










• Tiempo de demora máximo: 24 horas, tiempo de demora mínimo: 10 minutos.
• Durante el tiempo de espera el icono de “Inicio con demora” parpadeará y la 

pantalla mostrará la cuenta atrás.
• Cuando el tiempo de espera acabe el icono de“Inicio con demora” se ocultará.
• El aparato comenzará a cocinar. 

Por ejemplo, si desea que la cocción comience en 2 horas y 30 minutos. Presione 
“Configuración”, configure el tiempo a 2:30 y después de 2 horas y 30 minutos, la 
unidad comenzará automáticamente a cocinar.

Modo “Mantener Caliente”

Al completar la cocción, la olla cambia automáticamente al modo “Mantener caliente” 
(73 °C). El indicador se iluminará en la pantalla. Este modo puede durar hasta 24h.

Temperature settings

Función Mantener Caliente

Temperatura por defecto 73ºC

Rango de ajuste 63ºC\73ºC\83ºC

Método de ajuste Mantenga presionado “+” o “-” en modo mantener caliente

NOTA: Para apagar la función “Mantener caliente”, presione el botón “Mantener 
caliente” y espere hasta que se apague la luz.

Programas de cocina

Función Temp. (ºC)
Tiempo 
Predet.

Rango de 
tiempo 

ajustable

Inicio en 
diferido 

(h)
Inicio Temporizador

Arroz 135 / / 1 - 24h /

Pilaf 135 / / 1 - 24h /

Yogur 38 - 42 8h 6 - 12h / Presionar “Inicio”

Pastel 120 - 40 50min / / Presionar “Inicio”

Arroz caldoso 100 -105 1h 45min - 2h 1 - 24h Presionar “Inicio”

Gachas de leche 100 - 105 45min 30min - 2h 1 - 24h Presionar “Inicio”

Sopa 100 - 105 1h 1 - 8h 1 - 24h Presionar “Inicio”

Estofado 100 - 105 2h 1 - 8h 1 - 24h Presionar “Inicio”

Postre 100 - 105 50min 35min - 2h 1 - 24h Presionar “Inicio”

Hornear 130 50min 30 -90min / Presionar “Inicio”

Freír 125 30min 20 - 60min / Alcanzar temp.

Verduras 100 - 105 10min 8 - 60min 1 - 24h Alcanzar temp.



Función Temp. (ºC)
Tiempo 
Predet.

Rango de 
tiempo 

ajustable

Inicio en 
diferido 

(h)
Inicio Temporizador

Cocción al vapor 100 15min 10 - 60min 1 - 24h Alcanzar temp.

Asado 155 30min 20 - 60min / Alcanzar temp.

Calentar leche 60 5min 5 - 60min / Alcanzar temp..

Recalentar 70 20min / / Alcanzar temp.

Trigo sarraceno 100 - 105 70min 1 - 4h 1 - 24h Presionar “Inicio”

Harina avena 100 - 105 15min 10 - 60min 1 - 24h Alcanzar temp.

Rápido 135 / / 1 - 24h /

Guisantes 100 - 105 1h 10min - 2h 1 - 24h Presionar “Inicio”

Mermelada 115 60min 15min - 4h / Presionar “Inicio”

Pasta 100 10min 10 - 60min / Alcanzar temp.

Albóndigas 100 20min 15 - 60min / Alcanzar temp.

Carne parrilla 150 30min 15 - 60min / Alcanzar temp.

Carne estofada 100 - 105 90min 1 - 8h 1 -24h Presionar “Inicio”

Fricasé 100 - 105 2h 1 - 8h 1 -24h Presionar “Inicio”

Filete 150 35 min 15 - 60min / Alcanzar temp.

Cocción lenta 85 4h 4 - 8h 1 - 24h Presionar “Inicio”

Esterilización 155 15min / / Alcanzar temp.

Carne frita 160 45min 15 - 60min / Alcanzar temp.

Gulash 100 - 105 60min 20min - 2h 1 - 24h Presionar “Inicio”

Fondue 100 - 105 15min 5 - 45min 1 - 24h Presionar “Inicio”

Tern.Stroganoff 100 - 105 40min 20 - 90min 1 - 24h Presionar “Inicio”

Sopa remolacha 100 - 105 45min 20 - 90min 1 - 24h Presionar “Inicio”

Puré bebés 50 20min 5 - 60min / Presionar “Inicio”

Repollo relleno 100 - 105 50min 20 - 90min 1 - 24h Presionar “Inicio”

Gelatina 130 80min 1 - 8h 1 - 24h Presionar “Inicio”

Plato favorito 100 30min 2min - 15h 1 - 24h Presionar “Inicio”

Lasaña 130 45min 20 - 90min 1 - 24h Presionar “Inicio”

Pescado guisado 100 - 105 55min 20 - 90min 1 - 24h Presionar “Inicio”

Pizza 140 45min 5 - 60min / Alcanzar temp..

Patatas al horno 100 - 105 50min 30min - 2h 1 - 24h Presionar “Inicio”

 













Modo “Manter quente”
Após cozinhar, a Multi-cooker muda automaticamente para o modo “Manter quente“ 
(73°C). O indicador acender-se-á no ecrã. Este modo pode durar 24 horas.

Modos de Temperatura

Função Manter quente

Temperatura por defeito 73ºC

Intervalo ajustável 63ºC\73ºC\83ºC

Método ajustável Pressionar longamente “+” ou “-” para ajustar

NOTA: para desligar a função “Manter quente” pressione o botão “Manter quente“ e 
espere que a luz se apague. 

Programas para cozinhar  

Função Temp. (ºC)
Tempo
Defeito

Intervalo 
Tempo Ajust

Começo
Atraso (h)

Iniciar temporizador

Arroz 135 / / 1 - 24h /

Arroz à grega 135 / / 1 - 24h /

Iogurte 38 - 42 8h 6 - 12h / Pressionando “Inicio”

Bolo 120 - 40 50min / / Pressionando “Inicio”

Arroz caldoso 100 -105 1h 45min - 2h 1 - 24h Pressionando “Inicio”

Papas de leite 100 - 105 45min 30min - 2h 1 - 24h Pressionando “Inicio”

Sopa 100 - 105 1h 1 - 8h 1 - 24h Pressionando “Inicio”

Estufado 100 - 105 2h 1 - 8h 1 - 24h Pressionando “Inicio”

Sobremesa 100 - 105 50min 35min - 2h 1 - 24h Pressionando “Inicio”

Assar 130 50min 30 -90min / Pressionando “Inicio”

Fritar 125 30min 20 - 60min / Alcance temp.

Legumes 100 - 105 10min 8 - 60min 1 - 24h Alcance temp.

Cozinhar a vapor 100 15min 10 - 60min 1 - 24h Alcance temp.

Assado 155 30min 20 - 60min / Alcance temp.

Aquecer leite 60 5min 5 - 60min / Alcance temp.

Reaquecer 70 20min / / Alcance temp.

Trigo sarraceno 100 - 105 70min 1 - 4h 1 - 24h Pressionando “Inicio”

Farinha aveia 100 - 105 15min 10 - 60min 1 - 24h Alcance temp.

Rápido 135 / / 1 - 24h /



Função Temp. (ºC)
Tempo
Defeito

Intervalo 
Tempo Ajust

Começo
Atraso (h)

Iniciar temporizador

Feijões 100 - 105 1h 10min - 2h 1 - 24h Pressionando “Inicio”

Marmelada 115 60min 15min - 4h / Pressionando “Inicio”

Massa 100 10min 10 - 60min / Alcance temp.

Almondegas 100 20min 15 - 60min / Alcance temp.

Carne grelhada 150 30min 15 - 60min / Alcance temp.

Carne estufada 100 - 105 90min 1 - 8h 1 -24h Pressionando “Inicio”

Fricassé 100 - 105 2h 1 - 8h 1 -24h Pressionando “Inicio”

Bife 150 35 min 15 - 60min / Alcance temp.

Cozer lentamente 85 4h 4 - 8h 1 - 24h Pressionando “Inicio”

Esterilizar 155 15min / / Alcance temp.

Carne frita 160 45min 15 - 60min / Alcance temp.

Guisado 100 - 105 60min 20min - 2h 1 - 24h Pressionando “Inicio”

Fondue 100 - 105 15min 5 - 45min 1 - 24h Pressionando “Inicio”

Estrogonofe 100 - 105 40min 20 - 90min 1 - 24h Pressionando “Inicio”

Sopa beterraba 100 - 105 45min 20 - 90min 1 - 24h Pressionando “Inicio”

Puré para bebés 50 20min 5 - 60min / Pressionando “Inicio”

Couve recheada 100 - 105 50min 20 - 90min 1 - 24h Pressionando “Inicio”

Gelatina 130 80min 1 - 8h 1 - 24h Pressionando “Inicio”

Prato favorito 100 30min 2min - 15h 1 - 24h Pressionando “Inicio”

Lasanha 130 45min 20 - 90min 1 - 24h Pressionando “Inicio”

Caldeirada 100 - 105 55min 20 - 90min 1 - 24h Pressionando “Inicio”

Pizza 140 45min 5 - 60min / Alcance temp.

Batatas assadas 100 - 105 50min 30min - 2h 1 - 24h Pressionando “Inicio”

NOTA: Siga estas recomendações para que a papa não ferva:
- Siga a receita (não aumente a quantidade de cereais ou de açúcar);
- Barre a superfície interior da taça com manteiga;
- Lave os cereais;
- Ao cozinhar a “papa” coloque o acessório de cozinhar a vapor (uma das mais 

efetivas maneiras). Se deseja a papa pronta pela manhã (após colocar todos os 
ingredientes na noite anterior e programar o temporizador, coloque leite frio do 
frigorifico ou adicione algumas pedras de gelo ao leite. Isto previne que o leite 
azede durante a noite.













“Keep Warm” mode
After completion of cooking, the multicooker automatically switches to the “Keep Warm” 
mode (73°C). The indicator will light up on the display. The mode can last up to 24 hours.

Temperature settings

Function Keep warm

Default Temperature 73ºC

Adjustable Range 63ºC\73ºC\83ºC

Adjustable method Long press “+” or “-” under the keep warm mode

NOTE: To turn off the “Keep Warm” function press the “Keep warm” button and wait 
until the light goes out.  

Cooking programs  

Function Temp (ºC)
Default
Time

Adjustable
Time Range

Delayed
Start (h)

Remarks

Rice 135 / / 1 - 24h /

Pilaf 135 / / 1 - 24h /

Yogurt 38 - 42 8h 6 - 12h / Time-in: starting

Cake 120 - 40 50min / / Time-in: starting

Congee 100 -105 1h 45min - 2h 1 - 24h Time-in: starting

Milk porridge 100 - 105 45min 30min - 2h 1 - 24h Time-in: starting

Soup 100 - 105 1h 1 - 8h 1 - 24h Time-in: starting

Stew 100 - 105 2h 1 - 8h 1 - 24h Time-in: starting

Dessert 100 - 105 50min 35min - 2h 1 - 24h Time-in: starting

Bake 130 50min 30 -90min / Time-in: starting

Deep Fry 125 30min 20 - 60min / Time-in: up to temp.

Vegetables 100 - 105 10min 8 - 60min 1 - 24h Time-in: up to temp.

Steamed 100 15min 10 - 60min 1 - 24h Time-in: up to temp.

Roasted 155 30min 20 - 60min / Time-in: up to temp.

Heating Milk 60 5min 5 - 60min / Time-in: up to temp.

Reheat 70 20min / / Time-in: up to temp.

Buckwheat 100 - 105 70min 1 - 4h 1 - 24h Time-in: starting

Oatmeal 100 - 105 15min 10 - 60min 1 - 24h Time-in: up to temp.

Fast 135 / / 1 - 24h /



Function Temp (ºC)
Default
Time

Adjustable
Time Range

Delayed
Start (h)

Remarks

Beans 100 - 105 1h 10min - 2h 1 - 24h Time-in: starting

Jam 115 60min 15min - 4h / Time-in: starting

Pasta 100 10min 10 - 60min / Time-in: up to temp.

Dumplings 100 20min 15 - 60min / Time-in: up to temp.

Grilled meat 150 30min 15 - 60min / Time-in: up to temp.

Braised meat 100 - 105 90min 1 - 8h 1 -24h Time-in: startin 

Fricassee 100 - 105 2h 1 - 8h 1 -24h Time-in: starting

Steak 150 35 min 15 - 60min / Time-in: up to temp.

Slow cook 85 4h 4 - 8h 1 - 24h Time-in: starting

Sterilization 155 15min / / Time-in: up to temp.

Fried meat 160 45min 15 - 60min / Time-in: up to temp.

Goulash 100 - 105 60min 20min - 2h 1 - 24h Time-in: starting

Fondue 100 - 105 15min 5 - 45min 1 - 24h Time-in: starting

Beef 
Stroganoff

100 - 105 40min 20 - 90min 1 - 24h Time-in: starting

Borsch 100 - 105 45min 20 - 90min 1 - 24h Time-in: starting

Baby food 50 20min 5 - 60min / Time-in: starting

Cabbage rolls 100 - 105 50min 20 - 90min 1 - 24h Time-in: starting

Jelly 130 80min 1 - 8h 1 - 24h Time-in: starting

Favorite dish 100 30min 2min - 15h 1 - 24h Time-in: starting

Lasagna 130 45min 20 - 90min 1 - 24h Time-in: starting

Stewed fish 100 - 105 55min 20 - 90min 1 - 24h Time-in: starting

Pizza140ºC 140 45min 5 - 60min / Time-in: up to temp.

Baked 
potatoes

100 - 105 50min 30min - 2h 1 - 24h Time-in: starting

NOTE: Follow these recommendations so that milk porridge does not boil over:
- Strictly follow the recipe (do not increase the amount of cereals, sugar);
- Grease the bowl (the entire inner surface) with butter;
- Rinse cereals thoroughly;
- When cooking at “Porridge” program insert a steamer into the multicooker (one of 

the most effective ways). If you want a ready-made milk porridge in the morning 
(after putting all the ingredients in the evening and setting the timer), then use  
fridge-chilled milk or add a small amount of ice with milk. This will prevent souring 
of milk during the night.












