au
méme circuit électrique ne doit pas dépasser 3 500 watts. Deux
Omni Cooker ou plus ne peuvent donc jamais étre raccordées a
un méme circuit élF;c’rrique.

Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et
réglementations en vigueur (directive basse tension, directives sur
la compatibilité électromagnétique, les matériaux en contact avec
les denrées alimentaires, |'environnement, etc.).

Si I'appareil est utilisé dans un pays autre que celui ou il a été
acheté, faites-le vérifier par un centre de service agréé.

L'appareil n'est pas congu pour étre utilisé dans les cas non
couverts par la garantie suivants : dans les cuisines mises & la
disposition du personnel dans les magasins, bureaux ou autres
environnements professionnels ; dans ?es fermes ; par les clients
d’hétels, de motels ou d'autres hébergements résiJDentiels : dans
les hébergements de type maison d’hétes.

ATTENTION : Pour éviter d’endommager I'appareil, n’utilisez
pas de produits de nettoyage alcalins lors du nettoyage ; utilisez
un chiffon et un détergent doux.

Casserole intérieure amovible : Votre ustensile de cuisine
est recouvert d'un revétement antiadhésif en céramique Thermolon
Volt qui permet d'utiliser des ustensiles métalliques, mais I'usage
d'us’rensiﬁas en nylon, en silicone ou en bois est recommandé
pour prolonger sa durée de vie. Par ailleurs, le revétement ne
résiste pas aux objets tranchants ou coupants (par ex. couteaux
ou fourchettes).



2) DESCRIPTION DES ELEMENTS

Omni Cooker

WN —

O NOOh M

. Couvercle en verre trempé
. Panier a vapeur
. Cuve intérieure amovible en fonte d’aluminium avec revétement

antiadhésif en céramique Thermolon Volt et élément chauffant
intégré

. Unité de base

. Poignées en plastique avec plaque en acier inoxydable
. Orifices de ventilation

. Panneau d'affichage/de commande LCD

. Prise d’alimentation
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Intérieur gradué de la cuve intérieure amovible

Panneau d’affichage / de commande LCD Omni Cooker
[voir la description des piéces dans la section « Présentation du
panneau de commande »]

SEARISAUTE - MENU

QDQ

ARSI

QQ®+

Avant la premiére utilisation :

* Retirez tous les emballages, autocollants et accessoires divers
situés & l'intérieur et & 'extérieur de |'appareil et vérifiez si tous
les éléments recus sont en bon état ou présentent des défauts.

e Déchirez tous les sacs en plastique et jetezles de maniére
adéquate, car ils peuvent présenter un risque d'étouffement ou
d’asphyxie pour les enfants.

e Avant la premiére utilisation, nettoyez |'appareil et essuyez
I'extérieur avec un chiffon humide. Nettoyez la cuve intérieure
amovible et le couvercle dans de l'eau chaude savonneuse.
Rincezles et séchez-les soigneusement avant de les réinsérer dans
I'unité de base. La cuve intérieure amovible et le couvercle en
verre résistent au lave-vaisselle.

® Nettoyez |'unité de base a l'aide d'un chiffon humide.
REMARQUE : N'utilisez pas de détergents abrasifs agressifs, de
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tampons & récurer ou de produits qui ne sont pas jugés sirs sur les
revétements antiadhésifs. En cas de lavage au lave-vaisselle, une
légére décoloration de la cuve intérieure amovible est possible.
Cette décoloration est uniquement esthétique et n’affectera pas les
performances de I'appareil. CET APPAREIL EST UNIQUEMENT
DESTINE A UN USAGE DOMESTIQUE.

Installez I'appareil dans une piéce correctement ventilée.

Ne placez pas la cuve intérieure amovible chaude sur une table
en bois ou une autre surface susceptible de briler ou de fondre.
Ne placez pas la cuve intérieure amovible dans le four.

Ne faites pas chauffer la cuve intérieure amovible lorsqu’elle est
vide.

Ne laissez jamais d’aliments crus & température ambiante dans la
cuve intérieure amovible. Conservez préalablement les ingrédients
dans des récipients au réfrigérateur (la veille, par exemple). Ne

placez pas la cuve intérieure amovible au réfrigérateur avec de
la nourriture.

Insérez la fiche dans la prise. (Remarque : avant de brancher
I'appareil, assurez-vous que la tension de |'appareil correspond &
Ialimentation locale. Tension : 220-240 V / 50-60 Hz.)

Insérez la cuve intérieure amovible & I'intérieur de I'unité de base
et placez le couvercle sur le dessus de I'Omni Cooker.

Vous pouvez & présent utiliser votre Omni Cooker.
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Utilisation générale :
A. Présentation du panneau de commande

vi.

Sear/Sauté (saisir/dorer)
Appuyez pour utiliser le mode de
cuisson & haute température

. Menu

Appuyez pour faire défiler les modes du
programme de cuisson

iii. Time (Temps)

Appuyez pour régler le temps de
cuisson restant

Temp (Température)

Appuyez pour régler la température de
cuisson

Start/Stop

Appuyez pour démarrer ou arréter une
fonction de cuisson

- - Réduit le temps/la température

vii. + - Augmente le temps/la température

B. Lorsque vous avez choisi un programme de cuisson, votre Omni
Cooker sélectionne automatiquement une température et un temps
de cuisson. Pendant la cuisson, un compte & rebours affiche le
temps écoulé. A la fin du programme de cuisson, I'Omni Cooker
passe automatiquement au réglage Keep Warm (garder au

chaud).

C. Fonctionnement

i. Allumage

42

1. Assurezvous que votre Omni Cooker est branchée
directement sur une prise murale mise & la terre. N'utilisez
pas de rallonge.

2. Assurezvous que la cuve intérieure amovible est
correctement insérée dans |'appareil. Dans le cas
contraire, « Insert Pan » (insérer la cuve) s'affichera a
I"écran.



Appuyez sur n‘importe quel bouton pour allumer
votre Omni Cooker.

Appuyez sur Start/Stop pour éteindre votre
Omni Cooker & tout moment pendant la cuisson.

ii. Fonctionnement manuel

1.

2.

© N

10.

Pour allumer votre Omni Cooker, appuyez sur n’importe
quel bouton.

L'écran affichera le temps de cuisson et la température
par défaut.

Pour régler la température, appuyez sur le bouton TEMP
et utilisez les boutons + et — pour augmenter ou réduire la
température.

Pour régler le temps de cuisson, appuyez sur le bouton
TIME et utilisez les boutons + et — pour augmenter ou
réduire la durée.

Appuyez & nouveau sur Start/Stop pour démarrer
la cuisson. 1'Omni Cooker entrera en mode Preheat
(préchauffage). Lindicateur de préchauffage s'affichera
a l'écran.

Lorsque le signal de démarrage retentit et que |'indicateur
de préchauffage s'éteint, 'Omni Cooker est préte pour
cuisiner.

Ajoutez des ingrédients et démarrez la cuisson.

Pour régler le temps ou la température en cours de cuisson,
appuyez simplement sur TIME ou TEMP et adaptez les
valeurs.

A la fin, appuyez sur « Start » pour confirmer I’heure ou
la température sélectionnée. Ou aprés 3 secondes, votre
sélection sera automatiquement validée.

Appuyez sur Start/Stop pour terminer la cuisson.

iii. Fonctionnement programmé

1.

Les différents modes de programme de cuisson combinent
un temps et une température de cuisson prédéfinis pour
vous offrir une cuisson optimale de divers plats de la
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10.

maniére la plus simple qui soit : StirFry (sauter), Sauce
(sauce), Simmer (mijoter), Soup (soupe), White Rice (riz
blanc), Brown Rice (riz complet), Grains (céréales), et
Warm (réchauffer). le mode Sear/Sauté (saisir/dorer)
vous permet également de cuire & haute température.
Pour allumer votre Omni Cooker, appuyez sur n’importe
quel bouton.

Appuyez sur le bouton « Sear/Sauté » ou « Menu »
pour sélectionner le mode de cuisson programmé.
'écran affichera le mode sélectionné, ainsi que la
température et le temps de cuisson préréglés.

Si vous le souhaitez, vous pouvez les modifiez en
appuyant sur le bouton TIME ou TEMP et en utilisant +/-
pour adapter les valeurs.

Appuyez & nouveau sur Start/Stop pour démarrer
la cuisson. L'Omni Cooker entrera en mode Preheat
(préchauffage).

Lorsque le signal de démarrage retentit et que I'indicateur
de préchauffage s'éteint, L'Omni Cooker est préte pour
cuisiner.

Pour régler le temps ou la température en cours de cuisson,
appuyez simplement sur TIME ou TEMP et adaptez les
valeurs.

A la fin, appuyez sur « Start » pour confirmer I'heure ou

la température sélectionnée. Ou aprés 3 secondes, votre
sélection sera automatiquement validée.

Appuyez sur Start/Stop pour terminer la cuisson.



D. Tableau récapitulatif des fonctions

Fonctions | Température | Plagede | Temps de | Intervalle | Maintien
de cvisson | temperature | cvisson | de temps | au chaud
par défaut par automatique

defaut (a la fin dv
programme
de cuisson)

Fonctionne- 205°C 70°C-230°C| 00:30 | 00:10-01:00 Oui

ment manuel
Stir-Fry 230°C 150°C - 00:20 [ 00:10-01:00 Oui
(sauter) 230°C
Sauce 175°C 120°C - 00:20 [ 00:10-01:00 Oui
230°C
Simmer 95°C 80°C-105°C| 04:00 | 00:30-08:00 Oui
(mijoter)
Steam N/A N/A 00:20 | 00:10-02:00 Oui
(cuisson a la
vapeur)

White rice N/A N/A 00:50 [ 00:45-01:05 Oui

(riz blanc)

Brown Rice N/A N/A 01:15 ] 01:05-01:45 Oui

(riz complet)
Grains N/A N/A 01:15 | 01:05-01:45 Oui

(céréales)

Soup (soupe) 75°C 75°C-105°C| 01:00 | 00:10-08:00 Oui

Sear/Sauté 205°C 95°C-230°C| 00:20 | 00:10-01:00 Oui

(saisir/
dorer)
Warm N/A NA | 0400 [00:30-08:00 | Mo

(réchauffer)
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[Conseils de cuisson)

a. Stir-Fry (sauter)

Le parfait plat sauté nécessite une chaleur élevée et seulement
une petite quantité d’huile. Commencez par cuire la viande
(passez cefte étape si vous préparez un sauté végétarien),
jusqu’a ce qu'elle commence & caraméliser et réservez-
la dans une assiette (il n‘est pas nécessaire de la cuire
complétement & ce stade). Ajoutez ensuite vos légumes ;
commencez par ceux qui nécessitent plus de cuisson et
ajoutez progressivement ceux qui cuisent plus rapidement.
Enfin, ajoutez la viande dans la cuve et faites cuire jusqu’a
cuisson compléte. Suggestion de recette : Sauté de poulet
et légumes teriyaki.

b. Sauce

Le mode Sauce adapte la chaleur et le temps de cuisson pour
faire ressortir la saveur des oignons et autres aromates qui
forment la base de nombreuses succulentes sauces. Pour les
sauces qui nécessitent un temps de préparation prolongé,
certains chefs choisissent de passer au mode Simmer aprés
avoir combiné les ingrédients en mode Sauce. Suggestion
de recette : Sauce marinara maison.

c. Simmer (mijoter)
Le mijotage est un mode de cuisson lent & température
réduite. Ce réglage est parfait lorsque vous avez besoin
de temps pour faire ressortir la saveur de vos ingrédients
ou pour attendrir les dés de viande plus durs d’un rago(t.
Suggestion de recette : Chili de boeuf.

d. Steam (cuisson a la vapeur)
La cuisson & la vapeur est un mode de cuisson sain et
rapide. Lorsque vous utilisez le mode Steam, ajoutez
2,5 cm d’eau dans la cuve avant d'ajouter vos ingrédients,
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puis utilisez le mode Steam pour maintenir 'Omni Cooker
4 une température parfaite et uniforme. Suggestion de
recette : Brocoli vapeur & I'huile d’olive, ail et citron.

e. Rice (riz)

vi.

Commencez par rincer le riz avec suffisamment d’eau,
puis égouttez-le immédiatement. Frottez et rincez le riz
a plusieurs reprises avec de l'eau jusqu’a ce qu'elle
devienne raisonnablement claire.

Pour préparer facilement votre riz, appliquez simplement
un rapport de poids riz:eau de 1:1.3.

Pour faciliter I'opération, référez-vous & la graduation
(voir schéma dans la description des éléments). Utilisez
simplement une tasse pour mesurer le riz (1 tasse =
180 ml riz). Un minimum de 2 tasses (= 360 ml riz) doit
étre utilisé.

Egalisez la surface du riz dans la cuve et remplissez ou
versez de I'eau sur une surface plane en respectant la
graduation cup & l'intérieur de la cuve. Par exemple,
pour 4 tasses (720 ml) de riz dans la cuve, le niveau
d’eau doit atteindre la marque correspondant & 4
tasses.

Sélectionnez la fonction White Rice (riz blanc) ou Brown
Rice (riz brun) selon le riz utilisé.

Remarque : d’autres types de riz (riz & grains courts,
riz sauvage, etc.) peuvent également étre préparés
dans votre Omni Cooker. Les temps de cuisson du riz
par défaut peuvent étre modifiés en conséquence (voir
Fonctionnement programmé ci-dessus).

f. Grains (céréales)

Sélectionnez ce mode pour cuire toutes les autres céréales,
comme le quinoa ou l‘avoine. Consultez |'emballage
des céréales pour connaitre la proportion adéquate
céréale:eau.
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. Soup (soupe)

Lorsque vous préparez de la soupe, il est important de ne
pas surcuire vos ingrédients & feu vif. C'est & qu’intervient
le mode soupe : il fait le travail pour vous et régle
parfaitement la température pour préparer une délicieuse
soupe parfumée.

Sear/Sauté (saisir/dorer)

Ce mode génére la haute température requise pour saisir
et dorer. Ajoutez une petite quantité d'huile dans la cuve
avant de commencer. Lorsque l'indicateur « Preheat »
s'éteint, cela signifie que la température idéale pour obtenir
une cuisson et une caramélisation brun foncé est atteinte.

Autres conseils de cuisson :

i. Avant la cuisson, étalez |'huile dans ['Omni Cooker &
I'aide d’une spatule ou d’un autre ustensile résistant &

la chaleur.
ii. Utilisez touliours des pinces ou un autre ustensile pour
retirer les aliments, ne soulevez pas I'Omni Cooker pour

les déverser.

iii. L'Omni Cooker doit étre installée sur une surface plane
pendant |'utilisation, sous peine d’obtenir une cuisson
inégale (en particulier pour le riz).

iv. Votre Omni Cooker chauffe plus rapidement que les
éléments d'une batterie de cuisine conventionn ﬂe.

v. Utilisez toujours un peu de matiére grasse adaptée pour
saisir les aliments et obtenir de meil?eurs résultats. Evitez
les huiles & point de fumée bas ou en aérosol, qui ne
résistent pas aux températures élevées.



3) ENTRETIEN ET NETTOYAGE

a. Avant de nettoyer votre Omni Cooker, débranchez-la toujours et
laissez-la refroidir complétement. Consultez le tableau ci-dessous
pour connaitre les conseils de nettoyage.

Piéce Couvercle | = Cuve Unité de
intérieure base
amovible

Résiste au @) @) N
lave-vaisselle
Nettoyage a la O O N
main
Essuyer avec un N @)
chiffon humide
uniquement

b. Si vous préférez, vous pouvez nettoyer la cuve intérieure et le
couvercle avec un détergent doux aprés les avoir &tés de la base.

c. Evitez d'utiliser des tampons & récurer, des poudres ou des
détergents chimiques sur L'Omni Cooker.

4) DEPANNAGE

Probleme

Cause possible

Solution

L'Omni Cooker

ne s'allume pas

Fiche

d’alimentation

Vérifiez si la fiche
d’alimentation est
connectée & une prise
électrique fonctionnelle
mise & la terre

L'extérieur de
I'Omni Cooker
est chaud pen-
dant |'utilisation

C’est normal,
surtout aprés une
utilisation pro-
longée

Ne touchez pas |'ex-
térieur de I'Omni Cook-
er, sous peine de vous
briler

L'Omni Cooker
s’allume, mais
ne chauffe pas,
peu importe le
mode de cuisson
sélectionné

Probléme de
panneau de
commande

Contactez le service
clientéle
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5) MISE AU REBUT DE L'APPAREIL

Une fois que l'appareil est arrivé en fin de vie
utile, ne le jetez pas avec les ordures ménageéres.
Apportez-le dans un point de collecte central destiné
au recyclage des appareils électroménagers et
électriques. Ce point important est mis en évidence

B o o présence de ce symbole sur 'appareil, le
manuel d’instructions et I'emballage. Cet appareil
contient des matériaux recyclables. Le recyclage
des appareils électroménagers usagés contribue
de maniére significative & la protection de
I"environnement. Votre commune peut vous fournir
des informations complémentaires sur les points de
collecte des appareils électriques.

6) GARANTIE COMMERCIALE

Nous offrons une garantie de 24 mois sur le produit en cas de
défauts de fabrication et de matériel. Cette garantie est uniquement
valable si I'appareil est utilisé conformément aux instructions et &
I'usage prévu.

Veillez & toujours conserver le ticket de caisse indiquant clairement
la date d’achat et le produit que vous avez acheté. Vous en aurez
besoin si vous souhaitez faire valoir la garantie, le cas échéant.

Notre service clientéle est & votre disposition pour répondre
& toutes vos questions concernant ce produit. Rendez-vous sur
www.greenpan.com pour trouver |'adresse e-mail et le numéro
de téléphone de notre service clientéle.

Bon appétit |
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Bitte lesen Sie diese Gebrauchsanleitung aufmerksam durch, bevor
Sie das Gerdt in Benutzung nehmen. Wir empfehlen, diese Anleitung
aufzubewahren. Bei der Verwendung von Elekirogerdten sollten Sie zu
lhrem eigenen Schutz die folgenden Sicherheitshinweise beachten.

1) WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

e Dieses Gerdat darf nicht von Kindern zwischen O und 8 Jahren benutzt
werden.

e Dieses Gerdt darf von Kindern ab 8 Jahren benutzt werden, wenn
sie unter Aufsicht stehen oder genaue Anweisungen zur sicheren
Verwendung des Gerdts erhalten und verstanden haben, welche
Gefahren von dem Gerdt ausgehen kénnen. Die Reinigung und
Pflege des Gerats darf nicht von Kindern durchgefihrt werden, es
sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und werden c?obei beaufsichtigt.
Achten Sie darauf, dass sich das Gerat und das Netzkabel stets
auBerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren befinden.

* Dieses Gerdt darf von Personen mit eingeschrénkter Mobilitat, mit
korperlichen, sensorischen oder kognitiven Beeintréchtigungen
und Personen ohne die erforderlichen Kenntnisse nur dann %enutzt
werden, wenn sie unter Aufsicht stehen oder genaue Anweisungen
zur sicheren Verwendung des Gerdts erhalten und verstanden haben,
welche Gefahren von dem Gerdt ausgehen kdnnen.

e Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.

® Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, einem
Servicetechniker des Herstellers oder einer anderen quadlifizierten
Person ausgetauscht werden.

* Das Gerat ist nicht fir die Benutzung mit einer externen Zeitschaltuhr
oder einer Fernbedienung konzipiert.

e Dieses Gerat ist ausschlieBlich fir den bestimmungsgemafien,
hauslichen Gebrauch vorgesehen. Es ist nicht fir die Benutzung im
Freien geeignet.

e Das Gerdt nie am Kabel tragen oder ziehen. Ziehen Sie das
Netzkabel immer am Stecker aus der Geratebuchse (und nicht am
Kabel).

e Stellen Sie das Gerat immer auf eine stabile, glatte und ebene Flache,
die hitzebestandig und vor Spritzwasser geschitzt ist. Bringen Sie
das Gerdt auf keinen Fall in die Nahe von brennbaren Stoffen/
Gasen oder offenem Feuer.

e Stellen Sie das Gerdt nicht in die Nahe einer Warmequelle auf oder
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Ln einen heiflen Ofen, da es hierdurch ernsthaft beschadigt werden
ann.

Stellen Sie das Gerdat nicht in der Ndhe von Wénden und Vorhdngen
und auch nicht in beengten RGumen auf.

Lassen Sie das Gerdt nicht unbeaufsichtigt, wenn es an das Netz
angeschlossen ist.

Das Gerat darf ausschlieBlich mit dem mitgelieferten Zubehor
verwendet werden.

Achtung: Das Gerdt wird im Betrieb heif3. Verbrennungsgefahr!
Berihren Sie keine heilen Oberflachen. Heben Sie das Gerat und
den Deckel immer nur an den dafir vorgesehenen Griffen an. Tragen
Sie beim Umgang mit dem Gerdat immer Ofenhandschuhe.

Seien Sie besonders vorsichtig, wenn Sie das Gerdt anheben, wenn
es heiBBes Ol oder eine andere heif3e Flussigkeit enthdlt.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit hei3en Stellen des
Gerdts in Kontakt kommt.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel, der Netzstecker und das
Gerdt nicht mit Wasser oder anderen Flissigkeiten in Kontakt kommt.
Stromschlaggefahr!

Das Gerdt darf nicht in Wasser getaucht werden.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und warten Sie, bis
das Gerat abgekihlt ist, bevor Sie es reinigen.

Schlieflen Sie das Gerdat an eine geerdete Netzsteckdose an.
Verbinden Sie das Netzkabel immer zuerst mit dem Gerat, bevor
Sie es in die Netfzsteckdose einstecken. Achten Sie darauf, dass das
Gerdt ausgeschaltet ist, bevor Sie den Netzstecker ziehen.
Verwenden Sie kein Verlangerungskabel!l Wenn Sie dies doch
tun, geschieht dies auf eigene Gefahr. Verwenden Sie nur ein
unbeschadigtes, geerdetes Verlangerungskabel, das fir die
Nennleistung des Gerdts ausgelegt ist.

Nehmen Sie wahrend der empfohlenen Garzeit den Deckel nicht
vom Gerdit.

Halten Sie die empfohlenen Garzeiten und Einstellungen ein.
Verwenden Sie den herausnehmbaren Innentopf nicht zur
Aufbewahrung von Lebensmitteln.

Verwenden Sie das Gerat ausschlief3lich mit dem herausnehmbaren
Innentopf und dem Deckel aus dem Lieferumfang.
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Verbinden Sie das Gerdat nicht mit dem Netz, und schalten Sie es
nicht ein, wenn der Innentopf nicht eingesetzt ist.

Geben Sie keine Lebensmittel oder Flissigkeiten in das Gerdt, wenn
der Innentopf nicht eingesetzt ist. Geben Sie Lebensmittel oder
Flissigkeiten ausschlieBlich in den herausnehmbaren Innentopf.

Nehmen Sie das Gerdat nicht in Betrieb, wenn sich keine Lebensmittel
oder Flussigkeiten in dem herausnehmbaren Innentopf befinden.

Jede andere als die in dieser Anleitung beschriebene Verwendung
des Gerdts gilt als unsachgemaf3 und kann zu Personen- oder
Sachschaden fihren.

Versuchen Sie nicht, das Gerdét selbst zu reparieren.

Der Hersteller haftet nicht fur Schaden, die durch die Missachtung
dieser Sicherheitshinweise entstehen.

Bei gleichzeitiger Verwendung mehrerer Elekirogerdte gilt die
Faustregel, dass Gerate mit insgesamt hdchstens 3.500 W Leistun
an denselben Stromkreis angeschlossen werden dirfen. Deshal
dirfen zwei oder mehr Omni Cookers nie an denselben Stromkreis
angeschlossen werden.

Dieses Gerdt entspricht den geltenden Sicherheitsnormen und
-vorschriften (wie z. B. der Niederspannungsrichtlinie und den
Richtlinien zur elektromagnetischen Ver’rrdglichiei’r, zu Materialien,
die mit Lebensmitteln in BerGhrung kommen oder zum Umweltschutz).

Wenn das Gerdt in einem anderen Land als dem, in dem es gekauft
wurde, verwendet wird, sollten Sie es von einem autorisierten
Kundendienst Gberprifen lassen.

Das Gerat ist nicht fur den Gebrauch in Personalkiichen von
Geschdften, Biros oder anderen Betrieben, in landwirtschaftlichen
Betrieben, durch Kunden in Hotels, Motels oder anderen
Wohnunterkiinften und in Gastehdusern und dhnlichen Unterkiinften
bestimmt. Diese Nutzungen sind nicht durch die Garantie abgedeckt.

ACHTUNG! Verwenden Sie, um Beschadigungen des Gerdts zu
vermeiden, zur Reinigung keine alkalischen Reinig?ungsmih‘eL sondern
ein weiches Tuch Ung ein mildes Reinigungsmittel.

Herausnehmbarer Innentopf: Sie kénnen metallische
Gegenstdnde in lhrem Kochgeschirr mit der strapazierfahigen
keramischen Thermolon Volt-Antihaftbeschichtung verwenden, wir
empfehlen allerdings Kochbesteck aus Nylon, Silikon oder Holz,
damit Sie mdglichst lange Freude an lhrer Pfanne haben. Durch
scharfe Gegenstdnde oder Schneiden (z. B. mit Gabeln und Messern)
kann die Beschichtung jedoch beschadigt werden.



2) GERATEBESCHREIBUNG

Omni Cooker

WN —

O NO O M

. Deckel aus gehartetem Glas
. Démpfeinsatz
. Herausnehmbarer Innentopf aus Aluminiumdruckguss mit der

keramischen Antihaftbeschichtung Thermolon Volt und einem
integrierten Heizelement

. AuBBentopf

. Kunststoffgriffe mit Edelstahldekor
. Entlgftungsoffnungen

. LCD-Anzeige/Bedientasten

. Gerdtebuchse
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Maf3angaben auf der Innenseite des Innentopfes

LCD-Anzeige/Bedientasten
[weiterfGhrende Informationen siehe Abschnitt ,Bedientasten”]

Vor dem ersten Gebrauch:

58

Nehmen Sie das Gerat aus der Verpackung und entfernen Sie alle

Aufkleber von der Innen- und AuBBenseite des Gerats. Kontrollieren

Sie, ob das Gerat unbeschadigt und samtliches Zubehdr vorhanden

ist.

Offnen Sie alle Plastikbeutel und entsorgen Sie diese

E[dnungsgeméﬁ, da sie ein Erstickungsrisiko fir kleine Kinder sein
onnen.

Wischen Sie das Geréat vor dem ersten Gebrauch mit einem
feuchten Tuch ab. Reinigen Sie den herausnehmbaren Innentopf
und den Deckel in heifler Spuilmittellauge. Spilen Sie beide Teile
mit klarem Wasser nach und trocknen Sie sie grindlich ab, bevor
Sie sie wieder in den AuBentopf einsetzen. Der herausnehmbare
Innentopf und der Glasdeckel sind spilmaschinengeeignet.

Wischen Sie den Auf3entopf miteinem feuchten Tuch ab. HINWEIS:
Verwenden Sie zur Reinigung keine aggressiven Scheuermittel,
Scheuerschwdmme oder andere fir Antihaftbeschichtungen



ungeeignete Mittel. Bei der Reinigung des herausnehmbaren
Innentopfes in der Spilmaschine kann sich dieser leicht verfarben.
Hierdurch wird die Funktion jedoch nicht beeintréachtigt. DIESES
GERAT IST AUSSCHLIESSLICH FUR DEN HAUSLICHEN
GEBRAUCH VORGESEHEN.

Benutzen Sie das Gerdat immer in einem guten belifteten Raum.

Stellen Sie den herausnehmbaren Innentopf, wenn er heif3 ist,
nicht auf einen Holztisch oder eine andere hitzeempfindliche

Oberflache.
Stellen Sie den herausnehmbaren Innentopf nicht in den Backofen.

Erhitzen Sie den herausnehmbaren Innentopf nicht, wenn er leer
ist.

Lassen Sie keine ungekochten Zutaten bei Raumtemperatur in dem
herausnehmbaren Innentopf. Bewahren Sie Zutaten in geeigneten
Behdaltern im Kuhlschrank auf. Benutzen Sie den herausnehmbaren

Innentopf nicht zur Aufbewahrung von Lebensmitteln im
KGhlschrank.

Stecken Sie den Netzstecker des Gerdts in eine Steckdose.
(Wichtiger Hinweis: Vergewissern Sie sich vor dem Anschliefen
des Gerdts, dass seine Betriebsspannung der Spannung des
ortlichen Stromnetzes entspricht. Betriebsspannung: 220-240 V /
50-60 Hz).

Setzen Sie den herausnehmbaren Innentopf in das Gerét ein, und
legen Sie den Deckel auf.

lhr Gerat ist nun einsatzbereit.
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Allgemeine Hinweise zur Bedienung:

A.

Bedientasten

vi.

Sear/Sauté

Driicken Sie diese Taste fir den
Kochmodus ,Anbraten/Sautieren” bei
hoher Temperatur

i. Menu

Dricken Sie diese Taste, um durch die
verschiedenen Koch-modi zu navigieren.
Time

Dricken Sie diese Taste, um die
verbleibende Garzeit zu andern.

Tem
Dricken Sie diese Taste, um die
Gartemperatur zu éndern.

Start/Stop

Dricken Sie diese Taste, um einen
Kochmodus zu aktivieren oder zu
beenden.

- - Dricken Sie diese Taste, um die

Garzeit/Gartemperatur zu verkirzen.

vii.+ - Dricken Sie diese Taste, um die

Garzeit/Gartemperatur zu verléngern.

B. Sobald Sie ein Kochprogramm ausgewdhlt haben, bestimmt das
Gerat automatisch eine Garzeit und eine Gartemperatur. Wéhrend
des Garvorgangs wird auf der LCD-Anzeige die verbleibende
Zeit angezeigt. Am Ende des Kochprogramms schaltet das Gerat

automatisch auf die Warmhaltefunktion um.

C.
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Betriebsarten
i. Ein-/Aus-Betrieb

1. Achten Sie darauf, dass lhr Gerat direkt an eine geerdete
Netzsteckdose angeschlossen ist. Verwenden Sie kein
Verlangerungskabel!

2. Vergewissern Sie sich, dass der herausnehmbare Innentopf
ordnungsgemaf in das Gerdt eingesetzt ist. Andernfalls
erscheint auf der LCD-Anzeige die Meldung ,Insert Pan”
(Innentopf einsetzen).



3.

4.

Dricken Sie eine beliebige Taste, um das Gerat
einzuschalten.

Dricken Sie Sie die Taste ,,Start/StOf”, um das
Gerdt zu einem beliebigen Zeitpunkt wdhrend
des Kochvorgangs wieder auszuschalten.

ii. Manueller Betrieb

1.

2.

3.

© N

10.

Dricken Sie eine beliebige Taste, um das Gerat
einzuschalten.

Auf der LCD-Anzeige werden daraufhin = die
Standardgarzeit und Standardgartemperatur angezeigt.
Driicken Sie zum Andern der Gartemperatur zunéchst die
Taste TEMP und dann die Taste + oder -.

Driicken Sie zum Andern der Garzeit zunéchst die Taste
TIME und dann die Taste + oder -.

Dricken Sie erneut die Taste ,Start/Stop”, um den
Kochvorgang zu aktivieren. Daraufhin schaltet das Gerét
in den Vorheizmodus. Das Symbol fir das Vorheizen
erscheint auf der LCD-Anzeige.

Sobald das Gerat fur den eigentlichen Kochvorgang
bereit ist, ertént ein Signalton, und das Symbol fir das
Vorheizen erlischt.

Geben Sie die gewinschten Zutaten in den Innentopf.

Zum Anpassen der Garzeit oder Temperatur wéhrend
des Kochens driicken Sie die Taste TIME oder TEMP und
dann die Taste + oder -.

Driicken Sie anschlieBend zur Bestatigung der gewdhlten
Zeit oder Temperatur die Taste ,Start”. Sie kdnnen
stattdessen auch 3 Sekunden warten, bis die Einstellung
automatisch gespeichert wird.

Driicken Sie die Taste , Start/Stop”, um den Kochvorgang
zu beenden.
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iii. Programmbetrieb

1.

10.
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Bei den verschiedenen Kochmodi (Kochprogrammen) sind
Garzeit und temperatur voreingestellt, so dass Sie ganz
einfach optimale Ergebnisse erzielen werden, und zwar
unabhdangig davon, was Sie gerade kochen. Die folgenden
Kochmodgi stehen zur Verfigung: Stir-Fry (Pfannenrihren),
Sauce (SoBenzubereitung), Simmer (Simmern), (Soup)
Suppenzubereitung, Wﬁite Rice (Zubereitung von
weigem Reis), Brown Rice (Zubereitung von braunem
Reis), Grains (Zubereitung von Getreidegerichten), Warm
(Warmhalten). AuBerdem gibt es den Modus ,Sear/
Sauté” (Anbraten/Sautieren) fir hohe Temperaturen.
Dricken Sie eine beliebige Taste, um das Gerat
einzuschalten.

Driicken Sie die Taste ,Sear/Sauté” oder ,Menu”, um
einen programmierten Kochmodus auszuwdhlen.

Auf der LCD-Anzeige werden der ausgewdhlte
Kochmodus sowie die zugehdrige Gartemperatur und
-daver angezeigt.

Falls die Garzeit oder temperatur wahrend des Kochens
angepasst werden soll, dricken Sie die Taste TIME oder
TEMP und dann die Taste + oder -.

Dricken Sie erneut die Taste ,Start/Stop”, um den
Kochvorgang zu aktivieren. Daraufhin schaltet das Gerat
in den Vorheizmodus.

Sobald das Gerat fir den eigentlichen Kochvorgang
bereit ist, ertdnt ein Signalton, und das Symbol fir das
Vorheizen erlischt.

. Zum Anpassen der Garzeit oder Temperatur wahrend

des Kochens driicken Sie die Taste TIME oder TEMP und
dann die Taste + oder -.

Driicken Sie anschlieBend zur Bestatigung der gewdhlten
Zeit oder Temperatur die Taste ,Start”. Sie konnen
stattdessen auch 3 Sekunden warten, bis die Einstellung
automatisch gespeichert wird.

Driicken Sie die Taste , Start/Stop”, um den Kochvorgang
zu beenden.



D. Ubersicht iber die verschiedenen Kochmodi

Modus | Standardgar- | Temperatur- | Standard- | Zeithereich | Automatische
temperatur bereich garzeit Aktivierung
der Warm-
haltefunktion
(am Ende des
Kochvorgangs)
Manueller 205°( 70°C-230°C | 00:30 | 00:10-01:00 Ja
Betrieh
Stir-Fry (Pfan- 230°C 150°C-230°C| 00:20 | 00:10-01:00 J
nenrihren)
Sauce 175°C 120°C-230°C| 00:20 {00:10-01:00 Ja
(Soflenzubere-
itung)
Simmer 95°C 80°C-105°C | 04:00 |00:30-08:00 J
(Simmern)
Steam N/A N/A 00:20 | 00:10-02:00 Jo
(Dampfgaren)
White Rice N/A N/A 00:50 | 00:45 - 01:05 J
(Zubereitung
von weiflem
Reis)
Brown Rice N/A N/A 01:15 [ 01:05-01:45 Ja
(Zubereitung
von braunem
Reis)
Grains N/A N/A 01:15 | 01:05-01:45 Jo
(Zubereitung
von Getreide-
gerichten)
Soup 75°C 75°C-105°C | 01:00 |00:10-08:00 Jo
(Suppenzu-
bereitung)
Sear/Sauté 205°C 95°C-230°C | 00:20 | 00:10-01:00 Jo
(Anbraten/
Sautieren)
Warm N/A N/A 04:00 100:30- 08:00 Nein
(Warmhalten)
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(Tipps fir das Kochen)
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a. Stir-Fry (Pfannenrihren)

Pfonnengeruhr’re Gerichte erfordern starke Hitze und nur
wenig Ol bei der Zubereitung. Braten Sie zundchst das
Fleisch (oder lassen Sie es weg, wenn es ein vegetarisches
Gericht ist), bis es anfangt, braun zu werden, und geben
Sie es auf einen Teller (es muss zu diesem Zeitpunkt noch
nicht ganz durch sein). Geben Sie dann die Gemise hinzu,
zuerst das mit der langsten Garzeit und dann nach und
nach die Gemuse mit der kirzeren Garzeit. Am Ende geben
Sie das Fleisch zurick in den Topf und garen es fertig.
Rezeptvorschlag: Pfannengerihrtes Teriyaki-HGhnchen mit
Gemiise.

b. Sauce (Soflenzubereitung)

Dieser Kochmodus bietet ausreichend Hitze und Garzeit,
um das Aroma von Zwiebeln und anderen Zutaten, die
die Grundlage vieler fantastischer Sof3en bilden, voll zu
enffalten. Einige Kéche lassen die Sof3e, nachdem sie die
Zutaten in diesem Kochmodus miteinander vermengt haben,
im Kochmodus ,Simmern” weiterkécheln. Rezeptvorschlag:
Marinara-Sof3e.

c. Simmer (Simmern)

Beim Simmern geht es um langsames und schonendes
Garen. Dieser Kochmodus ist ideal fir alle Rezepte,
bei denen mehr Zeit bendtigt wird, um das Aroma der
Zutaten zu entfalten oder festeres Fleisch zartzuschmoren.
Rezeptvorschlag: Chili con Carne.



d. Steam (Dampfgaren)

Dampfgaren ist eine schnelle und besonders gesunde Art
zu kochen. Wenn Sie diesen Kochmodus wdahlen, geben
Sie 2,5 cm hoch Wasser und anschlie3end die Zutaten in
den Innentopf. Das Gerat wird die Zutaten dann bei einer
optimalen und gleichmafigen Temperatur dampfgaren.
Rezeptvorschlag: Gedampfter Brokkoli mit Olivendl,
Knoblauch und Zitrone.

e. Reis
i

vi.

Woaschen Sie den Reis zundchst mit reichlich kaltem
Wasser ab und gieBBen Sie das Waschwasser sofort ab.
Durchmischen Sie die Reiskdrner dabei mit kreisenden
Bewegungen. Wiederholen Sie den Vorgang mehrmals,
bis das Waschwasser nur noch leicht trib wird.

. Geben Sie zum Kochen frisches Wasser im Verhaltnis

1:1,3 (Reis : Wasser) zum Reis.

iii. Zur Vereinfachung kdnnen Sie die MaBangaben auf

der Innenseite des Innentopfes nutzen (siehe auch die
Abbildung im Abschnitt ,Geratebeschreibung”): Die
Mindestmenge an Reis betragt 2 Tassen (,Cups”) oder
360 ml Reis.

Achten Sie bei der Verwendung der Maf3angaben auf
der Innenseite des Innentopfes darauf, dass das Gerat
aufeinerebenen Oberflache steht. Anwendungsbeispiel:
Wenn Sie 720 ml Reis (oder vier Tassen) in den Topf
geben, sollte der Wasserstand die Markierung 4 ,Cups”
erreichen.

Wahlen Sie je nach Reissorte den Kochmodus , White
Rice” (Zubereitung von weif’em Reis) oder ,Brown Rice”
(Zubereitung von%rounem Reis).

Hinweis: Das Gerat kann auch zum Kochen
von anderen Reissorten (Rundkornreis, Wildreis
usw.) verwendet werden. Sie koénnen die
voreingestellten  Reisgarzeiten  auch  individuell
anpassen  (siche  Abschnitt ,Programmbetrieb”).
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f. Grains (Zubereitung von Getreidegerichten)

Mit

diesem Kochmodus konnen Sie alle anderen

Getreidearten, wie z. B. Quinoa oder Hafer, garen. Auf
der Verpackung des Getreides ist das richtige Verhaltnis
zwischen Getreide und Wasser angegeben.

g. Soup (Suppenzubereitung)

Wenn Sie eine Suppe kochen, ist es wichtig, dass die
Zutaten nicht zu lange bei hoher Hitze gegart werden.
Dieser Kochmodus steuert die Gartemperatur automatisch
und sorgt fir eine aromatische und schmackhafte Suppe.

h. Sear/Sauté (Anbraten/Sautieren)

Dieser Kochmodus erzeugt die zum Anbraten und Sautieren
erforderliche hohe Hitze. Geben Sie zum Anbraten etwas
Ol in den Innentopf. Wenn das Symbol fir das Vorheizen
auf der LCD-Anzeige erlischt, hat der Innentopf die ideale
Temperatur fir das Anbraten erreicht.

i. Weitere Tipps fir das Kochen:

Geben Sie vor dem Kochen immer etwas Ol in den
Innentopf, und verwenden Sie einen hitzebestandigen
Spachtel.

ii. Verwenden Sie zum Entnehmen des Garguts stets eine

Zange oder anderes geeignetes Kochbesteck. Heben
Sie das Gerdt zum Ausgiefien nicht an.

Das Gerat muss wahrend des Gebrauchs auf einer
ebenen Oberflache stehen, da es sonst zu einer
ungleichmafBBigen Garung (insbesondere von Reis)
kommen kann.

Das Gerat heizt schneller auf als normales Kochgeschirr,
das auf dem Herd verwendet wird. )
Verwenden Sie zum Brgten immer ein geeignetes Ol.
Verwenden Sie keine Ole mit niedrigem Rauchpunkt
oder Sprihdle, da es bei hohen Temperaturen zu
QualitatseinbuBen kommen kann.



3) PFLEGE UND REINIGUNG

a. Trennen Sie das Gerdt vom Netz und warten Sie, bis es abgekihlt
ist, bevor Sie das Gerdt reinigen. Hinweise zur Reinigung kénnen
Sie der nachstehenden Tabelle entnehmen.

Teil Deckel | Herausnehm- | Aufien-
barer Innen- topf
topf
Spulmaschinen- J J N
geeignet
Reinigung per J J N
Handwdasche
Zur Reinigung N N J
nur feucht
abwischen

b. Wenn Sie machten, kénnen Sie den Innentopf und den Deckel mit
einem milden Reinigungsmittel abwaschen, nachdem Sie ihn aus
dem Gerdt genommen haben.

c. Verwenden Sie auf keinen Fall Scheuerschwamme, Scheuerpulver
oder chemische Reiniger.

4) STORUNGSBESEITIGUNG

sich einschalten,
wird jedoch
in keinem

Kochmodus heif3.

moglicherweise

defekt

Storung Magliche Losung
Ursache

Das Gerat Netzstecker Prifen Sie, ob der

lasst sich nicht Netzstecker in eine

einschalfen. funk’rionstUchtige,
geerdete Steckdose
eingesteckt ist.

Die Auf3enseite Das ist normal, Berihren Sie die

des Gerats ist insbesondere AuBenseite des

wdahrend der nach langerer Gerdts nicht.

Benutzung heif3. | Benutzung. Verbrennungsgefahr!

Das Gerdat lasst | Steuerplatine Wenden Sie sich an den

Kundendienst.




5) ENTSORGUNG

Das Gerat darf nicht als normaler Haushaltsabfall
entsorgt werden. Es muss zur fachgerechten
Entsorgung zu einer orilichen Sammelstelle, die
elektrische Haushaltsgerate annimmt, gebracht
werden. Das Piktogramm einer durchgestrichenen

B Abfollionne auf dem Gerdt, auf der Verpackung
und in der Gebrauchsanleitung weist auf die
Verpflichtung zur ordnungsgemdfBen Entsorgung
hin. Dieses Gerat enthdlt recyclingfahige Stoffe. Sie
leisten einen Beitrag zum Umweltschutz, indem Sie
lhre alten Elektrogerate dem Recycling zufihren. lhre
Stadtverwaltung nennt auf Anfrage Sammelstellen
fr Elektrogerate in lhrer Stadt.

6) GARANTIE

Wir gewdhren fir das Produkt eine Garantie von 24 Monaten
auf Herstellungs- oder Materialfehler. Diese Garantie ist nur unter
der Voraussetzung giltig, dass das Produkt entsprechend der
Gebrauchsanleitung bestimmungsgemaf3 verwendet wird.

Bewahren Sie den Kaufbeleg, aus dem das Kaufdatum und das
erworbene Produkt eindeutig hervorgehen, auf. Der Beleg muss
vorgelegt werden, wenn die Garantie in Anspruch genommen
werden soll.

Unser Kundendienst steht lhnen fir Fragen zum Produkt gerne
zur Verfigung. Die E-Mail-Adresse und die Rufnummer unseres
Kundendienstes finden Sie unter www.greenpan.com.

Wir wiinschen lhnen viel Spaf3 mit Ihrem Gerat!
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Laes venligst felgende vejledning grundigt igennem, fer apparatet tages i
brug. Vi anbefaler, at du gemmer vejledningen. For din egen sikkerhed:s
skyld skal du felge alle sikkerhedsinstruktioner i forbindelse med brug af
elekiriske apparater.

1) GENERELLE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

* Dette apparat md ikke anvendes af bern fra O til 8 ér.

e Apparatet kan anvendes af bern fra 8 ar og op, hvis de overvéges
eller har féet instruktioner om sikker brug af apparatet, og hvis
de forstar de risici, der er forbundet med det. Rengering og
vedligeholdelse mé& ikke udferes af bern, medmindre de er over
8 ar og under opsyn. Hold apparatet og dets ledning uden for
raekkevidde af bern under 8 ér.

* Apparater kan anvendes af personer med nedsatte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring og viden,
hvis de overvéges eller har féet instruktioner om sikker brug af
apparatet, og hvis de forstar de risici, der er forbundet med
brugen.

® Barn ma ikke lege med apparatet.

e Hyvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten
eller dennes servicerepraesentant eller en lignende kvalificeret
person for at undgé en evt. farlig situation.

e Apparatet er ikke beregnet til at blive betjent ved hjzelp af en
ekstern timer eller en separat fjernbetjening.

e Apparatet mé& kun anvendes i en normal husholdning og til den
tilsigtede brug. Apparatet er ikke egnet til brug udenders.

e Apparatet mé aldrig flyttes ved at traekke i ledningen. Traek altid
selve stikket ud af stikkontakten. Traek aldrig kun i ledningen.

® Placer apparatet p& en stabil, flad, jsevn og varmebestandig
overflade, uden risiko for vandstenk. Apparatet mé aldrig
placeres i naerheden af breendbare materialer, letanteendelige
gasser eller dben ild.

* Anbring ikke apparatet naer en varmekilde eller i en varm ovn, da
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dette medferer risiko for at beskadige det alvorligt.

Anvend dit apparat pd god afstand af vaegge og gardiner, og
anvend det ikke pd steder uden tilstraekkelig plads omkring det.

Lad ikke apparatet ude af syne, nar det er tilsluttet en stikkontak.
Apparatet m& kun anvendes med tilbehar leveret af producenten.

Advarsel: Apparatet er varmt, nér det er i brug. Undgé
forbraendinger. Rer ikke de varme overflader. Brug héandtagene
eller knopperne. Brug altid grillhandsker.

Veer ekstremt forsigtig, nér du lefter et apparat, der indeholder
varm olie eller andre varme vaesker.

Hold ledningen vaek fra apparatets varme dele.

Undgd at nedszenke ledningen, elekiriske stik eller apparatet i
vand eller anden vaeske, da dette kan medfare elekiriske sted.

Apparatet mé ikke nedsaenkes i vaeske.

Tag altid stikket ud af stikkontakten, og vent, indtil apparatet er
kolet helt of, inden du ger det rent.

Tilslut apparatet til en stikkontakt med jordforbindelse.

Forbind altid ledningen til apparatet, inden den saettes i
stikkontakten. Kontroller, at der er slukket for apparatet, inden
ledningen tages ud af stikkontakten.

Brug ikke forlaengerledning. Hvis du vaelger at gere det, sker det
pd egen risiko. Brug kun en jordet forleengerledning i god stand
og beregnet til samme maksimumsbelastning som apparatet.

Brug altid apparatet med laget pé af hensyn til den anbefalede
tilberedningstid.

Folg de anbefalede tilberedningstider og varmeindstillinger.

Anvend ikke den udtagelige indre gryde til opbevaring af
levnedsmidler.

Brug kun den medfelgende udtagelige indre gryde i basisenheden
og det medfglgende lag.

Seet ikke basisenheden i stikkontakten, og taend ikke for den uden
at have den udtagelige indre gryde i basisenheden.

Anbring ikke mad eller vaeske i basisenheden. Anbring den kun i
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den udtagelige indre gryde.

Betjen ikke basisenheden uden mad eller vaeske i den udtagelige
indre gryde.

Anden anvendelse end den, der er beskrevet i denne vejledning,
anses for at vaere uhensigtsmaessig brug og kan fere til person-
eller tingsskade.

Skil aldrig selv apparatet ad.

Producenten kan ikke stilles til ansvar for skader som faelge of, at
brugerne ikke har overholdt disse sikkerhedsinstruktioner.

Hvis flere elektriske apparater er i brug pd samme tid, er
tommelfingerreglen, at den enkelte stramkreds mé belastes med

maks. 3500 W. To eller flere Omni Cookers ma derfor aldrig

forbindes til samme stremkred:s.

Af hensyn til din sikkerhed opfylder dette apparat de relevante
standarder og forskrifter (lavspaendingsdirektivet, direktiverne om
elekiromagnetisk kompatibilitet, bestemmelserne om materialer i
kontakt med levnedsmidler, miljget etc.).

Dersom apparatet anvendes i et andet land end der, hvor det er
kabt, ber det kontrolleres af et godkendt servicecenter.

Apparatet er ikke beregnet til at blive brugt i falgende tilfeelde,
som ikke er daekket af garantien: i kekkenomréder for personalet
i forretninger, kontorer eller andre professionelle miliger; pé
gérde; af kunder pé& hoteller, moteller eller i anden permanent
indkvartering eller ved indkvartering i gaestehuse e.l..

FORSIGTIG: For at undgd beskadigelse af apparatet ma der
ikke benyttes basiske rengeringsmidler. Ved rengering skal der
benyttes en bled klud og et mildt rengeringsmiddel.

Udtagelig indre gryde: Du kan benytte metalredskaber pé dit
kokkengrejs holdbare keramiske Thermolon Volt sliplet-belaegning,
men vi anbefaler redskaber af nylon, silikone eller trae for at
forleenge dit kakkengreijs levetid. Belsegningen kan imidlertid ikke
holde til skarpe genstande eller til at blive skaret pé (f.eks. gafler
og knive).



2) BESKRIVELSE AF DELENE

Omni Cooker

WN —

O NO O M

. Heerdet glaslég
. Dampningsstativ
. Udtagelig indre gryde af stebt aluminium med Thermolon Volt

keramisk slip let-belsegning og integreret varmeelement

. Basisenhed

. Plastikhandtag med plade af rustfrit stdl
. Ventilationsabninger

. LCD-display/kontrolpanel

. Elstik
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Markeringer af mal pa indersiden af den udtagelige
indre gryde.

Omni Cooker LCD-display/kontrolpanel

[se afsnittet “Kend dit kontrolpanel” for beskrivelse af delene]

uuuuuuuuuuuu TIME

0000

o,

Sel@jer

§

J

For forste brug:
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Fiern al emballage, klistermaerker og forskelligt tilbehar pé
indersiden og ydersiden af apparatet og kontroller, at du har
modtaget alle dele i god stand, eller kontroller for eventuelle
defekter.

Riv alle plastikposer i stykker, og bortskaf dem korrekt, da de
udger en fare for, at bern kan blive kvalt i dem.

Renger alt inden farste brug. Ter ydersiden af apparatet af med
en fugtig klud. Vask den ud?ogelige indre gryde og léget i varmt
saebevand. Skyl dem, og ter dem grundigt, inden de saettes tilbage
i basisenheden. Den udtagelige indre gryde og glasléget kan ga
i opvaskemaskinen.

Renger selve apparatet med en fugtig klud. BEMARK: Brug
ikke skrappe slibende rengeringsmidler, skuresvampe eller
rodukter, der ikke anses for at veere sikre at bruge pé slip
Fet—belae ninger. Hvis den udtagelige indre gryde vosEes op
i opvaskemaskinen, kan der optreede en let misfarvning af
den. Denne er kun kosmetisk og vil ikke pavirke praestationen.

DETTE APPARAT ER KUN TIL HUSHOLDNINGSBRUG.



Seet apparatet i et rum med god udluftning.

Anbring ikke den varme udtagelige indre gryde p& et traebord
eller en anden overflade, som kan braende eller smelte.

Seet ikke den udtagelige indre gryde i ovnen.

Opvarm ikke den udtagelige indre gryde, nér den er tom.
Efterlad aldrig ikketilberedte madvarer ved stuetemperatur i den
udtagelige indre gryde. Opbevar ingredienserne i beholdere i
kralesgr(obe’r i forvejen, f.eks. fra c:f’renen?rar. Seet ikke den udtagelige
indre gryde i keleskabet med madvarer.

Seet stikket i stikkontakten. (Bemaerk: Fer apparatet sluttes fil,
skal du sikre dig, at apparatets spaending svarer til den lokale
stremforsyning. Spaending 220-240 Volt/50-60 Hz).

Anbring den udtagelige indre gryde i basisenheden, og saet ldget
pd din Omni Cooier.

Din Omni Cooker er nu klar til brug.

Generel anvendelse:
A.Kend dit kontrolpanel

i. Sear/Sauté (Svitse/Sautére)

=== Tryk for at veelge tilberedning ved hg;j
L} varme

o oo e e i. Menu
O QO O Tryk for at skifte mellem
O Q O+ tilberedningsprogrammerne
€ - _ iii. Time (Tid)

Tryk for at justere den tilbagevaerende
tid

iv. Temp (Temperatur)
Tryk for at justere tilberedningstemperaturen

v. Start/Stop
Tryk for at pabegynde eller standse en
tilberedningsfunktion

vi. = - Reducerer tid/temperatur
vii. + - Dger tid/temperatur
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B. Nér du veelger et tilberedningsprogram, vaelger din Omni

Cooker en temperatur og et fi(?srum. Under tilberedningen vil
displayet tller ned, efferhanden som tiden gar. Ved afslutningen
af tilberedningsprogrammet skifter Omni Cooker automatisk il
varmholdningsfunktionen.

C. Betjening
i.  Stremtilslutning
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1.
2.

3.
4.

Kontroller, at din Omni Cooker er sat direkte i en jordet
stikkontakt. Brug ikke forleengerledning.

Kontroller, at den udtagelige indre gryde er korrekt anbragt
i apparatet. Ellers vises der “Insert gcm” (Indsaet gryde) i
displayet.

Tryk pé en hvilken som helst knap for at tzende din
Omni Cooker.

Teend pd Start/Stop for at slukke for din Omni
Cooker  ndr som  helst under tilberedningen.

ii. Manuel funktion

1.

O

0 ®N O

10.

For at teende din Omni Cooker skal du trykke pa en hvilken
som helst knap.

. Displayet vil vise standardtid og -temperatur.

2
3.
4

Temperaturen justeres ved at trykke pd knappen TEMP og
bruge knapperne + og - til at @ge eller seenke temperaturen.

. Tilberedningstiden justeres ved at trykke pé knappen TIME

og bruge knapperne + og - til at forleenge eller forkorte
fiden.

Tryk p& Start/Stop igen for at pébegynde tilberedningen.
O?lnnfi) Cooke{ vilpg(gj [ orvgrmnigéstilstond (Prehgct).
Forvarmningsindikatoren vil blive vist p& displayet.
Klartonen vil lyde, og forvarmningsindikatoren deempes,
nar Omni Coo%/(er er Elcr til tilberegningen.

Haeld ingredienserne i, og begynd tilberedningen.

Juster tid eller temperatur under ftilberedningen ved
simpelthen at trykke p& TIME eller TEMP og justere.

Til sidst trykkes p& "Start" for at bekraefte den valgte tid eller
temperatur. Eller vent 3 sek., hvorefter valget automatisk
registreres.

Tryk p& Start/Stop igen for at afslutte tilberedningen.



iii. Programmeret funktion

1.

0 © N O O A~ LD

10.

De forskellige programmer kombinerer tid og temperatur
for at give gig de bedste resultater pa den letteste made,
ligegyldig hvad du er i gang med at tilberede: Stir -
Fr ({ynstege), Sauce, Simmer (Simre), Soup (Suppe),
V\Aite Rice (Hvide ris), Brown Rice (Brune ris), Grains
(Kornprodukter) og Warm (Varmholdning). Der er ogsa
et Sear/Sauté-program (Svitse/Sautére) ’rﬁ steerk varme.

For at teende din Omni Cooker skal du trykke pd& en
hvilken som helst knap.

Tryk pé& knappen Sear/Sauté (Svitse/Sautére) eller
Menv for at valge programmeret tilberedning.
Skaermen vil vise detvalgte program og den forudindstillede
temperatur og tilberedningstid.

Om ensket, kan indstillingerne aendres ved at trykke pé
enten TIME eller TEMP og justere ved at benytte +/-.
Tryk pé Start/Stop igen for at pébe%ynde tilberedningen.
Omni Cooker vil gé i forvarmningstilstand (Preheat)
Klartonen vil lyde, o?( forvarmningsindikatoren deempes,
n&r Omni Cooker er klar til tilberedningen.

Juster tid eller temperatur under tilberedningen ved
simpelthen at trykke p& TIME eller TEMP og justere.

Til sidst trykkes p& "Start" for at bekreefte den valgte
tid eller temperatur. Eller vent 3 sek., hvorefter valget
automatisk registreres.

Tryk p& Start/Stop igen for at afslutte tilberedningen.

D. Kort funktionsbeskrivelse

Funktioner | Standardtil- | Temp. Omrdde | Standard- | Tidsomrdde | Automatisk
berednings- tilbered- varmholdning
temperatur ningstid (ved afslut-

ningen af
tilberedning-
sprogrammet)

Manuel 205°C 70°C-230°C | 00:30 | 00:10-01:00 Ju

funktion

Stir-Fry 230°C  [150°C- 230°C| 00:20 | 00:10-01:00 Ju

(Lynstege)
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Sauce 175°C 120°C- 230°C|{ 00:20 | 00:10-01:00 Jo
Simmer 95°C 80°C-105°C 04:00 | 00:30 - 08:00 Ju
(Simre)

Steam IKKE IKKE RELEVANT [  00:20 | 00:10 - 02:00 J
(Dampe) RELEVANT
Hvide ris IKKE IKKE RELEVANT |  00:50 | 00:45- 01:05 Ju

RELEVANT
Brune ris IKKE IKKE RELEVANT [  01:15 | 01:05-01:45 Ju
RELEVANT
Grains IKKE IKKE RELEVANT [  01:15 | 01:05-01:45 Ju
(Cerealier) RELEVANT
Soup (Suppe) 75°C 75°C-105°C 01:00 | 00:10-08:00 Ju
Sear/Sauté 205°C 95°C- 230°C 00:20 | 00:10-01:00 Ju
(Svitse/
Sautére)
Varm IKKE IKKE RELEVANT |  04:00 | 00:30 - 08:00 Nej
RELEVANT

[Tips om tilberedning]

a. Stir-Fry (Lynstege)
Den perfekte lynstegning kraever steerk varme og kun
en Iifl)e maengde olie. Begynd med at stege kedet
forst (eller spring det over, hvis du laver en vegetarisk
lynstegning), indtil det begynder at karamellisere, og
tag det s& op pd en tallerken (det behaver ikke at vaere
feerdigstegt pé dette tidspunkt). Tilsset s& dine grentsager
— dem der kraever laengst tilberedning ferst — og tilfgj sé
efterhénden dem, der kraever kortere tid. Leeg fil sidst
kedet tilbage i gryden og steg det, til det er feerdigt.
Foresldet opskrift: Teriyaki-Eylling og lynstegte grentsager.

b. Sauce

Sauceprogrammet serger for ftilstraekkelig varme og
tilberedningstid til at sikre, at smagen af ?zg og andre
aromaer, der udger grundlaget for mange fantastiske saucer,
kommer til deres ret. For en laengerevarende tilberedning
af saucen vaelger nogle kokke at skifte til simreprogrammet
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efter at have blandet ingredienserne i sauceprogrammet.
Foresldet opskrift: Hiemmelavet Marinara-sauce.

. Simmer (Simre)

Simring drejer sig om langsom tilberedning ved lav varme.
Denne indstilling er perfekt, nar du har brug for tid til at
f& smagen i dine ingredienser rigtig frem eller til at merne

sejere udskeeringer af ked i en gryderet. Foresldet opskrift:
Ol|<sekzdschi|i.

. Steam (Dampe)

Dampning er en hurtig og sund méde at tilberede din mad
pd. Nér du bruger dampningsprogrammet, skal du hzelde
2,5 cm vand i gryden, inden du kommer dine ingredienser
i. Brug derefter dampningsprogrammet til at holde Omni
Cooker pd& den perfekte og konstante dampningstemperatur.
Foresléet opskrift: Dampkogte broccoli med olivenolie,
hvidleg og citron.

. Rice (Ris)
i. Skyl ferst risene godt under rindende vand, og haeld

derefter straks vandet bort. Skrub, og skyl derefter risene
gentagne gange, indtil vandet er nogenlunde klart.

ii. For atkoge ris uden besvaer skal du ganske enkelt bruge
vaegtforholdet 1:1,3 mellem ris og vand.

iii. For at gere det lettere i forhold til den markerede skala
(se tegningen under beskrivelsen af delene). Brug ganske
enkelt en Eo til at male risene op med (1 kop = 180 ml
ris). Der skal bruges mindst 2 kopfulde (= 360 ml ris).

iv. Jeevn risenes overflade i gryden ud, og fyld, eller
haeld vandet ud pé en flad overflade, idet du benytter
skalaen inden i gryden til at bestemme vandoverfladen.
Eksempel: Hvis der er 4 kopper (720 ml) ris i gryden,
skal vandets overflade n& op til maerket for 4 kopper.

v. Veelg funktionen White Rice eller Brown Rice, afthaengigt
af hvilken type ris, hvide eller brune, du har valgt.

vi. Bemaerk: Du kan ogsé tilberede andre slags ris
(kortkornet ris, vild ris etc.) i din Omni Cooker. Du kan
variere standardtiden for riskogning filsvarende (Se:
Programmeret funktion ovenfor). 81
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Grains (Kornprodukter)
Veelg dette program til at tilberede alle andre kornprodukter
som f.eks. quinoa eller havre. Se det korrekte forhold mellem
kornproduktet og vand pa kornproduktets pakning.

. Soup (Suppe)

Nér du koger suppe, er det vigtigt ikke at koge
dine ingredienser ved for sterk varme. Det er her,
suppeprogrammet kommer ind og ger arbejdet for dig
ved at sgrge for en perfekt regulering aof varmen, sé du far
tilberedt en aromatisk suppe fuld af smag.

. Sear/Sauté (Svitse/Sautére)

Dette program genererer den staerke varme, der kraeves ved
svitsning og sautering. Hzeld en lille smule olie i gryden,
inden du begynder, og néar forvarmnin sindi?«:toren
daempes, ved du, at temperaturen er perfekt ti?ot opné den
dybbrune svitsning og karamellisering.

Andre tips om tilberedning

i. Serg inden tilberedningen for at komme olie i Omni
Cooker, sé& den daekker bunden. Brug en varmeresistent
paletkniv eller et andet stykke kakkentg;.

ii. Brug altid taenger eller andet kokkentg;j til at fierne mad
med. Laft ikke Omni Cooker for at haelde.

iii. Omni Cooker skal anbringes p& en jesevn, vandret
overflade under brug - ellers vil tilberedningen blive
ujeevn (isaer hvis der er tale om ris).

iv. Din Omni Cooker bliver hurtigere varm end normale
gryder og pander til at seette pd komfuret.

v. Brug altid en lille maengde olie eller smer, der er egnet
til stegning, for at f& det bedste resultat. Undgd olie
med lavt regpunkt eller aerosolsprays, da disse ikke
taler steerk varme.



3) VEDLIGEHOLDELSE OG RENGQGRING

a. Inden du renger din Omni Cooker, skal du tage den ud aof
stikkontakten og lade den kele helt of. Se rengeringsvejledningen
i tabellen nedenfor.

Del Lag | Udtagelig |Basisenhed
indre gryde
Téler opvaskemaskine | Ja Ja Nej
Vaskes op i Ja Ja Nej
handen
Ma kun afterres med | Nej Nej Ja
en fugtig klud

b. Hvis du foretraekker det, kan du vaske den indre gryde og
ldget med et mildt opvaskemiddel efter at have fiernet dem fra

basisenheden.

c. Lad vaere med at benytte skuresvampe, skurepulver eller kemiske

rengeringsmidler pa din Omni Cooker.

4) FEJLFINDING

Problem Mulig arsag Afhjzelpning

Der kan ikke Elstik Kontroller, at elstikket
taendes for Omni er forbundet med en
Cooker fungerende, jordet

elektrisk stikkontakt.

Ydersiden of

Dette er normalt,

Bergr ikke ydersiden of

taendes, men
bliver ikke varm
pd noget tilbered-
ningsprogram

Omni Cooker iszer efter leengere | Omni Cooker. Det kan
er varm under tids brug give forbraendinger.
brugen

Omni Cooker Problem med Kontakt kundeservice

kontrolpanelet
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5) BORTSKAFFELSE AF APPARATET

Nar dit apparat ikke laengere fungerer, m& det ikke
smides ud med husholdningsaffaldet. Aflever det
pd et centralt indsamlingssted for genanvendelse af
elektriske og elektroniske husholdningsapparater.
Symbolet p& apparatet, i instruktionsvejledningen
og pd emballagen informerer om dette vigtige punk.
Dette apparatindeholdergenanvendelige materialer.
Ved at aflevere brugte husholdningsapparater il
genbrug bidrager du til at beskytte miljzet. Du kan f&
yderligere oplysninger om lokale indsamlingssteder
hos din kommune.

6) HANDELSGARANTI

Vi tiloyder 2 é&rs garanti p& produktet for produktions- og
materialefejl. Garantien er kun gaeldende, hvis apparatet er anvendt
i overensstemmelse med vejledningen og til den tilsigtede brug.

Behold kvitteringen med tydelig angivelse aof kebsdato og det
produkt, du har kebt. Du fér brug for den, hvis du gnsker at gere
brug af garantien.

Vores kundeservice kan hjzlpe dig med spergsmél, du matte have il
produktet. Gé til www.greenpan.com for at finde e-mailadresse
og telefonnummer pé& vores kundeservice.

God forngjelse med din madlavning!
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Las foljande anvisningar noga innan du anvander denna apparat. Vi
rekommenderar att du behdller dessa anvisningar. Fér din egen sdkerhet
méste du folja dessa sckerhetsanvisningar nér du anvander elekiriska
apparater.

1) ALLMANNA SAKERHETSANVISNINGAR

Denna apparat fér inte anvandas av barn mellan O och 8 ér.

Denna apparat fér anvandas av barn som &r atta ar eller aldre,
forutsatt att de har varit under uppsikt eller fatt anvisningar om
hur denna apparat anvands sakert samt forstar den fara som ar
forenad med dess anvéndning. Rengéring och anvéndarunderhall
far inte utféras av barn sévida de inte Gr aldre an étta ar och
under uppsikt. Férvara apparaten och natsladden utom rackhdéll
fér barn under étta ér.

Apparaten fér anvandas av personer med nedsatt fysisk, sensorisk
eller mental férmaga eller utan erfarenhet och kunskap, forutsatt
att de har varit under uppsikt eller har fatt anvisningar om hur
apparaten anvands pd ett sakert satt samt forstar de risker som ar
férenade med dess anvandning.

Barn far inte leka med apparaten.

For att undvika fara ska en skadad nétsladd bytas ut av tillverkaren,
tillverkarens underhéllstekniker eller ndgon med motsvarande
behorighet.

Apparaten dr inte avsedd att drivas med hjélp av en extern timer
eller ett separat fiarrkontrollsystem.

Denna apparat far anvandas endast fér hushallsandamal och
till det den ar avsedd fér. Denna apparat @r inte lamplig for
utomhusbruk.

Flytta aldrig apparaten genom att dra i sladden. Héll alltid i sjcalva
stickproppen nar du drar ut den ur vagguttaget. Dra aldrig endast
i sladden.

Placera apparaten pé en stadig, plan, j@mn och varmebestandig
yta dér den inte kan utsattas for vattenstank. Placera aldrig
apparaten i ndrheten av lattantandliga material, brénnbara gaser



eller 6ppen eld.

Placera inte apparaten ndra en varmekalla eller i en varm ugn,
eftersom den kan ta allvarlig skada av det.

Anvand inte din apparat néara vaggar eller gardiner eller i trénga
utrymmen.

Lamna inte apparaten utan uppsikt ndr den &r ansluten till elngtet.

Apparaten f&r anvandas endast med de tillbehdr som tillhandahdlls
av tillverkaren.

Varning: Apparaten &r varm ndr den anvands. Undvik
brannskador. Ta inte p& de varma ytorna. Anvand handtagen
eller knapparna. Anvand alltid ugnsvantar.

Var ytterst forsiktig nar du lyfter en apparat med het olja eller
andra heta vétskor.

Var noga med att natsladden inte kommer i kontakt med apparatens
varma delar.

Lagg inte ned sladden, stickpropparna eller apparaten i vatten
eller annan vatska, eftersom det kan orsaka elstdtar.

Apparaten far inte sénkas ned i vatska.

Ta alltid ut stickproppen ur uttaget och vanta tills apparaten har
svalnat innan du rengdr den.

Satt i apparaten i ett jordat uttag.

Anslut alltid nétsladden till apparaten innan du sétter i denna i
vagguttaget. Forsakra dig om att apparaten @r avstangd innan du
drar ur sladden.

Anvand infe en forlangningssladd. Om du valjer att géra det sker
det pd egen risk. Anvand endast en jordad férlangningssladd
som dr i gott skick och lamplig fér apparatens markeffekt.
Anvand alltid apparaten med dess lock fér den rekommenderade
tillagningstiden.

Folj de rekommenderade tillagningstiderna och effektinstallningarna.
Anvand inte den uttagbara innergrytan for att férvara livsmedel.
Anvand enbart den medféljande uttagbara innergrytan nér den
sitter i basenheten, med det medfdljande locket pé.

Forsok inte att ansluta eller sld pd basenheten om den uttagbara
5



innergrytan inte ar placerad inuti basenheten.

Lagg inte livsmedel/hall inte vatska i basenheten, utan enbart i
den uttagbara innergrytan.

Anvand inte basenheten om det inte finns mat eller vatska i den
uttagbara innergrytan.

Varje annan anvéndning an den som beskrivs i dessa anvisningar
ska betraktas som oriktig anvéndning och kan leda till person-
eller sakskada.

Ta aldrig isér apparaten pé egen hand.

Tillverkaren kan inte héllas ansvarig for skada som uppstar fill
féljd av att anvéndare inte foljer sakerhetsanvisningarna.

Nar flera elekiriska apparater anvénds samtidigt ar tumregeln att
maximalt 3 500 watt kan anslutas till samma stromkrets. Tvéa eller
fler Omni Cookers bor darfér aldrig anslutas till en och samma
stromkrets.

For din sakerhet uppfyller denna apparat tillampliga standarder
och foreskrifter (lagspanningsdirektivet samt direktiven om
elekiromagnetisk kompatibilitet, material som kommer i kontakt
med livsmedel samt milj6 osv.).

Lat ett godkant servicecenter kontrollera apparaten om den ska
anvéndas i et annat land dn dar den &r inkdpt.

Apparaten ar inte utformad for foljande fall som inte tacks av
garantin: i personalkak i butiker, p& kontor eller andra yrkesmassiga
miljcer, pd lantgardar, av kunder pé hotell, motell eller andra
boenden eller i pensionat och géststugor.

VARNING: Fér att forhindra skada p& apparaten bér du inte
anvéanda alkaliska rengdringsmedel. Anvand en mjuk trasa och
ett milt diskmedel vid rengéring.

Uttagbar innergryta: Det gér bra att anvénda metallredskap
pd kokkarlets héllbara keramiska Thermolon Volt non-stick-
belaggning, men du kan férlanga pannans livslangd genom att
anvénda redskap i nylon, silikon eller tré. Belaggningen tdl inte
vassa foremdl som gafflar och knivar.



2) BESKRIVNING AV DELARNA

Omni Cooker

WN —

O NO O M

. Lock av hardat glas
. Angstall
. Uttagbar innergryta i gjuten aluminium med den keramiska non-

stick-belaggningen Thermolon Volt och integrerat varmeelement

. Basenhet

. Plasthandtag med platering i rostfritt stdl
. Ventilationséppningar

. LCD-display/kontrollpanel

. Eluttag



Mattmarkeringar pa insidan av den utttagbara inner-
grytan

LCD-display/kontrollpanel pa Omni Cooker
[se avsnittet “Sa har ser kontrollpanelen ut” fér beskrivning av
delarna]

Fore forsta anvédndningen:

e Ta bort allt emballage samt alla dekaler och olika tillbehdr inuti
och utanpé apparaten och kontrollera att allting ar i bra skick eller
kontrollera om det férekommer nagra defekter.

e Riv upp alla plastpésar och avyttira dem pé lampligt satt eftersom
de kan medfora en kvavnings- eller strypningsrisk for barn.

* Rengér fore forsta anvandningen. Torka av apparatens utsida
mec?en fuktig trasa. Diska den uttagbara innergrytan och locket i
varmt vatten med diskmedel. Skdlj och torka dem grundligt innan
du satter ihop dem med basenheten. Den uttagbara innergrytan
och glaslocket tél maskindisk.

* Torka stommen ren med en fuktig trasa. OBSERVERA:
Anvand inte starkt slipande rengdringsmedel, skursvampar eller
Erodukter som inte bedéms som sdkra att anvanda pé& non-stick-

elaggningar. Om den uttagbara innergrytan diskas i diskmaskin
kan viss missfargning uppsta. Detta ar enbart en skénhetsaspekt



och paverkar inte funktionen. DENNA APPARAT AR ENDAST
FOR HUSHALLSBRUK.
Anvand apparaten i et val vadrat utrymme.

Placera inte den varma uttagbara innergrytan pé ett tréabord eller
en annan yta som kan f& brannmarken eller smalta.

Placera inte den uttagbara innergrytan i ugnen.

Hetta inte upp den uttagbara innergrytan ndar den @r tom.

L&t aldrig ej tillredd mat sté i rumstemperatur i den uttagbara
innergrytan. Ingredienserna kan laggas i lédor i kylen i forvag,
t.ex. kvdllen innan. Placera inte den uttagbara innergrytan i kylen
med livsmedel i.

Satt i s’rickEroppen i uttaget. (Observera: Innan du ansluter
apparaten bér du férsakra dig om att apparatens spdnning
motsvarar den lokala nétspanningen Spanning: 220-240
Volt/50-60 Hz).

Placera den uttagbara innergrytan inuti basenheten och satt locket
p& Omni Cooker.

Din Omni Cooker &r nu klar att anvandas.

Anvdndning - Allmént
A.Bekanta dig med kontrollpanelen

-~~~ i. SEAR/SAUTE

= Tryck for tillagningslage med hég varme

Tryck for att g& igenom

K AAA tillagningsprogrammen/tillagningslagena
| CQLO ~iii. TIME
(- O Q O~ I Tryck for att justera den &terstdende
¢ Y tillagningstiden
iv. TEMP

Tryck for att justera
tillagningstemperaturen

v. START
Tryck fér att starta eller stoppa en
tillagningsfunktion
vi. = - Minskar tiden/sanker temperaturen
vii. + - Okar tiden/hdjer temperaturen



B. Din Omni Cooker vdljer automatiskt en temperatur och tid nér
du vdljer ett tillagningsprogram. Medan du lagar mat raknar
displayen fortldpande ned tiden. | slutet av tillagningsprogrammet
byter din Omni Cooker automatiskt till installningen “Keep
Warm” ("varmhallning”).

C. Anvandning
i.  Stromférsdrining och paslagning/avstangning

1.
2.

~ow

Forsakra dig om att din Omni Cooker &r inkopplad direkt
i eft jordat vagguttag. Anvand inte en férlangningssladd.
Férsakra dig om att den uttagbara innergrytan ar korrekt
placerad i apparaten. Annars visas “Insert Pan” ("satt i
pannan”) pd displayen.

Tryck pa valfri knapp for att satta p& din Omni Cooker.
Tryck p& START/STOP for att stanga av din Omni
Cooker nar som helst under tillagningsprocessen.

ii. Manuell anvéndning

1.

2.
3.

0 ®N O

10.

10

For att satta p& din Omni Cooker trycker du pé valfri
knapp.

Displayen visar den férvalda tiden och temperaturen.
For att justera temperaturen trycker du p& TEMP-knappen
och anvander knapparna + och - fér att hoja eller sanka
temperaturen.

For att justera tillagningstiden trycker du p& TIME-knappen
ogh anvander knapparna + ocﬁ — for att 6ka eller minska
tiden.

Tryck p& START/STOP igen for att bérja laga mat. Din
Omni Cooker gér in i ?6rvdrmnings|dge — indikatorn
"Preheat” visas pd displayen.

En klarsignal hérs och férvarmningsindikatorn “Preheat”
ddmpas nar din Omni Cooker ar kqor att anvandas.

Tillsatt ingredienser och satt i géng!

For att justera tiden eller temperaturen under tillagningen
trycker du helt enkelt p& TIME eller TEMP och justerar.
Tgck slutligen p& “Start” for att bekrafta den valda
tiden eller temperaturen. Alternativt accepteras ditt val
automatiskt efter tre sekunder.

Tryck p& START/STOP for att sluta laga mat.



iii. Programmerad anvéndning

1.

A

0 ® N O

10.

De olika tillagningsprogrammen/tillagningslagena
kombinerar férinstallda tider och temperaturer tor att ge
dig basta resultat p& enklaste satt oavsett vad du tillagar:
Stir-Fry (snabbstekning), Sauce (sés), Simmer (sjudning
Soup (soppa), White Rice (vitt ris), Brown Rice (raris),
Grains (sadesslag) och Warm (vérmning). Det finns aven
ett brynings-/steklage ("Sear/Sauté”) for hog varme.

For att satta p& din Omni Cooker trycker du pa valfri
knapp.

Tryck SEAR/SAUTE- eller MENU-knappen fér att valja
programmerat tillagningslage.

Skarmen visar det valda laget samt den forinstallda
temperaturen och tillagningstiden.

Om s& dnskas andrar du installningen genom att trycka
p& antingen TIME- eller TEMP-knappen och anvanda
+/— for att justera.

Tryck p& START/STOP igen for att bérja laga mat. Din
Omni Cooker gér in i férvarmningslage.

En klarsignal hérs och férvarmningsindikatorn “Preheat”
démpas nar din Omni Cooker ér klar att anvandas.

For att justera tiden eller temperaturen under tillagningen
trycker du helt enkelt p& TIME eller TEMP och justerar.
Tryck slutligen pa “Start” for att bekrafta den valda
tiden eller temperaturen. Alternativt accepteras ditt val
automatiskt efter tre sekunder.

Tryck p& START/STOP fér att sluta laga mat.

li

D. Funktion — sammanfattande tabell

Funktioner [  Forvald Temperatur- | Forvald | Tidsintervall | Automatisk
tillagnings- intervall | tillagning- varmhallning
temperatur stid (i slutet av

tillagningspro-
grammet)
Manuell 205°C 70°C-230°C | 00:30 | 00:10-01:00 Ju
anvéndning
Stir-Fry 230°C | 150°C-230°C | 00:20 | 00:10-01:00 Ju
Sauce 175°C | 120°C-230°C [ 00:20 [ 00:10-01:00 Ju




Simmer 95°C 80°C-105°C 04:00 ] 00:30 - 08:00 Ju
Steam EJ TILLAMP- | EJ TILLAMPLIGT | 00:20 | 00:10 - 02:00 Jo
LIGT
White Rice | EJTILLAMP- | EJTILLAMPLIGT [  00:50 | 00:45- 01:05 Jo
LIGT
Brown Rice | EJ TILLAMP- | EJ TILLAMPLIGT |  01:15 | 01:05 - 01:45 Jo
LIGT
Grains EJ TILLAMP- | EJ TILLAMPLIGT | 01:15 | 01:05 - 01:45 Jo
LIGT
Soup 75°C 75°C-105°C 01:00 | 00:10 - 08:00 Jo
Sear/Sauté 205°C 95°C-230°C 00:20 | 00:10-01:00 Ju
Waorm 3] Tlll(.;AMP- EJ TILLAMPLIGT | 04:00 | 00:30 - 08:00 Nej
LIGT
[Matlagningstips]
a. Stir-Fry
For perfekt snabbstekning kravs hog varme och enbarten liten
méangd olja. Bérja med att steka kottet forst (eller hoppa dver
om du féredrar vegetarisk) tills det borjar karamelliseras och
fiytta over till ett fat (det behdver inte vara helt fardigstekt).
Tillsatt sedan grénsakerna - forst dem med langre
tillagningstid, dareftergradvisdemmedkortaretillagningstid.
Lagg slutligen tillbaka kéttet i pannan och stek fardigt.
Receptforslag: teriyakikyckling och wokade grénsaker.
b. Sauce

12

Saslaget ger tillracklig varme och tillagningstid for att
ta fram smaken i 16k och andra kryddvéxter som utgor
grunden i ménga harliga sdser. For saser som tar léng
tid valjer vissa kockar att g& dver till sjudningslaget efter
att ha blandat ingredienserna i séslaget. Receptforslag:
hemlagad marinarasés.




c. Simmer

Sjudning handlar om matlagning pé lag varme och under
lang tid. Den har instaliningen ar perfekt nar det behdvs
tid for aft ingrediensernas smak ska utvecklas eller kottet i

en gryta ska blir riktigt mort. Receptférslag: kéttgryta med
chili.

d. Steam

Angkokning &r et snabbt och halsosamt st att laga mat.
Nar du anvander éngkokningslaget fyller du férst p& 2,5 cm
vatten i pannan innan du tillsatter ingredienserna. Anvand
sedan &ngkokningslaget for att hélla din Omni Cooker pé
en perfekt, jamn &ngkokningstemperatur. Receptforslag:
angkokt broccoli med olivolja, vitlék och citron.

e. Rice

i. Skoljforstriset i rikligt med vatten, hall sedan omedelbart
bort vattnet. Skrubba och skél; riset upprepade génger
med vatten tills vattnet ar nédgorlunda klart.

ii. Forvanligtris anvander du vikiférhéllandet 1:1,3 mellan
ris och vatten.

iii. Om det underlattar kan du utnyttia markeringsskalan
(se bild under “Beskrivning av delarna”). Anvand helt
enkelt en kopp fér att mata riset (1 kopp = 180 ml ris).
Minst 2 koppar (= 360 ml ris) maste anvéndas.

iv. Jamna till risets yta i pannan och fyll pa/héll bort vatten
utifrén vattenniv&skoﬁln pd insidan av pannan. Pannan
mdste sté pd en plan yta. Exempel: Med 4 koppar (720
ml) ris i pannan ska vattennivén vara vid markeringen 4
koppar (4 cups).

v. Valj funktionen White Rice eller Brown Rice beroende
pa rissorten.

vi. Observera: Aven andra slags ris (kortkornigt ris, vildris
osv.) kan kokas i din Omni Cooker. Du kan @ndra de
férvalda riskokningstiderna efter vad som ar lampligt
(se: “Programmerad anvdndning” ovan).
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Grains

Valj detta lage for att koka alla andra sadesslag, sésom
quinoa eller havre. Se efter pa férpackningen for ratt
forhallande mellan sadesslag och vatten.

. Soup

Nar du tillagar soppa @r det viktigt att du inte verkokar
ingredienserna pd for hég varme. Det ar dar sopplaget
kommer in i bilden och gér jobbet &t dig genom att reglera
varmen perfekt fér en valdoftande, smakrik soppupplevelse.

. Sear/Sauté

Det har laget ger den héga vérme som krdvs for bryning
och sautering. Tillsatt en liten mangd olja till pannan innan
du bérjar. Nar férvarmningsindikatorn “Preheat” dampas
vet du att temperaturen ar den perfekta for en vackert brynt
och karamelliserad stekyta.

Andra matlagningstips:

i. Se till att oljan tacker hela botten i din Omni Cooker
innan du bérjar ftillagningen. Anvand en varmetalig
stekspade eller liknande.

ii. Anvand alltid en stekpincett eller annat redskap fér att
ta ur maten. Lyft inte upp din Omni Cooker for att halla.

iii. Din Omni Cooker méste vara placerad pa en plan yta
ndr den anvénds - tillagningsresultatet ﬁon annars bli
ojamnt (sarskilt for ris).

iv. Din Omni Cooker varms upp snabbare @n vanliga
spishallskarl.

v. Anvand dlltid lite olja eller smdr som lampar sig
for stekning for basta resultat. Undvik olje- eller
aerosolsprayer med lag rykpunkt eftersom de inte klarar
hoég varme.



3) UNDERHALL OCH RENGORING

a. Dra alltid ur sladden till din Omni Cooker och lat den svalna helt
fére rengdring. Se tabellen nedan fér rengéringsanvisningar.

Del Lock Uttagbar | Basenhet
innergryta
Tal maskindisk Ja Ja Nej
Tal handdisk Ja Ja Nej
Torka endast Nej Nej Ja
med fuktig trasa

b. Du kan ocksd vélja att diska innergrytan och locket med ett milt
rengoringsmedel sedan du har tagit ut dem ur basenheten.

c. Anvand inte  skrubbsvampar,  skurpulver eller  kemiska
rengdringsmedel pa din Omni Cooker.

4) FELSOKNING

Problem Maoijlig orsak Losning
Din Omni Cooker | Stickpropp Kontrollera om stick-
gar inte igang prog)pen ar ansluten till
ett fungerande, jordat
eluttag
Nar din Omni Detta ér normalt, | Vidror inte utsidan av
Cooker anvands | sarskilt efter langre | din Omni Cooker - du
ar utsidan varm | anvandning kan brénna dig
Din Omni Cooker | Kontrollpanels- Kontakta kundtjénst
ar igang, men | problem
lir inte varm i
ndgot tillagning-
slage
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5) BORTSKAFFANDE AV APPARATEN

Slang inte din apparat med hushéllsavfallet nar det
ar dags att ta den ur bruk. Ta den till ett centralt
insamlingsstalle for atervinning av elektriska och
elektroniska hushéllsapparater. Den har symbolen
p& apparaten, bruksanvisningen och férpackningen
uppmdarksammar dig pd denna viktiga punkt. Denna
apparat innehéller material som kan é&tervinnas.
Genom att dtervinna uttjénta  hushéllsapparater
kan du bidra vésentligt till att skydda miljgn. Din
kommun kan ge dig ytterligare information om
insamlingsstallen for elektriska apparater.

6) KOMMERSIELL GARANTI

Vi erbjuder tjugofyra (24) ménaders garanti p& produkten for
fabrikations- och materialfel. Garantin géller endast om apparaten
anvands i enlighet med anvisningarna och till det den ar avsedd fér.

Behall alltid kassakvittot, av vilket tydligt ska framgé inképsdatum
och vilken produkt du har képt. Du kommer att behdva det om du vill
&beropa garantin, i tillampliga fall.

Var kundtjanst hjalper dig garna med eventuella frégor du kan ha
om produkten. P& www.greenpan.com hittar du e-postadress
och telefonnummer till vér kundtjanst.

God matlagning!
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les folgende instruksjoner ngye fer du far i bruk dette apparatet. Vi
anbefaler at du felger disse instruksjonene. For din egen sikkerhets
skyld mé du felge disse sikkerhetsinstruksjonene nér du bruker elekiriske
apparater.

1) GENERELLE SIKKERHETSINSTRUKSJONER

* Dette apparatet skal ikke brukes av barn fra O til 8 ér.

e Dette apparatet kan brukes av barn fra étte ar og oppover hvis de
har vaert under oppsyn eller er instruert om bruken av apparatet
pd en trygg méte og hvis de forstar de farene bruken innebzerer.
Rengjering og brukervedlikehold skal ikke utferes av barn, med
mindre de er eldre enn é&tte &r og under tilsyn. Hold apparatet og
ledningen utilgjengelig for barn under étte ar.

* Apparaterkan brukes av personer med reduserte fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller mangel p& erfaring og kunnskap hvis de
har blitt veiledet eller instruert om bruk av apparatet pa en trygg
méte og forstér de farene bruken innebaerer.

® Barn m4 ikke leke med apparatet.

® Hvis stremledningen er skadet, m& den skiftes ut av produsenten,
produsentens servicerepresentant eller en tilsvarende kvalifisert
person for & unngd fare.

® Det er ikke tiltenkt at apparatet skal kontrolleres av en ekstern
tidtaker eller et separat fjernkontrollsystem.

e Dette apparatet ma kun brukes til husholdningsbruk og til den
tiltenkte bruken. Dette apparatet er ikke egnet for utenders bruk.

e Flytt aldri apparatet ved & dra i kabelen. Trekk alltid ut selve
stopselet av stikkontakten. lkke dra i kun kabelen.

e Plasser apparatet p& en stabil, flat, jevn og varmebestandig
overflate, pé& et sted uten vannsprut. lkke sett apparatet i naerheten
av brennbare materialer, brennbare gasser eller dpen ild.

o lkke sett apparatet i naerheten av en varmekilde eller i en varm
ovn, da dette kan forérsake alvorlig skade p& det.

* Sorg for & ha avstand mellom apparatet og vegger og gardiner,
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og ikke bruk det pé steder med dérlig plass.

lkke la apparatet veere uten tilsyn nér det er koblet il
stremforsyningen.

Apparatet ma kun brukes sammen med tilbeharet som medfelger
fra produsenten.

Advarsel: apparatet er varmt ndr det er i bruk. Unngé
brannskader. lkke rer de varme overflatene. Bruk handtakene eller
knappene. Bruk alltid ovnsvotter.

Veer ekstremt forsiktig nér du lefter et apparat som inneholder
varm olje eller andre varme vaesker.

Hold stremkabelen vekk fra apparatets varme deler.

lkke legg stremledningen, stepselet eller apparatet i vann eller
annen vaeske. Dette kan fordrsake elektriske stet.

Apparatet mé ikke legges i vaeske.

Ta alltid stepselet ut av stikkontakten og vent til apparatet er avkjelt
for du rengjer det.

Koble apparatet til en jordet stikkontakt.

Koble alltid ledningen til apparatet fer du setter det i stikkontakten.
Serg for at apparatet er slatt av fer du kobler det fra.

lkke bruk skjgteledning. Hvis du velger & gjere det, er det p& egen
risiko. Bruk kun en jordet skjeteledning som er i god stand og
tilpasset apparatets effekt.

Bruk alltid apparatet med lokket pa i anbefalt tilberedningstid.
Folg anbefalte tilberedningstider og effektinnstillinger.
lkke bruk den uttakbare bollen til oppbevaring av matvarer.

Bruk kun den medfglgende, uttakbare bollen inne i baseenheten
og det medfalgende lokket.

lkke koble til eller sl& p& baseenheten uten & ha den uttakbare
bollen inne i baseenheten.

lkke plasser mat eller vaeske inne i baseenheten. Plasser kun inne
i den uttakbare bollen.

lkke bruk baseenheten uten mat eller vaeske i den uttakbare bollen.
All annen bruk enn det som er beskrevet i denne bruksanvisningen,
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skal betraktes som uriktig bruk og kan fere til personskade eller
materiell skade.

Ta aldri apparatet fra hverandre pé egen hand.

Produsenten kan ikke holdes ansvarlig for skader som oppstér
fordi brukere ikke falger sikkerhetsinstruksjonene.

Nar du bruker flere elekiriske apparater samtidig, er
tommelfingerregelen at maksimalt 3500 watt kan kobles til den
samme elekiriske kretsen. To eller flere Omni Cookers skal derfor
aldri kobles til samme elekiriske krets.

For din sikkerhets skyld overholder dette apparatet gjeldende
standarder og forskrifter (lavspenningsdirektivet, direktiver om
elekiromagnetisk kompatibilitet, materialer i kontakt med matvarer,
miljg, etc.).

Hvis apparatet brukes i et annet land enn der det ble kjept, mé du
fa det kontrollert av et godkjent servicesenter.

Apparatet er ikke laget for bruk i felgende tilfeller, som ikke dekkes
av garantien: p& medarbeiderkjokkener i butikker, kontorer eller
andre fagmiljger; pd garder; av kunder pa hoteller, moteller eller
andre overnattingssteder; p& gjestehus med overnatting.

ADVARSEL: Ikke bruk alkaliske rengjeringsmidler, da det kan
skade apparatet. Bruk en myk klut og et mildt vaskemiddel fil
rengjaring.

Avtagbar innvendig: Du kan bruke metallredskaper pé
kokekarets holdbare Thermolon Volt keramiske non-stick-belegg,
men det anbefales & bruke redskaper i nylon-, silikon- eller tre,
for & forlenge levetiden til kokekaret. Belegget taler ikke skarpe
gjenstander eller kutt (for eksempel med gafler og kniver).



2) BESKRIVELSE AV DELENE

Omni Cooker

WN —

O NO O M

. Herdet glasslokk
. Dampstativ
. Uttakbar bolle i stept aluminium med keramisk non-stick belegg i

Thermolon Volt og integrert varmeelement

. Baseenhet

. Plasthéndtak med bunn i rustfritt stél
. Ventilasjons&pninger

. LCD-skjerm/kontrollpanel

. Stikkontakt
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Malemarkeringer inne i den uttakbare bollen

Omni Cooker LCD-skﬂerm/ kontrollpcmel

[se avsnitt “Les av kontro

panelet” for beskrivelse av delene]

Fzr forste gangs bruk:
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e Fjern all emballasje, klistremerker og diverse tilbeher pé innsiden
og utsiden av oEporote’r , og sjekk at alle delene er mottatt i god
s’rcnd eller sjekk om det er noen feil.

Riv opp alle plastposer o? kast dem pa forsvarlig méte, da de kan
utgjere en kvelningsfare for barn.

Rengier for forste gangs bruk. Terk av utsiden av apparatet med en
fuktig klut. Vask den uttakbare bollen og lokket i varmt s&pevann.
Skyll og terk dem ﬁrundlg for du setter dem pa plass i baseenheten.
Den uttakbare bollen og glasslokket taler oppvaskmaskin.

Terk av enheten med en fuktig klut. MERK: lkke bruk sterke,
skurende rengjeringsmidler, skuresvamper eller produkter som
ikke anses som trygge & bruke pd non-stickbelegg. Ved vask i
oppvaskmaskinen kan det oppsté lett misfarging pa den uttakbare
bollen. Dette er kun kosmetisk og vil ikke pavirke ytelsen. DETTE
APPARATET ER KUN TIL HUSHOLDNINGSBRUK.

Sett apparatet i et rom med god lufting.

lkke sett den varme, uttakbare bollen pa et trebord eller en annen
overflate som kan brenne eller smelte.



* |kke sett den uttakbare bollen i ovnen.
* lkke varm opp den uttakbare bollen nér den er tom.

® La aldri ukokt mat sta i den uttakbare bollen ved romtemperatur.
Oppbevar ingrediensene i beholdere i kjsleskapet pé forhand, for
eksempel kvelden fer. lkke sett den uttakbare bollen i kjeleskapet
med mat i.

e Sett stopselet inn i stikkontakten. (OBS: Kontroller at apparatets
spenning tilsvarer den lokale stremforsyningen fer du kobler det
til. Spenning: 220-240 volt / 50-60 Hz).

e Sett den uttakbare bollen i baseenheten, og legg lokket pé toppen
av Omni Cooker.

e Omni Cooker er né& klar til bruk.

Generell bruk:
A. Gjer deg kjent med kontrollpanelet

i Sear/Sauté

@ Trykk for tilberedningsmodus med hay
varme

“ O @@ O \ Trykk for & bla gjennom

-0 Q O+ | tilberedningsprogrammodusene

“ . Jiii. Time

Trykk for & justere gjenveerende
tilberedningstid

iv. Temp
Trykk for & justere
tilberedningstemperaturen

v. Start/Stop
Trykk for & starte eller stoppe en
tilberedningsfunksjon

vi. = - Reduserer tid/temperatur
vii. + - Oker tid/temperatur
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B. Omni Cooker velger automatisk temperatur og tid nér du velger
et tilberedningsprogram. Under tilberedningen teller skjermen ned
etter hvert som tiden gdr. P& slutten av tilberedningsprogrammet
skiffer Omni Cooker automatisk til innstillingen Keep Warm
(hold varm).

C. Drift

i. Stremdrift

1.

Serg for at Omni Cooker er koblet direkte il en jordet
stikkontakt. lkke bruk skjeteledning.

2. Pése at den uttakbare bollen er satt riktig i apparatet.
Ellers vil "Insert pan" (sett inn bolle) vises pa skjermen.

3. Trykk pé en hvilken som helst knapp for & sl& pa
Omni Cooker.

4. Trykk pa Start/Stop for & sld av Omni Cooker nér som
helst under tilberedningen.

ii. Manuell drift

1. Trykk pé en hvilken som helst knapp for & sl& pa
Omni Cooker.

2. Skjermen viser standard tid og temperatur.

3. Trykk p& TEMP-knappen for & justere temperaturen og
bruk knappene + og - for & gke eller senke temperaturen.

4. Trykk p& TIME-knappen for & justere tilberedningstiden
og bruk knappene + og - for & ke eller redusere tiden.

5. Trykk pa Start/Stop igjen for & begynne tilberedningen.
Omni Cooker gar inn i  forvarmingsmodus.
Forvarmingsindikatoren vises pd skjermen.

6. Klartonen hegres og forvarmingsindikatoren dempes nar
Omni Cooker er klar til & lage mat.

7. Tilsett ingrediensene og tilbered.

8. Trykk p& TIME eller TEMP og juster for & endre tid eller
temperatur under tilberedningen.

Q. Pa&slutten trykker du pé& "Start" for & bekrefte valgt tid eller
temperatur. Etter tre sekunder blir valget ditt automatisk
akseptert.

10. Trykk pa Start/Stop for & avslutte tilberedningen.

26



iii. Programmert bruk

1.

10.

De forskjellige tilberedningsprogrammodiene kombinerer
forhandsinnstilt tid og temperatur for & gi deg de beste
resultatene pd den enkleste méten, uansett hva du
tilbereder: Stir-Fry, Sauce (saus), Simmer (smdkoking),
Soup (suppe), White Rice (hvit ris), Brown Rice (brun ris),
Grains (korn) og Warm (vormee. Det er ogsa en Sear/
Sauté (bruning/steking) -modus for hay varme.

Trykk p& en hvilken som helst knapp for & sla pé
Omni Cooker.

Trykk p& “Sear/Sauté” eller “Menu” -knappen for &
velge programmert tilberedningsmodus.

Skjermen viser valgt modus og forh&ndsinnstilt temperatur
og tilberedningstid.

Hvis du @nsker det, kan du foreta endringer ved & trykke
pd enten TIME eller TEMP-knappen og bruke +/- for &
justere.

Trykk p& Start/Stop igjen for & begynne tilberedningen.
Omni Cooker gdr i Ebrvormingsmo us.

Klartonen hares og forvarmingsindikatoren dempes nar
Omni Cooker er klar til & lage mat.

Trykk p& TIME eller TEMP og juster for & endre tid eller
temperatur under tilberedningen.

P& slutten trykker du pé "Start" for & bekrefte valgt tid eller
temperatur. Etter tre sekunder blir valget ditt automatisk
akseptert.

Trykk p& Start/Stop for & avslutte tilberedningen.

D. Funksjonsdiagram

Funksjoner | Standard | Temperatur | Standard | Tidsramme | Avutomatisk
tilberednings- |  Omrdde | ftilbered- hold varm-
temperatur ningstid funksjon (pé
slutten av
tilberednings-
programmet)
Manuell drift 205°C 70°C-230°C | 00:30 | 00:10-01:00 Ja
Stir-Fry 230°C | 150°C-230°C| 00:20 | 00:10-01:00 Ju
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Sauce 175°C [ 120°C-230°C| 00:20 [ 00:10-01:00 Ja
Simmer 95°C 80°C-105°C | 04:00 | 00:30-08:00 Ju
Steam I/R I/R 00:20 | 00:10-02:00 Ju
(dampe)
White Rice I/R I/R 00:50 | 00:45-01:05 Ja
Brown Rice I/R I/R 01:15 | 01:05-01:45 Ja
Grains I/R I/R 01:15 | 01:05-01:45 J
Soup 75°C 75°C-105°C | 01:00 | 00:10- 08:00 Ja
Sear/Sauté 205°C 95°C-230°C 00:20 | 00:10-01:00 Ju
Warm I/R I/R 04:00 | 00:30 - 08:00 Nei
[Tilberedningstips)
a. Stir-Fry

28

Perfekt hurtigsteking krever hay varme og bare litt olje. Start
med & tilberede kjottet forst (eller hopp over det hvis du
lager en vegetarrett), til det begynner & karamelliseres og
legg det pé en tallerken (kjettet trenger ennd ikke & veere
helt ferdigstekt). Deretter tilsetter du grennsakene, de som
har lengst tilberedningstid ferst, og gradvis de med kortere
tilberedningstid. Til slutt legger du kiettet tilbake i bollen og
steker det ferdig. Forslag til oppskrift: Teriyaki -kylling og
hurtigstekte grennsaker.

b. Sauce

Sauce-modusen gir nok varme og tilberedningstid til & fé
frem smaken av lgk og andre aromatiske ingredienser
som danner grunnlaget for mange gode sauser. For lengre
saustilberedning velger noen kokker & ga over til Simmer-
modus etter & ha kombinert ingrediensene i Sauce-modus.
Forslag til oppskrifter: Hiemmelaget marinarasaus.



. Simmer

Smékoking handler om & tilberede pé& lav temperatur over
tid. Denne innstillingen er perfekt for nér du trenger tid til &
f& frem smaken av ingrediensene eller til & merne seigere
kjottstykker i en stuing. Forslag til oppskrift: Beef Chili.

. Steam

Damping er en rask og sunn mate & tilberede mat pa.
Nér du bruker dampmodus, tilsetter du 2,5 cm vann i
kielen for du tilsetter ingrediensene, og deretter bruker du
dampmodusen til & holde Omni Cooker p& den perfekte
jevne dampetemperaturen. Forslag til oppskrift: Dampet
brokkoli med olivenolje, hvitlek og sitron.

. Rice

vi.

Skyll ferst risen med nok vann, og hell deretter ut vannet
umiddelbart. Skrubb og skyll risen gjentatte ganger med
vann til vannet blir rimelig klart.

Bruk forholdet 1: 1,3 for ris og vann for perfekt
tilberedning av ris.

For & gjere oppmdlingen enklere kan du bruke
mengdeskalaen Ee tegning i beskrivelse av deleliste).
Du kan ganske enkelt bruke en kopp for & méle opp
risen (1 kopp = 180 ml ris). Du mé& bruke minst to kopper
(= 360 ml ris).

Serg for at risen ligger rett i bollen og fyll eller hell pa
vann. Bruk vannstandskalaen pd innsiden av bollen.
Nar det for eksempel er fire kopper (720 ml) ris i bollen,
skal vannivéet na opp til markeringen for fire kopper.
Velg funksjonen White Rice eller Brown Rice , avhengig
av ristype.

Merk: Andre typer ris (rundkornet ris, villris osv.) kan
ogsd tilberedes i Omni Cooker. Du kan variere standard-
tilberedningstidene for ris tilsvarende (Se: Programmert
bruk, oven?or).
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Grains
Velg denne modusen for & tilberede alle andre kornsorter,
for eksempel quinoa eller havre. Sjekk kornetes emballasje
for & se forholdet mellom korn og vann.

. Soup

Nér du tilbereder suppe, er det viktig & ikke overkoke
ingrediensene pd hey varme. Det er her Soup-modus
kommer inn, og gjer jobben for deg ved & regulere varmen
perfekt, slik at du far aromatiske, smakfulle supper.

. Sear/Sauté

Denne modusen gir hay varme, nedvendig for bruning
og steking. Tilsett litt olje i bollen fer du starter, og nér
indikatoren "forvarm" dempes, vetdu atden har den perfekte
temperaturen for & f& flott bruning og karamellisering.

Andre tilberedningstips:

i. Serg for & fordele oljen i Omni Cooker fer tilberedning
me(? en varmebestandig slikkepott eller annet
kjokkenredskap.

ii. Bruk alltid en klype eller annet kjgkkenredskap for &
fierne mat, ikke |0Er Omni Cooker Hor 4 helle.

iii.  Omni Cooker md setftes pd en jevn overflate nar den er i
brL)Jk — ellers vil maten bli ujevnt stekt eller kokt (spesielt
ris).

iv. Omni Cooker varmes opp raskere enn vanlig kokekar.

v. Bruk alltid litt olje eller smar egnet for steking for a f&
det beste resultatet. Unngd olje med lavt raykpunkt eller
fettspray, for de téler ikke hay varme.



3) VEDLIKEHOLD OG RENGJORING

a. Fer rengjering m& du alltid koble fra Omni Cooker og la den
avkjeles helt. Du finner rdd om rengjering i tabellen nedenfor.

Del Lokk Uttakbar Base-
indre bolle enhet
Kan vaskes i J J N
oppvaskmaskin
Kan vaskes for J J N
hénd
Skal kun terkes N N J
av med en fuktig
klut

b. Hvis du enske det, kan du vaske den bollen og lokket med et
skansomt vaskemiddel etter at du har fiernet dem fra basen.

c. lkke bruk skuresvamper, pulver eller kjemiske vaskemidler pé&
Omni Cooker.

4) FEILSOKING

Problem Potensiell arsak | Lesning

Omni Cooker slar | Stepsel Siekk om stepselet er

seg ikke pa koblet til en funksjonell,
jordet stikkontakt

Utsiden pa Dette er normalt, | lkke berer utsiden av

Omni Cooker er | spesielt etfter Omni Cooker, det kan

varm under bruk | langvarig bruk fare til brannskader.

Omni Cooker Problem med Ta kontakt med

slar seg pd, men | kontrollpanelet kundeservice

blir ikke varm pa

noen tilberedning-

smodus
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5) KASSERING AV APPARATET

lkke kast apparatet sammen med husholdningsavfall
nér det har nédd slutten pd sin levetid. Ta det med
til et sentralt oppsamlingssted for gjenvinning av
elekiriske og elekironiske husholdningsapparater.
Dette symbolet pd apparatet, bruksanvisningen
og emballasjen gjer deg oppmerksom pd dette
viktige  punktet. Dette apparatet inneholder
resirkulerbare materialer. Ved & resirkulere brukte
husholdningsapparater kan du gi et betydelig
bidrag til beskyttelsen av miljget. Kommunen kan
gi deg ytterligere informasjon om innsamlingssteder
for elektriske apparater.

6) KIGPSGARANTI

Dette produktet leveres med 24 maneders garanti mot produksjons-
og materialfeil. Garantien er kun gyldig hvis apparatet brukes i
samsvar med instruksjonene og til den tiltenkte bruken.

Ta alltid vare pa kvitteringen som tydelig angir kjgpsdatoen og hvilket
produkt du har kjept. Du trenger den hvis du ensker & paberope deg
garantien, hvis den gjelder.

Kundeservice er tilgjengelig for & hjelpe deg med spersmal du
métte ha om produktet. G& til www.greenpan.com for & finne
e-postadressen og telefonnummeret til kundeservice.

Lykke til med matlagingen!
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lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen taman laitteen  kaytoa.
Suosittelemme sdilyttémadn namé ohjeet. Oman turvallisuutesi vuoksi
sinun on noudatettava néité turvallisuusohjeita kayttaessasi sahkélaitteita.

1) YLEISET TURVALLISUUSOHJEET

o T&ta laitetta eivat saa kaytaa 0-8-vuotiaat lapset.

e Yli 8-vuotiaat lapset saavat kayttad tata laitetta, jos heita valvotaan
tai neuvotaan kayttdmaan laitetta turvallisesti ja jos he ymmartavat
laitteen kayttdon liittyvat vaarat. Lapset eivat voi tehda kayttajan
vastuulla olevia puhdistus- ja huoltotoimenpiteitd, elleivat he ole
yli 8-vuotiaita ja ellei heitd valvota. Pidd laite ja sen virtajohto alle
8-vuotiaiden lasten ulottumattomissa.

e Henkildt, joilla on alentuneet fyysiset, aisteihin liittyvat tai henkiset
kyvyt tai puutteelliset tiedot ja kokemus, saavat kéyttaa laitetta, jos
heitd valvotaan tai neuvotaan kayttdmaan laitetta turvallisesti ja
jos he ymmartavat laitteen kayttosn liittyvat vaarat.

* Lapset eivat saa leikkia laitteella.

* Jos virtajohto on vaurioitunut, se tulee toimittaa valmistajan tai
sen huoltoedustajan tai vastaavan patevyyden omaavan henkilén
vaihdettavaksi vaaran valtamiseksi.

* Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisella ajastimella tai
erilliselld kaukosaatimell.

® Laite on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttédn, ja sité saa
kayttaa ainoastaan suunniteltuun kayttdtarkoitukseen. Tama laite
ei sovellu ulkokayttosn.

o Al koskaan siirré laitetta virtajohdosta vetamalld. Irrota pistoke
pistorasiasta pistokkeesta vetamalla. Al irrota pistoketta johdosta
vetamalla.

* Sijoita laite vakaalle, tasaiselle ja lammdnkestavalle alustalle
suojaan vesiroiskeilta. Ald koskaan aseta laitetta  syttyvien
materiaalien, palavien kaasujen tai avotulen lgheisyyteen.

e laitetta ei saa asettaa ldmménlahteen |Ghelle eika kuumaan
vuniin, koska tasta voi aiheutua vakavia vaurioita.

o Kayta laitetta etadlla seinistd ja verhoista alaka kayta sita ahtaissa
tiloissa.
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Alg jata laitetta vartioimatta, kun se on kytketty virtaléhteeseen.

Laitetta saa kdyttad vain valmistajan toimittamien lisévarusteiden
kanssa.

Varoitus: laite kuumenee kdytén aikana. Varo palovammoja.
Ala koske kuumiin pintoihin. Kéyta kahvoja tai painikkeita. Kayté
aina patakintaita.

Noudata Garimmdistd varovaisuutta nostaessasi kuumaa 6ljyé tai
muita kuumia nesteitd sisaltavaa laitetta.

Pida virtajohto etadlla laitteen kuumista osista.

Alé upota virtajohtoa, pistokkeita tai laitetta veteen tai muuhun
nesteeseen: tdma voi aiheuttaa sahkdiskun.

Laitetta ei saa upottaa.

Irrota aina pistoke pistorasiasta ja odota, eftd laite on jGahtynyt
ennen sen puhdistamista.

Kytke laite maadoitettuun pistorasiaan.

Kytke johto aina laitteeseen ennen kuin kytket sen pistorasiaan.
Varmista, ettd laite on sammutettu ennen johdon irrottamista
pistorasiasta.

Alg kéyta jatkojohtoa. Jos kuitenkin teet niin, kayttd tapahtuu
omalla vastuullasi. Kaytd vain maadoitettua jatkojohtoa, joka on
hyvéssa kunnossa ja vastaa laitteen tehoa.

Pida laitteen kansi aina paikallaan ruuan kypsennyksen aikana.
Noudata suositeltuja kypsennysaikoja ja tehoasetuksia.

Ala kaytd irrotettavaa sisdpannua elintarvikkeiden sdilyttémiseen.
Kayta perusyksikon sisalla vain mukana toimitettua irrotettavaa
sisdpannua ja mukana toimitettua kantta.

Al kytke perusyksikkéd pistorasiaan tai sen virtaa padlle, jos
irrofettava sisdpannu ei ole perusyksikon sisalla.

Alé laita ruokaa tai nestettd perusyksikon sisadn. Perusyksikén
sisddn saa laittaa vain irrotettavan sisdpannun.

Alg kaytd perusyksikkdd, jos irrotettavassa sisdpannussa ei ole
ruokaa fai nestettd.

Muu kuin tassd ohjeessa kuvattu kéyttd katsotaan vaaranlaiseksi
kaytoksi, joka voi johtaa henkilé- tai esinevahinkoihin.

Al koskaan pura laitetta itse. .
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Valmistajoa ei voida pitdd vastuullisena vahingoista, jotka
aiheutuvat turvallisuusohjeiden noudattamatta jattamisestd.

Kaytettdessa useita sahkolaitteita samaan aikaan nyrkkisaénténa
on, ettd samaan sahkdvirtapiiriin voidaan kytked enintaan 3500
wattia. Kahta tai useampaa Omni Cookeria ei siksi saa kytked
samaan sahkdvirtapiiriin.

Turvallisuutesi  takaamiseksi  tama laite tayttad sovellettavat
standarditja asetukset (pienjannitedirektiivi seka sahkdmagneettista
yhteensopivuutta, elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvia
materiaaleja, ympdristda jne. koskevat direktiivit).

Jos laitetta kaytetaan muualla kuin ostomaassa, se tulee tarkistuttaa
valtuutetussa huoltoliikkeessa.

Laitetta ei ole suunniteltu seuraaviin kayttdtarkoituksiin, jotka
eivat kuulu takuun piiriin: kayttd henkildkunnan  keittictiloissa
myymaldissd, toimistoissa tai muussa ammatillisessa ymparistdssa,
kayttd maatiloilla, asiakaskaytté hotelleissa, motelleissa tai muissa
asuintiloissa, kaytté majatalotyyppisessé majoituksessa.

VAROITUS: Ala kayta emdksisic puhdistusaineita, jotta laite
ei vaurioidu. Kaytd puhdistukseen pehmedd liinaa ja mietoa
pesuainetta.

Irrotettava sisdpannu: Keraaminen, tarttumista ehkaiseva
Thermolon Volt-pinnoite kestad metallisia keittidvalineita, mutta
pannun kayttdian pidentdmiseksi on suositeltavaa  kaytaa
nailonista, silikonista tai puusta valmistettuja vdlineita. Pinnoite
ei kestd terdvia esineitd eikda leikkaamista (esim. haarukoita ja
veitsid).



2) OSIEN KUVAUS

Omni Cooker

WN —

. Karkaistu lasikansi

. Mukana héyrytysritila

. Valualumiininen irrotettava sisdpannu tarttumattomalla
keraamisella Thermolon Volt -pinnoitteella ja integroidulla
lédmmityselementillg

. Perusyksikkd

. Muovikahvat ruostumattomalla ter@sreunuksella

. Tuuletusaukot

. LCD-naytt6/ohjauspaneeli

. Virtapistoke
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Mittamerkinnat irrotettavan sisdpannun sisalla

Omni Cookerin LCD-ndytt6/ohjauspaneeli
[katso osien kuvaus kohdasta “Ohjauspaneelin toiminnot”]

5006

| - SRsT -

- -0Q0O+ |
¢

Ennen ensimmadistd kayttokertaa:

40

Poista kaikki pakkausmateriaalit, tarrat ja tarvikkeet laitteen sisa-
ja ulkopuolelta ja tarkista, etta kaikki osat ovat hyvassa kunnossa
eikd niissd ndy vaurioita.

Revi kaikki muovipussit ja havité ne asianmukaisesti, koska ne
voivat aiheuttaa tukehtumisvaaran lapsille.

Puhdista ennen ensimmaista kayttéa: Pyyhi laitteen ulkopuoli
kostealla liinalla. Pese irrotettava sisdpannu ja kansi kuumalla
tiskivedella. Huuhtele ja kuivaa ne huolellisesti ennen niiden
laittamista takaisin  perusyksikkéén. Irrotettava  sisdpannu  ja
lasikansi ovat astianpesukoneen kestavia.

Pyyhi runko puhtaaksi kostealla liinalla. HUOM. Ala kayta
voimakkaita hankaavia puhdistusaineita, hankaussienia tai
tuotteita, joita ei pidetd turvallisina tarttumattomille pinnoitteille.
Jos peset irrotettavan sisdpannun astianpesukoneessa, sen vdri
voi muuttua hieman. Muutos on vain kosmeettinen eikd vaikuta
sen foimintaan. TAMA LAITE ON TARKOITETTU VAIN
KOTITALOUSKAYTTOON.



e Sijoita laite asianmukaisesti tuuletettuun tilaan.

e AlG aseta irrotettavaa sisGpannua kuumana puupdyddlle tai
muulle pinnalle, joka voi palaa tai sulaa.

e Alg laita irrotettavaa sisépannua uuniin.
e Ala kuumenna irrotettavaa sisapannua tyhjana.

e Ala koskaan sailytd kypsentamétonta ruokaa irrotettavassa
sisdpannussa huoneenldmmdssa. Jos valmistelet ruoka-aineksia
esimerkiksi jo kypsennysta edeltavand iltana, sailyta niita erillisissa
astioissa jadkaapissa. Ald laita ruokaa siséltavad irrotettavaa
sisdpannua jadkaappiin.

e laita pistoke pistorasiaan. (Huom. Varmista ennen laitteen
kytkemistd, etta laitteen jénnite vastaa virtalahteen jannitetta.
Jannite: 220-240V / 50-60 Hz).

e Laita irrotettava sisdpannu perusyksikon siséan ja aseta kansi
Omni Cookerin padlle.

e Omni Cooker on nyt valmis kaytettavéksi.

Yleiset kéyttoohjeet:
A. Ohjauspaneelin toiminnot

e ::; i. Sear/ SCIUi'é (rUSkistUS)

((F——)\ Fcino, kun haluat kypsentad korkealla
~ii. Menu (valikko)

‘ SEAR/SAUTE  MENU TIME TEMP ‘

e paina, kun haluat selata kypsennysohjelmia
| ~iii. Time (aika)
(- O @ O+ | paina, kun haluat saétad jdliella olevaa
¢ ) kypsennysaikaa

iv. Temp (lampétila)
paina, kun haluat saatad
kypsennyslampdtilaa
v. Start/Stop (kd@ynnistys/pysaytys):
paina, kun haluat kdynnistaa tai pysayttad
Kypsennystoiminnon

vi. = paina, kun haluat vahentad aikaa/
lampétilaa

vii. +: paina, kun haluat liséta aikaa/
lampétilaa
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B. Omni Cooker valitsee automaattisesti |ampdtilan ja ajan, kun
kypsennysohjelma on valittu. Kypsennyksen aikana jdljella oleva
kypsennysaika ndkyy naytdlla. Kypsennysohjelman padtyttyd
Omni Cooker siirtyy automaattisesti ruuan lampimandpitotilaan.

C. Kaytto

i.  Omni Cookerin kayttd

1.
2.

3.
4.

Varmista, ettd Omni Cogker on kytketty suoraan
maadoitettuun pistorasiaan. Ala kayta jatkojohtoa.
Varmista, ettd irrotettava sisdpannu on asetettu oikein
laitteen sisadn. Jos ndin ei ole, naytdlla lukee “Insert Pan”
(aseta pannu).

Kytke Omni Cookeriin virta painamalla mitd tahansa
painiketta.

Voit katkaista virran Omni Cookerista milloin tahansa
kypsennyksen aikana painamalla Start/Stop-painiketta.

ii. Manuaalinen kayttd

1.

2.
3.

© N

10.
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Kytke Omni Cookeriin virta painamalla mité tahansa
painiketta.

Naytolla nakyy oletusaika ja -lampétila.

Saada lampétilaa painamalla ensin TEMP-painiketta ja
nostamalla tai laskemalla sitten |&mpétilaa painikkeilla
+ja -

Saada kypsennysaikaa painamalla ensin TIME-painiketta
ja lisaéamadlla tai véhentamalla sitten aikaa painikkeilla
+ja -

Aloita  kypsennys painamalla  Start/Stop-painiketta
vudelleen.  Omni  Cooker siirry?/ esilammitystilaan.
Esilammityksen symboli nakyy naytolla.

Valmiutta ilmaiseva merkkiadni kuuluu ja esil@mmityksen
symboli himmenee, kun Omni Cooker on valmis aloittamaan
kypsennyksen.

Lisa& ruoka-ainekset ja aloita kypsennys.

Aikaa ja lampétilaa voi saatad kypsennyksen aikana
TIME- jo TEMP-painikkeilla.

Vahvista valittu aika tai lampétila lopuksi painamalla
"Start"-painiketta. Vaihtoehtoisesti 3 sekunnin kuluttua
valintasi hyvaksytaan automaattisesti.

Lopeta kypsennys painamalla Start/Stop-painiketta.



iii. Ohjelmoitu kéyto

1.

A

o

10.

Eri kypsennysohijelmissa on esiasetettu aika ja lampatila,
jotenniiden avullasaathelposti parhaan kypsennystuloksen
eri ruuille: Stir-Fry (wokkaus), Sauce (kastike|, Simmer
g}oudu’rus), Soup (keitto), White Rice (valkoinen riisi),
rown Rice (taysjyvariisi), Grains (viliat) ja Warm
I((l('jmmir?/s). Laitteessa on myos Sear/Saute (ruskistus) -fila
orkealla lammélla tapahtuvaa kypsennysta varten.

Kytke Omni Cookeriin virta painamalla mitd tahansa

painiketta.
Valitse  ohjelmoitu kyEsennystilo painamalla  Sear/
Sauteé- tai Menu-painiketta.

Naytolla nakyy valittu tila sekd esiasetettu l[ampétila ja
kypsennysaika.

Lampdtilaa ja aikaa voi tarvittaessa muuttaa painamalla
TIME- tai TEMP-painiketta ja kayttamalla sadtamiseen
sitten painikkeita + ja -.

Aloita kypsennys painamalla  Start/Stop-painiketta
vudelleen. Omni Cooker siirtyy esil@mmitystilaan.
Valmiutta ilmaiseva merkkigani kuuluu ja esil@mmityksen
symboli himmenee, kun Omni Cooker on valmis
aloittamaan kypsennyksen.

Aikaa ja lampétilaa voi saataa kypsennyksen aikana
TIME- ja TEMB-pcinikkeillo.

Vahvista valittu aika tai lampétila lopuksi painamalla
"Start"-painiketta. Vaihtoehtoisesti 3 sekunnin kuluttua
valintasi hyvaksytaan automaattisesti.

Lopeta kypsennys painamalla Start/Stop-painiketta.

D. Toimintojen yhteenvetokaavio

Toiminnot | Esiasetettv | Limpotila- alve | Esia- | Aika-alve | Automaattinen
krpsennrs- setettu [impimindpito
ampétila kypsen- (kyﬁ)senny-
nysaika sohjelman
piitityttyd)
Manuaalinen | 205°C 70°C-230°C | 00:30 00:10-01:00 Kylld
kiytto
Stir-Fry 230°C 150°C-230°C | 00:20 |00:10-01:00 Kylla
(wokkaus)
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Sauce 175°C 120°C-230°C | 00:20 ]00:10-01:00 Kyl
(kastike)

Simmer 95°C 80°C-105°C | 04:00 ]00:30-08:00 Kylld
(haudutus)

Steam - - 00:20 {00:10- 02:00 Kylld
(hdyrytys)

White Rice - - 00:50 ]00:45-01:05 Kyl
(valkoinen

riisi)

Brown Rice - - 01:15 | 01:05-01:45 Kyl
(tdiysjyvi-

riisi)

Grains - - 01:15 | 01:05-01:45 Kyl
(viliat)
Soup (keitto) 75°C 75°C-105°C | 01:00 ]00:10-08:00 Kyl
Sear/Sauté 205°C 95°C-230°C | 00:20 |00:10-01:00 Kylld
(ruskistus)

Warm - - 04:00 |00:30 - 08:00 ki
(limmitys)
[Ruuanlaittovinkkeja)

a. Stir-Fry (wokkaus)

Taydellinen  wokki  valmistuu  korkeassa lédmpétilassa

pienessa oljymadrassa. Aloita paistamalla ensin lihaa (tai
ohita tama vaihe, jos valmistat kasviswokkia). Kun liha
alkaa ruskistua, siirra se lautaselle (sitd ei tarvitse kypsentaa
kokonaan tdssa vaiheessa). Lisaa sitten vihannekset, ensin
hitaammin kypsyvat ja vahitellen nopeammin kypsyvat.
Siirré lopuksi  liha ’rcLoisin pannuun ja kypsenna taysin
kypsdksi. Reseptiehdotus: Teriyaki-broileri-kasviswokki.

b. Sauce (kastike)
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Kastiketilan riittava lampd ja kypsennysaika tuovat esiin
sipulien ja muiden aromaattisten ruoKo-oineiden maun.
Nain saat pohjan monille hienoille kastikkeille. Pitkan
valmistusajan vaativien kastikkeiden tapauksessa jotkut
kokit siirtyvat Simmer (haudutus) -tilaan sen jdlkeen,
kun ruoka-ainekset on yhdistetty Sauce (kastike) -filassa.
Reseptiehdotus: Kotitekoinen Marinara-kastike.



c. Simmer (haudutus)
Haudutuksen juju on matalalla lémmélla tapahtuvassa
hitaassa kypsennyksessd. Valitse tdma tila, kun tarvitset
aikaa ruoka-ainesten maun esiin tuomiseen tai sitkedmpien

lihanpalojen pehmentamiseen pataruuissa. Reseptiehdotus:
Beef Chili.

d. Steam (hoyrytys)
Hoyrytys on nopea ja terveellinen tapa valmistaa ruokaa.
Llisaé pannuun 2,5 cm vettd ennen ruoka-aineiden
lisagmista ja kayta sitten hdyrytystilaa, jolloin Omni
Cooker pysyy taydellisen tasaisessa hoyrytyslampétilassa.
Reseptieﬁdo’rus: Hoyrytetty  parsakaali  oliividljylla,
valkosipulilla ja sitruunalla.

e. Rice (riisi)
i.  Huuhtele riisi ensin runsaalla vedelld ja kaada vesi heti
pois. Pese ja huuhtele riisia toistuvasti vedelld, kunnes
vesi muuttuu kohtuullisen kirkkaaksi.

ii. Valmistatriisinvaivattomastiriisin ja veden painosuhteella
1:1,3.

iii. Riisin ja veden mittaus kdy helposti sisépannun mitta-
asteikon avulla (katso osien kuvauksessa oleva piirros).
Kayta riisin mittaamiseen kupillisia (CUP) (1 kupillinen
= 180 ml riisi). Keitd vahintaan 2 kupillista (= 360 ml
riisi) riisid.

iv. Tasoita riisin pinta pannussa ja liséd pannuun riisin
m&aréd vastaava madra vetta. Esimerkki: jos riisid
on 4 kupillista (720 ml), vedenpinnan tulee olla 4:a4
kupillista osoittavan merkin kohdalla.

v. Vdlitse kayttamasi riisin mukaan joko White Rice
(valkoinen riisi)- tai Brown Rice (tdysjyvariisi) -toiminto.

vi. Huom. Omni Cookerissa voi keittdd myés muunlaisia
riiseja (lyhytiyvainen riisi, villiriisi jne.). Voit muuttaa
riisin esiasefettua kypsennysaikaa vastaavasti (ks. ylla
kohta: Ohjelmoitu kaytté).
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Grains (viljat)

Valitse tama tila, jos haluat kyEsentdd muita viljalajeja,
kuten kvinoaa tai kauraa. Tarkista viljan pakkauksesta
oikea viljan ja veden suhde.

. Soup (keitto)

Keitonvalmistuksessaontdrkedd, ettei aineksiaylikypsenneta
korkealla lammélla. Soup (keitto) -tila scdtelee lampoa
puolestasi, jolloin keitostasi tulee taydellisen aromaattinen
ja maukas.

. Sear/Sauté (ruskistus)

Tama ftila tuottaa korkean 1dmmén  ruskistusta varten.
Lisaa pieni maara dljya pannuun, ja kun esilammityksen
ilmaisin himmenee, lampdtila on taydellinen ruskistuksen
aloittamista varten.

Muita ruuanlaittovinkkeja:

i. Levitd Omni Cookeriin 6ljyd aina ennen ruoanlaittoa
kayttamalla  kuumuutta  kestavad lastaa  tai muuta
valinetta.

ii. Kayta aina pihteja tai muita valineitd ruuan siirtémiseen
- &ld kaada ruokaa Omni Cookerista nostamalla laitetta.

iii. Omni Cooker on asetettava tasaiselle alustalle kayton
ajaksi, muuten kypsyminen on epdtasaista (etenkin riisin
tapauksessa).

iv. Omni Cooker kuumenee nopeammin kuin tavalliset
liesitasot.

v. Parhaan tuloksen saat kayttamalla hieman paistamiseen
soveltuvaa éljyataivoita. Valta dljyjc ja aerosolisuihkeita,

Loilla on matala savuamispiste, koska ne eivat kesta
uumuutta.



3) HOITO JA PUHDISTUS

a. Ennen puhdistusta irrota Omni Cooker aina pistorasiasta ja

anna sen jGdhtyd kokonaan. Katso puhdistusohijeet alla olevasta

taulukosta.
Osa Kansi Irrotettava | Perusyk-
sisdpannu sikko
Astianpesu- Kylla Kylla Ei
koneen kestava
K&sinpesun Kylla Kylla Ei
kestava
Vain pyyhinta Ei Ei Kylla
kosteoﬁo liinalla

kun olet irrottanut ne perusyksikosta.

b. Voit halutessasi pesta sisdpannun ja kannen miedolla pesuaineella,

c. Ala kéyta Omni Cookerin puhdistamiseen hankaussienid,
hankaavia jauheita tai kemiallisia pesuaineita.

4) VIANMAARITYS

Ongelma

Mahdollinen |Ratkaisu
syy

Omni Cooker ei
kéynnisty

Virtapistoke Tarkista, onko

pistorasiaan

virtapistoke kytketty

toimivaan, maadoitettuun

mutta ei kuumene
missaan
kypsennystilassa

Omni Cookerin | Téma on nor- Ala koske Omni Cookerin
ulkopinta on maalia, varsinkin | ulkopintaa, silla se voi
kuuma kayton pitkdn kéytc’jn aiheuttaa palovammoja
aikana aikana

Omni Cooker Vika Ota yhteytta

kaynnistyy, ohjauspaneelissa | asiakaspalveluun
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5) LAITTEEN HAVITTAMINEN

Kun laite tulee kayttdikansa paahan, ala
heitd sitd sekajatteeseen. Vie laite sahks- ja
elektroniikkalaitteiden  kerdyspisteeseen.  Tama
laitteessa, kayttdohjeessa ja pakkauksessa oleva
symboli  kiinnittad  kayttajan  huomion  tahan

B Grkeddn asiaan. Tama laite sisdltaa kierrdtettavia
materiaaleja. Kierrattamalla kaytettyja kodinkoneita
voitvaikuttaa merkittévastiympdristén suojelemiseen.
Lisatietoa sahkolaitteiden kerdyspisteistd saat oman
kuntasi viranomaisilta.

6) KAUPALLINEN TAKUU

Tuotteella on valmistus- ja materiaalivikoja koskeva 24 kuukauden
takuu. Takuu on voimassa vain, jos laitetta kaytetaan ohjeiden
mukaisesti ja suunniteltuun kayttotarkoitukseen.

Sailyta ostokuitti, jossa ndkyvat selkedsti ostopdiva ja ostettu tuote.
Tarvitset sitd, jos haluat vedota takuuseen sen voimassaoloaikana.

Asiakaspalvelumme auttaa sinua tarvittaessa tuotetta koskevissa
kysymyksissa.  Sivustolta ~ www.greenpan.com  [3ydat
asiakaspalvelumme sahkdpostiosoitteen ja puhelinnumeron.

Mukavia ruoanlaittohetkidl
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ErXEIPIAIO OAHTIION

KAI EITYHZH
5.6L | Omni Cooker

(A1T6 avogeidwTto xadAuBa ) atrd XAAuBa PE ETTIOTPWON XPWHATOG)






NMEPIEXOMENA

FENIKEZ OAHrIIEZ AZ®AANAEIAZ
MNEPIFrPA®H TQON MEPQN THZ ZYZKEYHZ
ZYNTHPHZH KAI KAOGAPIZMOZ
ANTIMETQMIZH NTPOBAHMATQN
ANMOPPI¥YH THZ ZYZKEYHZ
EMMNOPIKH EFTYHZH
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Mpiv ammdé ™ Xprion autig TNG CUOKEUNG, DIARAOTE TTPOOEKTIKA TIG
TTAPAKATW 0dnyieg. Zag ouvIOTOUPE va QUAALETE QUTEG TIG OBNYiEG.
Mo 1N dIKA 00G ao@AAEIQ, TTPETTEI VO AKOAOUBEITE AUTEG TIG 0BNYieg
QOQAAEIOG KATA TN XPNON NAEKTPIKWY CUCKEUWV.

1) TENIKEZ OAHIIEZ AZ®AANEIAZ

* AuTr} N ouokeun dev TTPETTEI va XpNoloTToIEiTal atrd TTaidid aTrd
0 €wg 8 eTwv.

* AUTA n ouoKkeun pTTopEl va xpnolpotroinBei amd Taidid nAiKiag
atro 8 €TWV Kal Avw, EQOooV PpiokovTal uTTd eTTIBAEWN 1} TOUG
éxouv 000¢i 0dnyieg yia TNV Aac@aA xprion TNG CUCKEUNG Kal
KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG KIvOUvous. O kaBapiopdg kai n
ouvTiPENON OTTO TOV XProTn O&V TTPETTEI VA TTPAYMATOTTOIOUVTAI
atro TTaIdId, EKTOG €AV gival NAIKIaG dvw Twv 8 £TWV Kal BpickovTal
utté emiBAewn. KpatioTe TN ouoKeur Kal To KAAwdIO TNG JakpId
atrd TTaIdId NAIKIaG KATw Twv 8 £TWV.

* O1 OuoKeuég pTTOPOUV va XPNoIYoTToiNBouv at1rd ATOPO ME
MEIWMPEVEG CWHATIKESG, AIOBNTNPIOKES ] YVWOTIKES IKAVOTNTEG
ATOMO TTOU BEV OIABETOUV EUTTEIPIA KOI YVWOT, EQOCOV BpiokovTal
utto eTTiBAewn 1 Aaupdavouv odnyieg yia TNV ac@aArn xpHon Tng
OUOKEUNG KAl KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG KIVOUVOUG.

* Ta maudid dev Ba TTPETTEI va TTAICOUV PE TN CUOKEUN.

* Edv 10 KOAWdIO Tpogodoaoiag cival eBapuévo, Ba TTpETTEl va
QVTIKOTAOTABEl ammd TOv KATAOKEUQOTA 1 TOV QvTITTPOOWTTO
O€PPIG TOU 1 OMOIWG ECEIDIKEUMEVO TEXVIKO, TTPOKEIMEVOU VA
atropeuxOei 0 KivOuvog.

* H ouokeun dev éxel oxedlaoTei WOTE va AEITOUPYET JEOW ECWTEPIKOU
XPOVODIAKATTTN f {EXWPIOTOU CUCTIKATOG TNAEXEIPIOTNPIOU.

* AUTA n CUOKEUR PTTOPEI va XPNOIYOTTOIEITAl HOVO YIA OIKIOKOUG
OKOTTOUG Kal yIa TNV TTPoopPIOuEVN XPAOoN. AUTH N OUOKEUN &gV
gival KOTAAANAN yia uTtaiBpia xpron.

* [oté pn peTakiveite TN cuokeur TpaBwvTag To KaAwdlo. MNMavrote
va TpafaTte 10 id10 To BUoua yia va To BYAAETE aTTd TNV UTTOdOXN
NG TIPilag. MoT€ unv Tpafdre povo 1o KAAWDIO.

+ TomoBetrioTe T OUOKeUr o©¢ OTAOEPN, €TTiTTEdN, Agia Kal
BepuodvToxn emmipaveia, yakpid amd TmTolAicpyarta vepou. Moté
MNV TOTTOBETEITE TN CUOKEUN KOVTA O€ EUPAEKTA UAIKA, EUPAEKTA
agpia f YUpvh @Aoya.

* Mnv TOTTOBETEITE TN OUOKEUN KOVTA O€ TNy Bepudtntag i o€
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(e0oTO QOUPVO, KABWG UTTAPXEl KivOuvog TTPOKANCNG OOoBapng
BAGBNG 0Tn ouOKeUN.

Na XpNOILOTIOIEITE TN OUOKEUN 0AG O€ QPKETA JEYAAN atTéoTOON
QTTO TOIXOUG KOl KOUPTIVEG KAl va WNV TN XPNOIMOTIOIEITE O€
TTEPIOPICPEVOUG XWPOUG.

Mnv a@AVETE TN CUOKEUN XWPIG ETTIBAEWN, OTaV gival oUVOEDEUEVN
oTnVv TIpida.

H ouokeun ptropei va xpnoipotroindei povo pe Ta egapTipaTa
TTOU TTAPEXOVTAI OTTO TOV KOTAOKEUQOTI).

Mpos&1domoinon: n ouoKeun Kaicl Katd TN XpRon. ATTOQUYETE
TUXOV  eykaupata. Mnv ayyiCeTe TIG KOUTEG  ETTIPAVEIEG.
XpNOIYOTTOINOTE Ta XEPOUAIA 1 TA KOUUTTIA. XPNOIUOTIOIEITE
TTAVTa YAVTIa OUpPVOU.

Na €ioTe 101AITEPA TTPOCEKTIKOI OTAV AVACNKWVETE UIO CUOKEUN)
TTOU TTEPIEXEI KAUTO AGDI 1 AAAa KauTd uypda.

Alatnpeite T0 KAAWSdIO TPOPOdOTiag HaKPIG aTTd Ta BEpPA UEPN
TNG OUOKEUNG.

Mnv gpBatrTiCeTe TO KAAWDIO TPOYPODOTIAG, TA NAEKTPIKA BUCPATA
Il TN OUOKEUN O€ VEPO I 0€ OTTOIOONTTOTE AAAO UYPO: UTTOPEI va
TTPOKANBEI NAEKTPOTTANGiC.

H ouokeun dgv Ba TTpétrel va eupubiceTal.

Mavrote va Byddete 1o BUoPa atmd TNV TTPICA KAl VO TTEPIUEVETE
€W¢ OTOU KPUWOEI N OUCKEUN, TTPOTOU TNV KaBapioeTe.

2UVOEETE TN OUOKEUN O€ HIO YEIWHEVN TTPICA.

Mavtote va ouvdéete TO KOAWOIO OTn OCUCKEUR TIPOTOU TO
ouvdéoete oTnv TIpiCa. BePaiwBeite 611 ouokeun €ival
QATTEVEPYOTTOINKEVN TTPOTOU TNV OTTOCUVOEOETE ATTO TNV TTPICQ.
Mn xpnoigotroigite  KaAwdIo eTrékTaonG. Edv emAéCeTe va
TO KAveTE, avalauPavete Tnv €ubuvn. Xpnoiyotroleite Pévo
YEIWPEVO KAAWDIO ETTEKTAONG TTOU gival 0€ KAA KaTtdoTaon Kal
€ival KOTAAANAO yIa TNV OVOPOOTIKN 10XU TNG OUOKEUNG.

MavToTe va XpNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN WE TO KATTAKI TNG YIA TOV
OUVIOTWUEVO XPOVO UAYEIPEUATOG.

Na akoAouBEiTE TOUC CUVIOTWHUEVOUG XPOVOUG UAYEIPEPATOC KAl
TIG OUVIOTWHEVEG PUBUITEIS 1I0XUOG.

Mn XPNOILOTIOIEITE TO QQPAIPOUPEVO €0WTEPIKO OKEUOG Yia
QTTOONKEUCN TPOPIUWV.

Na XPnNOIMOTTOIEITE JOVO TO TTOPEXOUEVO APAIPOUPEVO ECWTEPIKO
OKEUOG Péoa oTn BAcIKr povada Kal TO TTAPEXOUEVO KATTAKI.

Mn ouvdéete oTnVv TIPICa 1 avdapeTe TN PACIK Hovada Xwpig va
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EXETE TOTTOOETAOEI TO APAIPOUPEVO ECWTEPIKO OKEUOG PECQ OTN
Baoikr pyovada.

Mnv TotToBeTeiTE TPOPIUA 1] UYPA OTO €CWTEPIKO TNG BACIKAG
povadag. Na T1a ToTroBeTeiTe POVO PECA OTO AQAIPOUPEVO
EOWTEPIKO OKEUOG.

Mn B€teTe o€ Acitoupyia Tn BaciKA povada Xwpeic TpoIua r uypd
OTO APAIPOUPEVO ECWTEPIKO OKEUOG.

OtroiadntoTe XpHon TrEPav  €KEIVNG TTOU TTEPIYPAQPETAI OTIG
TTapouoeg odnyieg Ba TTpETTel va Bewpeital akatdAAnAn xprion
Kl JTTOPEi va 0dnynoel o€ cwpaTik BAGRN ) UAIKA {nuia.

MoT€ pnv atmroouvappoAoyeiTe udvol 0ag T CUOKEUTN).

O karookeuaoTAg Oev PTTOpEl va BewpnBei utTeUBUVOS Yia
OTTOIadNTTOTE {NMia atTopPEEl ATTO TN KN THPENON TWV 0dNyIWV
AOQAAEIOG aTTO TOUG XPrOTEG.

Katd tnv Tautdxpovn XpHon TTOAAWV NAEKTPIKWY CUCKEUWYV, O
YEVIKOG Kavovag gival 011 €wg 3.500 Watt ytropouv va ouvdebouv
OTO D10 NAEKTPIKO KUKAwMA. ETtTopévwg, dUo 1 trepioocoTepa
Omni Cooker dev Ba TTpéTTel va ouvdEovTal TTOTE O€ Eva NAEKTPIKO
KUKAWWQ.

Ma tnv ao@aAeid oag, auTr) N CUOKEU] CUPMUOPQPWVETAI PE TA
IoXUovTa TIPOTUTTA KAl TOUG I0XUOVTEG KAVOVIOUOUG (odnyia
XOUNANG TGong, odnyia yia TNV NAEKTPOUAYVNTIKI) cuuBaTéTNTA,
y1a T UAIKG TTOU £PXOVTOI O€ ETTAPNA PME TPOPIUQ, YIa TO TTEPIBAAAOV
K.ATT.).

Edv n ouokeun xpnoiyotroinBei oe GAAN xwpa atrd ekeivn otnv
OTTOI0 AYOPAOTNKE, PPOVTIOTE VA eAeyXOei aTTO £va EYKEKPIPEVO
KEVTPO OEPPIC.

H ouokeury dev €xel OxedlaoTei yia XpAon OTIC TTAPAKATW
TTEPITITWOEIG, Ol OTTOIEG OEV KAAUTITOVTAI OTTO TNV £yyunon: O€
XWPOUG Koulivag yia Xprion ato 10 TTPOCWTTIKO KATAOTANATWY,
YPaA®EiwV 1 AANOU E€TTAYYEAPATIKOU XWPEOU, OE€ QYPOKTAMATA,
atrd TTeAATEG O€ Eevodoxeia, TTavooxeia ) GAAa kaTtaAuuaTta, o€
KataAUuaTta TUTTOU EEVWDVa.

MPOZOXH: lNa va ammopeuxBei Tuxdv BAABN OTn CuOKeun,
MN XPNOIMOTTOIEITE AAKAAIKA TTPOIdVTa KOBAPIoPoU KATA TOV
KaBapiopd. XpnoigoTroioTe éva POAAKO Travi Kal €va Ao
ATTOPPUTTAVTIKO.

To a@AIPOUHEVO ECWTEPIKO OKEVOG: Mropeite va
xpnoiuotroleite PETAAAIKG epyaleia Koulivag oOTnV QVOEKTIKN
KEPAMIKN AVTIKOAANTIKN €TTioTpwon Thermolon Volt Tou okeguoug
0ag, aAAG cuvioTwvTal EpyaAeia atmd vailov, olAIkovn 1} EUAo, yia
va TrapartaBei n dwr Tou TRyaviou cag. QoT1é00, N ETIOTPWON,



Oev gival aVOEKTIK) O€ aiXunPA QVTIKEIYEVA 1] KOWIPO (TT.X. ME

TTIPOUVIA Kal Jaxaipia).

2) NEPIrPA®H TON MEPQN THZ ZYZKEYHZ

Omni Cooker

WN -

o ~NO O

. Evioxupévo yudAivo Katrdki
. Pd&qi diokou arpou
. AQQIPOUPEVO ECWTEPIKO OKEUOG OTTO XUTO OAOUIVIO JE

KEPAMIKN avTIKOAANTIKY eTTioTpwon Thermolon Volt kai
EVOWMATWHEVO BEPUAVTIKO OTOIXEIO

. Baoikn} yovada

. MAaoTiKd XepoUAia pe TTAGKO avoeidwTou XaAupBa
. Avoiypara agpiopou

. 0OB6vn LCD/ Trivakag eAéyxou

. Y1rodoxn 1pidag
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Evdcifeig BOOOHETPNTH HECA OTO APYAIPOUHEVO
ECWTEPIKO OKEVOG

006vn LCD/ mivakag eAéyxou Omni Cooker
[avaTpEgTe otV evotnTa «E&oikeiwon pe Tov TTivaka eAEyXou» yia

TNV TTEPIYPAPN TWV pepwv]

sEAR/sAulE MENU
‘ @ O ‘

‘ SRRSO ‘

| —QQO+ |

rlplv amo TNV mMPpwWTN xpncn
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A@aipéoTe OAN ™m OUOKEUOOIA, TO AUTOKOAANTO Kal TO 6|acpopcx
eCaptipaTa a1rd T0 EOWTEPIKO Kal TO €GWTEPIKO TNG OUOKEUNG
Kal EAEYETE OTI OAa T pEPN €xOouv AN@BEi o€ KaA katdoTtaon N
eAEYETE yIa TUXOV EAATTWMOTA.

2Kiote 6Aa Ta TTAACTIKG COKOUAAGKIO Kal ATTOPPIYTE TA PE TOV
KatdAAnAo TpOTTO, KABWG pTTOPEl va atroTeAéoouv  KivOuvo
aoQuéiag r} TTviyuou yia Ta TTaidid.

KaBapioTe Tn ouokeun TTpIv a1Td TNV TTPWTN XPron, OKOUTTIOTE
TO €EWTEPIKO TNG ME éva Bpeypévo travi. MAUVTE TO a@aipoUhevo
EOWTEPIKO OKEUOG KAI TO KATTAKI 0€ KAUTO OATTOUVOVEPO. ZETTAUVTE
TO KQI OTEYVWOTE T OXOAAOTIKA TTPOTOU Ta TOTTOBETOETE avd
oTn Baoikr) povada. To a@aIpOUPEVO E0WTEPIKO OKEUOG KAl TO
YUGAIVO KOTTAKI TTAEVOVTAI OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

2KOUTTIOTE TO CWMA TNG OUCKEUNG ME €va PBpeyuévo Travi.
ZHMEIQZH: Mn xpno1yoTToIEiTE OKANPA AEIAVTIKA KOBAPIOTIKA,
TTPACIVO OQOUYYapPAKia Koulivag i TTpoidvTa TTou dev BewpouvTal
QOQAAN yia XPrion o€ avTIKOAANTIKEG ETTIPAVEIEG. 2€ TTEPITITWON
TTAUGIJATOG OTO TTAUVTHPIO TTIATWY, UTTOPEI VA ENPAVIOTEI EAAPPUG



ATTOXPWHATIONOG OTO AQPAIPOUPEVO €£0WTEPIKO OKEUOG. AUTO
gival uévo aloBNTIKO Kal dev Ba eTtnpedoel Tnv amodoon. AYTH
H ZYZKEYH NPOOPIZETAI MONO TIA OIKIAKH
XPHZH.

ToTToBEeTAOTE TN CUOKEUN O0€ DWHPATIO TTOU AEPICETAI ETTAPKWG.
Mnv TOTTOBETEITE TO KAUTO APAIPOUPEVO ECWTEPIKO OKEUOG ETTAVW
o€ EUAIvo TPaTTEQI 1 AAAN eTIPAvela TTou Ba UTTOPOUCE VA KAED I
va ANIWOEL.

Mnv TOTTOBETEITE TO APAIPOUPEVO ECWTEPIKO OKEUOG OTOV POUPVO.

Mn Bepuaivete TO APAIPOUPEVO ECOWTEPIKO OKEUOG OTAV Eival
adelo.

MoTé unv a@nveTe WUA TPOYIPA O BepPoKpaaia dwUATIoOU OTO
QQAIPOUPEVO ECWTEPIKO OKEUOG. Na atmoBnkeUeTe TA UAIKA O€
doxEia oTO YuyEio atro TTPIV, VI TTAPAdEIya aTrd TO TTPONYOUNEVO
Bpadu. Mnv TOTTOBETEITE TO APAIPOUPEVO ECWTEPIKO OKEUOG ME
TPOPINA OTO YuUYEio.

TotroBeTA0TE TO BUCPA OTNV TTPIla. (ZNPEiwon: NpoTou ouVOECETE
TN ouokeun, BePaiwBeite 611 N TGon TNG CUCKEUNG AVTIOTOIXEI
oTnVv Ta0Nn TPOoYodoariag TNG TepIoXng oag. Tadon: 220-240 Volt
/ 50-60 Hz).

TOTTOBETAOTE TO APAIPOUPEVO ECWTEPIKO OKEVOG HECTA OTN BACIKN)
Movada Kal TOTTOBETHOTE TO KATTAKI ETTAVW aTTd To Omni Cooker.

To Omni Cooker gival Twpa €To1go yia Xpron.
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Fevikn XpRon:
A. E¢oikeiwon pe Tov TTivaka eAEyxou

o i. Sear/Sauté (Tolyapiopa ZoTapioua)
)\ MatoTe yia AsImoupyia JOYEIPEUATOS O€
D uWnAr Bepuokpacia
———— i. Menu (Mevou)
wapn ey mr MomoTe yia KUKAIKR evaAAayr| oTa
J O Q’D @) \ TTPOYPANMATA AYEIPEUOTOS
-0 Q O+ | iii. Time (Xpévog)

| - \ MatoTe yia va TTPOCaPPOOETE TOV
UTTOAOITTO XPOVO HAYEIPEUOTOG

iv. Temp (Oeppokpacia)
MatoTe yia va TTPOCaPPOOETE TN
Bepokpacia payeipéuaTog

v. Start/Stop (Evapé¢n/Aiakorm))
MoTAoTE yia va EEKIVAOETE 1] VO OTOUATIOETE
Hia AgImoupyia HOYEIPEPATOS

vi. =-Meiwvel Tov xpdvo/tn Bepuokpacia

vii. * - augavel Tov Xpovo/n Beppokpaaia

B. To Omni Cooker emA€yel autopata Beppokpaaia kal wpa POAIG
EMAECETE €va TTPpOYypaAPua  payelpéuatos. Katd 1n didpkeia
TOU MOYEIPEPATOG, N 0806vn Ba PeTPd avTioTpoPa TOV XPOVO
TTOU TTEPVA. 2TO0 TEAOG TOU TTPOYPAPMATOSG PAYEIPEUATOS, TO
Omni Cooker petaBaivel autépara otn pubuion Keep Warm
(Alathpnon Bepuokpaciag).

C. Agitoupyia
i. Aeimoupyia 10xU0g

1. BePaiwbeite 611 o Omni Cooker cival ouvdedepévo
atreudeiag o€ pia yeiwuévn emmToixia pida peupaTtog. Mn
XPNOIUOTTOIEITE KOAWDIO ETTEKTAONG.

2. BePaiwBeite 0TI TO aQaIPOUUEVO ECWTEPIKO OKEUOG Eival
OWOTA TOTTOBETNUEVO PEoa OTn OUOKEUR. AIQQOPETIKA,
Ba eppaviotei otnv 08ovn n €vdeign «Insert Pan»
(TotroBeTAOTE TO OKEUOG).

3. latnoTe oTMOIOBNTIOTE KOUMTTI VIO va AVAWETE TOV
58 TToAupdyelpa.
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MamoTe 10 KoupTTi Start/Stop (Evapén/Aiakor)
yla va atrevepyotroifoete To Omni Cooker ava taca
OTIyMR KaTd TN d1adIKacia TOU PaYEIPEUATOG.

ii. Mn autéparn Asiroupyia

1.

2.

3.

~

10.

MNavaavayeTe Tov TOAUPAYEIPA, TTOTAOTE OTTIOIOBATIOTE
KOUMTTI.

H 066vn Ba gpgavioel Tov TTPOETTIAEYHEVO XPOVO Kal TV
TTPOETTIAEYHEVN BEpUOKpAaTia.

MNava TpoocapuooeTe TN BEpPOKPATia, TTATHOTE TO KOUMTTI

TEMP (Ocppokpaaia) Kal XpnoIJOTTIOINOTE Ta KOUMTTIA +
Kal - yIa va auénoETE ) va PEILOETE TN BEpUOKpPaTia.

MNa va TpocapudOETE TOV XPOVO UAYEIPEPATOG, TTATAOTE
10 KOUuTTi TIME (XpdVvog) Kal XpnNOIUOTIOINCTE TA KOUNTTIA
+ Kl - VIO VO QUENOETE ] VA PJEIWOETE TOV XPOVO.

MatrioTe Eavd To kouuTri Start/Stop (Evapén/AiakoTrr)
yla va gekivioel 10 payeipepga. To Omni Cooker 6a
€10éABe1 otn Acimoupyia Preheat ([MpoBéppavon). H
¢vdeitn Preheat Ba ep@avioTei otnv 086vn.

©a akouoTei To NXNTIKG Orua €TOIMOTATAG Kal N €vOEIEn
Preheat 6a oBrioel uéAig to Omni Cooker givail £T01O yia
TO payeEipepPa.

MpooB£oTe Ta UAIKG KAl PaYEIPEYTE.

MNa va TpocappooEeTe TOV XPOVO N TN BEpUoKpaaia Katd
TN OIGPKEIA TOU PAYEIPEPATOS, ATTAWG TTIECTE TO KOUWTTI
TIME (Xpévog) 1 TEMP (Ogppokpaacia) Kal KAVTE TNV
TTPOCAPHOYH.

210 TéNOG, TTaTAOTE TO KouuTri «Starty (Evapgn), yia
va emBeBaiwoete TNV ETTIAEYUEVN XPOVIKA OIdpKEIa
N Beppokpacia. EvaAAakTikd, n €mmAoyr) cag Ba yivel
QUTOMATA OTTOOEKTI) META ATTO 3 DEUTEPOAETTTA.

MatoTe 10 kKouuTi Start/Stop (Evapén/AiakoTtm) yia
va OAOKANPWOETE TO YayEipeUa.
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iii. MNpoypayuatiopévn Asiroupyia

1.

10.

60

Ta didpopa TTpoypAuUaTa PAYEIPEPNOTOS OUVOUALOUV
évav TTPOKABOPIoPEVO XPOVO Kal pia TTpokaBopiouévn
BepuoKpaTia WOTE va EXETE Ta PEATIOTA aATTOTEAEOUAT
ME TOV EUKOAOTEPO TPOTTO, O,TI KI AV PayeIpeVETE: Stir-Fry
(Tnyaviopa), Sauce (ZdA1oeg), Simmer (ZiyoBpdoiuo),
Soup (Xoutreg), White Rice (Aeukd pudl), Brown
Rice (Kaotavé pud), Grains (Anuntpiakd) kar Warm
(ZéoTapa). Ymdapxel emiong Asimoupyia  Sear/Sauté
(Towyéapiopa/Zotapioua) yia uwnAn Bepuokpaaia.
MNavaavayeTe Tov TOAUPAYEIPA, TTOTAOTE OTTIOIOBATIOTE
KOUMTTI.

Matiote 10 Kouuti Sear/Sauté (Toiyapiopa/
2otapiopa) i To koupTri Menu (Mevou) yia va eTTIAEEETE
TTPOYPOUMATIOUEVN AEITOUPYIO HAYEIPEUATOG.

21nv 00Bdvn Ba eu@avioTei n emIAeyuEVN AsIToupyia, KaBWGS
KalI N TTPOETTIAEYUEVN BEPUOKPATIA KAI O TTPOETTIAEYUEVOG
XPOVOG PaYEIPEPATOC.

Eav BéAete, umopeite va KAveTe aAAQYEC TTATWVTAG
eite 10 kouptti TIME (Xpovog) €ite 10 kouutti TEMP
(Oepuokpacia) Kal XPNOILOTIOIWVTAG T KOUPTTIA +/- yIa
TTPOCAPUOYN.

MatrioTe Eavd To koupTri Start/Stop (Evapén/AiakoTrr)
yla va gekivioel 10 payeipepga. To Omni Cooker 6a
€10€A0g1 oTn Asitoupyia Preheat (MpoBépuavaon).

©a akouaTei To NXNTIKG Orjua €TOIMOTATAG Kai N €vOeItn
Preheat 6a oBroel uéAig To Omni Cooker gival £T01O yIa
TO payeEipepa.

MNa va TpoocapudoeTe TOV XPOVo N TN Beppokpacia KaTd
TN OIAPKEIA TOU PAYEIPEUATOG, ATTAWG TTIECTE TO KOUWTTI
TIME (Xpdvog) 1 TEMP (Oeppokpaacia) kal KAVTE TNV
TTPOCAPUOY.

210 TéNOG, TratioTe 1O KoupTri «Start» (Evapén), yia
va empBeBaiwoete TNV €TMIAEyUEVN XPOVIKA OIdpKeEla
N Bepuokpaacia. EvaAAakTIKA, n €AoYy cag Ba vyivel
QAUTOMATA OTTOOEKTH) META ATTO 3 DEUTEPOAETTTAL.

MatroTe T0 KoupuTri Start/Stop (Evapén/Aiakotm) yia
VO OAOKANPWOETE TO YayEipEPQ.



D. ZuvOTITIKOG TTiVOKAG AEITOUPYIWV

AsiToupyieg | MpoemAeypévn EUpog MpoemAeypévog | EUpog AuTtoparn
Oeppokpacia | Oeppokpaciag Xpovog Xpoévou AsiToupyia
HayEIPEPATOS HAYEIPEPHATOG diarnpnong
Oepuokpaciag
(oTo TéAog TOU
TpOYPAUHATOS
HayEIpEPATOG)
Mn autépatn 205°C 70°C - 230°C 00:30 00:10 - Nai
AeiToupyia 01:00
Stir-Fry 230°C 150°C - 230°C 00:20 00:10 - Nai
(Tnydvioua) 01:00
Sauce 175°C 120°C - 230°C 00:20 00:10 - Nai
(ZaATOEQ) 01:00
Simmer 95°C 80°C - 105°C 04:00 00:30 - Nai
(Z1iyoBpdoipo) 08:00
Steam AIY AIY 00:20 00:10 - Nai
(Mayeipeua 02:00
oTOV OTHO)
White Rice AIY AIY 00:50 00:45 - Nai
(A\euko pudi) 01:05
Brown Rice AIY AIY 01:15 01:05 - Nai
(KaoTavo 01:45
pug)
Grains AIY AIY 01:15 01:05 - Nai
(AnunTpIakd) 01:45
Soup 75°C 75°C - 105°C 01:00 00:10 - Nai
(ZouTreg) 08:00
Sear/Sauté 205°C 95°C - 230°C 00:20 00:10 - Nai
(Toyépiopa/ 01:00
>otdpiopa)
Warm AIY AIY 04:00 00:30 - Oxi
(ZéoTapa) 08:00

[ZupBouAéc payeipéuartoc]

a. Stir-Fry (Tnyaviopa)
To téAelo Tnyaviopa stir-fry amaitei upnAn Bepuokpaacia
Kal  JOvo  pIKpp  TToo0TNTa  AadIoU.  =EKIVAOTE
MayelpelovTag TTPpWTa To KPEQGS (1) TTapaAEiPTe autd TO
Brua edv Tnyavicete pdvo Aaxavikd), €wg OTou apxioel
VO KOPAMEAWVEI KAl TOTTOBETAOTE TO OE €va TIATO (dev
XPEIGZeTal VO EXEI JAYEIPEUTET EVTEAWG OE AUTO TO ONUEIO).
Katétmiv, TpooBEaTe Ta Aaxavikd 0ag, TTPWTa EKEiva TTOU
XpelalovTal TTEPICCOTEPO PAYEIPEPA KAl OTADIAKA €KEIVA
TToU Xpelddovtal AiyoTepo payeipepa. TEAOG, TOTTOBETOTE
Kal TTAAI TO KPEQG OTO OKEUOG KOl PAYEIPEWTE PEXPI va
wnoei evreAwg. MNpoTteivopevn ouvtayry: KotdtrouAo teriyaki

ME TNyavnTa Aaxavikd
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b. Sauce (ZaAroeg)
H Asitoupyia yia oGATOEG TTAPEXEI APKETA BePUOTNTA KAl
OPKETO XPOVO MOYEIPEUATOS WOTE VO AVODEIKVUETAI N
YEUON TOU KPEUMUDIOU Kal TWV GAAWV APWHATIKWY TTOU
atmmoteAouv Tn Bdaon yia TTOAAEG vOOoTINEG OAAToeS. MNa
MEYOAUTEPN TTOCOTNTA OAATOOG, OPIOUEVOlI  PAYEIPES
emA&youv Tn xprion Tng Aeiroupyiag Simmer (Z1yopdaaoiuo)
META TNV avaAueign Twv UAIKWV oTn Asiroupyia Sauce
(ZaAToeg). Mpotevopevn ouvTayn: ZTTITIKI) OOATOQ

c. Simmer (ZiyoBpaocipo)
To olyoBpdoiuo €xel va KAvel e TO apyd Payeipepa o€
XaunAn Bepuokpacia. AutA n Asitoupyia gival 1davikr étav
XpelaleoTe xpodvo yia va avadeixbei n yeuon Twv UAIKWV
0aG 1 yla va JOAOKWOOUV TTI0 OKANPA pEPN KPEATOG O€
éva BpaoTo katoapodAag. Mpoteivouevn ouvtayry: Mooxapl
ME TOiAI

d. Steam (Mayegipepa oTov arpo)

To payeipepa oTtov atud eival €vag yprAyopog Kal
UYIEIVOG TPOTTOG  payelpéuatos. Otav  XpnoIYOTIOIEITE
TN AcIToupyia payeipéuatog otov aTtud, mmpooBéoTte 2,5
cm vePO OTO OKEUOG TTPOTOU TTPOC0BECETE Ta UAIKG Oag
KAl ETTEITA XPNOIYOTIOINOTE T AEITOUPYIa HAYEIPEPATOG
otov atud, wate va diarnpnBei To Omni Cooker oTtnv
I0aVIKI) BgpuUoKpaTia yia OPOIOUOPPO HAYEIPENA OTOV
atuo. lMpoteivouevn ouvrtayr): MTTpOkoAo oTOV QTHO JE
eAaIOA0DO, OKOPDOO Kal AEPbVI

e. POQi
i. ApXIKd, ETTAUVETE TO PUQ pE AYBovVOo vePS Kal KATOTTIV
oTpayyi¢te auéowg 10 vePd. TpiwTe Kal EETTAUVETE TO
PUQI e VEPO OPKETEG POPEG, WG OTOU TO VEPO Va gival
OXETIKG KaBapo.



Vi.

MNa va payeip€Wete pudl Xwpig 1I01aitepn TTPOCTTABEIq,
ATTAWG XpnoiyoTroioTe avaloyia pudlou-vepou 1:1,3.
MNa eukoAOTEPN XPrioN TNG AEIToupyiag oe ouvOuao o
ME TIG €evOeiCeElIC Tou OOCOMETPNTH (avaTpéETe OTO
OX£€010 OTNV TTEPIYPAPH TOU KATOAOYOU PEPWV). ATTAWG
XPNOIMOTTOINOTE Eva GAITCAVI YIa VO HETPAOETE TO pUCI (1
QAIT¢avi = 180 ml pud)). Oa TTPETTEI va XPNOILOTIOINCETE
TouAdaxioTov 2 @Ait¢avia (= 360 ml pud)).

lowwoTte TNV em@dveia Tou puliol OTO OKEUOG Kal
OUPTTANPWOTE 1 adeldoTe veEPO O€E MIa  ETTITTEdN
ETTIPAVEIQ, WOTE N TTOOOTNTA TOU VEPOU VA AVTIOTOIXEI
oTnv £vOEIEn TNG OTABUNG TOU VEPOU OTO E0WTEPIKO TOU
okevoug. lMNa TTapadelyua, eav éxete BaAel 4 eAITZavia
(720 ml) puli oto OKeUOG, n OTAOUN TOU vepou Ba
TIPETTEI VA QVTIOTOIXEI OTAV EVOEIEN TwV 4 GAITCaVIWV.

EmAEETe TN Acitoupyia White Rice (Agukd pudl) n
Brown Rice (Kaotavd pud), avahoya pe 10 pudl TNG
€MAOYNAG 0AG.

2nueiwon: MTOpEITE va PayeIpEWETE Kal AAAa €idn
pudioU (MIKPOKOKKO puUll, ayplo pull K.ATT.) oto Omni
Cooker. MTropeite va TTPOCAPPOCETE AVOAOYWS TOUG
TIPOETTIAEYPEVOUG  XPOVOUG  PayeEIpEUATOS  puliou
(BAémre: «lMpoypauuariouévn Asitoupyia» mapamavw)

f. Grains (AnunTpraka)

EmA£ETE autriv TN AciToupyia yia va payeipéwere OAa Ta
AAAa dnunTplokd, OTTwG KIvoa 1 Bpwun. Avatpélte oTn
OUOKEUOOIa TwV dNuUNTPIAKWY YIa Tn owaoTr avaloyia
ONUNTPIAKWV-VEPOU.

g. Soup (Zoureg)
Otav payeipelete OOUTTEG, €ival ONUAVTIKO va PNV
TTapaBpadete Ta UAIKG oag o€ uynAn Beppokpacia. I
auTtd uTtdpxel n Asiroupyia Soup (ZoUTTeG) Kal AUVEl TO
TTPORANPa yia e0dg, pubuifovtag Idavika Tn Bepuokpaaia,
WOTE TO ATTOTEAEOUA va €ival PIO QPWUATIKA, €UYEUOTN
oouTra.
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h. Sear/Sauté (Toiyapiopa/ZoTapicHa)

AuTr n Asiroupyia diac@aAilel TV uwnAn Bepuokpaacia Tou
ATTAITEITAI VIO TO TOIYApIoUa Kal To ooTdpiopa. [MpocBéoTe
MIKPr} TTooOTNTa AadIoU OTO OKEUOG TTPOTOU CEKIVAOETE
kal, 6tav ofAocel n évdeign «preheat» (TTpoBépuavaon),
Ba EEpeTe OTI €xel emTeuXOei n 1davik Bepuokpaaia yia
XPUOQQPEVIO TOIYAPIOPA KAl KAPAREAWNA.

i AAM:g OUHBOUAEG HaYEIPEHATOG:

BeBaiwBeite 611 amAwvere Aadl oto Omni Cooker
TIPIV TO MAYEIPEUA, XPENOILOTIOIWVTAG MIa TTUPidaxn
otdtouAa fj Ao gpyaAcio koulivag.

Mavrtote va xpnoiyotroicite AaBida i dANo epyaAeio
Koulivag yia Tnv agaipeon Tou @ayntou. Mnv
avaonkwvere 1o Omni Cooker yia va adelGCETE TO
eayno.

To Omni Cooker Ba TTpétrel va gival ToTrToBeTnPévo o€
ETTITTEON ETMIPAvVEIQ KATA TN XPNon. AIQQOpPETIKA, TO
Mayeipeua (181aitepa oTo pUdl) dev Ba gival OPoIOOPPO.
To Omni Cooker Bepuaiveralr o yprAyopa atd Ta
ouvnOiopéva payelpikd oKeun TTOU  TOTTOBETOUVTAI
ETTAVW OTIG UAYEIPIKES EOTIEG.

Mo kaAUTepa ATTOTEAEOUATA, XPNOIUOTIOIEITE TTAVTA AiyO
AGdI A BouTupo KatdAANAo yia Tnyavioua. ATToQeUyETE
Ta AGBIA pE XapNAG onueio Katrvou ) Ta Addia o€ popen
OTTPEl, KABwWG Oev avTéEXouv TNV uwnAr Bepuokpaaia.

3) ZYNTHPHZH KAI KAGAPIZMOz

a. Mpiv ammdé Tov KaBaApIOPO, va aTToouvdEeTe TTAvVTOTE TO Omni
Cooker atmd tnv 1pida KAl va TO QQAVETE VO KPUWOEI TEAEIWG.
AvaTpéCTe OTOV TTOPAKATW Trivaka yia odnyieg kaBapiopou.
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Mépog Kammaki | Agpaipoupevo | Baoikn
EOWTEPIKO Hovada
OKEUOG
MAéveTan oTo N N O
TTAUVTIAPIO
mAaTtwyv
MAéveTal aTo N N 0]
XEpI
Movo O O N
OKOUTTIONO PE
Bpeypévo travi

b. Eav mpoTiudre, YTTopeite va TTAUVETE TO €0WTEPIKO OKEUOG KAl TO
KATTAKI JE Eva MTTIO ATTOPPUTTAVTIKO, A@OU Ta APAIPECETE ATTO TN

Baon.

C. ATTOQEUYETE VA XPNOILOTIOIEITE TTPACIVA OPOUYYapAKIa Koudivag,
OKOVEG 1 XNUIKG atropputravTiké oto Omni Cooker.

4) ANTIMETQNIZH NPOBAHMATQN

BeppaiveTal o€
Kapia Asiroupyia
MOYEIPEPATOG

MpoBAnpa MOéavn arria Auvon
To Omni Cooker Buoua EAéyETe €dv TO BUopa
OEV EVEPYOTTOIEITAI | TPOPODOTIOG TPOYOdOUiag PEUPATOG
PEUATOG gival ouvdedeévo o€
MIa yelwpévn TTpila
NAEKTPIKOU PEUPATOG
TTOU A€ITOUpPYEI
To eCwtepikd TOU | AUTO €ival Mnv ayyileTte TO
Omni Cooker kaigl | QUOIOAOYIKO, €CWTEPIKO TOU OMnNi
KATA TN XPrnon 1Id1aitepa PeTd atmo | Cooker, KABWG PTTOPEI
TTOPOATETAUEVN va TTPOKANBoUV
Xpnon eykauuara.
To Omni Cooker | MNpoBAnpa oTov EmkoivwvnoTe ue 1o
EVEPYOTTOIEITA, TTiVaka EAEyxou Tunpa eguTTNEETNONG
OAAG Oev TTEAQTWV
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5) ATIOPPIWYH THZ ZYZKEYHZ

Otav n ouokeurp oag @TA0El OTO TEAOG TNG
dIdpKeIag (WNG TNG, NV TNV ATTOPPIYETE Padi e
T OIKIGKA aTTroppippaTa. PEPTE TN O€ £va KEVTPIKO
OnMeEIoO CUANOYNG yIa AVOKUKAWON NAEKTPIKWV
KOl NAEKTPOVIKWV OIKIOKWY OUOKEUWYV. AUTO TO
oUUBOAO TTOU avaypdA@ETal OTN OUCKEUR, OTO

I EYXEIPIBIO OdnyIWV KAl OTn ouoKeuaoia odg
EQPIOTOUV TNV TIPOCOXN OE QUTO TO ONUAVTIKO
onpeio. AuTh n OUOKEUR TTEPIEXEI QVAKUKAWOIKO
UAIKGA. AVOKUKAWVOVTAG XPNOIKMOTTOINUEVES OIKIAKES
OUOKEUEG, UTTOPEITE va CUPPBAAETE ONUAVTIKA OTNV
TpooTacia Tou TEPIBAAAovTog. O ARuog oag
MTTOPEI VO 0ag dWOEl TTEPAITEPW TTANPOPOPIES YIa
Ta oNUEIa OUAOYAG NAEKTPIKWY CUOKEUWV.

6) EMMNOPIKH EINTYHZH

Mapéxoupe eyyunon 24 unvwv yia TO TTPOIOV yIA EAATTWHATA
KATAOKEUNG Kal UAIKOU. H gyyunon 1oxuel gOvo €Av n OUOKEUN
XPNOIMOTIOIEITAI CUPPWVA JE TIG 0BNYIEG KAl YIa TNV TTPOOPICOMEVN
Xpnon tng.

KpatoTte TNV TOUEIOKA ATTOBEIEN N OTToia AVOQEPEI OAPWS TNV
NUEPOMNVia ayopdg Kail TO TTPOIOV TTOU ayOopACaTE. @A T XPEIACTEITE,
€Av BeANOETE va ETTIKOAECTEITE TNV €£yyUNon, €QO0OV IOXUEL.

To TuAMa €EuTTNPETNONG TTEAATWY Hag  €ival diaBéoipyo  yia
va odag PonBroel Ye OTTOIOdNATIOTE EPWTAMATA TTOU EVOEXETAI
vVa  EXETE OXETIKA ME TO TIpoIdv. MeTafeite OTOV I0TOTOTTO
www.greenpan.com, yia va Bpeite tn dicuBuvon email kal Tov
apiBud TNAEPWVOU TOU TUAUATOG £EUTTNPETNONG TTEAQTWV UAG.

KaAdb uayeipeual
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PFed pouZitim tohoto spotfebice se peclivé seznamte s niZze uvedenymi
pokyny. Tyto pokyny doporuCujeme uschovat. Tyto bezpecnostni
pokyny je nutné pfi pouzivani elektrickych spotfebi¢li dodrzovat v
zajmu vasi viastni bezpec€nosti.

1) VSEOBECNE BEZPEGNOSTNi POKYNY

70

Tento spotfebi€¢ nesmi pouzivat déti od 0 do 8 let.

Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti od 8 let, pokud jsou pod
dohledem nebo byly pouCeny o bezpecném pouzivani spotrebice
arozumi nebezpecim, které pouzivani spotrebice obnasi. Cisténi
a uzivatelskou udrzbu nesmi provadét déti, pokud nejsou starsi
8 let a nejsou pod dohledem. Spotfebic a jeho kabel uchovavejte
mimo dosah déti mladSich 8 let.

Spotiebice mohou pouZzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi a osoby bez
potfebnych znalosti a zkuSenosti, pokud jsou pod dohledem
nebo byly pou€eny o bezpeCném pouZzivani spotfebite a pokud
rozumi souvisejicim nebezpedim.

Se spotiebiCem si nesmi hrat déti.

Pokud je napdjeci kabel poSkozen, musi jej vyménit vyrobce
nebo jeho servisni zastupce €i podobné kvalifikovana osoba,
aby se predeslo nebezpedi.

Spotfebi€ neni uréen k ovladani externim ¢asovym spinatem
ani samostatnym systémem dalkového ovladani.

Tento spotfebi¢ je uren pouze k pouziti v domacnosti a k
zamys$lenému ucelu. Tento spotifebi€ neni vhodny pro venkovni
pouziti.

Spotiebi¢ nikdy nepremistujte tahem za kabel. Pfi odpojovani
od elektrické sité kabel vZzdy uchopte za zastrcku a vytahnéte ze
zasuvky. Nikdy neodpojujte pouze tahem za kabel.

Spotfebi¢ umistéte na stabilni, rovny a Zaruvzdorny povrch, na
ktery nedostfikne voda. Spotiebi¢ nikdy neumistujte do blizkosti
hoflavych materiala, hoflavych plynl &i otevieného ohné.
Spotrebi¢ neumistujte do blizkosti tepelnych zdroji ani do horké
trouby, protoze hrozi jeho vazné poskozeni.

Spotrebi¢ pouzivejte v dostatecné vzdalenosti od stén a zavésu
a nepouzivejte jej ve stisnénych prostorach.

Pokud je spotfebi€ pfipojen k elektrické siti, neponechavejte jej
bez dozoru.



Spotiebi€ se smi pouzivat pouze s pfisluSenstvim dodanym
vyrobcem.

Upozornéni: spotiebic je pfi provozu horky. Zabrante popaleni.
Nedotykejte se horkych povrcha. Berte za rukojeti nebo uchyty.
Vzdy pouzivejte kuchyriské rukavice.

PFi zvedani spotfebice obsahujiciho horky olej nebo jiné horké
kapaliny dbejte maximalni opatrnosti.

Zamezte kontaktu napajeciho kabelu s horkymi ¢astmi spotfebice.
Napajeci kabel, elektrickou zastrcku ani spotfebi¢ neponofujte
do vody ani jinych kapalin: mohlo by dojit k urazu elektrickym
proudem.

Zabrante ponofeni pfistroje.

Pfed Cisténim vzdy vytahnéte zastrCku ze zasuvky a vyckejte,
dokud spotfebi¢ nevychladne.

Spotiebi€ pfipojujte k uzemnéné zasuvce.

Pfed zapojenim spotfebiCe do zasuvky vzdy nejprve pfipojte
kabel ke spotfebici. Pfed odpojenim spotfebiCe ze zasuvky se
ujistéte, Ze je spotrebi€ vypnuty.

Nepouzivejte prodluzovaci kabel. Pokud se k pouziti
prodluzovaciho kabelu rozhodnete, Ccinite tak na vlastni
nebezpeli a v takovém pfipadé pouZzivejte pouze uzemnény
prodluzovaci kabel, ktery je v dobrém stavu a odpovida pfikonu
spotrebice.

Spotfebi¢ pouzivejte vzdy s poklici a dodrzujte doporucenou
dobu pfipravy pokrmu.

Dodrzujte doporu€ené doby pfipravy pokrmu a nastaveni vykonu.
Vyjimatelnou vnitfni panev nepouzivejte k ukladani potravin.
Vyjimatelnou vnitfni panev pouzivejte pouze uvnitf zakladni
jednotky pfistroje a s dodavanou pokilici.

Zakladni jednotku pfistroje nepfipojujte k elektrické siti ani
nezapinejte, aniz byste do ni predtim umistili vyjimatelnou vnitini
panev.

Do =zakladni jednotky pfistroje nevkladejte potraviny ani
nenalévejte tekutiny. Potraviny a tekutiny umistujte pouze do
vyjimatelné vnitfni panve.

Neuvadéjte zakladni jednotku pfistroje do provozu, pokud ve
vyjimatelné vnitfni panvi nejsou potraviny nebo tekutiny.
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Jakykoli jiny zpasob pouziti nez dle pokynl uvedenych v tomto
navodu je nutné povazovat za nevhodny a takové pouziti maze
mit za nasledek zranéni osob nebo Skody na majetku.

Spotiebi€ nikdy sami nerozebirejte.

Vyrobce neodpovida za Skody vzniklé v dusledku pouziti v
rozporu s bezpecnostnimi pokyny.

PFi sou€asném pouziti nékolika elektrickych zafizeni pfipojenych
ke stejnému elektrickému obvodu plati jednoduché pravidlo,
Ze maximalni souhrnny pfikon nesmi pfesahovat 3 500 W.
K jednomu elektrickému obvodu by proto nemély byt nikdy
soucasné pripojeny dveé Ci vice elektrickych panvi.

Za ucCelem zajisténi vasi bezpecnosti tento spotfebi¢ spliuje
platné normy a pfedpisy (smérnice o nizkém napéti, smérnice o
elektromagnetické kompatibilité, o materialech pfichazejicich do
styku s potravinami, o Zivotnim prostfedi atd.).

Pokud je spotfebi€ pouzivan v jiné zemi, nez kde byl zakoupen,
nechte jej zkontrolovat v autorizovaném servisnim stfedisku.
Spotiebi€ neni uren k pouziti v nasledujicich pfipadech,
na které se nevztahuje zaruka: v kuchynskych prostorech
pro zaméstnance v obchodech, kancelafich nebo v jiném
profesionalnim prostfedi; na farmach; zakazniky v hotelech,
motelech nebo jinych ubytovacich zafizenich; v ubytovacich
zafizenich typu penzion.

UPOZORNENI: NepouZivejte zasadité Ggistici prostredky,
zabranite tak poSkozeni spotfebiCe. K CiSténi pouzivejte mékky
hadrik a jemny Cistici prostfedek.

Vyjimatelnou vnitini panev: Na odolném keramickém
nepfilnavém povrchu Thermolon Volt vasi nadoby muizete
pouzivat kovové kuchyriské nacini, ale doporuCujeme pouzivat
nylonové, silikonové nebo dievéné kuchynské nacini, které
prodlouzi zivotnost vasi panve. Povrchova vrstva vSak neni
odolna vaci ostrym pfedmétim nebo pofezani (napf. vidliCkou
nebo nozem).



2) POPIS JEDNOTLIVYCH SOUCASTI

Elektricka panev

WN -

© N ORK

. Poklice z tvrzeného skla
. Paracek
. Vyjimatelna vnitini panev z litého hliniku s keramickym

nepfilnavym povrchem Thermolon Volt a vestavénym topnym
télesem

Zakladni jednotka pfistroje

Plastové uchyty s nerezovym plechem

Vétraci otvory

LCD displej / ovladaci panel

Elektricka zasuvka
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Odmeérovaci rysky uvnitr vyjimatelné vnitrni panve

U
Displej LCD / ovladaci panel elektrické panve Omni
Cooker
[popis soucasti naleznete v Casti ,Seznamte se s ovladacim
panelem®]

()

SEAR/SAUTE "ME;;J o ;l;\rEW TEMP ‘
TEOHO
\ TSPRUST “
o050
| _/ )

) \
¢ ),

Pired prvnim pouzitim:
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Odstrante vSechny obaly, nalepky a dalsi prvky zvnéjsku i zevnitf
spotfebiCe a zkontrolujte, zda jsou vS8echny soucasti baleni v
neposkozeném stavu bez zavad.

VSechny plastové sacky roztrhejte a fadné zlikvidujte, protoze
mohou pro déti predstavovat riziko uduseni nebo vdechnuti.
Pfed prvnim pouzitim otfete vnéjSi stranu spotrebiCe vihkym
hadfikem. Vyjimatelnou vnitfni panev a poklici umyjte v horké vodé
se saponatem. Pfed opétovnym umisténim do zakladni jednotky
spotfebiCe je dukladné oplachnéte a osuste. Vyjimatelnou vnitini
panev a sklenénou poklici Ize myt v mycce na nadobi.

Télo spotfebite otfete vihkym hadfikem. POZNAMKA:
Nepouzivejte agresivni abrazivni Cistici prostfedky, draténky ani
pfipravky, které jsou povazovany za nevhodné pro pouziti na
nepfilnavé povrchy. Pfi myti v my€ce nadobi muze u vyjimatelné
vnitFni panve dojit k mirnému vyblednuti. Jedna se pouze
o vzhledovou zménu, ktera nema vliv na funk&nost panve.
TENTO SPOTREBIC JE URCEN POUZE PRO POUZITI



V DOMACNOSTI.

» Spotiebi€ umistéte do radné vétrané mistnosti.

* Horkou vyjimatelnou vnitfni panev nepokladejte na drevény stul
ani na jiné povrchy, které by se mohly spalit nebo roztavit.

* Vyjimatelnou vnitfni panev nepouZzivejte v troubé.

* Vlyjimatelnou vnitfni panev nezahfivejte prazdnou.

* Ve vyjimatelné vnitfni panvi nikdy neponechavejte tepelné
nezpracovane potraviny pfi pokojove teploté. Jednotlivé suroviny
pro pfipravu pokrmu si pfedem pfipravte do nadob a ulozte do
chladnicky, napfiklad vecCer pfed pfipravou pokrmu. Vyjimatelnou
vnitfni panev neukladejte do chladnicky spolu s potravinami.

» Zasunte zastrCcku do zasuvky. (Upozornéni: Pfed pfipojenim
spotrebiCe se ujistéte, Ze jmenovité napéti spotrebice odpovida
napéti v mistni elektrické siti. Napéti: 220-240 V / 50-60 Hz).

* Vyjimatelnou vnitfni panev vliozte do zakladni jednotky elektrické
panve Omni Cooker a pfiklopte ji poklici.

* Panev Omni Cooker je nyni pfipravena k pouziti.

Obecné pokyny k pouziti:
A. Seznamte se s ovladacim panelem

o —  —— i. Sear/Sauté (opékani/soté)
Stisknutim nastavite rezim pfipravy
D pokrmu pfi vysoké teploté
-— i. Menu (nabidka)
o vy me Stisknutim prochazite programy pro
“ QQQO \ pfipravu jidel
-0 ) O+ | iii. Time (&as)
4 b Stisknutim nastavite zbyvajici dobu

pripravy pokrmu

iv. Temp (teplota)
Stisknutim nastavite teplotu vareni

v. Start/Stop
Stisknutim spustite nebo zastavite
funkci vareni
vi. = - Snizuje Cas/teplotu
vii. *+ - ZvySuje Cas/teplotu
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B. Panev Omni Cooker zvoli po vybéru pfednastaveného programu
automaticky teplotu a dobu pfipravy pokrmu. B&hem pfipravy
pokrmu se na displeji odpocitava uplynuly €as. Po dobéhnuti
programu se panev Omni Cooker automaticky pfepne do rezimu
Keep Warm (udrzovani teploty).

C. Pouziti pristroje

76

i. Napajeni

1. Ujistéte se, Ze je panev Omni Cooker napfimo zapojena
do wuzemnéné elektrické zasuvky. Nepouzivejte
prodluzovaci kabel.

2. Zkontrolujte, zda je ve spotiebiCi spravné vloZzena
vyjimatelna vnitfni panev. Jestlize tomu tak neni, na
displeji se zobrazi ,Insert Pan® (vloZte panev).

3. Omni Cooker zapnete stiskem libovolného tlacitka.

4. Stisknutim tlacitka Start/Stop mizete panev Omni

Cooker kdykoli béhem vareni vypnout.

ii. Ruéni nastaveni

1.

2.

3.

~

Chcete-li Omni Cooker zapnout, stisknéte libovolné
tlacitko.

Na displeji se zobrazi vychozi nastaveni doby pfipravy
pokrmu a teploty.

Chcete-li upravit nastaveni teploty, stisknéte tlacitko
TEMP a pomoci tlaCitek + a - teplotu zvySte nebo snizte.
Chcete-li upravit nastaveni doby pfipravy pokrmu,
stisknéte tlacitko TIME a pomoci tlacitek + a - dobu
prodluzte nebo zkratte.

Opétovnym stisknutim tlagitka Start/Stop zahjjite
vareni. Panev Omni Cooker piejde do rezimu
predehfivani. Na displeji se zobrazi indikator predehfevu.

Jakmile je panev Omni Cooker pfipravena k vareni,
zazni ton a indikator pfedehfevu zhasne.

Pridejte potfebné suroviny a dejte se do vareni.
Pokud chcete béhem vareni upravit dobu pfipravy nebo

teplotu, jednoduse stisknéte tlacitko TIME nebo TEMP a
upravte pfislusné nastaveni.



10.

Na zavér potvrdte zvoleny €as nebo teplotu stiskem
tlacitka ,Start“. Pokud tlaCitko nestisknete, zvolené
nastaveni se automaticky potvrdi po 3 sekundach.

Stisknutim tlacitka Start/Stop vareni ukondite.

iii. Pouziti pfednastavenych programa

1.

10.

U prednastavenych programu jsou doba pfipravy
pokrmu a teplota zvoleny tak, abyste bez ohledu na to,
jaky pokrm pravé pripravujete, vzdy dosahli nejlepsSich
vysledkul: restovani, omacka, duseni, polévka, bila ryze,
hnéda ryze, obiloviny a ohfev. K dispozici je také rezim
opeékani/soté pro pfipravu za vysokeé teploty.

Chcete-li Omni Cooker zapnout, stisknéte libovolné
tlacitko.

Stisknutim tlagitka ,,Sear/Sauté” nebo ,Menu”
zvolte pozadovany program.

Na displeji se zobrazi zvoleny program, pfednastavena
teplota a doba pfipravy pokrmu.

Stiskem tlacitka TIME nebo TEMP a pomoci +/- upravte
prfednastavenou dobu pfipravy pokrmu nebo teplotu dle
potreby.

Opétovnym stisknutim tlagitka Start/Stop zahjjite
vareni. Panev Omni Cooker prejde do rezimu pfedehfevu.

Jakmile je panev Omni Cooker pfipravena k vareni,
zazni ton a indikator pfedehfevu zhasne.

Pokud chcete béhem vareni upravit dobu pfipravy nebo

teplotu, jednoduse stisknéte tlacitko TIME nebo TEMP a
upravte pfislusné nastaveni.

Na zavér potvrdte zvoleny Cas nebo teplotu stiskem
tlacitka ,Start”. Pokud tlaCitko nestisknete, zvolené
nastaveni se automaticky potvrdi po 3 sekundach.

Stisknutim tlacitka Start/Stop vareni ukondite.
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D. Pfehled funkci pfistroje

Funkce | Vychozi | Teplotni | Vychozi| Casové Auto-
teplota | rozmezi | doba rozmezi matickeé
vareni vareni udrzovani

teploty (po
dobéhnuti
programu)
Ruéni 205°C 70°C - 00:30 [00:10-01:00 Ano
nastaveni 230°C

Restovani| 230°C | 150°C - 00:20 |[00:10-01:00 Ano

230°C

Omacka | 175°C | 120°C - 00:20 |[00:10-01:00 Ano

230°C
Duseni 95°C 80°C - 04:00 |00:30-08:00 Ano
105°C

Vareni v - - 00:20 | 00:10 - 02:00 Ano

pare

Bila ryze - - 00:50 [00:45-01:05 Ano

Hnéda - - 01:15 [01:05-01:45 Ano
ryze

Obiloviny - - 01:15 [01:05-01:45 Ano

Polévka 75°C 75°C - 01:00 |[00:10 -08:00 Ano

105°C

Opékani/ | 205°C 95°C - 00:20 |[00:10-01:00 Ano

soté 230°C
Ohfev - - 04:00 |[00:30-08:00 Ne

[Tipy na vafeni]

a. Restovani

Dokonalé restovani vyzaduje vysokou teplotu a pouze
malé mnozstvi oleje. Nejprve zacnéte pfipravou masa
(tento krok vynechejte, pokud pfipravujete vegetariansky
pokrm). Maso restujte, dokud nezacne karamelizovat, pak
ho vyjméte z panve a odlozte na talif (v tomto okamziku
nemusi byt Uplné hotové). Nasledné pfidejte zeleninu,
nejprve tu, jejiz tepelna uprava trva déle, a postupné
pridavejte tu, ktera je hotova rychleji. Na zavér vratte maso
na panev a pokracujte ve vareni, dokud maso nezmékne.
Tip na recept: Kufeci teriyaki se zeleninou.
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. Omacka

Program pro pfipravu omacky je nastaven na dostate¢né
vysokou teplotu a dlouhou dobu vareni, aby se mohla pIné
rozvinout chut cibule a dalSich aromatickych pfisad, které
tvofi zaklad mnoha skvélych omacek. Néktefi Séfkuchafi
po pouziti programu Sauce (omacka) pro pfipravu zakladu
omacky pfepinaji na program Simmer (duseni), v némz
omacku dokondi. Tip na recept: Domaci omacka Marinara.

. Duseni

PFi duSeni je nejdllezitéjSi pripravovat pokrm na mirném
ohni a pomalu. Toto nastaveni je idealni v pfipadech, kdy
je zapotrebi Cas, aby ingredience plné predaly pokrmu svoiji
chut, nebo pokud potfebujete, aby kousky masa v pokrmu
dostateCné zmékly. Tip na recept: Hoveézi chilli.

. VarFeni v pare

Vareni v pare je rychly a zdravy zpusob vareni. Pfi pouziti
programu na vafeni v pare nalijte do panve jesté pred
pridanim jednotlivych ingredienci 2,5 cm vody. Program
pro vareni v parfe se potom postara o to, aby panev Omni
Cooker zUstavala zahfata na idealni teplotu pro rovhomérné
vareni v pare. Tip na recept: DuSena brokolice s olivovym
olejem, Cesnekem a citronem.

. Ryze
i. Nejprve ryZi proplachnéte v dostateCném mnozstvi vody
a vodu ihned slijte. Tento postup provadéjte opakované,
dokud nebude voda dostatecné Cista.

ii. Pro snadnou pfipravu ryZe jednodusSe pouzijte pomér
hmotnosti ryze a vody 1 : 1,3.

iii. Odméfeni spravného mnozstvi vam usnadni vyznacené
rysky (viz nakres s popisem jednotlivych dild). RyzZi
jednoduse odméfte pomoci Salku (1 Salek = 180 ml
ryzi). Je nutné pouzit alespon 2 Salky (= 360 ml ryzi).

iv. 'V panvi povrch ryze zarovnejte a zalijte vodou tak, aby
hladina dosahovala k pfisluSné rysce uvniti panve.
Priklad: Pokud jsou v panvi 4 Salky (720 ml) ryze, hladina
vody by méla dosahovat k rysce oznacujici 4 Salky.

v. Podle druhu ryZe zvolte program White Rice (bila ryze)
nebo Brown Rice (hnéda ryze).
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vi. Pozn.: V panvi Omni Cooker Ize vaifit i jiné druhy ryzZe
(kratkozrnnou ryzi, divokou ryzi atd.). Vychozi dobu
vafeni ryze muzete upravit dle druhu pfipravované
ryze (viz: ,PouZiti prednastavenych programi“ vySe)

Obiloviny
Tento program zvolte pro varfeni vSech ostatnich zrn, jako je

quinoa nebo oves. Spravny pomér zrno : voda najdete na
obalu dané potraviny.

. Polévka

PFi vafeni polévky je dllezité, abyste suroviny neprevarili.
Pravé proto je tu program na pfipravu polévky, ktery se o
vSe postara za vas a dokonale ohlida teplotu pfi vareni,
abyste si mohli vychutnat aromatickou a chutnou polévku.

. Opékani/soté

Tento program rozpali panev na vysokou teplotu potfebnou
k opékani Ci oprazeni. Nez zaCnete s pfipravou pokrmu,
nalijte na panev malé mnozstvi oleje, a kdyz indikator
Lpredehrati“ zhasne, poznate, Ze olej dosahl idealni teploty
pro opékani do hnéda a pro karamelizaci.

Dalsi tipy na vareni:

i. PrFed pfipravou pokrmu nezapomerite potfit panev Omni
Cooker olejem pomoci zaruvzdorné stérky nebo jiného
nacini.

K vyjmuti potravin z panve vzdy pouZzivejte klesté nebo

jiné nacini, panev Omni Cooker nezvedejte za ucelem

vyliti obsahu.

ii. PanevOmniCookermusibytb&hem pouzivaniumisténa
na rovném povrchu, jinak dojde k nerovnomérnému
vareni (to plati zejména pfi pfiprave ryze).

iv... Panev Omni Cooker se zahfiva rychleji nez bézné
nadobi na vareni.

v. ProdosazeninejlepSich vysledkl pouzivejte vzdy trochu
oleje nebo masla vhodného ke smazeni. NepouZivejte
oleje s nizkou teplotou pfepaleni ani aerosolové spreje,
protoze nevydrzi vysokou teplotu.



3) UDRZBA A CISTENI
a. Pred Cisténim vzdy vypojte panev Omni Cooker ze sité a nechte
ji zcela vychladnout. Pokyny pro Cisténi naleznete v nasledujici

b.

tabulce.
Cast Poklice Vyjimatelna | Zakladni
vnitini panev | jednotka
pristroje
Vhodné do A A N
mycCky
Vhodné pro A A N
ruéni myti
Otirejte pou- N N A
ze vihkym
hadfikem

Vnitini panev a poklici mizete také po vyjmuti ze zakladni
jednotky umyt Setrnym mycim prostfedkem.

c. Na panev Omni Cooker nepouzivejte draténky, prasky ani
chemickeé Cistici prostfedky.

4) RESENi PROBLEMU

Problém

Mozna pric¢ina

=
Reseni

Panev Omni Cook-
er nelze zapnout

Elektricka zastrcka

Zkontrolujte, zda je
elektricka zastréka
pfipojena k funk&ni
uzemnéné elektrické
zasuvce

VnéjSi strana
panve Omni Cook-
er je pii pouzivani
horka

To je normalni,
zejmena po delSim
pouzivani

Nedotykejte se vnéjsi
strany panve Omni
Cooker, mohlo by dojit k
popaleni.

Panev Omni
Cooker se zapne,
ale po zvoleni
zadného z
pfednastavenych
programU se
nezahfiva

Problém s ovla-
dacim panelem

Kontaktujte zakaznicky
servis
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5) LIKVIDACE SPOTREBIGE

Jakmile vas$ spotfebi¢ dosahne konce své
zivotnosti, nevyhazujte jej do smésného odpadu.
Odvezte jej na sbérné misto urCené k recyklaci
elektrickych a elektronickych domacich spotfebicu.
Na tuto dulezitou skute€nost vas upozorriuje tento
symbol zobrazeny na spotfebic€i, v navodu na
pouziti nebo na obalu. Tento spotfebi€ obsahuje
recyklovatelné materialy. Recyklaci pouzitych
domacich spotfebicl muzete vyznamné pfispét
k ochrané Zivotniho prostfedi. DalSi informace
o sbérnych mistech pro elektrospotiebiCe vam
mohou poskytnout mistni urady.

6) OBCHODNI ZARUKA

Poskytujeme 24mésicni zaruku na vyrobni vady a vady materialu.
Zaruka je platna v pripadé, Ze je spotfebi€ pouzivan v souladu s
pokyny a k zamyslenému ucelu.

Peclivé si uschovejte doklad o prodeji, na némz je jednoznacné
uvedeno datum ndakupu a nazev zakoupeného vyrobku. Tento
doklad budete potiebovat, pokud se pfipadné rozhodnete vyrobek

reklamovat.

Nas zakaznicky servis vamrad zodpovi pfipadné dalSi dotazy tykajici
se vyrobku. E-mailovou adresu a telefonni Cislo zakaznického
servisu najdete na www.greenpan.com.

Mnoho dspéchu pfi vareni!
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