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ITALIANO
IMPORTANTI MISURE DI SICUREZZA

Quando si utilizzano apparecchi elettrici, occorre sempre attenersi a 
precauzioni di sicurezza di base al fine di ridurre il rischio di incendi, scosse 
elettriche e/o lesioni alle persone. Tali precauzioni comprendono quanto 
segue:  
1. Leggere tutte le istruzioni prima di utilizzare questo prodotto.
2.  L'apparecchio non deve essere utilizzato da bambini. Tenere 

l'apparecchio e il relativo cavo al di fuori della portata di bambini. I 
bambini non devono giocare con l'apparecchio. L'apparecchio può 
essere utilizzato da individui con ridotte capacità fisiche, sensoriali o 
mentali, o privi di esperienza, se sotto supervisione oppure qualora 
siano state loro impartite istruzioni in merito all'utilizzo sicuro 
dell'apparecchio e qualora comprendano i rischi che ne possono 
derivare. 

3.  Non azionare l'apparecchio se il cavo o la presa sono danneggiati, dopo 
funzionamenti difettosi, o in caso di danni di altro tipo. Non cercare di 
sostituire o di giuntare un cavo danneggiato. Restituire l'apparecchio 
al produttore (si veda la garanzia) per l'ispezione, la riparazione o la 
regolazione. Se il cavo di alimentazione è danneggiato, sostituirlo con un 
cavo o un gruppo speciale disponibile presso la casa produttrice o l'agente 
responsabile dell'assistenza.

4. Non utilizzare all'aperto o per scopi commerciali.
5.  Non utilizzare l'apparecchio per usi diversi da quello previsto. L'uso improprio 

può provocare lesioni. L'apparecchio non è adatto per friggere alimenti.
6.  Questo apparecchio cuoce a pressione quando si utilizzano le funzioni 

della cottura a pressione. Un utilizzo improprio può provocare lesioni 
da scottatura. Assicurarsi che l'unità sia ben chiusa prima di metterla in 
funzione. Consultare le istruzioni operative.

7.  Questo apparecchio genera calore durante l'utilizzo. Non toccare le 
superfici calde. Utilizzare maniglie o manopole.

IMPORTANTE AVVERTENZA DI SICUREZZA:
Quando si rilascia pressione dall'unità, indossare sempre un guanto da 
forno e utilizzare un utensile da cucina per aprire gradualmente la valvola e 
rilasciare la pressione. Prestare attenzione alla fuoriuscita di vapore. 
Non immergere MAI la base riscaldante, il cavo di alimentazione o la spina 
in acqua o altro liquido.
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8.  Non riempire l'unità al di sopra della linea di riempimento massima di 
2/3. Quando si cuociono alimenti che aumentano di volume durante la 
cottura, come riso o legumi secchi, non riempire l'unità al di sopra del 
livello raccomandato di 1/2. Un riempimento eccessivo può provocare 
il rischio di intasare il tubo di aerazione e di sviluppare una pressione 
eccessiva. Attenersi a tutte le istruzioni per la cottura e alle ricette.

9.  Prima dell'uso, controllare sempre i dispositivi di rilascio della pressione 
per escludere che siano ostruiti. Pulire secondo necessità.

10.  Collocare la multicooker in modo tale che la valvola di rilascio del vapore 
sia posizionata a debita distanza dal proprio corpo.

11.  Non mettere parti del corpo, come viso, mani e braccia, sopra la valvola 
di rilascio del vapore. Il vapore può provocare gravi lesioni.

12.  Non azionare la multicooker senza alimenti o liquido nel recipiente di cottura.
13.  Al fine di prevenire il rischio di lesioni dovute a un'eccessiva pressione, 

sostituire la guarnizione di tenuta del coperchio solo come consigliato 
dal produttore. Consultare le istruzioni per la cura e la pulizia.

14. Non utilizzare il coperchio per trasportare la multicooker.
15. Non spostare o coprire la multicooker mentre è in funzione.
16.  Dopo aver cucinato a pressione, non aprire la pentola a pressione prima 

che l'unità si sia raffreddata e che sia stata rilasciata tutta la pressione 
interna. Se il coperchio risulta difficile da rimuovere, significa che la 
pentola è ancora sotto pressione; non forzarne l'apertura. Qualsiasi 
pressione all'interno della pentola può essere pericolosa. Consultare le 
istruzioni per il rilascio della pressione.

17.  Prestare attenzione se si solleva e si rimuove il coperchio dopo la 
cottura. Inclinare sempre il coperchio tenendosi a debita distanza in 
quanto il vapore è caldo e può provocare gravi ustioni. Non mettere mai 
il viso sopra la multicooker.

18.  Non utilizzare la pentola a pressione per friggere con l'olio sotto pressione.
19.  Per proteggersi dal rischio di scosse elettriche, non collocare o 

immergere il cavo, le spine o l'apparecchio in acqua o altri liquidi.
20.  Non utilizzare il recipiente di cottura per conservare alimenti o per 

riporre questi ultimi nel freezer.
21.  Per evitare danni alla multicooker, non utilizzare detergenti alcalini durante 

la pulizia. Utilizzare un panno morbido con un detergente delicato.
22.  Inserire sempre il cavo di alimentazione completamente nella 

multicooker prima, quindi inserire nella presa a muro.
23.  Scollegare dalla presa in caso di non utilizzo, prima di inserire o togliere 

parti e prima della pulizia. Far raffreddare prima di inserire o togliere 
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parti e prima della pulizia. Per scollegare, assicurarsi che la multicooker 
sia spenta, quindi scollegare il cavo di alimentazione dalla presa. Non 
tirare il cavo per scollegare.

24.  Non lasciare che il cavo di alimentazione penzoli dal bordo del tavolo o 
del piano di lavoro oppure che entri in contatto con superfici calde.

25.  Adottare un'estrema cautela quando si sposta un apparecchio 
contenente liquidi caldi.

26.  L'utilizzo di accessori collegati non raccomandati dal produttore 
dell'apparecchio può provocare lesioni. 

27.  Non collocare sopra o in prossimità di superfici bagnate oppure di fonti 
di calore come cucine a gas o elettriche, oppure in un forno riscaldato.

28.  ATTENZIONE: per proteggersi da scosse elettriche e da danni al 
prodotto, non cucinare direttamente sulla base riscaldante. Cucinare 
esclusivamente nel recipiente di cottura rimovibile fornito in dotazione.

29.  AVVERTENZA: il cibo rovesciato può provocare gravi lesioni. Tenere 
apparecchio e cavo lontano dai bambini. Non avvolgere mai il cavo 
attorno al bordo del piano di lavoro; non utilizzare mai una presa sotto il 
piano di lavoro e non utilizzare mai con una prolunga. 

30.  Non collegare alla rete elettrica e non accendere la multicooker senza 

aver prima collocato il recipiente di cottura al suo interno.
31.  Destinata all'utilizzo esclusivamente sul piano di lavoro domestico. 

Mantenere una distanza di 152 mm dalla parete e su tutti i lati. Utilizzare 
sempre l'apparecchio su una superficie asciutta, stabile e orizzontale.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI - 
ESCLUSIVAMENTE PER USO DOMESTICO

COMPONENTI DELLA MULTICOOKER EXPRESS CROCK-POT®

A Cavo di alimentazione
B Vite di fissaggio del coperchio
C Impugnatura del coperchio
D Coperchio
E Recipiente di cottura
F Base riscaldante

G Pannello di controllo
H Valvola bobber
I Valvola di rilascio del vapore
J Collettore della condensa
K Porta del cavo di alimentazione

PANNELLO DI CONTROLLO
L Schermo
M Pulsanti per la selezione del tempo

PARTE INFERIORE DEL COPERCHIO
N Anello di fissaggio della guarnizione
O Coperchio della valvola di rilascio del 

vapore
P Guarnizione di tenuta
Q Valvola bobber
R Cucchiaio di plastic
S Cremagliera a vapore
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COME UTILIZZARE LA MULTICOOKER  
CROCK-POT® EXPRESS 

OPERAZIONI PRELIMINARI: 
Togliere tutti gli imballaggi, carta e cartone (compresi quelli situati fra il recipiente di cottura e la base riscaldante). Leggere 
e conservare la documentazione. Assicurarsi di leggere le informazioni sull'assistenza e la garanzia.

ASSEMBLAGGIO: 
• Inserire il recipiente di cottura nella base riscaldante. 
•  Posizionare il coperchio sulla multicooker e allineare  con . Per bloccare, ruotare in senso antiorario, allineando 

 con . Per sbloccare, ruotare il coperchio in senso orario e allineare  con .

OPERAZIONI PRELIMINARI
(NOTA: la multicooker emette un segnale acustico ogni volta che si preme un pulsante.)
1.  Aggiungere gli ingredienti desiderati nel recipiente di cottura. Mettere il coperchio sopra la multicooker e allineare  

con . Per bloccare, ruotare in senso antiorario, allineando  con .
2.  Inserire il cavo di alimentazione fornito in dotazione nell'apposita porta della multicooker.
3. Inserire l'altra estremità del cavo di alimentazione in una presa elettrica a muro.
4. Selezionare la funzione di cottura che si desidera utilizzare.
5. Il pulsante AVVIO/ARRESTO e l'ora visualizzata sullo schermo lampeggiano.
6.  Selezionare il tempo di cottura desiderato utilizzando i pulsanti +/-. Selezionare la temperatura desiderata utilizzando 

il pulsante REGOL. TEMP. (se presente). Selezionare la pressione desiderata utilizzando il pulsante REGOL. 
PRESSIONE. (Consultare lo schema della guida alla cottura a pagina 182 per raccomandazioni sul tempo e la 
temperatura.)

7.  Premere il pulsante AVVIO/ARRESTO. Per le funzioni di cottura a pressione, la scritta “HEAt” appare sullo schermo 
durante il tempo di preriscaldamento. Quando la multicooker è preriscaldata, sullo schermo appare il tempo di cottura 
selezionato.

  Nota: per le funzioni di cottura a pressione, il tempo di preriscaldamento medio approssimativo è di 13-14 minuti. 
Se il contenuto di alimenti è di dimensioni superiori o molto freddo, il tempo di preriscaldamento potrebbe essere 
leggermente superiore.

8.  Questa multicooker consente di posticipare l'avvio della cottura in modo tale che essa termini quando si desidera. 
Vedere a pagina 64 le istruzioni per la funzione TIMER RITARDO.

9.  Al termine del tempo di cottura prestabilito, la multicooker emette un altro segnale acustico e passa automaticamente 
all'impostazione di MANTENIMENTO DEL CALORE. Lo schermo passa quindi dal tempo di cottura a un nuovo timer, 
che effettua un conto alla rovescia fino a 4:00 (4 ore) o fino a quando si preme il pulsante AVVIO/ARRESTO. Dopo 4 
ore nella modalità di MANTENIMENTO DEL CALORE, la multicooker si spegne.

10. Per terminare in qualsiasi momento una funzione di cottura, premere il pulsante AVVIO/ARRESTO.

Coperchio bloccato Coperchio sbloccato Coperchio aperto

Figura 1
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11.  Al termine, scollegare la multicooker e attendere che si raffreddi completamente prima di procedere alla pulizia. 
  ATTENZIONE: durante l'utilizzo della multicooker, il recipiente di cottura e la base riscaldante diventano molto caldi. 

Non toccare le superfici calde. Utilizzare sempre presine o guanti da forno quando si utilizza la multicooker. Sollevare 
sempre il coperchio inclinandolo a debita distanza al fine di evitare il vapore.

COME UTILIZZARE LA FUNZIONE DEL TIMER RITARDO 
Questa multicooker consente di posticipare l'avvio della cottura in modo tale che essa termini quando si desidera. 
Nota: la funzione TIMER RITARDO non è disponibile con le impostazioni IMBRUNITURA/ROSOLATURA, 
MANTENIMENTO DEL CALORE O YOGURT. 
Nota: non utilizzare la funzione TIMER RITARDO quando la ricetta prevede ingredienti deperibili come carne, pesce, uova 
o prodotti caseari, in quanto potrebbero deteriorarsi.
1.  Dopo aver impostato il tempo di cottura, premere il pulsante TIMER RITARDO. I pulsanti TIMER RITARDO e 

AVVIO/ARRESTO lampeggiano e sullo schermo lampeggia la scritta “0:30”, per indicare che la multicooker è stata 
programmata sull'impostazione ritardo.

2.  Premere i pulsanti +/- fino a raggiungere il numero di ore e minuti desiderati per il posticipo del processo di cottura 
(ossia, impostare il tempo per cui si desidera posticipare il ciclo di cottura).

3.  Premere il pulsante AVVIO/ARRESTO per avviare la funzione ritardo. Il timer e il pulsante TIMER RITARDO 
smettono di lampeggiare, mentre il pulsante AVVIO/ARRESTO continua a lampeggiare. Ciò indica che la multicooker 
è stata impostata su TIMER RITARDO. Lo schermo visualizza il conto alla rovescia del tempo di ritardo fino al 
raggiungimento di 0:00. Al raggiungimento di 0:00, la spia TIMER RITARDO si spegne e la spia AVVIO/ARRESTO 
smette di lampeggiare per indicare la fine del ritardo temporale. La scritta “HEAt” appare sullo schermo fino al 
raggiungimento della pressurizzazione completa della multicooker. Quando viene raggiunta la pressione selezionata, 
il timer inizia il conto alla rovescia.

UTILIZZO DELLE FUNZIONI DI COTTURA A PRESSIONE
Collocare la multicooker su una superficie piatta orizzontale. Collocare il recipiente di cottura all'interno della base 
riscaldante. Collegare la multicooker a una presa a muro. La multicooker emette un segnale acustico e lo schermo si 
illumina con quattro trattini (- - - -).
1.  Mettere gli ingredienti e il liquido nel recipiente di cottura rimovibile.
2.  Mettere il coperchio sopra la multicooker e allineare  con . Per bloccare, ruotare in senso antiorario nella 

posizione BLOCCATA  .
3.  Utilizzando la linguetta per il dito, ruotare la valvola di rilascio del vapore nella posizione “Tenuta ermetica”. 
4. Selezionare la funzione di cottura desiderata.
5. Regolare il tempo di cottura e la pressione qualora necessario.
 Nota: consultare la guida alla cottura a pagina 182 per individuare le possibili regolazioni di tempo e pressione.
6. Una volta apportate le regolazioni desiderate, se pertinente, premere AVVIO/ARRESTO.
7.  La multicooker deve guadagnare pressione prima di poter avviare la cottura a pressione. Mentre la multicooker 

guadagna pressione, la scritta “HEAt” appare sullo schermo e non viene eseguito il conto alla rovescia. Il tempo 
necessario affinché la multicooker guadagni pressione varia a seconda dell'umidità e della temperatura dell'acqua; 
il tempo di pressurizzazione medio è di 13-15 minuti. Al raggiungimento della pressione, la scritta “HEAt” scompare 
dallo schermo e ha inizio il conto alla rovescia.

8. Al termine del tempo di cottura prestabilito, la multicooker emette un segnale acustico e passa automaticamente 
all'impostazione di MANTENIMENTO DEL CALORE. Lo schermo passa quindi dal tempo di cottura a un nuovo timer, 
che effettuerà il conto alla rovescia fino a 4:00 (4 ore) o fino a quando si preme il pulsante AVVIO/ARRESTO. Dopo 4 ore 
nell'impostazione di MANTENIMENTO DEL CALORE, la multicooker passa alla modalità di standby e lo schermo si illumina 
con quattro trattini (----).
Nota: la multicooker non può cuocere a pressione senza liquido. Assicurarsi che siano presenti almeno 236 ml di liquido 
all'interno del recipiente di cottura rimovibile.
ATTENZIONE: durante la cottura, il vapore si accumula nella multicooker; utilizzare quindi un guanto da cucina o una 
presina per sollevare il coperchio al fine di proteggere la mano.
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RILASCIO DELLA PRESSIONE AL TERMINE DELLA COTTURA
A.  Metodo naturale per il rilascio della pressione: al termine del ciclo di cottura, lasciare che la multicooker rilasci 

naturalmente la pressione attraverso la valvola bobber. L'unità si raffredda gradualmente di suo. Attendere almeno 
10 minuti dopo la fine della cottura, quindi, servendosi di un utensile da cucina, portare la linguetta della valvola di 
rilascio della pressione nella posizione di “Rilascio” (Figura 2). Non mettere parti della mano o del corpo sopra il 
punto da cui fuoriesce il vapore nella parte superiore della valvola, in quanto il vapore è molto caldo e può ustionare 
la pelle. Il rilascio della pressione è terminato quando il vapore non fuoriesce più dalla valvola e il coperchio si apre 
liberamente applicando una forza minima. Solo allora è possibile togliere il coperchio e servire il cibo in sicurezza.

B.  Metodo di rilascio rapido della pressione: servendosi di un utensile da cucina, portare la linguetta della valvola di 
rilascio della pressione nella posizione di “Rilascio” (Figura 2). Il vapore fuoriesce rapidamente dall'apposita valvola 
di rilascio. Non mettere parti della mano o del corpo sopra il punto da cui fuoriesce il vapore nella parte superiore 
della valvola, in quanto il vapore è molto caldo e può ustionare la pelle. Non utilizzare mai questo metodo quando 
si cuociono ingredienti liquidi come sformati, brodi e minestre. Non utilizzare mai questo metodo quando si cuoce il 
riso, alimento che tende a essere molto delicato. Il rilascio della pressione è terminato quando il vapore non fuoriesce 
più dalla valvola e il coperchio si apre liberamente applicando una forza minima. Solo allora è possibile togliere il 
coperchio e servire il cibo in sicurezza.

ATTENZIONE: 
1.  Non forzare l'apertura del coperchio. Se non si apre facilmente significa che la multicooker è ancora sotto pressione.
2.  Durante la cottura, il vapore si accumula nella multicooker; utilizzare quindi un guanto da cucina o una presina per 

sollevare il coperchio al fine di proteggere la mano.

COTTURA LENTA 
Impostazione BASSA: adatta alla bollitura e alla cottura lenta. I tempi di cottura consigliati nella modalità BASSA sono di 
6-8 ore.
Impostazione ALTA: adatta a una cottura più veloce. I tempi di cottura consigliati nella modalità ALTA sono di 2-4 ore.
Impostazione MANTENIMENTO DEL CALORE: al termine del tempo di cottura, la multicooker passa automaticamente 
all'impostazione MANTENIMENTO DEL CALORE per impedire una cottura eccessiva e mantenere il cibo cucinato caldo 
fino a quando sarà servito in tavola.

UTILIZZO DELLA FUNZIONE DI COTTURA LENTA
La funzione di COTTURA LENTA non utilizza la pressione durante il processo di cottura; tuttavia, una certa quantità di 
pressione può accumularsi all'interno dell'unità durante la cottura. Quando si utilizza questa funzione, assicurarsi che la 
valvola di rilascio del vapore sia nella posizione di “Rilascio”. Questa funzione cuoce in modo analogo alle slow cooker di tipo 
standard, utilizzando temperature più basse e tempi di cottura più lunghi per ottenere pasti teneri e ricchi di sapore. Collocare 
la multicooker su una superficie piana e stabile. 
Collocare il recipiente di cottura all'interno della base riscaldante. Collegare la multicooker a una presa a muro. La 
multicooker emette un segnale acustico e lo schermo si illumina con quattro trattini (- - - -).
1.  Mettere gli ingredienti e il liquido nel recipiente di cottura rimovibile. 

Valvola di rilascio della pressione
Valvola CHIUSA (“Chiusura ermetica”)

Valvola APERTA (“Rilascio”) RIMOZIONE della valvola

Figura 2
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2.  Mettere il coperchio sulla multicooker e allineare  con . Per bloccare, ruotare in senso antiorario nella posizione 
BLOCCATA  .

3. Utilizzando la linguetta per il dito, ruotare la valvola di rilascio del vapore portandola nella posizione di “Rilascio”.
  Nota: anche se questa impostazione non utilizza la pressione nel processo di cottura, una certa quantità di pressione 

può accumularsi all'interno dell'unità durante la cottura. Per tale motivo è importante tenere la valvola di rilascio della 
pressione nella posizione di “Rilascio”.

4. Premere il pulsante COTTURA LENTA e regolare tempo e temperatura secondo necessità. 
 Nota: consultare la guida alla cottura a pagina 182 per individuare le possibili regolazioni di tempo e pressione.
5. Premere AVVIO/ARRESTO. Inizia il conto alla rovescia del tempo. 
6.  Al termine del tempo di cottura prestabilito, la multicooker emette un segnale acustico e passa automaticamente 

all'impostazione di MANTENIMENTO DEL CALORE. Lo schermo passa quindi dal tempo di cottura a un nuovo timer, 
che effettua il conto alla rovescia fino a 4:00 (4 ore) o fino a quando si preme il pulsante AVVIO/ARRESTO. Dopo 4 
ore nella modalità di MANTENIMENTO DEL CALORE, la multicooker si spegne.

UTILIZZO DELLA FUNZIONE VAPORE
Collocare la multicooker su una superficie piana e stabile.  Collocare il recipiente di cottura all'interno della base riscaldante. 
Collegare la multicooker a una presa a muro. La multicooker emette un segnale acustico e lo schermo si illumina con 
quattro trattini (- - - -).
1.  Aggiungere 250 ml d'acqua nella parte inferiore del recipiente di cottura rimovibile e inserire il ripiano di cottura. 

Verificare che l'acqua sia appena al di sotto dei fili del ripiano in modo tale che l'alimento non tocchi l'acqua.
2. Mettere l'alimento sul ripiano di cottura.
3. Mettere il coperchio e bloccare ruotando in senso antiorario nella posizione BLOCCATA  .
4.  Utilizzando la linguetta per il dito, portare la valvola di rilascio del vapore nella posizione “Tenuta ermetica”.
5. Premere il pulsante VAPORE e regolare tempo e temperatura secondo necessità. 
6. Una volta apportate le regolazioni desiderate, se pertinente, premere AVVIO/ARRESTO.
7.  La multicooker deve guadagnare pressione prima di poter avviare la cottura a pressione. Mentre la multicooker 

guadagna pressione, la scritta “HEAt” appare sullo schermo e non viene eseguito il conto alla rovescia. Al 
raggiungimento della pressione, la scritta “HEAt” scompare dallo schermo e ha inizio il conto alla rovescia.

8.  Al termine del tempo di cottura prestabilito, la multicooker emette un segnale acustico e passa automaticamente 
all'impostazione di mantenimento del calore. Lo schermo passa quindi dal tempo di cottura a un nuovo timer, che 
effettua il conto alla rovescia fino a 4:00 (4 ore) o fino a quando si preme il pulsante AVVIO/ARRESTO. Dopo 4 ore 
nella modalità di MANTENIMENTO DEL CALORE, la multicooker si spegne.

SUGGERIMENTO: fare riferimento allo schema vapore a pagina 183.
ATTENZIONE: durante la cottura, il vapore si accumula nella multicooker; utilizzare quindi un guanto da cucina o una 
presina per sollevare il coperchio al fine di proteggere la mano.

UTILIZZO DELLA FUNZIONE IMBRUNITURA/ROSOLATURA
Non utilizzare il coperchio con questa funzione. Collocare la multicooker su una superficie piana e stabile. Collocare il 
recipiente di cottura all'interno della base riscaldante. Collegare la multicooker a una presa a muro. La multicooker emette 
un segnale acustico e lo schermo si illumina con quattro trattini (- - - -).
1.  Selezionare la funzione IMBRUNITURA/ROSOLATURA e regolare tempo e temperatura secondo necessità, 

utilizzando il pulsanti +/-.
2. Premere AVVIO/ARRESTO.
3.  Durante il preriscaldamento della multicooker, sullo schermo appare la scritta “HEAt”. Quando viene raggiunta la 

temperatura selezionata, il timer inizia il conto alla rovescia. Servendosi di pinze di plastica, aggiungere delicatamente 
l'alimento nel recipiente caldo.
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COTTURA DI RISO
Quando si cucina il riso, utilizzare la funzione RISO/RISOTTO. Questa funzione è adatta a tutti i tipi di riso, compreso quello 
bianco e/o integrale.
La funzione RISO/RISOTTO cuoce a pressione per una cottura più rapida.
Capacità: poiché il riso aumenta di volume durante la cottura, non riempire il recipiente di cottura al di sopra del segno 1/2 
quando si utilizza la funzione RISO/RISOTTO.

UTILIZZO DELLA FUNZIONE RISO/RISOTTO
Collocare la multicooker su una superficie piana e stabile. Collocare il recipiente di cottura all'interno della base riscaldante. 
Collegare la multicooker a una presa a muro. La multicooker emette un segnale acustico e lo schermo si illumina con 
quattro trattini (- - - -).
1.  Misurare la quantità desiderata di riso.
2.  Mettere il riso lavato nel recipiente di cottura. Aggiungere la quantità d'acqua necessaria per la ricetta. Assicurarsi che 

siano presenti almeno 240 ml di liquido all'interno del recipiente di cottura rimovibile.
3. Mettere il coperchio e bloccare ruotando in senso antiorario nella posizione BLOCCATA  .
4. Utilizzando la linguetta per il dito, portare la valvola di rilascio del vapore nella posizione di “Tenuta ermetica”.
5. Premere il pulsante RISO/RISOTTO e regolare tempo e temperatura secondo necessità. 
 Nota: consultare la guida alla cottura a pagina 182 per individuare le possibili regolazioni di tempo e pressione.
6. Una volta apportate le regolazioni desiderate, se apportate, premere AVVIO/ARRESTO.
7.  La multicooker deve guadagnare pressione prima di poter avviare la cottura a pressione. Mentre la multicooker 

guadagna pressione, la scritta “HEAt” appare sullo schermo e non viene eseguito il conto alla rovescia. Al 
raggiungimento della pressione, la scritta “HEAt” scompare dallo schermo e ha inizio il conto alla rovescia.

8.  Al termine del tempo di cottura prestabilito, la multicooker emette un segnale acustico e passa automaticamente 
all'impostazione di mantenimento del calore. Lo schermo passa quindi dal tempo di cottura a un nuovo timer, che 
effettua il conto alla rovescia fino a 4:00 (4 ore) o fino a quando si preme il pulsante AVVIO/ARRESTO. Dopo 4 ore 
nella modalità di MANTENIMENTO DEL CALORE, la multicooker si spegne.

MODIFICA DI UN'IMPOSTAZIONE
Premere il pulsante AVVIO/ARRESTO, quindi selezionare la nuova funzione di cottura desiderata. Un nuovo timer 
lampeggia sullo schermo; anche la funzione selezionata lampeggia. 
Selezionare il tempo, la pressione e/o la temperatura desiderati. Premere il pulsante AVVIO/ARRESTO; la nuova funzione 
avvia il preriscaldamento.

Per modificare il tempo di cottura:
è possibile modificare il tempo di cottura prima dell'inizio della cottura premendo i pulsanti +/- prima di premere AVVIO/
ARRESTO. Premere e rilasciare per modificare lentamente. Premere e tenere premuto per modificare rapidamente. Se si 
supera la temperatura o il tempo desiderati, premere il pulsante opposto.

Per modificare la pressione:
è possibile modificare  la pressione in determinate funzioni preimpostate prima dell'inizio della cottura premendo il pulsante 
REGOL. PRESSIONE prima di premere AVVIO/ARRESTO.

Per modificare la temperatura:
è possibile modificare la temperatura in determinate funzioni prima dell'inizio della cottura premendo il pulsante REGOL. 
TEMP. prima di premere AVVIO/ARRESTO.

CURA E PULIZIA
La pulizia deve essere eseguita solo quando la Crock-Pot® Express è fredda e scollegata. Attendere il completo 
raffreddamento della multicooker prima della pulizia. 
Lavare la guarnizione di tenuta e il coperchio a mano in acqua saponata tiepida. Asciugare accuratamente tutti i 
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componenti.
Anche se il recipiente di cottura è lavabile in lavastoviglie, si consiglia di lavarlo a mano per preservare il rivestimento 
antiaderente. Nel caso in cui si formino macchie bianche sulla superficie del recipiente di cottura, immergere quest'ultimo in 
una soluzione di aceto o succo di limone e acqua tiepida per 30 minuti. Risciacquare e asciugare.
Pulire l'esterno della base riscaldante con un panno bagnato e lucidare a secco. NON UTILIZZARE sostanze abrasive 
aggressive, pagliette o sostanze chimiche in quanto danneggerebbero le superfici. 
Non immergere mai la base riscaldante in acqua o altro liquido.

Collettore di condensa
Svuotare l'eventuale acqua raccolta dal collettore di condensa dopo ciascun utilizzo. Lavare in acqua tiepida saponata.

Coperchio e guarnizione di tenuta
Lavare a mano utilizzando acqua tiepida saponata; asciugare accuratamente e rimettere la guarnizione di tenuta nel 
coperchio prima dell'uso.  Potrebbe essere necessario sostituire la guarnizione di tenuta ogni 1-2 anni, a seconda della 
frequenza d'uso. 

Valvola di rilascio del vapore
Assicurarsi che la valvola di rilascio del vapore sia priva di residui prima di iniziare a utilizzare la multicooker. Rimuovere la 
valvola e pulire delicatamente. Verificare che sia completamente asciutta prima di rimetterla in posizione.

Copertura della valvola di rilascio del vapore
Tirare delicatamente la copertura e pulire utilizzando acqua tiepida saponata. Al termine della pulizia, rimettere la copertura 
in posizione.

CODICI DI ERRORE

Errore Soluzione

Viene visualizzata la 
scritta “E1” o “E2” 

Scollegare la multicooker e rivolgersi a un centro di assistenza.

Viene visualizzata la 
scritta “E3” 

Scollegare la multicooker e attenderne il completo raffreddamento. Dopo il raffreddamento 
della multicooker, controllare tutte le parti del coperchio. Ruotare il coperchio nella posizione 
BLOCCATA  . Verificare che la valvola di rilascio del vapore sia nella posizione di “Tenuta 
ermetica” (chiusa). Nel caso in cui questo codice di errore dovesse ripresentarsi, scollegare la 
multicooker e rivolgersi a un centro di assistenza.

Viene visualizzata la 
scritta “E4” 

Scollegare la multicooker e attenderne il completo raffreddamento. Quando la multicooker 
si è raffreddata, controllare il recipiente di cottura per assicurarsi che all'interno vi sia una 
quantità di liquido sufficiente. Aggiungere altro liquido qualora necessario (minimo340 ml). 
Verificare che dal recipiente di cottura non fuoriesca vapore prima di rimettere il coperchio 
sulla multicooker. 
Ruotare il coperchio nella posizione BLOCCAT  . Verificare che la valvola di rilascio del 
vapore sia nella posizione di “Tenuta ermetica” (chiusa). Selezionare una funzione di cottura a 
pressione, quindi premere AVVIO/ARRESTO.

Viene visualizzata la 
scritta “E5” 

La multicooker interrompe il ciclo di cottura. Togliere dal fuoco e lasciare raffreddare. Quando 
si è raffreddata, togliere il coperchio e controllare il recipiente di cottura. Non utilizzare il 
coperchio quando si utilizza la funzione IMBRUNITURA/ROSOLATURA.
Quando si utilizza la funzione COTTURA LENTA, assicurarsi che la valvola di rilascio del 
vapore sia nella posizione di “Rilascio” (aperta) prima di avviare il ciclo di cottura.

Viene visualizzata la 
scritta “E6” 

Scollegare la multicooker e lasciarla raffreddare. Quando si è raffreddata, togliere il coperchio 
e controllare il recipiente di cottura. Aggiungere liquido secondo necessità. Assicurarsi che 
siano presenti almeno 340 ml di liquido all'interno del recipiente di cottura rimovibile. Se si 
utilizza una funzione di cottura a pressione, assicurarsi che la valvola di rilascio del vapore sia 
nella posizione di “Tenuta ermetica” (chiusa).



69

GARANZIA
Conservare lo scontrino d’acquisto poiché esso sarà necessario per qualsiasi reclamo esposto in base alle condizioni di 
questo certificato di garanzia.
Questo prodotto è garantito per 2 anni dall’acquisto, secondo le modalità descritte nel presente documento. 
Durante il decorso della garanzia, nell’improbabile eventualità che l’apparecchiatura si guasti a causa di un problema 
tecnico o di fabbricazione, riportarla al punto d’acquisto insieme allo scontrino fiscale e ad una copia di questo certificato di 
garanzia.
I diritti spettanti all’acquirente in base alle condizioni di questo certificato di garanzia sono in aggiunta a quelli previsti dalla 
legge che non risultano alterati dalle condizioni di questo certificato. Solo Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited 
(“JCS (Europe)”) ha l’autorità di modificare queste condizioni.
JCS (Europe) si impegna a riparare o a sostituire gratuitamente nell’arco del periodo di garanzia qualsiasi parte 
dell’apparecchiatura dovesse risultare difettosa, a condizione che:
• Si segnali tempestivamente il problema al punto d’acquisto o a JCS (Europe); e
• l’apparecchiatura non sia stata modificata in alcun modo né soggetta a danni, uso improprio o abuso, a riparazione o 

alterazione per opera di un tecnico non autorizzato da JCS (Europe).
I guasti intervenuti durante l’uso normale, per uso improprio, danno, abuso, tensione incorretta, cause naturali, eventi 
non determinati da JCS (Europe), riparazione o alterazione per opera di un tecnico non autorizzato da JCS (Europe) o la 
mancata ottemperanza alle istruzioni d’uso sono esclusi dalla presente garanzia. Inoltre, l’uso normale compreso, a titolo di 
esempio, una lieve alterazione del colore (sbiadimento) e i graffi, non sono coperti dalla presente garanzia.
I diritti spettante all’utente ai sensi della presente garanzia si applicano unicamente all’acquirente originale e non si 
estendono all’uso commerciale o comunitario.
Se l’apparecchiatura è fornita con un accordo specifico per il paese o una cartolina di garanzia, consultare le condizioni di 
tale accordo, che prevalgono su quelle esposte in questa sede oppure rivolgersi a un rivenditore autorizzato per ulteriori 
informazioni.
Gli apparecchi elettrici non devono essere smaltiti insieme ai rifiuti domestici. Riciclare laddove esistano appositi impianti. 
Inviare una e-mail a enquiriesEurope@jardencs.com per ulteriori informazioni sul riciclo e sulla direttiva RAEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside
Cheadle Royal Business Park
Cheadle
SK8 3GQ
United Kingdom 
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COOKING GUIDE

Cooking 
Function Default Setting Pressure 

Adjustments

Temperature 
Adjustments

Cook Time Range

SLOW COOK High temp / 4 hours N/A Low-High 30 minutes – 20 hours
STEAM High pressure / 10 minutes Low-High N/A 1 minute - 1 hour

BROWN/
SAUTÉ High temp / 30 minutes N/A Low-High 3 minutes - 30 minutes

KEEP WARM Warm temp / 4 hours N/A Warm 30 minutes – 4 hours
MEAT/STEW High pressure / 35 minutes Low-High N/A 5 minutes - 2 hours
BEANS/CHILI High pressure / 20 minutes Low-High N/A 5 minutes – 2 hours

RICE/RISOTTO Low pressure / 12 minutes Low-High N/A 4 minutes - 30 minutes

YOGURT Low temp / 8 hours N/A Low-High
Low: 6 hours - 12 hours

High: N/A
POULTRY High pressure / 15 minutes Low-High N/A 15 minutes – 2 hours
DESSERT Low pressure / 10 minutes Low-High N/A 5 minutes – 2 hours

SOUP High pressure / 30 minutes Low-High N/A 5 minutes – 2 hours

MANUAL High pressure / 5 minutes Low-High N/A 1 minute - 2 hours
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STEAMING CHART

Food Amount Amount of 
water

Pre-prep Cooking 
Time, minutes

Asparagus 250g 400ml trim woody ends 2
Broccoli 300g 400ml trim stalks 2
Brussel Sprouts 400g 400ml peel outer leaves, leave whole 4
Butternut Squash 1 whole, 900g-1kg 400ml cut in half, remove seeds, slice into 6 7
Carrots 500g 400ml sliced into 1 cm rounds 5
Carrots and Swede 600g 400ml peel and cut into similar sized pieces 6
Cauliflower 500g 400ml cut into 5cm florets 3
Corn on the Cob 2 400ml remove any outer leaves 3
Frozen Chunky 
Vegetables

500g 400ml cook from frozen 3

Green cabbage 1 whole 400ml cut into quarters 4
Leeks 500g 400ml trim ends and cut into 2 cm rounds 4
New Potatoes 750g 400ml leave whole 8
Sweet Potatoes 900g - 1kg 400ml peel and cut into large chunks 5
White potatoes, ideal 
for mash

900g - 1kg 400ml peel and cut into large chunks 9

Basmati Rice 400g (2 cups) 600ml rinse rice before use 6
Brown Rice 400g (2 cups) 400ml rinse rice before use 22
Eggs 6 400ml whole in shell 7
Chicken fillet 2-4 fillets 400ml season before cooking 8
Asparagus 2-4 fillets 400ml season before cooking 3
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For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.

Para más información de servicio, por favor visite nuestra página web.

www.crockpoteurope.com

email: enquiriesEurope@jardencs.com
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