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Vazeny zakazniku,
dékujeme, ze jste si vybral TESLA SlowCook S600.

Pfed pouZitim elektrickeho pomalého hrnce si prosim dukladn@ proctéte pravidla bezpeéného pouzivani a dodrZujte vSechna
bézna bezpecnostni pravidla.

o pred pouZzitim si dilkladng prottéte cely navod k pouZiti

o tento uzivatelsky navod si uschovejte

e spravné pouzivani pristroje vyrazné prodlouzi jeho Zivotnost

o dodrzujte pravidla uvedena v tomto navodu, pro snizeni rizika poSkozeni elektrickeho pomalého hrnce nebo pro pfipad
vaSeho zranéni

DULEZITE BEZPECNOSTI UPOZORNENI
TENTO VYROBEK JE URCENY POUZE PRO POUZITI V DOMACNOSTI.

Tento pfistroj je sloZité elektromechanické zafizeni, vénujte prosim pozornost témto pokyniim:

Prettéte si vSechny pokyny. Nespravné pouziti mlze mit za nasledek télesné zranéni nebo poSkozeni majetku.

Pred CiSténim odpojte kabel ze zasuvky a nechte zafizeni vychladnout.

P¥i sundavani poklice pouzivejte kuchynské rukavice nebo utérku a davejte pozor na unikajici paru.

Pokud v dusledku padu zpozoruijete tinik vody ze zafizeni nebo poSkozeni zafizeni, prestante zafizeni pouzivat.

Nikdy nenechavejte napajeci kabel viset z kuchyfiské linky, dotykat se horkych povrchii ani ho nenechavejte zamotany, priskiipnuty nebo

stlateny.

o  NepouZivejte zafizeni s poskozenou $hirou, v pfipadé pokud pomaly hrnec nefunguje spravné nebo byl poskozen jakymkoli zpusobem. Vratte
pomaly hrnec servisnimu oddéleni TESLA pro kontrolu, opravu nebo pro elekiricke a mechanické nastaveni.

e Abyste predeSli irazu elektrickym proudem, vaite pouze v dodavané vnitfni odnimatelné nadobg na vareni.

o POZOR! V pribéhu vareni a pfi otevieni horniho vika muze dojit k vertikalnimu Giniku horké pary. Plast, nadoba a kovové tasti pfistroje se pfi
jeho chodu zahftivaji! Budte opatrni!

e Nepokladejte pomaly hrnec na povrchy, které by se mohly vlivem vysokych teplot poSkodit. Doporutujeme, abyste pod zafizeni umistili
izolacni podlozku nebo stojanek a predesli tak pfipadnému poSkozeni povrchu.

o Pouziti pfidavnych pfislusenstvi, které vyrobce spotfebice nedoporucuje, muze zplisobit zranéni.

e  Neumistujte pomaly hrnec na plynovy horak, elektricky hofak nebo do vyhfivané trouby.

Pfi pfemistovani pomalého hrnce postupujte opatrng z divodi velmi horke kapaliny. Nedotykejte se horkych povrchii. Vzdy pouZivejte rukojeti

hrnce.

o Pfi pouziti pomalého hrnce v blizkosti déti je nutna duikladna kontrola.

e Nedoporutuje se, aby déti samostatné pouzivaly pomaly hrnec.

e NepouZzivejte toto zafizeni k jinemu nez uréenému pou?Ziti.

o Nepouzivejte tento spotfebit k fritovani.

e NepouZivejte venku.

e  NepouZzivejte pomaly hrnec v pfilis teplém, prasném nebo vihkém prostfedi.

e  Poklice pomalého hrnce je vyrobena z tvrzeného skla. Vzdy zkontrolujte, zda poklice neni praskla nebo jinak po$kozena. Jestlize je sklenéna
poklice poSkozena, nepouzivejte ji, mohla by se roztfistit.

o Nedotykejte se tasti, které jsou pfipojeny do elektrické sité, pokud méate mokré ruce.

o Neopravujte pomaly hrnec, vystavujete se tak nebezpeci poranéni elektrickym proudem a ztraté zaruky.

o Nepouzivejte pomaly hrnec, pokud mate mokré ruce nebo nohy.

e Uchovavejte jej z dosahu hoflavych a tékavych latek.

e Vyrobce a dovozce do Evropské Unie neodpovida za $kody zplisobené provozem pfistroje jako napf. poranéni, opafeni, pozar, zranéni,

znehodnoceni dalSich véci apod.

DULEZITE INFORMACE 0 NAPAJECIM KABELU
Abyste snizili riziko {irazu elektrickym proudem, nepokouSejte se upravovat konektor kabelu Zadnym zptisobem. Délka napajeciho kabelu snizuje
riziko zapleteni nebo zakopnuti 0 napajeci kabel. Pokud zafizeni nepouzivate del$i dobu, odpojte jej od sitg.

NEPQUZIVEJTE TOTO ZARIZENI S PRODLUZOVACIM KABELEM.
P¥ipojte napajeci kabel pfimo pouze do elektrické zasuvky na 230 V.

Nekteré povrchy kuchyhskych linek a stoll nejsou uzplisobeny tomu, aby vydrzely delSi vystaveni vysokym teplotam vznikajicim pfi pouZiti zafizeni.
Nepokladejte zahfaté zafizeni na povrchy, které by se mohly vlivem vysokych teplot poSkodit.

Béhem prvniho pouziti zafizeni se miize objevit mirny kouf a zapach. Jedna se o bézny stav u vSech zahfivajicich se zafizeni, ktery po nékolika
pouzitich vymizi.

POZOR! Aby nedoslo k iirazu elektrickym proudem, NIKDY NEVARTE BEZ VNITRNI ODNIMATELNE NADOBY NA VARENI!



Uchyt poklicky

Tvrzené sklo

Drzadlo vnitfniho hrnce

Télo vnitfniho hrnce

Télo pomalého hrnce (zakladna)
Drzadlo pomalého hrnce

LCD displej

Zapnuti/Vlypnuti

Indikator stavu

Regulator tasu vafeni
Regulator teploty vareni

L: nizka teplota (98°C), H: vysoka teplota (100°C)
W: udrzovani teploty (63°C)
Napajeci kabel
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Opatrné rozhalte programovatelny pomaly hrnec a vyCistéte jej, viz ,,Pokyny pro €istéeni“.

Nalejte do vnitfni nadoby 4 Salky vody, umistéte ji do zakladny a zakryjte ji sklenénym vikem.

Pfipojte pomaly hrnec do zasuvky 230 V. LED indikatory 3 programil budou blikat, dokud nebude jednotka naprogramovana.

Stisknéte tlacitko ,Regulator teploty vareni*, dokud se nerozsviti kontrolka programu ,H".

Stisknéte Sipku NAHORU na ,Regulatoru tasu vareni“, na displeji se zobrazi ,,0:30“ a pomaly hrnec se zatne zahfivat.

Po uplynuti doby vafeni na displeji blika ,,0:00“, pomaly hrnec se pfepne do rezimu ,Udrzovani teploty“ (max. teplota cca 65°C), ve kterem
zustane maximalng 4 hodiny.

Pro vyjmuti vnitfni varné nadoby pouZijte rukavice.

Vyplachnéte vnittni nadobu, dukladng ji vysuste a vlozte ji zpatky do téla pomalého hrnce.

Prvni pouziti

VloZte suroviny pro vareni do vnitfni nadoby a pfikryjte ji sklenénou poklickou. NejlepSiho vysledku vareni dosahnete pokud zapinite hrnec
alespoh z poloviny. Pfipravovat Ize i mala mnoZstvi, ale v takovem pfipadé miize byt nezbytné upravit dobu vateni. Pfi vafeni polévky nebo
zeleniny nechejte dostatetny prostor pod poklickou.

Pfi vafeni zeleniny a masa, vlozte dolti do hrnce nejdfive zeleninu, poté maso a dal$i suroviny.

Pti vateni v rezimu ,H — Vysoka teplota“ sledujte prubgh vareni, protoze nékteré polévky mohou zatit pénit. Nezapomente, Ze tasté zvedani
poklicky prodlouzi tas vareni.

UPOZORNENTI: Vnitfni nadoba nemusi vydrzet prudké zmény teploty. Pokud je vnitfni hrnec horky, nepfidavejte do néj studenou vodu.

Pred vafenim zmrazenych potravin vzdy pfilejte jeSté teplou tekutinu.

Pfipojte pomaly hrnec do zasuvky 230 V. LED indikatory 3 programii budou blikat, dokud nebude jednotka naprogramovana.

Stisknéte tlaCitko ,,Regulator teploty vareni®, dokud se nerozsviti pozadovana kontrolka programu ,,L“,,H* nebo ,W*.

Stisknéte Sipku NAHORU na ,Regulatoru €asu vareni“, az se na displeji se zobrazi pozadovana doba pro vareni. Cas Ize nastavit po 30
minutach az po maximalni dobu vareni 20 hodin. Pomaly hrnec se zatne zahfivat.

Béhem vareni Ize Sipkami NAHORU a DOLU kdykoliv zménit dobu vareni, stisknuti tlacitka ,,Zapnuti/Vypnuti“ muze kdykoliv pomaly hrnec
vypnout.

Cas vafeni na displeji se zatne odpotitavat v minutach, dokud se na displeji nezobrazi ,,0:00“.

UPOZORNENI: BEhem vafeni bude télo pomalého hrnce (zakladna) velmi tepla. Pfi manipulaci s pomalym hrncem proto pouZivejte rukavice.
Po uplynuti doby vareni na displeji blika ,,0:00“, pomaly hrnec se prepne do rezimu ,UdrZovani teploty, ve kterém zlistane maximalng 4
hodiny.

Chcete-li rutné zvolit rezim ,Udrzovani teploty”, stisknéte tlatitko ,,Regulator teploty vareni“, dokud se nerozsviti kontrolka u pismene ,W*.
Tento rezim bude trvat maximalné 4 hodiny.

Po ukonteni procesu vafeni opatrné lehce nadzvédnéte sklenénou poklicku. To umozni, aby para unikla pfed vyjmutim vnitfniho varného hrnce
z téla pomalého hrnce (zakladny).

Vlyjméte vnitini hrnec, odpojte sitovy napajeci kabel a nechte pomaly hrnec vychladnout.

Po tipIném vychladnuti vytistéte pomaly hrnec, viz ,,Pokyny pro ¢isteni“.

Tipy pro pomalé vaieni

Vizhledem k povaze pomalého vareni maso nezhnédne, jako kdyby se vafilo na panvi nebo v troubg. Pfed pomalym vareni neni nutné maso
nebo driibez osmazit, ale miizete to provést, pokud vam maso takto vice chutna.

Osmazeni mleteho hovéziho masa, slaniny a klobasy pred pomalym vafenim miize byt Zadouci, pokud chcete odstranit prebytetny tuk z masa.
Maso by mélo byt do vnitfniho hrnce vioZeno tak, aby se nedotykalo sklen&né poklice.

Libové maso jako naptiklad kufeci Ci vepfova panenka se vari rychleji nez vlaknité a tutné maso jako hovézi plecko nebo vepfrové raminko.
Vareni masa s kosti prodlouzi dobu vafeni oproti masu bez kosti.

Viyvarujte se otevirani pomalého hrnce béhem vareni, protoZe to zplisobi znatné ztraty tepla a pary. Pokud musite hrnec pfesto otevit,
provedte to co mozna nejrychlejSim zplisobem.

Nakrajejte maso na menSi kousky, pokud ho vafite spoletné s pfedvarenymi potravinami, jako jsou fazole, ovoce Ci zelenina (houby, na



kostitky nakrajena cibule, lilek nebo nadrobno nakrajena zelenina).

Behem pomalého vareni si maso a zelenina zachovaji vice $tavy nez v pfipadé tradicniho varent.

NEkteré potraviny jako napfiklad mrkev, brambory a fepa vyZzaduji delSi vafeni nez maso, proto je nakrajejte na mensi kousky predtim nez je
pfidate k masu. Ujistéte se, Ze jste je polozili na spodni stranu vnitfniho hrnce a zalejte je kapalinou.

NejpIngjsi chuti pfi pomalém vafeni dosahnete pfidanim nedrcenych bylinek a kofeni.

Fazole musi iipIné zméknout, nez je bude mozné kombinovat se sladkymi nebo kyselymi jidly.

P¥i vafeni v pomalém hrnci nezapomeite, ze tekutiny se v ném nevytvareji stejng, jako je obvyklé pfi klasickém vafeni. Snizte mnozstvi tekutiny
v receptu, ktery neni urcen pro pomaly hrnec. Vyjimkou z tohoto pravidla jsou polévky a ryze.

Pamatuijte, ze tekutiny mohou byt kdykoli pfidany pozdgji.

Pokud na dokongeni vafeni obsahuije jidlo stale pfilis tekutin, naprogramujte znova pomaly hrnec na dobu vafeni 45 minut. Zkontrolujte
vysledek kazdych 15 minut. Po uplynuti 30 - 45 minut se mnozstvi kapaliny snizi.

Vétsina receptll, které vyzaduji nevarené maso a zeleninu, vyZaduje pfiblizné vareni 6 - 8 hodin pfi nizké teploté ,L".

Cerstvé mlétné virobky (mléeko, kysanou smetanu nebo jogurt) pfidavejte az tsné pfed servirovanim na still.

Ryze, nudle a téstoviny se nedoporucuji vafit po dlouhou dobu. Uvafte je samostatné a pfidejte je do pomalého hrnce az na poslednich

30 minut.

Pokyny pro tisteni

Po kazdém pouziti:

Odpojte napajeci kabel ze zasuvky ve zdi, poté z pomalého hrnce a nechte jej UipIné vychladnout.

Omyijte sklenénou poklitku a vnitfni hrnec v teplg, mydlové vodé. Tyto dily muZete take umyt v mycce na nadobi.
Pokud se potraviny pfilepi na vnitfni hrnec, nechte je odmotit v teplé vode.

Pro odstranéni mineralnich skvrn ve vnitfnim hrnci miizete pouzit vodu s octem nebo jedlou sodu.

Nikdy nepouzivejte k Eisténi abrazivni prostredky.

Péce a iidrzba

Pokud pomaly hrnec nepouzivate, ulozte jej na suchém misté. Umistéte vnitfni nadobu do zakladny a pfiklopte pomaly hrnec poklickou, kterou
muizete zabalit do mékkého hadfiku.

Viyhnéte se nahlym, extrémnim zménam teploty. Nepokladejte napfiklad horkou sklenénou poklitku nebo vnitfni nadobu do studené vody nebo
na vihky povrch.

Nepouzivejte vnitfni nadobu pro uloZeni jidla v chladnicce a poté pro zahfivani v téle pomalého hrnce. Nahla zména teploty miize nadobu
prasknout.

Nepouzivejte vnitfni nadobu nebo sklenénou viko, pokud jsou popraskané nebo silné poSkrabané.

RECEPTY

Asijska zebirka

(6 - 8 porci)
e 500 g Zebirek e 1 polévkova Izitka chilli pasty
e 1/2 8alku sbjove omatky e 4 mrkve, stfedni, oloupané a rozpulengé podélné
e 3 lZice melasy e 1 malakapusta
e 3 lzice hroznové dzemu nebo jiny druh zavafeniny o 2 I7ice kukufitného Skrobu
e 1/4 8alku riZoveho octa o 1 lZice teplé vody
e 1 pomerant, Stava, oloupany o 2 l7ice sezamoveého oleje
e 5 strouzkil cesneku, oloupanych a rozmatkanych e 4 jarni cibulky
e 1 Izice nastrouhaného Gerstvého zazvoru (nebo vice, dle chuti)
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Smichejte sojovou omacku, melasu, zelé, ocet, pomerantovy dzus a kiiru, tesnek, zazvor a chilli pastu ve vnitfnim hrnci. PoloZte kapustu
nahore.

Varte v zakrytém pomalém hrnci v rezimu ,H — Vlysoka teplota“ po dobu 5 az 6 hodin nebo v rezimu ,.L - Nizka teplota“ po dobu 7 az 8 hodin,
dokud zebra nezméknou.

Odeberte z vnitfni nadoby zeli, zebirka a mrkev.

Pomoci Izice odeberte tuk z varené kapaliny.

Rozmichejte v panvitce dohladka kukufieny Skrob teplou vodou. Pfidejte zbylou kapalinu z vafeni a vSe povarte na prudkém ohni, dokud
nebude mnozstvi kapaliny snizeno na polovinu. Nakonec pfidejte sezamovy olgj.

Vratte zebirka, zeleninu a omatku do pomalého hrnce.

Promichejte a nechte dovafit v rezimu ,L — Nizka teplota“ po dobu jedné hodiny.

Prelijte omatkou maso a zeleninu. Pfed podanim posypeite jarni cibulkou.

Podavame jako predkrm anebo jako hlavni jidlo s ryzi.



Stavnaté vepfové maso na sendvite
(10 - 14 porci)

2.5 kg veprové zadni

2 cibule, nasekané

2 tajove Izitky soli

1/2 Cajové IZitky Cerstvé mletého terného pepfe
2 Salky hovéziho vyvaru nebo vody

2 Salky grilovaci omatky

3 Izice sojové omacky

3 Izice Dijonské hoftice

1 IZice jabletného octa

3 Izice javorového sirupu

6 jalapeno papritky, nasekané (volitelng)

Vlozte cibuli do vnitfniho hrnce. Vepfové maso umistéte nahote, posypte jej soli a pepfem, podle chuti. Pfidejte vyvar, zakryijte poklickou a

vafte v rezimu ,L — Nizka teplota“ po dobu 8 hodin nebo dokud nedojde k rozpadu masa.

1 Odstrante pfebytecny tuk z vepfového masa.

2

3

4 Pomoci Izice odeberte tuk z vafené kapaliny.

5  Vlozte do vnitfniho hrnce v8echny zbyvajici suroviny.
6

7

Makarony se syrem

(4 porce)
e 500 g téstovin, kolinka
e 3 8alky nastrouhaného chedar syra
e 400 ml mléka
e 1 Cajova Izicka uzené papriky

1 Vlozte vSechny suroviny do pomalého hrnce a vSe dikladné promichejte.

2 Varte v rezimu L — Nizka teplota“ po dobu 2 hodin.
3 Dochutte pepfem a promichejte pfed servirovanim na stil.

Hovézi gulas
(4 porce)
e 500 g hovéziho, klizka
o 2lZice oleje
e 2 VetSicibule
o 1 Cajova IZicka uzené papriky
o 1/2 tajove IZitky ostré papriky

Vyjméte vepfové maso z pomalého hrnce. Pomoci dvou vidlicek nebo prstii rozeberte maso.

Vratte vytazené veprové maso do pomalého hrnce, dochutte soli a pepfem. Pokratujte v rezimu ,L — Nizka teplota“ po dobu jedné hodiny.
Hotové maso vloZte do opetené sezamové bulky a dochutte napt. salatem Coleslaw.

2 Cajove Izitky masla
1/2 Cajové Izitky ostré chilli omacky
1/2 Cajove IZitky soli
terstvé namlety pepf

2 polévkove Izice mouky

1 kostka bujonu

200 ml vody

stil, pept, kmin a kofeni dle chuti

1 Nakrajené maso vlioZte do pomalého hrnce, osolte, opepfete, pfidejte obé papriky, kmin a olej. VSe dobfe promichejte.

2  Pridejte cibuli, olej, vodu a rozmélnény bujon. VSe dobfe promichejte.

3 Vafte v rezimu ,L — Nizka teplota“ po dobu 8 hodin nebo v rezimu ,H - Vysoka teplota“ po dobu 5 hodin.

DalSi recepty naleznete také na naSem Facebooku nebo YouTube kanalu.



SLEDUJTE NAS NA INTERNETU

Linked [T}

facebook You

SERVIS A NAHRADNI DILY
Zarutni a pozarutni opravy, spotfebni material a nahradni dily:
www.tesla-electronics.eu

TECHNICKA PODPORA
Potfebujete poradit s nastavenim a provozem TESLA SlowCook S600?
Kontaktujte nas: www.tesla-electronics.eu/tesla-slowcook-s600-detail

Zaruka se NEVZTAHUJE pri:

pouZiti pfistroje k jinym Gcelim

nedodrzeni bezpetnostnich pokynti uvedenych v uzivatelském manualu
elektromechanickém nebo mechanickém poskozeni zplisobeném nevhodnym pouzitim
$kodeé zplisobené pfirodnimi Zivly jako je voda, ohen, staticka elektfina, prepéti, atd.
$kodé zplisobené neopravnénou opravou

netitelném sériovem tislu pfistroje

PROHLASENI 0 SHODE

My, INTER-SAT LTD, org. slozka, prohlaSujeme, ze toto zafizeni je v souladu se zakladnimi pozadavky a dalSimi pfislusnymi ustanovenimi norem a
predpisti relevantnich pro dany typ zafizeni.

c € Tento produkt spliiuje pozadavky Evropské Unie.

Pokud je tento symbol pFeskrinutého koSe s kolem pfipojen k produktu, znamena to, Ze na produkt se vztahuje evropska
smérnice 2002/96/ES. Informujte se prosim o mistnim systému separovaného shéru elektrickych a elektronickych virrobk.
Postupujte prosim podle mistnich predpist a staré virobky nelikvidujte v bézném doméacim odpadu.

Spravna likvidace starého produktu poméaha predejit potencialnim negativnim dusledkiim pro Zivotni prostredi a lidské zdravi.

Vizhledem k tomu, Ze se produkt vyviji a vylepSuje, vyhrazujeme si pravo na tpravu uZivatelského manualu.
Aktualni verzi uzivatelskeho manalu naleznete vzdy na www.tesla-electronics.eu.

Design a specifikace mohou byt zménény bez pfedchoziho upozornéni, tiskové chyby vyhrazeny.


http://www.tesla-electronics.eu/
http://www.tesla-electronics.eu/tesla-slowcook-s600-detail
http://www.tesla-electronics.eu/
https://www.facebook.com/TeslaElectronicsEU/
https://youtu.be/nuHmyDjHJ90
https://www.instagram.com/teslaelectronicseu/
https://twitter.com/tesla_czsk
https://www.linkedin.com/in/tesla-electronics-eu-a0427b16b/

Vazeny zakaznik,
d'akujeme, Ze ste si vybral TESLA SlowCook S600.

Pred pouzitim elektrickeho pomalého hrnca si prosim dokladne pretitajte pravidla bezpeéného pouzivania a dodrziavajte vSetky
bezné bezpetnostné pravidla.

o pred pouzitim si dokladne pretitajte cely navod na pouzitie

o tento uzivatel'sky navod si uschovajte

e spravne pouZivanie pristroja vyrazne pred[Zi jeho Zivotnost

o dodrzujte pravidla uvedené v tomto navode, pre znizenie rizika poSkodenia elektrickeho pomalého hrnca alebo pre pripad
vasho zranenia

DOLEZITE BEZPECNOST UPOZORNENIE
TENTO VYROBOK JE URCENY LEN PRE POUZITIE V DOMACNOSTIACH.

Tento pristroj je zloZité elektromechanickeé zariadenie, venujte prosim pozornost tymto pokynom:

Pretitajte si vSetky pokyny. Nespravne pouZzitie moze mat za nasledok telesné zranenie alebo poskodenie majetku.

Pred Cistenim odpojte kabel zo zasuvky a nechajte zariadenie vychladniit.

Pri skladani pokrievka pouzivajte kuchynské rukavice alebo utierku a davajte pozor na unikajicu paru.

Ak v dosledku padu spozorujete tinik vody zo zariadenia alebo po$kodenie zariadenia, prestante zariadenie pouzivat.

Nikdy nenechavajte napajaci kabel visiet z kuchynskej linky, dotykat sa horiicich povrchov ani ho nenechéavajte zamotany, pomliazdena alebo

stlateny.

e Nepouzivajte zariadenie s poskodenou Snirou, v pripade ak pomaly hrniec nefunguje spravne alebo bol poskodeny akymkolvek spdsobom.
Vratte pomaly hrniec servisnému oddeleniu TESLA pre kontrolu, opravu alebo pre elektrické a mechanické nastavenie.

oAby ste predi$li (irazu elektrickym pridom, varte len v dodavanej vniitorné odnimatelné nadobe na varenie.

o POZOR! V priebehu varenia a pri otvoreni horného veka mbdze dojst k vertikainemu Gniku horiicej pary. P1ast, nadoba a kovové tasti pristroja
sa pri jeho chode zahrievaji! Budte opatrni!

o Nekladte pomaly hrniec na povrchy, ktoré by sa mohli vplyvom vysokych teplot poskodit. Odporiitame, aby ste pod zariadenie umiestnili
izolatnii podloZku alebo stojan a predisli tak pripadnému poSkodeniu povrchu.

o  Pouzitie pridavnych prisluSenstva, ktoré vyrobca spotrebita neodporiita, mdze sposobit zranenie.

o  Neumiesthujte pomaly hrniec na plynovy horak, elektricky horak alebo do vyhrievanej riry.

Pri premiesthovani pomalého hrnca postupujte opatrne z dovodov velmi horiice kvapaliny. Nedotykajte sa horiicich povrchov. Vzdy pouzivajte

rukovate hrnca.

Pri pouziti pomalého hrnca v blizkosti deti je nutna dokladna kontrola.

Neodporiita sa, aby deti samostatne pouzivali pomaly hrniec.

Nepouzivajte toto zariadenie k inemu nez zamyslané pouzitie.

Nepouzivajte tento spotrebic na fritovanie.

NepouZzivajte vonku.

Nepouzivajte pomaly hrniec v prili§ teplom, praSnom alebo vihkom prostredi.

Pokrievka pomalého hrnca je vyrobena z tvrdeného skla. Vzdy skontrolujte, Ci pokrievka nie je prasknuta alebo inak poSkodena. Ak je sklenena

pokrievka poSkodena, nepouZivaijte ju, pri pouZiti by sa mohla roztriestit.

Nedotykajte sa tasti, ktoré sii zapojené do elektrickej siete, ak mate mokré ruky.

Neopravujte pomaly hrniec, vystavujete sa tak nebezpetenstvo poranenia elektrickym priiddom a strate zaruky.

Nepouzivajte pomaly hrniec, ak mate mokré ruky alebo nohy.

Uchovavajte ho z dosahu horfavych a prchavych latok.

Vyrobca a dovozca do Europskej Unie nezodpoveda za Skody spdsobené prevadzkou pristroja ako napr. Poranenie, obarenie, poziar, zranenie,

znehodnotenie dalSich veci a pod.

DOLEZITE INFORMACIE 0 NAPAJACOM KABLI
Aby ste znizili riziko Grazu elektrickym priiddom, nepokii$ajte sa upravovat konektor kabla Ziadnym sposobom. DIzka napajacieho kabla znizuje riziko
zapletenia alebo zakopnutia o napéjaci kabel.

NEPOUZIVAJTE SPOTREBIT S PREDLZOVACIM KABLOM ALEBO NAPAJACIM ADAPTEROM.
Pripojte napajaci kabel priamo iba do elektrickej zasuvky na 230 V.

Niektoré povrchy kuchynskych liniek a stolov nie sii prispdsobené tomu, aby vydrzali dIhSie vystaveni vysokym teplotam vznikajiicim pri pouziti
zariadenia. Nekladte zahriate zariadenie na povrchy, ktoré by sa mohli vplyvom vysokych tepldt poskodit. Potas prvého pouZitia zariadenia sa mdze
objavit mierny dym a zapach. lde o bezny stav u v3etkych zahrievajice sa zariadenie, ktory po niekolkych pouzitiach vymizni.

POZOR! Aby nedoslo k iirazu elektrickym pradom, NIKDY NEVARTE BEZ VNUTORNEJ ODNIMATELNEJ NADOBY NA VARENIE!



Uchyt pokrievky

Tvrdené sklo

Drzadlo vnitorného hrnca

Telo vnitorného hrnca

Telo pomalého hrnca (zakladha)
Drzadlo pomalého hrnca

LCD displej

Zapnutie/Vypnutie

Indikator stavu

Regulator tasu varenia
Regulator teploty varenia

L: nizka teplota (98°C), H: vysoka teplota (100°C)
W: udrziavanie teploty (68°C)
Napajaci kabel
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Pred prvym pouzitim
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Opatrne rozhalte programovatelny pomaly hrniec a vytistite ho, pozrite ,Pokyny pre Gistenie“.

Nalejte do vnitornej nadoby 4 Salky vody, umiestnite ju do zakladne a zakryte ju sklenenym vekom.

Pripojte pomaly hrniec do zasuvky 230 V. LED indikatory 3 programov bud blikat, kym nebude jednotka naprogramovana.

Stlatte tlatidlo ,Regulator teploty varenia“, kiym sa nerozsvieti kontrolka programu ,H".

Stlatte $ipku HORE na ,Regulatora teploty varenia“, na displeji sa zobrazi ,,0:30“ a pomaly hrniec sa zatne zahrievat.

Po uplynuti doby varenia na displeji blika ,0:00“, pomaly hrniec sa prepne do rezimu ,Udrziavanie teploty“ (max. teplota cca 65°C), v ktorom
zostane maximaline 4 hodiny.

Pre vybratie vnitornej varnej nadoby pouZite rukavice.

Vyplachnite vnitornii nadobu, dokladne ju vysu$te a vloZte ju spat do tela pomalého hrnca.

Prvé pouzitie

VloZte suroviny pre varenie do vnitornej nadoby a prikryte ju sklenenii pokrievkou. NajlepSi vysledok varenie dosiahnete ak zaplnite hrniec
aspon z polovice. Pripravovat mozno aj malé mnozstva, ale v takom pripade moZze byt potrebné upravit dobu varenia. Pri vareni polievky alebo
zeleniny nechajte dostatotny priestor pod pokrievkou.

Pri vareni zeleniny a masa, vlozte dole do hrnca najskor zeleninu, potom maso a dalSie suroviny.

Pri vareni v rezime ,H - Vysoka teplota“ sledujte priebeh varenia, pretoze niektoré polievky mdzu zacat penit. Nezabudnite, Ze tasté zdvihanie
pokrievky predlZi tas varenia.

UPOZORNENIE: Vniitorna nadoba nemusi vydrzat prudké zmeny teploty. Ak je vniitorny hrniec horiici, nepridavajte do neho studenii vodu.
Pred varenim zmrazenych potravin vzdy prilejte este tepli tekutinu.

Pripojte pomaly hrniec do zasuvky 230 V. LED indikatory 3 programov bud blikat, kym nebude jednotka naprogramovana.

Stlatte tlatidlo ,Regulator teploty varenia“, kym sa nerozsvieti pozadovana kontrolka programu ,L“, ,H* alebo ,W*.

Stlacte Sipku HORE na ,Regulatore teploty varenia“, aZ sa na displeji sa zobrazi pozadovana doba pre varenie. Cas je mozné nastavit po

30 miniitach az po maximalnu dobu varenia 20 hodin. Pomaly hrniec sa zatne zahrievat.

Potas varenia mozno $ipkami HORE a DOLE kedykolvek zmenit dobu varenia, stlacenie tlacidla ,Zapnutie/Vypnutie“ mdze kedykolvek pomaly
hrniec vypnit.

Cas varenia na displeji sa zatne odpocitavat v minatach, kym sa na displeji nezobrazi ,,0:00“.

UPOZORNENIE: Potas varenia bude telo pomalého hrnca (zakladha) velmi tepla. Pri manipulacii s pomalym hrncom preto pouzivajte rukavice.
Po uplynuti doby varenia na displeji blika ,0:00“, pomaly hrniec sa prepne do rezimu ,Udrziavanie teploty“, v ktorom zostane maximalne 4
hodiny.

Ak chcete manualne zvolit rezim ,Udrziavanie teploty“, stlacte tlacidlo ,,Regulator teploty varenia“, kym sa nerozsvieti kontrolka u pismena
,W*. Tento rezim bude trvat maximalne 4 hodiny.

Po ukonteni procesu varenia opatrne mierne nadvihnite sklenenii pokrievku. To umozni, aby para unikla pred vybratim vnitorného varného
hrnce z tela pomalého hrnca (zakladne).

Viyberte vnitorné hrniec, odpojte siefovy napajaci kabel a nechajte pomaly hrniec vychladniit.

Po @ipInom vychladnuti vytistite pomaly hrniec, vid' ,,Pokyny pre Eistenie“.

Tipy pre pomalé varenie

V/zhfadom na povahu pomalého varenie méso nezhnedne, ako keby sa varilo na panvici alebo v rire. Pred pomalym varenie nie je nutné maso
alebo hydinu osmazit, ale mdzete to urobit, ak vam maso takto viac chuti.

Opetenie mleteho hovadzieho masa, slaniny a klobasy pred pomalym varenim mdze byt ziaduce, ak chcete odstranit prebytotny tuk z masa.
Maso by malo byt do vniitorného hrnca vlozeng tak, aby sa nedotykalo skienené pokrievky.

Chudé maso ako napriklad kuracie i bravtova panenka sa vari rychlejSie ako vlaknité a tutné maso ako hovadzie pliecko alebo bravtové
ramienko. Varenie masa s kostou pred[Zi dobu varenia oproti méasu bez kosti.

Viyvarujte sa otvaraniu pomalého hrnce potas varenia, pretoze to spdsobi znacné straty tepla a pary. Ak musite hrniec napriek tomu otvorit,
urobte to €o mozno najrychlejsim spdsobom.

Nakrajajte maso na menSie kiisky, ak ho varite spolotne s predvarenym potravinami, ako sii fazula, ovocie €i zelenina (huby, na kocky
nakrajana cibula, baklazan alebo nadrobno nakrajana zelenina).



Potas pomalého varenia si maso a zelenina zachovaji viac Stavy nez v pripade tradicného varenia.

Niektoré potraviny ako napriklad mrkva, zemiaky a repa vyzaduji dihSie varenie ako maso, preto je nakrajajte na menSie kiisky predtym ako ich
pridate k masu. Uistite sa, Ze ste ich poloZili na spodnii stranu vniitorného hrnca a zalejte ich kvapalinou.

NajplnSie chuti pri pomalom vareni dosiahnete pridanim nedrcenych byliniek a korenia.

Fazula musi iplne zmakniit, nez ich bude mozné kombinovat so sladkymi alebo kyslymi jedlami.

Pri vareni v pomalom hrnci nezabudnite, Ze tekutiny sa v hom nevytvaraji rovnako, ako je obvyklé pri klasickom vareni. Znizte mnozstvo
tekutiny v recepte, ktory nie je urceny pre pomaly hrniec. Vynimkou z tohto pravidla sii polievky a ryze.

Pamataite, Ze tekutiny mdzu byt pridané kedykolvek neskor.

Pokial po dokonteniu varenia obsahuje jedlo stale prili$ tekutin, naprogramujte znova pomaly hrniec na dobu varenia 45 miniit. Skontrolujte
vysledok kazdych 15 minit. Po uplynuti 30 - 45 minit sa mnozstvo kvapaliny znizi.

VatsSina receptov, ktoré vyzaduji nevarené maso a zeleninu, vyzaduje priblizne varenie 6 - 8 hodin pri nizkej teplote ,L“.

Cerstvé mlietne vyrobky (mlieko, kysli smotanu alebo jogurt) pridavajte az tesne pred servirovanim na stol.

Ryza, rezance a cestoviny sa neodporiicaji varit po dihii dobu. Uvarte je samostatne a pridajte ich do pomalého hrnca az na poslednych

30 minit.

Pokyny pre Gistenie

Po kazdom pouziti:

Odpojte napajaci kabel zo zasuvky v stene, potom z pomalého hrnca a nechajte ho {plne vychladnit.

Umyte sklenenil pokrievku a vnatorny hrniec v teplej, mydlovej vode. Tieto diely mdzete take umyt v umyvacke riadu.
Ak sa potraviny prilepi na vnitorné hrniec, nechajte ich odmotit v teplej vode.

Pre odstranenie mineralnych Skvin vo vniitornom hrnci moZzete pouzit vodu s octom alebo jedlii sodu.

Vnitorné a vonkajSiu Cast zakladnej jednotky vytistite méakkou, mierne navihtenou handrickou alebo hubkou.

Nikdy nepouzivajte na Eistenie abrazivne prostriedky.

Starostlivost a idrzba

Ak pomaly hrniec nepouzivate, ulozte ho na suchom mieste. Umiestnite vniitornit nadobu do zakladne a priklopte pomaly hrniec pokrievkou,
ktorll mdzete zabalit do makkej handritky.

Viyhnite sa nahlym, extrémnym zmenam teploty. Nekladte napriklad horiicu sklenenii pokrievku alebo vniitornii nadobu do studenej vody alebo
na vihky povrch.

NepouZivajte vnitornii nadobu pre uloZenie jedla v chladnitke a potom pre zahrievanie v tele pomalého hrnca. Nahla zmena teploty moze
nadobu prasknit.

Nepouzivajte vnitornii nadobu alebo sklenenii veko, ak st popraskané alebo silne poSkriabané.

RECEPTY

Azijska rehierka

(6 - 8 porcif)
e 500 g rebierok e 1 polievkova lyzitka chilli pasty
o 1/2 8alky sojovej omatky e 4 mrkvy, strednég, olupané a rozpolené pozdlzne
e 3 lyzice melasy e 1 malakel
e 3 lyzice hroznového dzemu alebo iny druh zavaraniny e 2 lyzice kukuricného Skrobu
e 1/4 8alky ryzového octu e 1lyZicateplej vody
o 1 pomarant, $tava, olipany e 2 lyzice sezamového oleja
e 5 stritikov cesnaku, oliipanych a roztlatenych e 4 jarné cibulky
e 1 lyzica nastrihaného Cerstvého zazvoru (alebo viac, podla chuti)
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ZmieSajte sojovi omacku, melasu, Zelg, ocot, pomarantovy dzis a koru, cesnak, zazvor a €ili pastu vo vnitornom hrnci. Polozte kel hore.
Varte v zakrytom pomalom hrnci v rezime "H - Vysoka teplota" po dobu 5 az 6 hodin alebo v reZzime "L - nizka teplota’ pocas 7 az 8 hodin, kym
rebra nezmaknd.

Odstrante z vniitornej nadoby kapusty, rebra a mrkvu.

Pomocou lyZice odoberte tuk z varenej kvapaliny.

RozmieSajte v panvicke dohladka kukurictny Skrob teplou vodou. Pridajte zvySnii kvapalinu z varenia a vSetko povarte na prudkom ohni, kym
nebude mnozstvo kvapaliny znizené na polovicu. Nakoniec pridajte sezamovy olej.

Vratte rebierka, zeleninu a omacku do pomalého hrnca.

Premie$ajte a nechajte dovarit v rezime "L - nizka teplota’ po dobu jednej hodiny.

Prelejte omatkou maso a zeleninu. Pred podanim posypte jarnou cibulkou.

Podavame ako predjedlo alebo ako hlavné jedlo s ryzou.



Stavnaté bravéové méso na sendvice
(10 - 14 porcii)

2.5 kg veprové zadni

2 cibule, nasekané

2 tajove Izitky soli

1/2 Cajové IZitky Cerstvé mletého terného pepfe
2 Salky hovéziho vyvaru nebo vody

2 Salky grilovaci omatky

3 lyzice sbjovej omatky

3 lyzice dijonskej hortice

1 lyZica jabltného octu

3 lyzice javorového sirupu

6 jalapeno papricky, nasekané (volitelne)

1 Odstrante prebytotny tuk z bravtoveho masa.

2 Vlozte cibulu do vniitorného hrnca. Bravcové maso umiestnite hore, posypte ho solou a korenim, podla chuti. Pridajte vyvar, prikryte
pokrievkou a varte v rezime ,L - Nizka teplota“ po dobu 8 hodin alebo dokial neddjde k rozpadu masa.

3 Vyberte bravtové maso z pomalého hrnca. Pomocou dvoch vidlitiek alebo prstov rozoberte maso.

4 Pomocou lyZice odoberte tuk z varenej kvapaliny.

5  Vlozte do vniitorného hrnca vSetky zostavajuce suroviny.

6  Vratte vytiahnuté bravtové maso do pomalého hrnca, dochutte sofou a korenim. Pokratujte v rezime ,L - Nizka teplota“ po dobu jednej

hodiny.
7  Hotové maso viozte do opetené sezamoveé hrtky a dochutte napr. $alatom Coleslaw.

Makaroany so syrom
(4 porcie)

500 g cestovin, kolienka

3 8alky nastriihaného syra chedar
400 ml mlieka

1 tajova lyzitka idené papriky

2 tajove lyzicky masla

1/2 tajovej lyzitky ostré chilli omatky
1/2 tajovej lyzitky soli

terstvo namleté korenie

1 VloZte vsetky suroviny do pomalého hrnca a vSetko dokladne premieSajte.
2 Varte v rezime ,L - Nizka teplota“ po dobu 2 hodin.
3 Dochutte korenim a premie$ajte pred servirovanim na stol.

Hovadzi gulas
(4 porcie)

500 g hovadzieho, glejovky

2 lyzice oleja

2 vatsie cibule

1 Cajova lyzitka iidené papriky
1/2 Cajovej lyzitky ostré papriky

2 polievkove lyzice muky

1 kocka bujonu

200 ml vody

sol, korenie, rascu a korenie podla chuti

1 Nakrijané maso vlozte do pomalého hrnca, osolte, okorehte, pridajte obe papriky, rascu a olej. Vsetko dobre premieSajte.
2  Pridajte cibulu, olej, vodu a rozomlety bujon. Vetko dobre premieSajte.
3 Varte v rezime ,L - Nizka teplota“ po dobu 8 hodin alebo v rezime ,H - Vysoka teplota“ po dobu 5 hodin.

DalSie recepty najdete tiez na naSom Facebooku alebo YouTube kanali.



SLEDUJTE NAS NA INTERNETE

Linked [T}

facebook You

SERVIS A NAHRADNE DIELY
Zarutné a pozarutné opravy, spotrebny material a nahradné diely:
www.tesla-electronics.eu

TECHNICKA PODPORA
Potrebujete poradit s nastavenim a prevadzkou TESLA SlowCook S600?
Kontaktujte nas: www.tesla-electronics.eu/tesla-elitecook-s600-detail

Zaruka sa NEVZTAHUJE pri:

pouziti pristroja na iné ucely

nedodrzani ,Ddlezitych bezpetnostnych pokynov“ uvedenych v uzivatelskom manuali
elektromechanickom alebo mechanickom poSkodeni spdsobenom nevhodnym pouzivanim
Skode spdsobenej prirodnymi zivlami, ako sii ohen, voda, staticka elektrina, prepatie atd.
$kode spdsobenej neopravnenou opravou

netitatelnom sériovom Cisle pristroja

VYHLASENIE 0 ZHODE
My, INTER-SAT LTD, org. zloZka, prehlasujeme, ze toto zariadenie je v silade so zakladnymi poziadavkami a dalSimi prislusnymi ustanoveniami
noriem a predpisov relevantnych pre dany typ zariadenia.

c € Tento produkt splia poziadavky Europskeho Unie.

Ak je tento symbol pretiarknutého ko$a s okolo pripojeny k produktu, znamena to, Ze na produkt sa vztahuje europska
smernica 2002/96/ES. Informuijte sa prosim o miestnom systéme separovaného zberu elektrickych a elektronickych
virobkov. Postupujte prosim podla miestnych predpisov a staré virobky nevyhadzujte v beznom domacom odpade.
Spravna likvidacia stareho produktu pomaha predist potencialnym negativnym vplyvom na Zivotné prostredie a ludske

. zdravie.

Vizhlfadom k tomu, Ze sa produkt vyvija a vylepSuje, vyhradzujeme si pravo na Upravu uzivatelskeho manualu.
Aktualnu verziu pouzivatelského manualu najdete vzdy na www.tesla-electronics.eu.

Dizajn a $pecifikacie mdzu byt zmenené bez predchadzajuceho upozornenia, tlacové chyby vyhradené.


http://www.tesla-electronics.eu/
http://www.tesla-electronics.eu/tesla-elitecook-s600-detail
http://www.tesla-electronics.eu/
https://www.facebook.com/TeslaElectronicsEU/
https://youtu.be/nuHmyDjHJ90
https://www.instagram.com/teslaelectronicseu/
https://twitter.com/tesla_czsk
https://www.linkedin.com/in/tesla-electronics-eu-a0427b16b/

Dear customer,
Thank you for choosing the TESLA SlowCook S600.

Please, read the safety rules carefully and follow all common safety rules before using a slow cooker.

o read through the instructions for use thoroughly before using

o keep the user manual for future reference

o proper use of the device will greatly extend its service life

o follow the rules stated in this manual to reduce the risk of damage to the slow cooker and possible injury

IMPORTANT SAFETY WARNING
THIS PRODUCT IS FOR HOUSEHOLD USE ONLY.

This device is a complex electromechanical device, please pay attention to the following guidelines:

Read all instructions. Incorrect use may result in bodily injury or property damage.

Disconnect the cable from the socket before cleaning and allow the appliance to cool down.

When removing the lid, use kitchen gloves or a cloth and pay attention to the leaking pair.

If you notice a water leak from the appliance or damage the device as a result of falling, stop using the appliance.

Never leave the power cord hanging from the kitchen unit, touch the hot surfaces or leave it tangled, pinched or compressed.

Do not use the appliance with a damaged cord if the slow cooker is not working properly or has been damaged in any way. Return the slow

cooker to the TESLA service department for inspection, repair or for electrical and mechanical adjustment.

To prevent electric shock, cook only in the supplied internal removable cooking utensil.

e  CAUTION! During cooking and opening the upper lid, hot steam can escape vertically. The casing, the container and the metal parts of the
instrument heat up! Be careful!

e Do not place a slow cooker on surfaces that could be damaged due to high temperatures. We recommend that you place an insulating pad or

stand underneath the device to prevent possible damage to the surface.

Use of accessories not recommended by the appliance manufacturer can cause injury.

Do not place a slow cooker on a gas burner, electric burner, or in a heated oven.

Take care when moving a slow cooker because of a very hot liquid. Do not touch the hot surfaces. Always use the handle of the pot.

When using a slow cooker near children, a thorough check is required.

It is not recommended for children to use a slow cooker separately.

Do not use this product for any other purpose than the intended use.

Do not use this appliance for frying.

Do not use outside.

Do not use a slow cooker in too hot, dusty or humid environments.

The slow cooker lid is made of tempered glass. Always check that the lid is not cracked or otherwise damaged. If the glass lid is damaged, do

not use it. In use it could shatter.

Do not touch parts that are plugged into the mains if you have wet hands.

Do not repair the slow cooker, risking electric shock and loss of warranty.

Do not use a slow cooker if you have wet hands or feet.

Keep away from flammable and volatile substances.

The manufacturer and importer in the European Union is not responsible for any damage caused by the operation of the device, such as

injuries, scalding, fire, injury, damage to other things,

IMPORTANT INFORMATION ABOUT THE POWER CABLE
To reduce the risk of electric shock, do not attempt to modify the cable connector in any way. The length of the power cord reduces the risk of
entanglement or tripping of the power cord.

DO NOT USE THE SLOW COOKER WITH AN EXTENSION CABLE OR POWER SUPPLY ADAPTOR.
Plug the power cord directly into a 230 V outlet.

Some kitchen table and table surfaces are not designed to withstand longer exposure to high temperatures when using the appliance. Do not place
the heated device on surfaces that could be damaged due to high temperatures. Smoke and smell may appear slightly during first use. This is a
common condition for all heating devices that disappear after several applications.

ATTENTION! TO AVOID ELECTRIC SHOCK, NEVER COOK WITHOUT AN INNER POT!



Lid knob

Tempered glass

Inner pot handle

Inner pot

Slow cooker pot body (base)
Slow cooker handle

LCD display

On/Off

Status indicator

Cooking time controller
Cooking temperature controller
L: low temperature (98°C), H: high temperature (100°C)
W: keep warm (68°C)

Power cord

— =S OO ~NOOIhwWwnN =
— o

—_
N

Before first use
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Carefully unpack the programmable slow cooker and clean it, see ,,Cleaning instructions”.

Pour 4 cups of water into the inner pot, place it in the slow cooker body (base) and cover it with the glass lid.

Connect the slow cooker to the 230 V socket. The 3 LEDs will blink until the unit is programmed.

Press the ,,Cooking Temperature Controller” button until the ,H“ program light flashes.

Press the UP arrow on the ,,Cooking Time Controller*,,0:30“ will appear on the display and the slow cooker will start to warm up.

After the cooking time has elapsed, ,,0:00 flashes on the display, the slow cooker enters the ,Keep warm“ mode (maximum temperature
approx. 65°C) in which it remains for a maximum of 4 hours.

Use gloves to remove the inner pot.

Rinse the inner container, dry it thoroughly and put it back in the slow cooker.

First use

Put the cooking material into the inner pot and cover it with a glass lid. The best cooking result is achieved if you fill the inner pot for at least
half. Small quantities can also be prepared, but in this case it may be necessary to adjust the cooking time. When cooking soup or vegetables,
leave enough space under the lid.

When cooking vegetables and meat, place the vegetables first in the inner pot, then the meat and other ingredients.

When cooking in ,H - high temperature” mode, watch the cooking process as some soups can start to foam. Remember that frequent lifting
of the lid increases the cooking time.

CAUTION: The inner pot may not withstand sudden changes in temperature. If the inner pot is hot, do not add cold water to it.

Always add warm liquid before cooking frozen food.

Connect the slow cooker to the 230 V socket. The 3 LEDs of the programs will blink until the unit is programmed.

Press the ,,Cooking Temperature Controller” button until the desired ,L“,,H“ or ,W* program light comes on.

Press the UP arrow on the ,,Cooking Time Controller” until the cooking time is displayed. The time can be set after 30 minutes to a maximum
cooking time of 20 hours. The slow cooker starts to heat up.

During cooking, the UP and DOWN arrows can change the cooking time at any time, pressing the ,,0n/0ff“ button at any time can turn the
slow cooker off at any time.

The cooking time on the display starts counting in minutes until ,,0:00“ appears on the display.

CAUTION: During cooking, the slow cooker pot body (base) will be very hot. So handle gloves when handling slow cooker.

After the cooking time has elapsed, ,,0:00“ flashes on the display, the slow cooker enters the ,Keep warm®, where it remains for a maximum
of 4 hours.

To manually select the ,Keep warm“ mode, press the ,,Cooking Temperature Controller” button until the ,W* LED lights up. This mode will
take up to 4 hours.

After completing the cooking process carefully gently lift the glass lid. This will allow the steam to escape before removing the inner pot from
the slow cooker pot body (base).

Remove the inner pot, unplug the power cord and let the slow cooker cool down.

After a full cooling, clean the slow cooker, see ,,Cleaning instructions”.

Hints for slow cooking

Due to the nature of slow farming, the meat does not brown, as if it was cooked in a pan or oven. Before slow cooking, it is not necessary to
fry the meat or poultry, but you can do it if the meat tastes good.

Frying minced beef, bacon and sausage from slow cooking may be desirable if you want to remove excess fat from meat. The meat should be
placed in the inner pot so that it does not touch the glass lid.

Lean meat such as chicken or pork tenderloin is faster than fibrous and fatty meat such as bovine plexus or pork shoulder. Baking meat with
bone prolongs the cooking time compared to boneless meat.

Avoid opening a slow cooker during cooking as it causes considerable heat and steam loss. If you need to be still open, proceed as quickly as
possible.

Cut the meat into small pieces when cooked with pre-cooked foods such as corn, fruit or vegetables (mushrooms, sliced onions, flowers or



vegetables).

During slow cooking, meat and vegetables retain more juice than traditional cooking.

Some foods such as carrots, potatoes and beets require longer cooking than meat, so cut them into small pieces before adding them to the
meat. Make sure you put them on the underside of the inner pot and pour them with liquid.

Get the fullest flavor of slow cooking by adding unspoilt herbs and spices.

The beans must be completely smeared before combining them with sweet or sour foods.

When cooking in a slow cooker, remember that liquids are not produced in the same way as is common in conventional cooking. Reduce the
amount of fluid in the recipe that is not intended for a slow cooker. The exceptions to this rule are soups and rice.

Remember that liquids can be added at any time later.

If too much fluid does appear on cooking, re-program the slow cooker for another 45 minutes. Check the result every 15 minutes.

After 30 - 45 minutes, the amount of liquid decreases.

Most recipes that require uncooked meat and vegetables require rough cooking 6-8 hours at low temperature ,,L*.

Add fresh dairy products (milk, sour cream or yoghurt just before serving on the table).

Rice, noodles and paste are not recommended to cook for a long time. Boil them separately and add them to a slow cooker until the last
30 minutes.

Cleaning instructions
After each use:

Disconnect the power cord from the wall outlet, then from a slow cooker and let it cool down completely.
Wash the glass lid and the inner pot in warm, soapy water. These parts can also be washed in the dishwasher.
If the food sticks to the inner pot, let it dry in warm water.

You can use water with vinegar or edible soda to remove mineral stains in the inner pot.

Clean the inside and outside of the slow cooker base unit with a soft, slightly moistened cloth or sponge.
Never use abrasive cleaners for cleaning.

Care and maintenance

If you do not use the slow cooker, store it in a dry place. Place the inner receptacle in the base and cover slow cooker with the lid, which you
can wrap in a soft cloth.

Avoid sudden, extreme temperature changes. For example, do not place a hot glass lid or inner pot in cold water or on a damp surface.

Do not use an inner pot to store food in the refrigerator and then to warm up in the slow cooker. Sudden temperature change may cause the
container to crack.

Do not use an inner container or a glass lid if it is cracked or severely scratched.

RECIPES

Asian ribs
(6 - 8 servings)
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500 g ribbons

1/2 cup soy sauce

3 tablespoons of molasses

3 tablespoons of grape jam or another type of jam

1/4 cup of rice vinegar

1 orange, juice, peeled

5 cloves of garlic, peeled and crushed

1 tablespoon of grated fresh ginger (or more, according to taste)

1 tablespoon chilli paste

4 carrots, medium, peeled and split longitudinally
1 small cabbage

2 tablespoons of corn starch

1 teaspoon of warm water

2 tablespoons of sesame oil

4 spring onions

Mix soy sauce, molasses, jelly, vinegar, orange juice and bark, garlic, ginger and chili paste in the inner pot. Put the cabbage on top.
Cook in a covered slow cooker in ,H - high temperature“ mode for 5-6 hours or L - low temperature“ mode for 7 to 8 hours until the ribs
soften.

Remove cabbage, ribs and carrots from the inner pot.

Using a spoon, remove the grease from the boiled liquid.

Mix the corn starch with warm water in the pan. Add the remaining liquid from cooking and cook on a hot fire until the amount of liquid is
reduced to half. Finally, add sesame oil.

Return the ribs, vegetables and sauce to a slow cooker inner pot.

Mix and allow to boil in ,L - low temperature” mode for one hour.

Pour the meat and vegetables with the sauce. Spread the spring onions before serving.

Served as an appetizer or as a main meal with rice.



Juicy pork for sandwiches
(10 - 14 servings)

2.5 kg pork back

2 onions, chopped

2 teaspoons of salt

1/2 teaspoon of freshly ground black pepper
2 cups of beef broth or water

2 cups of grill sauce

3 spoons of soy sauce

3 tablespoons of Dijon mustard

1 tablespoon of apple cider vinegar

3 tablespoons of maple syrup

6 jalapeno peppers, chopped (optional)

—_

Remove excess pork fat.

Place the onion in the inner pot. Place the pork on the top, sprinkle with salt and pepper to taste. Add the broth, cover with a lid and cook in
,L - low temperature“ mode for 8 hours or until the meat breaks down.

Remove the pork from the slow cooker. Use two forks or fingers to separate the meat.

Using a spoon, remove the grease from the boiled liquid.

Put all the remaining ingredients in the pot.

Return the leaned pork into a slow cooker, soak with salt and pepper. Continue to ,L - low temperature“ mode for one hour.

Put the finished meat into the roasted sesame bulk and then, for example, add Coleslaw salad.
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Mac & Cheese
(4 servings)

e 500 g of pasta, pinch e 2 teaspoons of butter
e 3 cups of grated chedar cheese e 1/2 teaspoon of spicy chilli sauce
e 400 ml of milk e 1/2teaspoon of salt
e 1 teaspoon of smoked peppers e  freshly ground pepper
1 Putallingredients in a slow cooker and mix everything thoroughly.
2  Cookin L - low temperature“ mode for 2 hours.
3 Season with pepper and mix before serving on the table.
Beef goulash
(4 servings)
e 500 grams of beef e 2 tablespoons of flour
e 2 tablespoons of oil e 1 Dbroth cube
e 2 big onions e 200 ml of water
o 1 teaspoon of smoked peppers e  Salt, pepper, caraway and spices to taste
e 1/2 teaspoon of sharp peppers

1 Place the sliced meat in a slow cooker, season, pepper, add both peppers, caraway and oil. Mix everything well.
2 Add onion, oil, water, and ground broth. Mix everything well.
3 Cookin ,L - low temperature“ mode for 8 hours or ,,H - high temperature“ mode for 5 hours.

You can also find other recipes on our Facebook or YouTube channel.



FOLLOW US ON THE INTERNET

You([T)  Instagram Linked [}

SERVICE AND SPARE PARTS
Warranty and post-warranty repairs, consumables and spare parts:
www.tesla-electronics.eu/en/

TECHNICAL SUPPORT
Need help with setup and operation of TESLA SlowCook S600?
Contact us: www.tesla-electronics.eu/en/tesla-elitecook-s600-detail

The warranty DOES NOT APPLY to:

using the device for other purposes than it was designed to

failure to observe the " IMPORTANT SAFETY WARNING" stated in the user manual
electrical or mechanical damage caused by improper use

damage caused by natural elements such as water, fire, static electricity, power surges etc.
damage caused by an unauthorized repair

unreadable serial number

DECLARATION OF CONFORMITY

We, INTER-SAT LTD, org. slozka, declare that this device complies with the essential requirements and other relevant provisions of the standards
and regulations relevant to the type of equipment.

c € This product complies with the requirements of the Europe Community.

When this crossed-out wheeled bin symbol is attached to a product it means that the product is covered by the European
Directive 2002/96/EC. Please inform yourself about the local separate collection system for electrical and electronic products.
Please act according to your local rules and do not dispose of your old products with your normal household waste. Correct
disposal of your old product helps to prevent potential negative consequences for the environment and human health.
1
Due to the fact that the product is being developed and improved, we reserve the right to edit the user manual.
The latest version of the user manual can always be found at www.tesla-electronics.eu/en

Design and specifications are subject to change without notice, print errors reserved.
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