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GUARANTEE

2 YEAR LIMITED

Sage Appliances guarantees this product

for domestic use in specified territories for

2 years from the date of purchase against
defects caused by faulty workmanship and
materials. During this guarantee period Sage
Appliances will repair, replace, or refund any
defective product (at the sole discretion of
Sage Appliances). All legal warranty rights
under applicable national legislation will be
respected and will not be impaired by our
guarantee. For full terms and conditions on
the guarantee, as well as instructions on how
to make a claim, please visit
www.sageappliances.com

SAGE'
RECOMMENDS
SAFETY FIRST

At Sage®we are very
safety conscious. We
design and manufacture
consumer products with
the safety of you, our
valued customer,
foremost in mind. In
addition, we ask that you
exercise a degree of care
when using any electrical
appliance and adhere to
the following precautions.

IMPORTANT
SAFEGUARDS

Read all instructions
before use and save for
future reference.

* A downloadable version of
this document is also
available at
sageappliances.com

* Do not let children near the
pressure cooker when in
use.

* Do not put the pressure
cooker into a heated oven.

* Move the pressure cooker
with the greatest care. Do



not touch hot surfaces. Use
the handles and knobs. If
necessary, use protection.

WARNING

Do not use the pressure
cooker for a purpose other
than the one for which it is
intended. This appliance
cooks under pressure. Scalds
may result from inappropriate
use of the pressure cooker.
Make sure that the cooker is
properly closed before
applying heat. See “Pressure
Cook” instructions in this
book.

* Never force open the
pressure cooker. Do not
open before making sure

that its internal pressure has
completely dropped. See the

“Steam Release”
instructions in this book.

» The container must not be
opened until the pressure
has decreased sufficiently.

* Never use your pressure

cooker without adding water,
this would seriously damage

the appliance.

* Do not fill the cooker beyond

2/3 of its capacity. When
cooking foodstuffs which

expand during cooking, such

as rice or dehydrated

vegetables, do not fill the
cooker to more than half of
its capacity.

The heating source
necessary for cooking is
included in the appliance.

After cooking meat with a
skin (e.g. ox tongue) which
may swell under the effect of
pressure, do not prick the
meat while the skin is
swollen; you might be
scalded.

The surface heating element
is subject to residual heat
after use.

When cooking food with
thick or doughy texture, after
steam release, gently shake
the cooker. Then steam
release again if necessary,
before opening the lid to
avoid food ejection.

Before each use, check that
the valves are not obstructed.
See the Instructions for use.

Never use the pressure
cooker in its pressurised
mode for deep or shallow
frying of food.

Do not tamper with any of
the safety systems beyond
the maintenance instructions
specified in the instructions
for use.



« Only use Sage® spare parts
in accordance with the
relevant model. In particular,
use a body and a lid from
Sage® indicated as being
compatible.

Before using for the first
time please ensure that your
electricity supply is the same
as shown on the rating label
on the underside of the
appliance. If you have any
concerns, please contact
your local electricity
company.

Remove and safely discard
any packaging material and
promotional labels before
use.

To eliminate a choking
hazard for young children,
remove and safely discard
the protective cover fitted to
the power plug of this
appliance.

Always ensure the appliance
is properly assembled before
use. Follow the instructions
provided in this book.

Always insert the connector
end of the power cord into
the appliance inlet before
inserting power plug into the
power outlet and switching
on appliance. Ensure the
appliance inlet is completely

dry before inserting the
connector end of the power
cord.

Take care to avoid spillage
on the connector.

Do not touch hot surfaces.
Appliance surfaces are hot
during and after operation.
To prevent burns or personal
injury, always use protective
hot pads or insulated oven
mitts, or use handles or
knobs where available.

Do not place the appliance
near the edge of a bench or
table during operation.
Ensure that the surface is
dry, level, clean and free of
any liquid and other
substances.

Cooking appliances should
be positioned in a stable
situation with the handles (if
any) properly secured to
avoid spillage of the hot
liquids.

Always operate the
appliance on a stable and
heat resistant surface. Do
not use on a cloth- covered
surface and position the
appliance at a minimum
distance of 20cm away from
walls, curtains, cloths and
other heat sensitive
materials.



* Do not place this appliance
on or near a hot gas or
electric burner, or where it
could touch a heated oven.

Do not operate the
appliance on a sink drain
board.

Do not place the cooker on
a stone bench top when it's
cooking. This is due to
bench tops being sensitive
to uneven heat and may
crack if heated locally. If you
would like to cook with the
slow cooker on the bench
top, place a chopping board
or heat proof mat
underneath the cooker.

Do not place anything, other
than lid, on top of the cooker
when assembled, when in
use and when stored.

Do not use the lid handle to
carry the appliance.

Before placing removable
cooking bowl into stainless
steel base ensure the base
of bowl and the base of the
appliance is dry by wiping
with a dry soft cloth.

Do not use a damaged

removable cooking bowl.
Replace before using.

* Do not place food or liquid
directly into the stainless-

steel base. Only the
removable cooking bowl is
designed to contain food or
liquid.

 Before use, always check
pressure release valve and
safety locking pin for
clogging and clean if
necessary. Check to make
sure the safety locking pin
moves freely from under the
lid.

* Do not touch the pressure
release valve whilst in use.

» Use only recommended
STEAM RELEASE button to
depressurise cooker after
use.

* Do not leave the appliance
unattended when in use.

IMPORTANT
SAFEGUARDS FOR ALL
ELECTRICAL

APPLIANCES

* Do not use this appliance if
it is worn, has been dropped
or is damaged in any way.

* Unwind the power cord fully
before use.

* Do not let the power cord
hang over the edge of a
bench or table, touch hot
surfaces or become knotted.



» Connect only to a 220-240V
power outlet.

 Always turn the appliance to
the OFF position, switch off
at the power outlet, remove
the plug and allow all parts
to cool before attempting to
move the appliance, when
the appliance is not in use,
before cleaning and when
storing.

* The appliance can be used
by children aged from 8
years and above and
persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities, or lack of
experience and knowledge,
if they have been given
supervision or instruction
concerning use of the
appliance in a safe way and
understand the hazards
involved.

+ Children shall not play with
the appliance.

* Cleaning and user
maintenance shall not be
made by children unless
they are older than 8 and
supervised.

» Keep the appliance and its
cord out of reach of children
less than 8 years.

* |t is recommended to

regularly inspect the
appliance. Do not use the
appliance if power cord,
power plug or appliance
becomes damaged in any
way. If damaged or
maintenance other than
cleaning is required, please
contact Sage Customer
Service or go to
sageappliances.com

The use of attachments not
sold or recommended by
Sage® may cause fire,
electric shock or injury.

This appliance is for
household use only. Do not
use this appliance for other
than its intended use. Do not
use in moving vehicles or
boats. Do not use outdoors.
Misuse may cause injury.

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

The installation of a residual
current device (safety
switch) is recommended to
provide additional safety
protection when using
electrical appliances. It is
advisable that a safety
switch with a rated residual



operating current not
exceeding 30mA be installed
in the electrical circuit
supplying the appliance.
See your electrician for
professional advice.

The symbol shown
indicates that this
mmm gppliance should not
be disposed of in normal
household waste.
It should be taken to a local
authority waste collection
centre designated for this
purpose or to a dealer
providing this service.
For more information, please
contact your local council

office.
* electric shock, do not
immerse the power

cord, power plug or appliance
in water or any other liquid.

To protect against

Specifications

Model SPR680

Rated Volume 6 Litres

Usable Volume 4 Litres

Working Pressure  80kPa

Heating Source Electric Heating

Element

These specifications may
change without prior notice.

Power Management
Function
mu@ ¢ This appliance has
" apower
® management
function. After a
Soge certain time from
your last use or operation of
any controls, the appliance
automatically enters power
management mode. Under
this mode, the appliance
consumes low power if it is
kept plugged into a switched-
on GPO. To save energy,
switch off the GPO or unplug
the appliance if the appliance
is not in use. For details,
please refer to online
information by scanning the
QR Code*.

* The QR code will only be
activated after 9/5/2025

FOR HOUSEHOLD
USE ONLY

SAVE THESE
INSTRUCTIONS



COMPONENTS

oow

A. Pressure Release Valve

Automatically controls the rate at which
steam is released from the cooker

. Pressure Safety Valve
. Dishwasher Safe Removable Lid
. Safety Locking Pin

Pin pops up once pressure is reached
acting as a safety locking device

. Silicone Lid Seal

Easy fitting for hassle free assembly and
cleaning

Rating Information:
220-240V ~ 50-60Hz 900-1100W

F
G
H
.

[

. Sealing Nut
. 6L Removable Cooking Bowl
. Lid Arm

Easy Clean Moat

Catches condensation drips for a mess-
free clean up.

Condensation drip Cup

. Stainless Trivet

Raises food out of liquid for roasting and
steaming.
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Food Presets with light indicators

. Cooking Presets with light indicators
. DELAY START
. KEEP WARM

TIME (+/-) adjustment buttons
LED display

. Lid Lock/Unlock Warning Light Indicator
. Preheat Light Indicator

START/CANCEL Button

Pressure release button with modes
selection indicator

. PRESSURE COOK with light indicator

Pressure Level Indicator for Pressure
Cooking Mode
PRESSURE/TEMPERATURE (+/-)
adjustment buttons

. SLOW COOK with light indicator

Temperature Indicator for Slow Cooking
Mode



FOOD PRESETS

Setting: Pressure Cook

FOOD MENU DEFAULT PRESET RANGE

Soup 50 kPa - approx. 110°C 10 kPA - 80 kPa
30 MINS Up to 2:00 HRS
AUTO QUICK

Stock 80 kPa - approx. 116°C 10 kPA - 80 kPa
1 HOUR Up to 2:00 HRS
AUTO QUICK

Meat 80 kPa - approx. 116°C 10 kPA - 80 kPa
1 HOUR Up to 2:00 HRS
AUTO QUICK

Stew 60 kPa - approx. 112°C 10 kPA - 80 kPa
1 HOUR Up to 2:00 HRS
AUTO QUICK

Legumes 80 kPa - approx. 116°C 10 kPA - 80 kPa

30 MINS
NATURAL

Up to 2:00 HRS

Rice | Grains

50 kPa - approx. 110°C
10 MINS
AUTO PULSE

10 kPA - 80 kPa
Up to 2:00 HRS

Risotto

40 kPa - approx 108°C
7 MINS

10 kPA - 80 kPa
Up to 2:00 HRS

AUTO QUICK

Setting: Slow Cook

FOOD MENU DEFAULT PRESET RANGE

Soup HIGH - 95°C Time: 2 - 12 HRS
4:00 HRS Temp: High - Low
KEEP WARM Keep warm: on/off

Stock HIGH - 95°C Time: 2 - 12 HRS
4:00 HRS Temp: High - Low
KEEP WARM Keep warm: on/off
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Meat LOW - 90°C Time: 2 - 12 HRS
8:00 HRS Temp: High - Low
Keep warm: on/off
Stew LOW - 90°C Time: 2 - 12 HRS
8:00 HRS Temp: High - Low
Keep warm: on/off
Legumes HIGH - 95°C Time: 2 - 12 HRS
6:00 HRS Temp: High - Low
Keep warm: on/off
Yoghurt Stage 1 Stage 2
Scalding Cooling*
10 MIN Up to 3 hours
Temp: 83°C Temp: from 83°C to 43°C

KEEP WARM OFF

KEEP WARM OFF

*Cool down time if the lid is open (for 2 litres of milk):

It can take up to 1hr 20mins to lower the temperature from 83°C to 43°C

Cool down time if the lid is closed (for 2 litres of milk):

It can take up to 3 hours to lower the temperature from 83°C to 43°C

COOKING PRESETS

SETTING TIME/TEMP PRESET RANGE
SAUTE / SEAR COUNTUP TIME  Temp: Time: n/a
High - (Sear) 168°C Keep warm: off only
Med - (Sauté) 150°C
Low - (Sauté) 130°C
REDUCE HIGH Temp: Time: 1 MIN - 2 HRS
10 MINS Low - 105°C Keep warm: on/off
Med - 115°C
High - 130°C
STEAM 15 MINS Temp: 100°C Time: 1 MIN - 1 HR
Temp: n/a
Keep warm: off only
SOUS VIDE 1 HOUR Temp: 57°C Time: 1 MIN - 24 HRS
Temp: 30°C - 90°C
Keep warm: n/a
KEEP WARM 2 HOURS Temp: 70°C

COUNT UP TIME




FUNCTIONS

BEFORE FIRST USE

1. Remove and safely discard any
packaging material, promotional labels
and tape from the cooker.

2. Open the lid by turning the lid knob
counter clockwise and lifting lid up and off
the appliance until it is in the hinged open
position. Unscrew and remove the sealing
nut from the centre of the lid and pull the
lid away to remove from the lid arm.

3. Wash the lid, removable cooking bowl and
silicone lid seal in hot, soapy water, rinse
and dry thoroughly. Wipe the inside and
outside of the base with a soft, damp cloth
and dry thoroughly.

4. Attach the clean silicone lid seal securely
around the wire ring on the underside of
the lid. Adjust position if necessary, so
that it sits comfortably and is free from
any distortions.

5. To reattach the lid, orient the lid so that
the steam release valve housing is to the
rear of the unit, and then align the centre
of the lid with the bolt on the underside of
the lid arm and push into position to
expose the screw thread. Secure the lid
by screwing on the sealing nut so that the
red seal touches the lid surface.
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Pressure
Release Valve
Cover towards
rear of cooker

6. Clean and dry the bottom of the

removable cooking bowl and the
temperature sensor, making sure there
are no unwanted materials on the surface.
The removable cooking bowl must sit flat
on the temperature sensor to ensure
proper contact.

7. Click condensation drip cup into place.

8. Insert the connector end of the power
cord into the cooker base, ensuring it is
completely dry. Insert the power plug in to
a 230/240 volt (grounded) power outlet.

« Set altitude level (above sea level) -
machine will display Set - Alt - (distance)
- metres

* Press the TIME (+/-) buttons to adjust to
the closest altitude from 0 to 2000
metres.

* Press START to confirm

9. The cooker alert will sound, and the LED
will illuminate.

10. We recommend running a 15-minute
cooking cycle with water to get rid of any
protective substances in the cooking bowl
and on the heating element.



NOTE

The pressure cooker should not be used at
altitudes above 2,000 metres.

Longer cooking times are needed at higher
altitudes to achieve the best food results.
For these high altitude areas, extend your
cooking time as needed to achieve your
desired food result.

WARNING

Only use the cooking bowl intended for this
appliance; using vessels not provided will
result in a non-resettable issue.

CONTROL PANEL SETTINGS

The Fast Slow GO™ features 6 Cooking
Preset Settings; Pressure Cook, Slow Cook,
Reduce, Sauté/Sear, Steam and Sous Vide.
It also features 8 Food Presets: Soup,
Stock, Meat, Stew, Legumes, Rice/Grains,
Risotto and Yoghurt.

FOOD PRESETS

The control panel displays 8 available food
presets for easy selection.

Pressing any of the 8 food presets will use
the default settings to achieve the best food
results for that particular type of food. This
includes changing to ‘PRESSURE COOK’ or
‘SLOW COOK’ mode.

Depending on the cooking mode, pressing a
food preset button will adjust the
PRESSURE or TEMPERATURE levels, the
cooking time, and the pressure release
mode, as well as turning on and off the
KEEP WARM button.

The cooking time, KEEP WARM or DELAY
START, can all be adjusted while remaining
in selected food preset. However, any
change to pressure or temperature levels, or
pressure release setting (depending what
mode the product is in) will change the unit
to custom mode.

The table below shows, when selecting food
menu, certain food can be cooked by either
pressing ‘PRESSURE COOK’ or ‘SLOW
COOK'.

FOOD PRESSURE SLOW
MENU COOK COOK
Soup v v
Stock v v
Meat v v
Stew v v
Legumes v v
Rice / Grains v [
Risotto v 1
Yoghurt 1 v

SIMPLE PRESET STEPS
E.g.

5
SOUP &f

(¢
* Press the SOUP icon { on the interface.

» The interface will automatically suggest a
Pressure Cooking function (if relevant).
To select a Slow Cooking function, press
the SLOW COOK button ‘& .

* The interface will automatically display the
accurate cooking time and pressure level
for soup.

» The cooking time can be modified by
pressing the (+ / -) plus / minus time
adjustment buttons.

« After ingredients are added, press START
to begin cooking.

TIP

If desired, it is possible to sauté vegetables
or sear meat with the SAUTE/SEAR function
prior to cooking. When finished, press STOP
to cancel the SAUTE/SEAR function and
select the next cooking preset.



NOTE

* For first timers using pressure cooking
method, pressure release can be
overwhelming. As it releases big bold
steam, always keep hands and face clear
of the pressure release. (refer to page 16
for the variable steam release description
and caution).

Refer to ‘Food Presets’ and ‘Cooking
Presets’ section for preset settings
recommendations.

preset indicators, then the product is in
manual mode. Press a food preset button
to return to its default settings.

The steam or pressure release mode
programmed into the preset cooking
modes are selected for best results. Any
changes to the steam release mode may
lead to food spillage.

MANUAL PRESSURE COOK
MODE

Pressure Cooking is a method of cooking
food in a small amount of liquid with a
gasket sealed lid that retains steam inside
and builds pressure. It is the increase in
pressure that raises temperature of the

liquid and steam inside to well above boiling
point and therefore allows food to be cooked
up to 70% faster. This means less energy is

. Press the STEAM RELEASE button to

select between ‘NATURAL’, ‘AUTO
QUICK’, and PULSE steam release.

. Place food into the removable cooking

bowl. Ensure there is at least 1L of
combined food and liquid in the bowl.

. Close the lid and turn the lid knob

clockwise to lock into place. The cooker
alert will sound when the lid has been
locked.

. Ensure the pressure release valve is

placed on the lid in the closed position.

If there is no visible light on any of the food

8. Press the START button to commence
cooking. The START/CANCEL button will
illuminate orange, ‘PREHEAT’ will be lit.

NOTE

It is normal for the cooker to release small
bursts of steam as it stabilises.

9. If the lid has not been locked correctly,

‘LID’ indicator will flash and the audio alert
will beep, cooking will be paused until the

lid is in the correct position. Turn the lid
knob clockwise to lock the lid and
commence cooking.

consumed and you will enjoy substantial
savings in both time and cost. Because
pressure cooked foods require very little

cooking liquid, more vitamins, minerals, and

other nutrients are retained, and the natural
flavours are enhanced.

1. To select the manual pressure cook
mode, press and hold the PRESSURE
COOK button &5 for 2 seconds.

2. Adjust the cooking pressure by using the
PRESSURE/TEMPERATURE (+/-)
buttons. Pressure can be adjusted from
10 kPa (LOW) to 80 kPa (HIGH).

3. The figure on the LED screen indicates
the preset cooking time for the selected
setting. Adjust the cooking time by using
the TIME (+/-) buttons (next to the 4 digit
display) to reduce the cooking time or
increase the cooking time. Time can be
adjusted up to 2 hours.
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10. Once the cooker has reached pressure,

the ‘PREHEAT indicator light will
disappear, the cooker alert will sound, the
timer will start counting down.

11. The time can be adjusted during the

pressure cook cycle by pressing the TIME
(+/-) buttons. The cycle can be paused at
any time by pressing the START/CANCEL
button. To end the cycle press and hold
START/CANCEL for 2 seconds. If there is
already pressure in the vessel it will go
immediately to the steam release cycle.

12. At the end of the pressure cook cycle,

the cooker alert will sound, and steam will
be automatically released through the
pressure release valve. The steam icon
will blink, the timer will start counting up.



13. If NATURAL steam release is selected,
pressure will naturally subside in the
vessel without forcing steam through the
pressure release valve. The steam
release setting can be changed during the
steam release cycle by pressing the
STEAM RELEASE button.

14. At the end of the steam release cycle,
the cooker alert will sound, the display will
flash, and if ‘'KEEP WARM' is on, display
timer will start counting up.

15. Open the lid by turning the lid knob
counter clockwise and carefully lift the lid
into the hinged open position.

16. After 5 minutes of inactivity, standby
mode will be activated. The LED will no
longer illuminate.

CAUTION

To avoid scalding from escaping steam,
never place your face or hands over the
cooker when removing the lid.

WARNING

If the lid will not unlock this indicates the
appliance is still under pressure. Do not
force the lid open as any remaining pressure
can be hazardous.

Press and hold the STEAM RELEASE
button to manually release steam.

PRESSURE COOKING TABLE

Refer to this table for the approximate
temperature for each kPa level:

Pressure Level (kPa) Temperature (°C)

10 102
20 104
30 106
40 108
50 110
60 112
70 114
80 116

HANDS- FREE VARIABLE
STEAM RELEASE

The Fast Slow GO™ features 3 steam
release methods:

Auto Quick

Pressure is released quickly to minimise
overcooking of foods or recipes with short
cook times.

This is recommended only for food types
that do not expand or foam when boiling.

Pulse

Pressure is released in bursts to reduce
disturbance to the food inside.

This is recommended for food types that
generate small amount of foam or do not
foam at all when boiling.

Natural

Pressure naturally subsides inside without
releasing steam through the vent to prevent
the churning up or breaking apart of
sensitive ingredients like stocks and beans
during pressure release.

Natural pressure release mode is suitable
for all types of food recipes.

NOTE

Some food type (e.g. legumes) that are
known to generate excessive foam can only
use 'Natural' Pressure release to prevent
food spillage.

These can be selected using the Steam
Release button . 3_on the control panel
during the set up and steam release cycles.
Once selected, the Pressure Release Valve
will automatically release the steam at the

end of the pressure cooking cycle.

Pressing and holding the steam release
button during or after a cooking cycle will
open the pressure release valve.



NOTE

The steam or pressure release mode
programmed into each preset cooking
modes are selected for best results.

Any changes to the steam release mode
may lead to food spillage.

CAUTION

Always keep hands and face clear of the
pressure release valve when pressure
cooking as hot steam and water may be
emitted during operation.

MANUAL SLOW COOK MODE

The SLOW COOK setting is designed for

long cook times at low temperatures. It is

also ideal for breaking down tough cuts of
meat and developing deep flavours.

1. Select the Slow Cook & on the
interface.
2. The LED screen indicates the preset

temperature for the selected food. But you

may press the PRESSURE/
TEMPERATURE (+/-) buttons to reduce
the temperature or to increase
temperature. Temperature can be
adjusted to two preset temperatures:
HI - LO.

3. The LED screen indicates the preset
cooking time for the selected food.
You may adjust the TIME (+/-) to reduce

or increase the cooking time. Time can be

adjusted between 2 and 12 hours.

4. ‘KEEP WARM' indicator will automatically

switch on after the SLOW COOK cycle.
Press the ‘KEEP WARM'’ button on the
control panel to select or deselect the
function.

5. Place food into the removable cooking
bowl. Ensure there is at least 1L of
combined food and liquid in the bowl.

6. Close and lock the lid.

7. Turn the pressure release valve to the
open position.

8. Press the START button to commence
cooking. The START/CANCEL button will
illuminate orange.

9. The timer will be displayed and
automatically begin to count down. The
time can be adjusted during the slow cook
cycle by pressing the TIME (+/-) button.
The cycle can be paused at any time by
pressing the START/CANCEL button.
While paused, cooking settings can be
adjusted. Pressing START/CANCEL
button again, will continue cooking using
the newly adjusted settings.

NOTE

To remove steam during pause, hold the
steam release button. During slow cooking,
there may be some pressure build up that
makes the lid difficult to open. If this occurs,
press the STEAM RELEASE button until all
internal pressure is released, and the cooker
can be opened.

10. At the end of the slow cook cycle, the
cooker will automatically switch to the
KEEP WARM function. The KEEP WARM
indicator will be lit, and the timer will start
counting up to a maximum of 6 hours. The
keep warm cycle can be paused at any
time by pressing the START/CANCEL
button.

11. If KEEP WARM has not been selected,
the cooker alert will sound, the
START/CANCEL orange illumination will
turn off.

12. After 5 minutes of inactivity, standby
mode will be activated. The light will go
out.

TIPS FOR PRESSURE & SLOW
COOKING

Soup

» The PRESSURE & SLOW COOK SOUP
setting is suitable for cooking a variety of
soups from light broths to hearty
minestrone to pureed vegetable soups.

+ Use the SAUTE/SEAR settings to brown
meat and soften aromatics prior to
cooking.

* To shorten the pressurizing time, add cold
water/stock to bowl while still in the
SAUTE or SEAR setting and allow the



water to come to a simmer before pressure
cooking.

* Do not overfill the cooking bowl. The total
volume of soup should not exceed the
‘MAX’ level marking inside the removable
cooking bowl.

Stock

» The PRESSURE & SLOW COOK STOCK
setting is suitable for making all kinds of
stock, including chicken, beef and
vegetable.

To make a brown stock, use the
SAUTE/SEAR setting to brown bones and
vegetables prior to pressure or slow
cooking.

Vegetables such as onions, carrots and
celery should be cut into large pieces. This
will help keep the stock clear and make it
easier to strain at the end of cooking.

To shorten the pressurising time, add cold
water to bowl while still in the
SAUTE/SEAR setting and allow the water
to come to a simmer before pressure
cooking.

Do not overfill the cooking bowl. The total
volume of water, bones and/or aromatics
should not exceed the ‘MAX’ level marking
inside the removable cooking bowl.

Meat

* The PRESSURE & SLOW COOK MEAT
setting uses high temperature/pressure to
dissolve connective tissue, producing fork-
tender, succulent results. Sauces become
thick and well developed.

» Choose well-marbled cuts of meat for the
best flavor and texture.

+ Cut larger pieces of meat into 2 or 3 pieces
to better fit the cooking bowl.

« Use the SAUTE/SEAR setting to brown
meat in batches, prior to cooking.

* Unlike traditional stewing or braising,
pressure and slow cooking have almost no
evaporation. For deeply flavored dishes,
use less liquid than called for in traditional
recipes, 1 - 1% cups (250-375ml)
maximum.

* Do not overfill the cooking bowl. The total
volume of uncooked ingredients should not
exceed the ‘MAX’ level marking inside the
removable cooking bowl.

Stew

» The PRESSURE & SLOW COOK STEW
setting is ideal for cooking ground meat,
meat sauces and hearty stews.

Use the SAUTE/SEAR setting to brown
meat and soften aromatics prior to
cooking.

Unlike traditional stovetop methods,
pressure and slow cooking have almost no
evaporation. For thick, rich chillies and
stews use less liquid than called for in
traditional recipes. Use the REDUCE
setting after cooking to thicken foods that
are too soupy.

Do not overfill the cooking bowl. The total
volume of uncooked stew ingredients
should not exceed the ‘MAX’ level marking
inside the removable cooking bowl.

Legumes

* The PRESSURE & SLOW COOK
LEGUMES setting is suitable for cooking
all types of legumes, lentils and dried
beans.

Legumes and other beans can produce a
lot of foam during cooking. The preset
NATURAL steam release setting ensures
foam does not interfere with the steam
release valve.

Cooking times are based on unsoaked
dried beans. To shorten the cooking time,
soak beans in cold water overnight.
Discard soaking water and cook with fresh
cold water for half of the preset cooking
time.

Use a ratio of 1-part beans to 3 parts
water.

Beans and legumes swell and double in
size after cooking. Do not overfill the
cooking bowl. The total volume of
uncooked legumes and water should not
exceed the 2 level marking inside the
removable cooking bowl.



Rice | Grains

» The PRESSURE COOK RICE setting is
designed to cook rice and grains, so they
remain separate and tender. It is suitable
for all types of rice such as long grain,
jasmine, basmati and brown rice.

* When pressure cooking brown rice,
increase the cooking time to 20 minutes.

» Measure or weigh dry rice accurately and
wash well with cold water until water runs
clear. Drain well and place into the
removable cooking bowl.

» Add corresponding water amount. Refer to
the cooking table for rice/grains and
legumes on the Sage webpage for more
information.

« After cooking, allow rice to stand in bowl
for 5 minutes before stirring and serving.

* Rice will double or triple in size after
cooking. Do not overfill the cooking bowl.
The total volume of uncooked rice and
liquid should not exceed the %% level
marking inside the removable cooking
bowl.

Risotto

» The PRESSURE COOK RISOTTO setting
is ideal for making creamy risotto, without
all the stirring and in a fraction of the time.

Use the SAUTE/SEAR setting to soften
onions and other aromatics, as well as
deglaze the cooking bow! with wine.

The key to creamy risotto is toasting the
rice grains before the liquid is added. Use
the SAUTE/SEAR setting to toast the rice,
stirring frequently, for 3-5 minutes or until
the edges become transparent and then
turn white.

With little or no evaporation during
pressure cooking, it is important to keep to
the ratio of 1-part rice to 3 parts stock. If
adding a lot of vegetables to the risotto,
reduce stock by a third.

Rice will double or triple in size after
cooking. Do not overfill the cooking bowl.
The total volume of uncooked rice and
stock should not exceed the 2 level
marking inside the removable cooking
bowl.
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OTHER PRESET SETTINGS:

SAUTE/SEAR

This preset has three levels: low sauté,
medium sauté and sear.

The temperature level will be indicated on
the Slow Cook temperature light indicator.
(see page 9 - letter M. - for control panel
illustration)

The SAUTE setting is ideal for softening and
caramelizing garlic, onions or vegetables
prior to pressure or slow cooking. The
SAUTE setting corresponds to the MED and
LOW temperature levels on your appliance.

The SEAR setting is designed to enhance
and deepen the taste of meals by using the
same cooking bowl for caramelizing and
browning foods before pressure or slow
cooking. The SEAR setting corresponds to
the HIGH temperature level on your
appliance.

REDUCE

This preset has three levels: low, medium
and high.

The temperature level will be indicated on
the Slow Cook temperature light indicator.
(see page 10 - letter M. - for control panel
illustration)

The REDUCE function is ideal for thickening
and intensifying the flavor of sauces, syrups
and stocks.

STEAM

The STEAM setting is ideal for steaming
food such as vegetables, fish fillets and
dumplings. When steaming for more than 30
minutes, it is recommended to add 1 cup
(250ml) warm water into the cooking bowl at
30-minute increments to ensure consistent
steaming performance.

To reduce condensation forming on the
outside surfaces of the lid and handle, it is
recommended to turn the pressure release
valve to the open position.



SOUS VIDE

The SOUS VIDE setting is ideal for cooking
food to a very precise temperature in a
water bath.

What is Sous Vide?

Sous Vide is a cooking technique that allows
you to cook food to the doneness you desire
by heating water to a set temperature. Food
items are placed in a heat-proof BPA food
safe plastic bag, that is submerged and
cooked to your preferred doneness without
the risk of drying out through over cooking.

What do you need to cook food with
the Sous Vide function?

Thick heat-proof BPA food safe plastic bags.
Resealable bags will also work if the
cooking temperature is under 70°C.

Do | need to vacuum seal?

You do not need to vacuum seal bags for
SOUS VIDE, however, as much air as
possible needs to be removed from the bag,
and water prevented from entering the bag
to provide accurate food results. To use the
water displacement method, place food in a
resealable bag with a double seal, then
lower the bagged food into a water filled
container. Once most of the air is out of the
bag, carefully seal just above the water line.

Is the lid open or closed?

We recommend using the SOUS VIDE
function with the lid closed and in locked
position, and turn the pressure release valve
to the open position to ensure consistent
cooking temperature.

When do | sear?

You can sear items before or after cooking
with the SAUTE/SEAR function. If searing
prior to using the SOUS VIDE function,
allow time for resting and cooling overnight
in the refrigerator.

SOUS VIDE steps:

1. Fill cooking bow! with cool water until it
has reached the MAX line.

To reduce preheat time, start with water
close to your target temperature.

2. Press SOUS VIDE and set temperature
and time as desired. Close lid and press
START to begin heating water.

3. Place the food item or the produce in a
plastic Sous Vide bag or a resealable bag.
If you do not have specific Sous Vide
sealed bag, we recommend using a
double-sealed resealable bag. Add
aromatics like bay leaves, rosemary,
lemon slices or rind and oil as desired.

4. When water has reached desired
temperature (machine will beep once),
carefully place bag into the water bath.
If bag floats, place stainless trivet upside
down over the bag to keep it fully
submerged.

5. Close and lock the lid but ensuring the
pressure release valve is in the open
position.

6. When cooking time is completed, remove
bag from water bath.

Temperature and Time:

* BEEF FILLET (2.5cm thick) - Medium rare
- 54°C for 1 hour

» CHICKEN FILLET (2.5cm thick) - Tender
- 65°C for 45 mins

* SALMON FILLET (2.5cm thick) - Medium
- 50°C for 40 mins

* EGGS - poached egg - 64°C for 1 hour



YOGHURT

How to use the yoghurt shortcut
auto program

Natural Yoghurt

Prep time: 10 minutes / Incubating: 8 hours
(plus 1 hour 30 minutes cooling)

1 litre full-cream homogenised milk

2 tbsp full-cream natural yoghurt with live
and active cultures

STEP 1 - Scald the Milk

Place the cooking bowl in the Fast Slow
GO™. Add the milk. Close and lock the lid,
and turn the pressure release valve to the
open position.

Press YOGHURT then press START. The
milk will heat to 83°C and hold at the
temperature for 10 minutes.

The pasteurisation process kills any bad
bacteria that can spoil the milk as well as to
eliminate potential competitors of the active
yoghurt cultures.

STEP 2 - Cool the Milk

Open the lid and do not press any controls.
The cooling phase will automatically cool the
milk to 43°C. This process ensures that the
appliance reaches the temperature for
optimal growth of yogurt starter cultures. If
the temperature is too high your cultures
might die. First the word ‘COOL’ will appear
on the cooker screen. At the end of the
cooling time the cooker will sound an alert
when it has reached the correct
temperature, about 1 hour 30 minutes.

TIP

Cooling the milk with the lid open will result
in a skin forming on top. Removing this skin
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before adding the starter will help to ensure
a smoother texture to the yoghurt.

STEP 3 - Incubate the Yoghurt

At the end of STEP 2, the word ‘ADD’ will
appear in the cooker screen. Place the
yoghurt starter in a bowl. Add %% cup (125ml)
of the cooled milk and whisk until smooth.
Whisk the milk mixture into the cooled milk
in the cooking bowl. Close and lock the lid
press START to incubate for 5-8 hours. The
longer it is incubated the tangier the yoghurt
will be.

STEP 4 - Refrigerate

When the cooker sounds an alert that the
yoghurt has finished incubating, remove the
cooking bowl, cover with plastic wrap and
refrigerate until cold. Once the yoghurt is
completely cold, transfer to an airtight
container and refrigerate for up to 2 weeks.

TIPS

» Using homogenised milk will produce a
smoother yoghurt. If your result is slightly
lumpy and separated, whisk the cooled
yoghurt gently to combine.

* To cool scalded milk faster, place cooking
bowlt in a larger bowl of iced water, check
the temperature with a thermometer. When
the milk has reached 43°C, add %z cup
(125ml) of the cooled milk to the yoghurt
starter, whisk until smooth, then whisk in
the mixture, wipe the bottom of the pot dry
and insert the pot back into the pressure
cooker.

« To increase tanginess of the yoghurt,
increase the incubation time.

KEEP WARM

The KEEP WARM function maintains hot
food at safe serving temperature of 60°C or
above for up to 6 hours at the end of a
cooking cycle. If using the KEEP WARM
function as a standalone, the feature can be
run for up to 24 hours.

» To use KEEP WARM as a standalone
function, keep the lid close, then press and
hold the KEEP WARM button on the
control panel.



» The KEEP WARM function can be toggled
on and off in both PRESSURE COOK and
SLOW COOK using the KEEP WARM
button on the control panel The ‘KEEP
WARM'’ light is lit, and the timer will start
counting up to a maximum of 6 hours at
the end of a cooking cycle.

NOTE

To not compromise food quality, it is
recommended to use KEEP WARM function
no longer than 1-2 hours.

DELAY START

The Fast Slow GO™ has a timer function to
delay the start of cooking for up to 24 hours.
This timer function does not apply to the
keep warm and steam functions.

The DELAY START function is disabled for
MEAT food preset.

CAUTION

Never allow meat, poultry, seafood, eggs or
other goods that require refrigeration to sit at
room temperature for more than two hours.
Bacteria quickly multiplies in warm
temperatures between 4°C and 60°C.

The following steps show how to program
for delayed cooking:

+ Adjust cooking cycle time and
temperature/pressure level as desired.

* Press ‘DELAY START’ button to enable
DELAY START function.

* The screen will show the delay start time in
hours and minutes.

» Use the TIME (+/-) buttons to adjust the
time delay in 15-minute intervals for up to
24 hours.

* Press DELAY START again at any time to
exit without saving the delay start setting.

» Press START/CANCEL to activate the
current cooking settings with a delayed
starting time.

* Time will start counting down and preheat
LED will not be illuminated during DELAY
START.

ALTITUDE ADJUST

Pressure builds and increases when the
temperature inside the cooking bowl
exceeds boiling point. As altitude increases,
the temperature at which water boils
decreases as a result of the drop in air
pressure. This creates very different
conditions for cooking when using a
pressure cooker.

In order to maintain consistent cooking
results at various altitudes, the Fast Slow
GO™ has an Altitude Adjust feature that
adjusts the settings based on the altitude of
your current location.

1. To enter Altitude press and hold both the
DELAY START and KEEP WARM buttons
for 2 seconds.

2. Press the TIME (+/-) buttons or the
PRESSURE/TEMPERATURE (+/-)
buttons to adjust altitude.

3. Four-digit display shows ‘Alt’ and number,
switching every 1 second.

4. Press START button to confirm and a
beep will sound.

5. The cooker’s settings have now been
adjusted for your current altitude.
Pressing any button or quitting after
timeout will save the current set altitude
value. To change altitude to factory
settings, adjust the altitude back to 0
metre.

NOTE

Exact altitude can be found at
www.elevationmap.net or by contacting
Sage Customer Service Centre.

SETTING THE UNIT MEASURE

The unit measure default is in Celsius (C).
To change between metric and imperial
units, press the
PRESSURE/TEMPERATURE (+/-) buttons
for 5 seconds and the display will show F for
Fahrenheit. Press the
PRESSURE/TEMPERATURE (+/-) buttons
again for 5 seconds to revert to Celsius and
the display will show C.
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CARE &
CLEANING

Before cleaning, ensure the cooker is turned
off. Remove the power plug from the power
outlet and remove the connector end of the
power cord from the cooker base. Allow the
cooker and all accessories to cool
completely before disassembling and
cleaning.

Wash removable cooking bowl with warm
soapy water and a clean soft cloth or
sponge. Rinse with clean water and dry
thoroughly.

If limescale deposits develop over time,
combine 2 tablespoons of white vinegar and
1 cup (250ml) hot water in the cooking bowl
and heat using the steam function for 10
minutes before cooling and cleaning with a
scrubbing brush.

NOTE

Removable cooking bowl can be washed in
dishwasher, but it is recommended to wash
cooking bowl in hot, soapy water using a
mild household detergent. Rinse and dry
thoroughly.

WARNING

* Do not use abrasive cleaners, steel wool
or scouring pads on the outer and inner
body of the appliance.

* Do not immerse metal base or power cord
in water or any other liquid as they may
cause electrocution.

» Ensure removable cooking bowl is
correctly positioned in the base before you
commence cooking.

DISASSEMBLE LID:

» Gently pull the silicone rubber gasket out
from under the gasket holder. Check
periodically that it is clean, flexible and not
cracked or torn. If damaged do not use the
appliance.

» Wash the inside of the lid with a wet,
soapy sponge or cloth. Use a brush to
remove oil residue if necessary. Wipe dry
with a clean, damp cloth.
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» Regularly inspect that Pressure Release
Valve Cover is clean and free of
liquid/food. Remove pressure release
valve cover from the lid and wipe over with
a soapy cloth and dry clean. Rinse well
and replace by clipping back in place.

Pressure Safety Valve will need to be
regularly checked and cleaned in order to
avoid any clogging which could result in
blocking the safety valve. Wash and clean
any oil or food residue. Ensure the valve
moves in and out smoothly after cleaning.

SILICONE RUBBER GASKET:

* Replace silicone rubber gasket every 1-2
years (see your nearest Sage Service
Centre).

» Wash gasket in warm, soapy water. Rinse
with clean water, dry thoroughly and place
back in their original position.

* The silicone rubber gasket can be washed
in the top rack of a dishwasher to eliminate
odour from spices.

 Soak the silicone rubber gasket in a
mixture of bicarbonate soda and water to
help eliminate odours before cleaning.



WARNING

If the silicone rubber gasket is not fitted
correctly into the holder, the lid will not seal
properly. This may cause the appliance to
malfunction and leak steam or hot liquid
which can cause burns or scalding.

TIP

A mixture of %2 cup (125ml) lemon juice, 1
tablespoon lemon rind plus 500ml hot water
cooked at HIGH pressure for 5 minutes can
help eliminate food odours.

STORAGE:

* Ensure the cooker is turned off. The
cooker is off when all lights are off on the
display.

* Remove the power plug from the power
outlet. Allow the cooker and all accessories
to cool completely before disassembling
and cleaning.

» Ensure the cooker and all accessories are
clean and dry.

» Ensure the bowl is inserted into the cooker.

* Ensure the lid is closed and in the locked
position.

« Store the appliance in an upright position
standing level on its support legs. Do not
store anything on top.
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TROUBLESHOOTING

PROBLEM

EASY SOLUTION

The lid cannot be

opened at the end of the

cooking cycle

* Press the STEAM RELEASE button until all internal pressure is
released, and the cooker can be opened.

« If this occurs frequently, the cooker may need to be adjusted to suit
your current altitude. Follow “Altitude Adjust” instructions.

The LID led is flashing
and the buzzer is
sounding

* Turn the lid to the correct position for pressure cooking or slow
cooking.

Steam is escaping from
the lid

OR

Safety locking pin does
not rise

OR

Cooker is not getting to
pressure

OR

Timer will not count
down

OR

The screen displays
‘SEAL’

» Assemble the lid correctly ensuring there is no gap between lid arm
and the stainless steel lid. The sealing nut should be screwed on
tightly.

* Ensure the silicone lid seal is clean, free from damage or cracks
and is properly inserted.

 Ensure that the safety locking pin can move freely up and down.

» When the lid is locked, ensure the safety locking pin is properly
aligned within the opening of the lid arm.

* Ensure that the pressure release valve is properly seated in
position and facing the lid knob.

» Add more liquid/food to the bowl. There should be a minimum of 1
litre combined food and liquid.

« If problem persists, call Sage Customer Service.

The cooker
automatically switches
to keep warm without
going through a
complete cooking cycle

» Add more water to the cooking bowl and restart the cycle.

Water is collecting on
the benchtop

» Ensure the cooker is on a flat level surface and that the
condensation drip cup is installed on the back of the cooker. Follow
“Preparing the Fast Slow GO™" instructions on page 12.

» Empty the condensation drip cup.

The screen displays
“Errl!

» The screen will display “Err” when there is a non-resettable issue
with the appliance. Should this occur, immediately remove the
power cord from the power outlet and contact Sage Consumer
Support.

Factory Reset
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* Press and hold 'soup’ and 'sous vide' buttons for three seconds to
clear settings including altitude level.














































































































































































MATFORHANDSINNSTILLINGER

Innstilling: Trykkoking

MATMENY STANDARD OMRADE
FORHANDSINNSTILLING

Suppe 50 kPa - ca. 110 °C 10 kPa - 80 kPa
30 MIN Opptil 2:00 t.
AUTO RASK

Kraft 80 kPa - ca. 116 °C 10 kPa - 80 kPa
1 TIME Opptil 2:00 t.
AUTO RASK

Kijott 80 kPa - ca. 116 °C 10 kPa - 80 kPa
1 TIME Opptil 2:00 t.
AUTO RASK

Gryte 60 kPa - ca. 112 °C 10 kPa - 80 kPa

1 TIME
AUTO RASK

Opptil 2:00 t.

Belgfrukter

80 kPa - ca. 116 °C

10 kPa - 80 kPa

30 MIN Opptil 2:00 t.
NATURLIG

Ris | Korn 50 kPa - ca. 110 °C 10 kPa - 80 kPa
10 MIN Opptil 2:00 t.
AUTO PULS

Risotto 40 kPa - ca. 108 °C 10 kPa - 80 kPa
7 MIN Opptil 2:00 t.
AUTO RASK

Innstilling: Langtidskoking

MATMENY STANDARD OMRADE
FORHANDSINNSTILLING

Suppe HQY - 95 °C Tid: 2-12 t.
4:00 t. Temp: Hoy-Lav
HOLD VARM Hold varm: pa/av

Kraft HQY - 95 °C Tid: 2-12 t.
4:00 t. Temp: Hoy-Lav
HOLD VARM Hold varm: pa/av
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Kjott LAV -90 °C Tid: 2-12 t.
8:00 t. Temp: Hoy-Lav
Hold varm: pa/av

Gryte LAV -90 °C Tid: 2-12 t.
8:00 t Temp: Hoy-Lav
Hold varm: pa/av

Belgfrukter HQY - 95 °C Tid: 2-12 t.
6:00 t. Temp: Hoy-Lav
Hold varm: pa/av

Yoghurt Trinn 1 Trinn 2
Skalding Nedkjgling*
10 MIN Opptil 3 timer
Temp: 83 °C Temp: fra 83 °C til 43 °C
HOLD VARM AV HOLD VARM AV

*Nedkjolingstid hvis lokket er apent (for 2 liter melk):

Det kan ta opptil 1 time og 20 minutter & senke temperaturen fra 83 °C til 43 °C
Nedkjglingstid hvis lokket er lukket (for 2 liter melk):
Det kan ta opptil 3 timer & senke temperaturen fra 83 °C til 43 °C

TILBEREDNINGSFORHANDSINNSTILLINGER

INNSTILLING TID/TEMP FORHANDSINNSTILLING OMRADE
SAUTE / STEKING OPPTELLINGSTID Temp: Tid: ikke relevant
Hay - (steking) 168 °C Hold varm: kun av

Med - (sautering) 150 °C
Lav - (sautering) 130 °C

REDUSER HOY Temp: Tid: 1 MIN -2 t.
10 MIN Lav - 105 °C Hold varm: pa/av
Med - 115 °C
Hay - 130 °C
DAMP 15 MIN Temp: 100°C Tid: 1 MIN -1 t.

Temp: ikke relevant
Hold varm: kun av

SOUS VIDE 1 TIME Temp: 57°C Tid: 1 MIN - 24 t.
Temp: 30 °C-90 °C
Hold varm: ikke
relevant

HOLD VARM 2 TIMER Temp: 70°C
OPPTELLINGSTID




FUNKSJONER

FOR FORSTE GANGS BRUK

1. Fjern og kast all emballasje,
reklameetiketter og tape fra kokeren pa
en trygg mate.

2. Apne lokket ved & dreie lokkknotten mot
klokken og |gfte lokket opp og av
apparatet til det er i den hengslede apne
posisjonen. Skru av og fiern
tetningsmutteren fra midten av lokket, og
trekk lokket bort for & fjerne det fra
lokkarmen.

3. Vask lokket, den avtakbare kokebollen og
silikonlokktetningen i varmt sapevann,
skyll og terk grundig. Terk innsiden og
utsiden av basen med en myk, fuktig klut
og terk grundig.

4. Fest den rene silikonlokktetningen godt
rundt tradringen pa undersiden av lokket.
Juster posisjon om ngdvendig, slik at den
sitter komfortabelt og er fri for
forvrengninger.

5. For & sette lokket pa igjen, orienter lokket
slik at damputslippsventilhuset er bak pa
enheten, og juster deretter midten av
lokket med bolten pa undersiden av
lokkarmen og skyv pa plass for &
eksponere gjengene. Fest lokket ved a
skru pa tetningsmutteren slik at den rgde
tetningen bergrer lokkoverflaten.
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Trykkutlgpsventil-
deksel vendt mot
baksiden av kokeren

rk bunnen-av-den‘avtakbare
kokebollen og temperatursensoren, og
sgrg for at det ikke er ugnskede
materialer pa overflaten. Den avtakbare
kokebollen ma sitte flatt pa
temperatursensoren for a sikre riktig
kontakt.

7. Klikk kondensoppsamlingskoppen pa
plass.

8. Sett inn ledningens kontaktende i
kokerens base, sgrg for at den er helt torr.
Sett stgpselet inn i en 230/240 volt
(jordet) stikkontakt.

6. Rengjero -,,w

« Still inn hgydenivéa (over havet) -
maskinen viser Set - Alt - (avstand) -
meter

 Trykk pa TID (+/-)-knappene for &
justere til neermeste hgyde fra 0 til 2000
meter.

» Trykk pa START for & bekrefte

9. Kokerens varsel vil lyde, og LED-en vil
lyse.

10. Vi anbefaler a kjgre en 15-minutters
tilberedningssyklus med vann for & bli
kvitt eventuelle beskyttende stoffer i
kokebollen og pa varmeelementet.




MERK

Trykkokeren ber ikke brukes i hgyder over
2000 meter.

Lengre tilberedningstider er ngdvendig i
hgyere hgyder for & oppnéa de beste
resultatene.

For disse hgytliggende omradene, forleng
tilberedningstiden etter behov for & oppna
gnsket resultat.

ADVARSEL

Bruk kun kokebollen som er beregnet for
dette apparatet; bruk av beholdere som ikke
folger med, vil resultere i et problem som
ikke kan tilbakestilles.

INNSTILLINGER PA
KONTROLLPANELET

Fast Slow GO™ har 6 forhandsinnstilte
tilberedningsinnstillinger; Trykkoking,
Langtidskoking, Reduser, Sautering/Steking,
Damp og Sous Vide. Den har ogsa 8
matforhandsinnstillinger: Suppe, Kraft, Kjott,
Gryte, Belgfrukter, Ris/Korn, Risotto og
Yoghurt.

MATFORHANDSINNSTILLINGER

Kontrollpanelet viser 8 tilgjengelige
matforhandsinnstillinger for enkelt valg.

A trykke pa noen av de 8
matforhandsinnstillingene vil bruke
standardinnstillingene for & oppna de beste
resultatene for den aktuelle mattypen. Dette
inkluderer bytte til modus "TRYKKOKING'
eller 'LANGTIDSKOKING'.

Avhengig av tilberedningsmodus vil en
matforhandsinnstillingsknapp justere
TRYKK- eller TEMPERATUR-nivaene,
tilberedningstiden og
trykkutlasningsmodusen, samt sl& pa og av
HOLD VARM-knappen.

Tilberedningstiden, HOLD VARM eller
FORSINKET START kan alle justeres mens
man forblir i den valgte
matforhandsinnstillingen. Imidlertid vil
enhver endring i trykk- eller
temperaturnivaer, eller
trykkutlgsningsinnstilling (avhengig av

hvilken modus produktet er i) endre enheten
til tilpasset modus.

Tabellen nedenfor viser at nar du velger
matmeny, kan enkelte matvarer tilberedes
ved enten 3 trykke pa 'TRYKKOKING' eller
'LANGTIDSKOKING'.

MATMENY TRYKKOKING LANGTIDSKOKING

Suppe v v

Kraft

Kjott

Gryte

LSS <L

Belgfrukter

Ris / Korn

SN I L SO B SO S

Risotto

Yoghurt 1 v

ENKLE FORHANDSINNSTILTE
TRINN
F.eks.

SUPPE W

555

« Trykk pa SUPPE-ikonet & pa
grensesnittet.

» Grensesnittet vil automatisk foresla en
trykkokingsfunksjon (hvis relevant). For a
velge en langtidskokingsfunksjon, trykk pa
knappen LANGTIDSKOKING. &

+ Grensesnittet vil automatisk vise ngyaktig
tilberedningstid og trykkniva for suppe.

* Tilberedningstiden kan endres ved & trykke
pa pluss/minus-knappene for tidsjustering
(+/-).

« Etter at ingrediensene er tilsatt, trykk pa
START for & begynne tilberedningen.

TIPS

Om gnskelig er det mulig & sautere
grennsaker eller steke kjott med
SAUTE/STEKING-funksjonen far
tilberedning. Nar du er ferdig, trykk pa STOP
for & avbryte SAUTE/STEKING-funksjonen
og velg neste
tilberedningsforhandsinnstilling.



MERK

« For fgrstegangsbrukere av
trykkokingsmetoden kan trykkutlgsning
virke overveldende. Siden den slipper ut
kraftig damp, hold alltid hender og ansikt
unna trykkutlgsningen. (Se side 16 for
beskrivelse av variabel damputslipp og
forsiktighetsregler).

Se avsnittet 'Matforhandsinnstillinger' og
'Tilberedningsforhandsinnstillinger' for
anbefalte forhandsinnstillinger.

Hvis det ikke er synlig lys pa noen av
matforhandsinnstillingsindikatorene, er
produktet i manuell modus. Trykk pa en
matforhandsinnstillingsknapp for a ga
tilbake til standardinnstillingene.

Damp- eller trykkutlasningsmodusen som
er programmert inn i de forhandsinnstilte
tilberedningsmodusene, er valgt for beste
resultater. Eventuelle endringer i
damputlgpsmodusen kan fare til matsgl.

MANUELL
TRYKKOKINGSMODUS

Trykkoking er en metode for & tilberede mat
i en liten mengde vaeske med et
pakningsforseglet lokk som holder dampen
inne og bygger opp trykk. Det er
trykkgkningen som hever temperaturen pa
vaesken og dampen inni til godt over
kokepunktet, og lar dermed maten
tilberedes opptil 70 % raskere. Dette betyr
mindre energiforbruk, og du vil oppleve
betydelige besparelser i bade tid og
kostnad. Fordi trykkokt mat krever sveert lite

tilberedningsvaeske, bevares flere vitaminer,

mineraler og andre naeringsstoffer, og de

naturlige smakene forsterkes.

1. For & velge den manuelle
trykkokingsmodusen, trykk og hold inne
knappen TRYKKOKING i 2 sekunder.

2. Juster tilberedningstrykket ved hjelp av
knappene TRYKK/TEMPERATUR (+/-).
Trykket kan justeres fra 10 kPa (LAV) il
80 kPa (HQY).

3. Tallet pa LED-skjermen angir den
forhandsinnstilte tilberedningstiden for
den valgte innstillingen. Juster
tilberedningstiden ved hjelp av TID (+/-)-
knappene (ved siden av det 4-sifrede
displayet) for & redusere eller gke
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tilberedningstiden. Tiden kan justeres
opptil 2 timer.

4. Trykk pa DAMPUTSLIPP-knappen for &
velge mellom 'NATURLIG', 'AUTO RASK'
og PULS-damputslipp.

5. Legg maten i den avtakbare kokebollen.
Sgrg for at det er minst 1 | kombinert mat
og vaeske i bollen.

6. Lukk lokket, og drei lokkknotten med
klokken for & lase det pa plass. Kokerens
varsel vil lyde nar lokket er last.

7. Serg for at trykkutlgsningsventilen er
plassert pa lokket i lukket posisjon.

8. Trykk pa START-knappen for & starte
tilberedningen. START/AVBRY T-knappen
vil lyse oransje, 'FORVARMING' vil lyse.

MERK

Det er normalt at kokeren slipper ut sma

damputbrudd mens den stabiliserer seg.

9. Hvis lokket ikke er last riktig, vil 'LID'-
indikatoren blinke og lydvarselet vil pipe,
tilberedningen vil pauses til lokket er i
riktig posisjon. Drei lokkknotten med
klokken for & lase lokket og starte
tilberedningen.

10. Nar kokeren har nadd trykk, vil
'FORVARMING'-lysindikatoren forsvinne,
kokerens varsel vil lyde, timeren vil
begynne & telle ned.

11. Tiden kan justeres under
trykkokingssyklusen ved a trykke pa TID
(+/-)-knappene. Syklusen kan pauses nar
som helst ved & trykke pa
START/AVBRYT-knappen. For a avslutte
syklusen, trykk og hold inne
START/AVBRYT i 2 sekunder. Hvis det
allerede er trykk i beholderen, vil den
umiddelbart ga til damputslippssyklusen.

12. P4 slutten av trykkokingssyklusen vil
kokerens varsel lyde, og damp vil
automatisk bli sluppet ut gjennom
trykkutlgsningsventilen. Dampikonet vil
blinke, timeren vil begynne & telle opp.

13. Hvis NATURLIG damputslipp er valgt, vil
trykket naturlig avta i beholderen uten &
tvinge damp gjennom



trykkutlgsningsventilen.
Damputlgpsinnstillingen kan endres under
damputlgpssyklusen ved a trykke pa
DAMPUTSLIPP-knappen.

14. P4 slutten av damputlgpssyklusen vil
kokerens varsel lyde, displayet vil blinke,
og hvis 'HOLD VARM' er pa, vil
displaytimeren begynne & telle opp.

15. Apne lokket ved & dreie lokkknotten mot
klokken og |aft forsiktig lokket til den
hengslede apne posisjonen.

16. Etter 5 minutter uten aktivitet vil
standbymodus bli aktivert. LED-en vil ikke
lenger lyse.

FORSIKTIG

For a unnga skalding fra unnvikende damp,
ikke plasser ansiktet eller hendene over
kokeren nar du fjerner lokket.

ADVARSEL

Hvis lokket ikke vil lases opp, indikerer dette
at apparatet fortsatt er under trykk. Ikke
tving lokket apent, da gjenveerende trykk
kan veere farlig.

Trykk og hold inne DAMPUTSLIPP-knappen
for & manuelt slippe ut damp.

TRYKKOKINGSTABELL

Se denne tabellen for den omtrentlige
temperaturen for hvert kPa-niva:

Trykkniva (kPa) Temperatur (°C)
10 102
20 104
30 106
40 108
50 110
60 112
70 114
80 116

HANDFRI VARIABEL
DAMPUTL@SNING

Fast Slow GO™ har 3
damputlgsningsmetoder:

Auto Rask

Trykket slippes ut raskt for & minimere
overtilberedning av mat eller oppskrifter med
korte tilberedningstider.

Dette anbefales kun for mattyper som ikke
utvider seg eller skummer ved koking.

Puls

Trykket slippes ut i stet for & redusere
forstyrrelse av maten inni.

Dette anbefales for mattyper som genererer
en liten mengde skum eller ikke skummer i
det hele tatt ved koking.

Naturlig

Trykket avtar naturlig inni uten a slippe ut
damp gjennom ventilen for a forhindre
omrgring eller oppbrytning av sensitive
ingredienser som kraft og bgnner under
trykkutlasning.

Naturlig trykkutlasningsmodus er egnet for
alle typer matoppskrifter.

MERK

Enkelte mattyper (f.eks. belgfrukter) som er
kjent for & generere overdreven skum, kan
kun bruke 'Naturlig' trykkutlgsning for &
forhindre matsgl.

Disse kan velges ved hjelp av Damputslipp-
knappen pa kontrollpanelet under oppsett-
og damputlgpssyklusene. Nar det er valgt,
vil trykkutlgsningsventilen automatisk slippe
ut dampen pa slutten av
trykkokingssyklusen.

A trykke og holde inne damputlgpsknappen
under eller etter en tilberedningssyklus vil
apne trykkutlgsningsventilen.



MERK

Damp- eller trykkutl@sningsmodusen som er
programmert inn i hver forhandsinnstilte
tilberedningsmodus, er valgt for beste
resultater.

Eventuelle endringer i damputlgpsmodusen
kan fgre til matsal.

FORSIKTIG

Hold alltid hender og ansikt unna trykkut-
lgsningsventilen ved trykkoking, da varm
damp og vann kan bli sluppet ut under drift.

MANUELL
LANGTIDSKOKINGSMODUS

LANGTIDSKOKING-innstillingen er
designet for lange tilberedningstider ved
lave temperaturer. Den er ogsa ideell for &
bryte ned seige kjottstykker og utvikle dype
smaker.

1. Velg Langtidskoking % pé grensesnittet.

2. LED-skjermen viser den forhandsinnstilte
temperaturen for den valgte maten. Men
du kan trykke pad TRYKK/TEMPERATUR
(+/-)-knappene for a redusere eller gke
temperaturen. Temperaturen kan justeres
til to forhandsinnstilte temperaturer: HJY -
LAV.

3. LED-skjermen viser den forhandsinnstilte
tilberedningstiden for den valgte maten.
Du kan justere TID (+/-) for & redusere
eller gke tilberedningstiden. Tiden kan
justeres mellom 2 og 12 timer.

4.'HOLD VARM'-indikatoren vil automatisk
sla seg pa etter LANGTIDSKOKING-
syklusen. Trykk pa 'HOLD VARM'-
knappen pa kontrollpanelet for & velge
eller fierne funksjonen.

5. Legg maten i den avtakbare kokebollen.
Sgrg for at det er minst 1 | kombinert mat
og vaeske i bollen.

6. Lukk og las lokket.

7. Drei trykkutlgsningsventilen til &pen
posisjon.

8. Trykk pa START-knappen for & starte
tilberedningen. START/AVBRY T-knappen
vil lyse oransje.

9. Timeren vil bli vist og automatisk begynne
a telle ned. Tiden kan justeres under
langtidskokingssyklusen ved & trykke pa
TID (+/-)-knappen. Syklusen kan pauses
nar som helst ved a trykke pa
START/AVBRYT-knappen. Mens den er
pauset, kan tilberedningsinnstillingene
justeres. A trykke pa START/AVBRYT-
knappen igjen vil fortsette tilberedningen
med de nylig justerte innstillingene.

MERK

For a fjerne damp under pause, hold inne
damputlgpsknappen. Under langtidskoking
kan det bygge seg opp trykk som gjer lokket
vanskelig a apne. Hvis dette skjer, trykk pa
DAMPUTL@PS-knappen til alt internt trykk
er sluppet ut, og kokeren kan apnes.

10. P& slutten av langtidskokingssyklusen
vil kokeren automatisk bytte til HOLD
VARM-funksjonen. HOLD VARM-
indikatoren vil lyse, og timeren vil
begynne a telle opp til maksimalt 6 timer.
Hold varm-syklusen kan pauses nar som
helst ved a trykke pa START/AVBRYT-
knappen.

11. Hvis HOLD VARM ikke er valgt, vil
kokerens varsel lyde, og den oransje
belysningen pa START/AVBRYT vil slas
av.

12. Etter 5 minutter uten aktivitet vil
standbymodus bli aktivert. Lyset vil
slukke.

TIPS FOR TRYKK- OG
LANGTIDSKOKING

Suppe

* TRYKK- OG LANGTIDSKOKING SUPPE-
innstillingen er egnet for tilberedning av en
rekke supper, fra lette buljonger til hjertelig
minestrone til puréerte grannsakssupper.

« Bruk SAUTE/STEKING-innstillingene til &
brune kjgtt og myke opp aromatiske
ingredienser for tilberedning.

* For & korte ned trykkoppbyggingstiden,
tilsett kaldt vann/kraft i bollen mens du
fortsatt er i SAUTE- eller STEKING-
innstillingen og la vannet komme til
smakoking far trykkoking.



+ Ikke overfyll kokebollen. Det totale volumet
av suppe bgr ikke overstige 'MAX'-
nivamerket inne i den avtakbare
kokebollen.

Kraft

* TRYKK- OG LANGTIDSKOKING KRAFT-
innstillingen er egnet for a lage alle typer
kraft, inkludert kylling, storfekjatt og
grennsaker.

For & lage en brun kraft, bruk
SAUTE/STEKING-innstillingen til & brune
bein og grennsaker far trykk- eller
langtidskoking.

Grgnnsaker som lgk, gulrgtter og selleri
ber kuttes i store biter. Dette vil bidra til &
holde kraften klar og gjere det lettere & sile
ved slutten av tilberedningen.

For a korte ned trykkoppbyggingstiden,
tilsett kaldt vann i bollen mens du fortsatt
er i SAUTE/STEKING-innstillingen og la
vannet komme til smakoking for
trykkoking.

Ikke overfyll kokebollen. Det totale volumet
av vann, bein og/eller aromatiske
ingredienser bgr ikke overstige 'MAX'-
nivdmerket inne i den avtakbare
kokebollen.

Kjott

* TRYKK- OG LANGTIDSKOKING KJOTT-
innstillingen bruker hgy temperatur/trykk
for & lgse opp bindevev, noe som gir mgrt
og saftig resultat. Sauser blir tykke og
velutviklede.

* Velg godt marmorert kjgtt for best smak og
tekstur.

« Kutt sterre kjottstykker i 2 eller 3 biter for &
passe bedre i kokebollen.

« Bruk SAUTE/STEKING-innstillingen til &
brune kjottet i porsjoner for tilberedning.

* | motsetning til tradisjonell gryteretter eller
braisering har trykk- og langtidskoking
nesten ingen fordampning. For dypt
smaksrike retter, bruk mindre veeske enn
det som er angitt i tradisjonelle oppskrifter,
maksimalt 1-1%2 kopp (250-375 ml).

* Ikke overfyll kokebollen. Det totale volumet
av utilberedte ingredienser ber ikke

overstige 'MAX'-nivamerket inne i den
avtakbare kokebollen.

Gryte

* TRYKK- OG LANGTIDSKOKING GRYTE-
innstillingen er ideell for tilberedning av
kjattdeig, kjsttsauser og hjertelige gryter.

« Bruk SAUTE/STEKING-innstillingen til &
brune kjott og myke opp aromatiske
ingredienser for tilberedning.

* | motsetning til tradisjonelle komfyrmetoder
har trykk- og langtidskoking nesten ingen
fordampning. For tykke, rike chili og gryter,
bruk mindre vaeske enn det som er angitt i
tradisjonelle oppskrifter. Bruk REDUSER-
innstillingen etter tilberedning for & tykne
retter som er for tynne.

* Ikke overfyll kokebollen. Det totale volumet
av utilberedte gryteingredienser bar ikke
overstige 'MAX'-nivamerket inne i den
avtakbare kokebollen.

Belgfrukter

* TRYKK- OG LANGTIDSKOKING
BELGFRUKTER-innstillingen er egnet for
tilberedning av alle typer belgfrukter, linser
og terkede bgnner.

Belgfrukter og andre banner kan
produsere mye skum under tilberedning.
Den forhandsinnstilte NATURLIGE
damputlgpsinnstillingen sikrer at skum ikke
forstyrrer trykkutlasningsventilen.

Tilberedningstidene er basert pa ikke-
blgtlagte tarkede bgnner. For & korte ned
tilberedningstiden, blgtlegg benner i kaldt
vann over natten. Kast blgtleggingsvannet
og kok med ferskt kaldt vann i halvparten
av den forhandsinnstilte tilberedningstiden.

Bruk et forhold pa 1 del bgnner til 3 deler
vann.

Bgnner og belgfrukter sveller og dobler
seg i starrelse etter tilberedning. lkke
overfyll kokebollen. Det totale volumet av
utilberedte belgfrukter og vann ber ikke
overstige Y2-nivamerket inne i den
avtakbare kokebollen.



Ris | Korn

* TRYKKOKING RIS-innstillingen er
designet for a tilberede ris og korn slik at
de forblir separate og mare. Den er egnet
for alle typer ris, som langkornet, jasmin,
basmati og brun ris.

Ved trykkoking av brun ris, gk
tilberedningstiden til 20 minutter.

Mal eller vei tarr ris ngyaktig og vask godt
med kaldt vann til vannet er klart. La renne
godt av og legg i den avtakbare
kokebollen.

Tilsett tilsvarende mengde vann. Se
tilberedningstabellen for ris/korn og
belgfrukter pa Sage-nettsiden for mer
informasjon.

Etter tilberedning, la risen sta i bollen i 5
minutter fgr du rerer rundt og serverer.

Ris vil doble eller tredoble seg i starrelse
etter tilberedning. Ikke overfyll kokebollen.
Det totale volumet av utilberedt ris og
veeske bor ikke overstige Y2-nivamerket
inne i den avtakbare kokebollen.

Risotto

* TRYKKOKING RISOTTO-innstillingen er
ideell for & lage kremet risotto, uten all
omrgringen og pa en brgkdel av tiden.

Bruk SAUTE/STEKING-innstillingen til &
myke opp lgk og andre aromatiske
ingredienser, samt deglasere kokebollen
med vin.

Ngkkelen til kremet risotto er & riste
risgrynene for veesken tilsettes. Bruk
SAUTE/STEKING-innstillingen til & riste
risen under hyppig omrgring i 3-5 minutter,
eller til kantene blir gjennomsiktige og
deretter hvite.

Med lite eller ingen fordampning under
trykkoking er det viktig & holde forholdet 1
del ris til 3 deler kraft. Hvis du tilsetter mye
grennsaker i risottoen, reduser kraften
med en tredjedel.

Ris vil doble eller tredoble seg i starrelse
etter tilberedning. Ikke overfyll kokebollen.
Det totale volumet av utilberedt ris og kraft
ber ikke overstige Y2-nivamerket inne i den
avtakbare kokebollen.
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ANDRE
FORHANDSINNSTILLINGER:

SAUTE/STEKING

Denne forhandsinnstillingen har tre nivaer:
lav sautering, middels sautering og steking.

Temperaturnivaet vil bli indikert pa
Langtidskoking-temperaturlysindikatoren.
(Se side 9 - bokstav M. - for illustrasjon av
kontrollpanelet)

SAUTE-innstillingen er ideell for & myke opp
og karamellisere hvitlgk, lgk eller
grennsaker far trykk- eller langtidskoking.
SAUTE-innstillingen tilsvarer MED og LAV
temperaturnivaer pa apparatet ditt.

STEKING-innstillingen er designet for &
forbedre og fordype smaken pa maltider ved
a bruke samme kokebolle til & karamellisere
og brune mat fer trykk- eller langtidskoking.
STEKING-innstillingen tilsvarer HJY
temperaturniva pa apparatet ditt.

REDUSER

Denne forhandsinnstillingen har tre nivaer:
lav, middels og hgy.

Temperaturnivaet vil bli indikert pa
Langtidskoking-temperaturlysindikatoren.
(Se side 10 - bokstav M. - for illustrasjon av
kontrollpanelet)

REDUSER-funksjonen er ideell for & tykne
og intensivere smaken pa sauser, siruper og
kraft.

DAMP

DAMP-innstillingen er ideell for damping av
mat som gregnnsaker, fiskefileter og
dumplings. Ved damping i mer enn 30
minutter anbefales det 4 tilsette 1 kopp (250
ml) varmt vann i kokebollen hvert 30. minutt
for & sikre jevn dampeeffekt.

For a redusere kondensdannelse pa utsiden
av lokket og handtaket, anbefales det a
dreie trykkutlgsningsventilen til apen
posisjon.



SOUS VIDE

SOUS VIDE-innstillingen er ideell for &
tilberede mat ved en veldig presis
temperatur i et vannbad.

Hva er Sous Vide?

Sous Vide er en tilberedningsteknikk som lar
deg tilberede mat til gnsket stekegrad ved &
varme opp vann til en fastsatt temperatur.
Matvarer plasseres i en varmebestandig
BPA-fri matplastpose, som senkes ned og
tilberedes til gnsket stekegrad uten risiko for
uttgrking gjennom overtilberedning.

Hva trenger du for a tilberede mat
med Sous Vide-funksjonen?

Tykke varmebestandige BPA-fri
matplastposer. Gjenlukkbare poser fungerer
ogsa hvis tilberedningstemperaturen er
under 70 °C.

Trenger jeg a vakuumforsegle?

Du trenger ikke vakuumforsegle poser for
SOUS VIDE, men sa mye luft som mulig ma
fiernes fra posen, og vann ma forhindres fra
a komme inn i posen for & gi ngyaktige
resultater. For & bruke
vannfortrengningsmetoden, plasser mat i en
gjenlukkbar pose med dobbel forsegling,
senk deretter den posede maten ned i en
vannfylt beholder. Nar det meste av luften er
ute av posen, forsegle forsiktig rett over
vannlinjen.

Er lokket apent eller lukket?

Vi anbefaler & bruke SOUS VIDE-
funksjonen med lokket lukket og i last
posisjon, og drei trykkutlgsningsventilen til
apen posisjon for & sikre jevn
tilberedningstemperatur.

Nar steker jeg?

Du kan steke elementer for eller etter
tilberedning med SAUTE/STEKING-
funksjonen. Hvis du steker fgr du bruker
SOUS VIDE-funksjonen, gi tid til hvile og
nedkjgling over natten i kjgleskapet.

SOUS VIDE-trinn:

1. Fyll kokebollen med kaldt vann til den nar
MAX-linjen.

For & redusere forvarmingstiden, start
med vann nger maltemperaturen din.

2. Trykk pa SOUS VIDE og still inn
temperatur og tid som gnsket. Lukk lokket
og trykk pa START for & begynne & varme
opp vannet.

3. Legg matvaren eller produktet i en plast
Sous Vide-pose eller en gjenlukkbar pose.
Hvis du ikke har en spesifikk Sous Vide-
forseglet pose, anbefaler vi & bruke en
dobbeltforseglet gjenlukkbar pose. Tilsett
aromatiske ingredienser som
laurbzerblader, rosmarin, sitronskiver eller
skall og olje etter gnske.

4. Nar vannet har nddd gnsket temperatur
(maskinen vil pipe én gang), plasser
forsiktig posen i vannbadet.

Hvis posen flyter, plasser risten i rustfritt
stal opp ned over posen for & holde den
helt nedsenket.

5. Lukk og las lokket, men sgrg for at
trykkutlgsningsventilen er i &pen posisjon.

6. Nar tilberedningstiden er fullfart, fiern
posen fra vannbadet.

Temperatur og tid:

* OKSEFILET (2,5 cm tykk) - Medium rare
-54°Ci1time

« KYLLINGFILET (2,5 cm tykk) - Mar
-65 °C i 45 min

« LAKSEFILET (2,5 cm tykk) - Medium
-50 °C i 40 min

* EGG - posjert egg - 64 °C i 1 time



YOGHURT

Hvordan bruke yoghurt-snarveiens
autoprogram
Naturell yoghurt

Forberedelsestid: 10 minutter / Inkubering: 8
timer (pluss 1 time 30 minutters nedkjgling)

1 liter helfet homogenisert melk

2 ss helfet naturell yoghurt med levende og
aktive kulturer

TRINN 1 - Skald melken

Sett kokebollen i Fast Slow GO™. Tilsett
melken. Lukk og las lokket, og drei
trykkutlasningsventilen til apen posisjon.

Trykk pa YOGHURT og trykk deretter pa
START. Melken vil varmes til 83 °C og
holdes ved denne temperaturen i 10
minutter.

Pasteuriseringsprosessen dreper eventuelle
skadelige bakterier som kan gdelegge
melken, samt eliminerer potensielle
konkurrenter til de aktive yoghurtkulturene.

TRINN 2 - Kjol ned melken

Apne lokket og ikke trykk pa noen kontroller.
Nedkjglingsfasen vil automatisk kjgle ned
melken til 43 °C. Denne prosessen sikrer at
apparatet nar temperaturen for optimal vekst
av yoghurtstarterkulturer. Hvis temperaturen
er for hay, kan kulturene dine dga. Farst vil
ordet 'COOL' vises pa kokerskjermen. Pa
slutten av nedkjglingstiden vil kokeren avgi
et varsel nar den har nadd riktig temperatur,
omtrent 1 time og 30 minutter.

TIPS

A kjole ned melken med lokket &pent vil
resultere i at det dannes en hinne pa
toppen. A fierne denne hinnen fer du
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tilsetter starteren vil bidra til & sikre en
jevnere konsistens pa yoghurten.

TRINN 3 - Inkuber yoghurten

Pa slutten av TRINN 2 vil ordet 'ADD' vises
pa kokerskjermen. Legg yoghurtstarteren i
en bolle. Tilsett ¥z kopp (125 ml) av den
avkjglte melken og visp til den er jevn. Visp
melkeblandingen i den avkjglte melken i
kokebollen. Lukk og las lokket, trykk pa
START for & inkubere i 5-8 timer. Jo lenger
den inkuberes, desto syrligere blir
yoghurten.

TRINN 4 - Sett i kjsleskap

Nar kokeren avgir et varsel om at yoghurten
er ferdig inkubert, fiern kokebollen, dekk
med plastfolie og sett i kjgleskap til den er
kald. Nar yoghurten er helt kald, overfgr den
til en lufttett beholder og oppbevar i
kjoleskap i opptil 2 uker.

TIPS

« A bruke homogenisert melk vil gi en
jevnere yoghurt. Hvis resultatet er litt
klumpete og separert, visp forsiktig den
avkjalte yoghurten for & kombinere.

* For & kjgle ned den skaldede melken
raskere, plasser kokebollen i en starre
bolle med isvann, sjekk temperaturen med
et termometer. Nar melken har nadd 43
°C, tilsett ¥z kopp (125 ml) av den avkjglte
melken til yoghurtstarteren, visp til den er
jevn, visp deretter inn blandingen, terk
bunnen av gryten tarr og sett gryten tilbake
i trykkokeren.

* For & gke syrligheten til yoghurten, gk
inkubasjonstiden.

HOLD VARM

HOLD VARM-funksjonen holder varm mat
ved en trygg serveringstemperatur pa 60 °C
eller hgyere i opptil 6 timer etter en
tilberedningssyklus. Hvis HOLD VARM-
funksjonen brukes alene, kan funksjonen
kjgres i opptil 24 timer.

* For & bruke HOLD VARM som en
frittstdende funksjon, hold lokket lukket,
trykk deretter og hold inne HOLD VARM-
knappen pa kontrollpanelet.



» HOLD VARM-funksjonen kan slas pa og
av i bade TRYKKOKING og
LANGTIDSKOKING ved & bruke HOLD
VARM-knappen pa kontrollpanelet. 'HOLD
VARM'-lyset lyser, og timeren begynner &
telle opp til maksimalt 6 timer etter en
tilberedningssyklus.

MERK

For ikke & kompromittere matkvaliteten,
anbefales det & bruke HOLD VARM-
funksjonen i maksimalt 1-2 timer.

FORSINKET START

Fast Slow GO™ har en timerfunksjon for &
forsinke starten av tilberedningen med opptil
24 timer. Denne timerfunksjonen gjelder ikke
for hold varm- og dampfunksjonene.

FORSINKET START-funksjonen er
deaktivert for matforhandsinnstillingen
KJDTT.

FORSIKTIG

La aldri kjatt, fiserkre, sjgmat, egg eller
andre varer som krever kjgling sta i
romtemperatur i mer enn to timer. Bakterier
formerer seg raskt ved varme temperaturer
mellom 4 °C og 60 °C.

Falgende trinn viser hvordan du
programmerer for forsinket tilberedning:

« Juster tilberedningssyklusens tid og
temperatur-/trykkniva som gnsket.

* Trykk pa knappen 'FORSINKET START'
for & aktivere FORSINKET START-
funksjonen.

» Skjermen vil vise forsinkelsestiden i timer
og minutter.

* Bruk TID (+/-)-knappene til & justere
tidsforsinkelsen i 15-minutters intervaller i
opptil 24 timer.

* Trykk pa FORSINKET START igjen nar
som helst for & avslutte uten a lagre
innstillingen for forsinket start.

* Trykk pa START/AVBRYT for & aktivere de
gjeldende tilberedningsinnstillingene med
en forsinket starttid.

« Tiden vil begynne a telle ned, og
forvarmings-LED-en vil ikke lyse under
FORSINKET START.

HOYDEJUSTERING

Trykket bygger seg opp og gker nar
temperaturen inne i kokebollen overstiger
kokepunktet. Etter hvert som hgyden gker,
synker temperaturen der vann koker som
folge av fallet i lufttrykk. Dette skaper sveert
forskjellige forhold for tilberedning ved bruk
av en trykkoker.

For a opprettholde konsistente

tilberedningsresultater ved ulike hgyder, har

Fast Slow GO™ en hgydejusteringsfunksjon

som justerer innstillingene basert pa hgyden

pa din nadveerende plassering.

1. For & g& inn i hgydeinnstilling, trykk og
hold inne bade FORSINKET START- og
HOLD VARM-knappene i 2 sekunder.

2. Trykk pa TID (+/-)-knappene eller
TRYKK/TEMPERATUR (+/-)-knappene for
a justere hgyden.

3. Fire-sifret display viser 'Alt' og tall, bytter
hvert 1. sekund.

4. Trykk pa START-knappen for a bekrefte,
og et pip vil hgres.

5. Kokerens innstillinger er na justert for din
navaerende hayde. A trykke pa en hvilken
som helst knapp eller avslutte etter
tidsavbrudd vil lagre den navaerende
innstilte haydeverdien. For & endre
hgyden til fabrikkinnstillinger, juster
hgyden tilbake til 0 meter.

MERK

Ngyaktig hayde kan finnes pa
www.elevationmap.net eller ved a kontakte
Sage kundeservicesenter.

STILLE INN MALEENHET

Standard maleenhet er Celsius (C). For a
bytte mellom metriske og imperiske enheter,
trykk pa TRYKK/ITEMPERATUR (+/-)-
knappene i 5 sekunder, og displayet vil vise
F for Fahrenheit. Trykk pa
TRYKK/TEMPERATUR (+/-)-knappene igjen
i 5 sekunder for & ga tilbake til Celsius, og
displayet vil vise C.
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STELL OG
RENGJQRING

For rengjering, serg for at kokeren er slatt
av. Fjern stgpselet fra stikkontakten og fiern
ledningens kontaktende fra kokerens base.
La kokeren og alt tilbehgr avkjgles helt far
demontering og rengjaring.

Vask den avtakbare kokebollen med varmt
sapevann og en ren, myk klut eller svamp.
Skyll med rent vann og terk grundig.

Hvis kalkavleiringer utvikler seg over tid,
kombiner 2 ss hvit eddik og 1 kopp (250 ml)
varmt vann i kokebollen og varm opp ved
bruk av dampfunksjonen i 10 minutter for
avkjgling og rengjgring med en
skrubbebgrste.

MERK

Den avtakbare kokebollen kan vaskes i
oppvaskmaskin, men det anbefales a vaske
kokebollen i varmt sapevann med et mildt
husholdningsvaskemiddel. Skyll og terk
grundig.

ADVARSEL

« lkke bruk slipende rengjgringsmidler,
stalull eller skureputer pa apparatets ytre
og indre.

* Ikke senk metallbasen eller ledningen i
vann eller annen veeske, da dette kan
forarsake elektrisk stat.

+ Sgrg for at den avtakbare kokebollen er
riktig plassert i basen fgr du begynner &
tilberede.

DEMONTERE LOKK:

* Trekk forsiktig silikongummipakningen ut
fra under pakningsholderen. Sjekk
regelmessig at den er ren, fleksibel og ikke
sprukket eller revnet. Hvis skadet, ikke
bruk apparatet.

» Vask innsiden av lokket med en vat,
sapete svamp eller klut. Bruk en barste for
a fierne oljerester om ngdvendig. Terk
med en ren, fuktig klut.

+ Sjekk regelmessig at
trykkutlgsningsventildekselet er rent og fritt
for vaeske/mat. Fjern
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trykkutlgsningsventildekselet fra lokket og
terk over med en sépete klut og terk rent.
Skyll godt og sett tilbake ved a klikke pa
plass.

* Trykksikkerhetsventilen ma sjekkes og
rengjgres regelmessig for & unnga
tilstopping som kan blokkere
sikkerhetsventilen. Vask og rengjer
eventuelle olje- eller matrester. Sgrg for at
ventilen beveger seg inn og ut jevnt etter
rengjering.

SILIKONGUMMIPAKNING:

* Bytt silikongummipakningen hvert 1-2 ar
(se ditt neermeste Sage-servicesenter).

* Vask pakningen i varmt sdpevann. Skyll
med rent vann, terk grundig og sett tilbake
i opprinnelig posisjon.

+ Silikongummipakningen kan vaskes i den
gverste kurven i oppvaskmaskinen for &
fierne lukt fra krydder.

* Blgtlegg silikongummipakningen i en
blanding av natron og vann for & bidra til &
fierne lukt fer rengjaring.



ADVARSEL

Hvis silikongummipakningen ikke er riktig
montert i holderen, vil ikke lokket forsegle
ordentlig. Dette kan fare til at apparatet
feilfunksjonerer og lekker damp eller varm
veeske, som kan forarsake brannskader eller
skalding.

TIPS

En blanding av 2 kopp (125 ml) sitronsaft, 1
ss sitronskall pluss 500 ml varmt vann
tilberedt ved HOYT trykk i 5 minutter kan
bidra til & eliminere matlukt.

OPPBEVARING:

« Serg for at kokeren er slatt av. Kokeren er
av nar alle lysene pa displayet er av.

* Fjern stgpselet fra stikkontakten. La
kokeren og alt tilbehgr avkjgles helt far
demontering og rengj@ring.

+ Sgrg for at kokeren og alt tilbehgr er rent
og tert.

+ Sgrg for at bollen er satt inn i kokeren.

+ Sorg for at lokket er lukket og i last
posisjon.

» Oppbevar apparatet stdende oppreist og
jevnt pa stottebeina. Ikke oppbevar noe
oppa det.
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FEILSOKING

PROBLEM ENKEL L@SNING

Lokket kan ikke apnes  « Trykk pa DAMPUTL@PS-knappen til alt internt trykk er sluppet ut,

ved slutten av og kokeren kan apnes.

tilberedningssyklusen < Hvis dette skjer ofte, kan kokeren trenge & justeres til din
navaerende hgyde. Fglg instruksjonene for 'Haydejustering'.

LID-lysdioden blinker og * Drei lokket til riktig posisjon for trykkoking eller langtidskoking.
summeren lyder

Damp lekker fra lokket  * Monter lokket riktig, og serg for at det ikke er noe mellomrom
ELLER mellom lokkarmen og lokket i rustfritt stal. Tetningsmutteren skal
Sikkerhetslasepinnen skrus godt fast. ) .

. . « Serg for at silikonlokktetningen er ren, fri for skader eller sprekker
stiger ikke o .
ELLER og riktig satt inn.

i + Serg for at sikkerhetslasepinnen kan bevege seg fritt opp og ned.

Kokeren nar ikke trykk . Nar lokket er 1st, serg for at sikkerhetslasepinnen er riktig justert

ELLER innenfor &pningen til lokkarmen.
Timeren teller ikke ned * Sgrg for at trykkutl@sningsventilen er riktig plassert og vendt mot
ELLER lokkknotten.

* Tilsett mer vaeske/mat i bollen. Det bgr vaere minst 1 liter kombinert
mat og veeske.
* Hvis problemet vedvarer, kontakt Sage kundeservice.

Skjermen viser 'SEAL'

Kokeren bytter « Tilsett mer vann i kokebollen og start syklusen pa nytt.
automatisk til hold varm

uten a ga gjennom en

fullstendig

tilberedningssyklus

Vann samler seg pa « Serg for at kokeren star pa en flat, jevn overflate og at
benkeplaten kondensoppsamlingskoppen er installert bak pa kokeren. Folg
instruksjonene for 'Klargjering av Fast Slow GO™' pa side 12.
» Tem kondensoppsamlingskoppen.

Skjermen viser 'Err’ » Skjermen vil vise 'Err' nar det er et problem med apparatet som
ikke kan tilbakestilles. Skulle dette skje, fiern umiddelbart
stremledningen fra stikkontakten og kontakt Sage kundestgtte.

Fabrikktilbakestilling * Trykk og hold inne knappene 'suppe' og 'sous vide' i tre sekunder
for & tsmme innstillinger, inkludert hgydeniva.
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TAKUU

2 VUODEN RAJOITETTU TAKUU

Sage Appliances mydntaa talle tuotteelle
kotitalouskayttodn maaritetyilla alueilla

2 vuoden takuun ostopaivasta lukien
virheellisesta valmistustydsta ja
materiaaleista johtuvia vikoja vastaan. Tana
takuuaikana Sage Appliances korjaa, vaihtaa
tai hyvittaa viallisen tuotteen (Sage
Appliancesin oman harkinnan mukaan).
Kaikkia sovellettavan kansallisen
lainsdadannon mukaisia lakisaateisia
takuuoikeuksia kunnioitetaan, eika takuumme
heikenna niita. Taydelliset takuuehdot seka
ohjeet reklamaation tekemiseen 16ydat
osoitteesta www.sageappliances.com

2

SAGE'
SUOSITTELEE
TURVALLI-
SUUTTA ENSIN

Sage® pitaa turvallisuutta
erittain tarkeana.
Suunnittelemme ja
valmistamme
kuluttajatuotteita niin, etta
sinun, arvostetun
asiakkaamme, turvallisuus
on aina etusijalla. Lisaksi
pyydamme sinua
noudattamaan tiettya
varovaisuutta sahkolaitteita
kayttaessasi ja
huomioimaan seuraavat
varotoimet.

TARKEITA
TURVALLISUUSO
HJEITA

Lue kaikki ohjeet
ennen kayttoa ja sailyta
ne myohempaa tarvetta
varten.

 Tasta asiakirjasta on
saatavilla myos ladattava
versio osoitteessa
sageappliances.com

« A3 anna lasten olla
painekeittimen lahella
kayton aikana.



« Al3 laita painekeitinta
kuumaan uuniin.

« Siirra painekeitinta erittain

varovasti. Ala koske kuumiin

pintoihin. Kayta kahvoja ja
nuppeja. Kayta tarvittaessa
suojaa.

VAROITUS

Ala kayta painekeitinta
muuhun kuin sen
kayttotarkoitukseen. Tama
laite valmistaa ruokaa
paineen alaisena.
Painekeittimen vaara kaytto
voi aiheuttaa palovammoja.
Varmista, etta keitin on
kunnolla suljettu ennen
lammon kytkemista. Katso
taman oppaan 'Painekeitto'-
ohjeet.

« Al4 koskaan avaa
painekeitinta vakisin. Al4
avaa sita ennen kuin olet
varmistanut, etta sisainen
paine on taysin laskenut.
Katso taman oppaan
'Hoyryn vapautus' -ohjeet.

+ Astiaa ei saa avata, ennen
kuin paine on laskenut
riittavasti.

« Al4 koskaan kayta
painekeitinta ilman vetta,
silla se vahingoittaisi laitetta
vakavasti.

Alz tayta keitinta yli 2/3:aan
sen tilavuudesta. Kun
valmistat ruoka-aineita, jotka
laajenevat kypsennyksen
aikana, kuten riisia tai
kuivattuja vihanneksia, ala
tayta keitinta yli puolilleen.

Ruoanvalmistukseen
tarvittava lammonlahde
sisaltyy laitteeseen.

Kun kypsennat nahallista
lihaa (esim. haran kielta),
joka voi turvota paineen
vaikutuksesta, ala pista lihaa
nahan ollessa turvonnut; voit
saada palovamman.

Lammityselementin pinta voi
olla kuuma kayton jalkeen.

Kun valmistat paksua tai
taikinamaista ruokaa, ravista
keitinta varovasti hoyryn
vapautuksen jalkeen.
Vapauta hoyrya tarvittaessa
uudelleen ennen kannen
avaamista ruoan
roiskumisen valttamiseksi.

Tarkista ennen jokaista
kayttoa, etteivat venttiilit ole
tukossa. Katso kayttoohjeet.

Al koskaan kayta
painekeitinta paineistetussa
tilassa ruoan uppo- tai
pinnalta paistamiseen.

Ala peukaloi mitaan
turvajarjestelmia



kayttoohjeissa maariteltyjen

huolto-ohjeiden ulkopuolella.

« Kayta vain kyseiseen malliin
sopivia Sage®-varaosia.
Kayta erityisesti Sage®:n
yhteensopiviksi ilmoittamaa
runkoa ja kantta.

Ennen ensimmaista
kayttOkertaa varmista, etta
sahkonsyottosi vastaa
laitteen pohjassa olevaa
arvokilpea. Jos sinulla on
kysyttavaa, ota yhteytta
paikalliseen sahkoyhtioon.

* Poista ja havita turvallisesti
kaikki pakkausmateriaalit ja
mainostarrat ennen kayttoa.

* Poista ja havita turvallisesti
laitteen pistokkeen
suojakansi pienten lasten
tukehtumisvaaran
valttamiseksi.

* Varmista aina, etta laite on
koottu oikein ennen kayttoa.
Noudata tassa oppaassa
annettuja ohjeita.

* Aseta aina virtajohdon
liitinpaa laitteen
tuloliitantdan ennen
pistokkeen kytkemista
pistorasiaan ja laitteen
kaynnistamista. Varmista,
etta laitteen tuloliitanta on
taysin kuiva ennen

virtajohdon liitinpaan
asettamista.

Valta nesteen laikkymista
liittimeen.

Alz koske kuumiin pintoihin.
Laitteen pinnat ovat kuumia
kayton aikana ja sen
jalkeen. Palovammojen tai
henkilovahinkojen
estamiseksi kayta aina
suojapatjoja tai eristettyja
uunikintaita, tai kayta
kahvoja tai nuppeja, jos niita
on saatavilla.

Al3 sijoita laitetta tydtason
tai poydan reunan lahelle
kayton aikana. Varmista,
etta pinta on kuiva, tasainen,
puhdas ja vapaa nesteista ja
muista aineista.

Ruoanlaittolaitteet tulee
sijoittaa vakaasti kahvojen
(jos niita on) ollessa
tukevasti kiinni kuumien
nesteiden laikkymisen
valttamiseksi.

Kayta laitetta aina vakaalla
ja kuumuutta kestavalla
alustalla. Ala kayta
kankaalla peitetylla pinnalla
ja aseta laite vahintaan 20
cm etaisyydelle seinista,
verhoista, kankaista ja
muista kuumuudelle herkista
materiaaleista.



- Al3 aseta tata laitetta
kuuman kaasu- tai
sahkdlieden paalle tai
lahelle, tai paikkaan, jossa
se voi koskettaa kuumaa
uunia.

Ala kayta laitetta tiskialtaan
kuivauskaapissa.

Alz aseta keitinta kivisen
tyotason paalle
kypsennyksen aikana.
Tyotasot ovat herkkia
epatasaiselle lammodlle ja
voivat haljeta paikallisen
kuumenemisen vuoksi. Jos
haluat kayttaa hidaskeitinta
tyotasolla, aseta
leikkuulauta tai kuumuutta
kestava alusta keittimen
alle.

Al aseta muuta kuin kantta
keittimen paalle koottuna,
kayton aikana tai
sailytyksessa.

Ala kayta kannen kahvaa
laitteen kantamiseen.

Ennen irrotettavan
keittokulhon asettamista
ruostumattomasta
teraksesta valmistettuun
jalustaan varmista, etta
kulhon pohja ja laitteen
jalusta ovat kuivia
pyyhkimalla ne kuivalla,
pehmealla liinalla.

« Ald kayta vaurioitunutta
irrotettavaa keittokulhoa.
Vaihda se ennen kayttoa.

- Al4 laita ruokaa tai nestetta
suoraan ruostumattomasta
teraksesta valmistettuun
jalustaan. Vain irrotettava
keittokulho on suunniteltu
sisaltamaan ruokaa tai
nestetta.

« Tarkista aina ennen kayttoa,
ettei
paineenvapautusventtiili tai
turvalukitustappi ole
tukossa, ja puhdista
tarvittaessa. Varmista, etta
turvalukitustappi liikkuu
vapaasti kannen alla.

« Al4 koske
paineenvapautusventtiiliin
kayton aikana.

» Kayta painekeittimen
paineen poistamiseen
kayton jalkeen vain
suositeltua HOYRYN
VAPAUTUS -painiketta.

- Al3 jata laitetta ilman
valvontaa kayton aikana.

TARKEITA

TURVALLISUUSOHJEITA

KAIKILLE

SAHKOLAITTEILLE

- Ald kayta tata laitetta, jos se
on kulunut, pudonnut tai
muuten vaurioitunut.



« Suorista virtajohto kokonaan
ennen kayttoa.

« Ald anna virtajohdon roikkua
poydan tai tydtason reunan
yli, koskettaa kuumia pintoja
tai menna solmuun.

+ Kytke vain 220-240 V:n
pistorasiaan.

« Kadanna laite aina OFF-
asentoon, katkaise virta
pistorasiasta, irrota pistoke
ja anna kaikkien osien
jaahtya ennen laitteen
siirtdmista, kun laitetta ei
kayteta, ennen puhdistusta
ja sailytyksen ajaksi.

* Laitetta voivat kayttaa yli 8-
vuotiaat lapset ja henkilot,
joiden fyysinen,
aistinvarainen tai henkinen
toimintakyky on heikentynyt
tai joilla ei ole kokemusta ja
tietoa, jos heita valvotaan tai
heille on annettu ohjeet
laitteen turvallisesta
kaytosta ja he ymmartavat
kayttoon liittyvat vaarat.

* Lapset eivat saa leikkia
laitteella.

* Lapset eivat saa puhdistaa
tai huoltaa laitetta, elleivat
he ole yli 8-vuotiaita ja
aikuisen valvonnassa.

+ Pida laite ja sen virtajohto
alle 8-vuotiaiden lasten
ulottumattomissa.

» Suosittelemme laitteen
saannollista tarkistamista.
Ala kayta laitetta, jos
virtajohto, pistoke tai laite
vaurioituu millaan tavalla.
Jos laite on vaurioitunut tai
vaatii muuta huoltoa kuin
puhdistusta, ota yhteytta
Sage-asiakaspalveluun tai
kay osoitteessa
sageappliances.com

* Muiden kuin Sage®:n
myymien tai suosittelemien
lisavarusteiden kaytto voi
aiheuttaa tulipalon,
sahkoiskun tai vamman.

» Tama laite on tarkoitettu
vain kotitalouskayttoon. Ala
kayta laitetta muuhun kuin
sen kayttotarkoitukseen. Alg
kayta liikkuvissa
ajoneuvoissa tai veneissa.
Ala kayta ulkona.
Vaarinkaytto voi aiheuttaa
vamman.

+ Laitetta ei ole tarkoitettu
kaytettavaksi ulkoisen
ajastimen tai erillisen
kaukosaatojarjestelman
avulla.

* On suositeltavaa asentaa
vikavirtasuojakytkin
lisdturvan takaamiseksi



sahkolaitteiden kaytossa.
Suosittelemme, etta laitetta
syottavaan virtapiiriin
asennetaan enintaan 30
mA:n nimellisvirralla toimiva
vikavirtasuojakytkin. Kysy
neuvoa sahkoasentajalta.

Naytetty symboli
tarkoittaa, ettei tata
laitetta saa havittaa
tavallisen kotitalousjatteen
mukana.

Se tulee vieda paikalliseen

jatteenkerayspisteeseen tai
jalleenmyyijalle, joka tarjoaa
taman palvelun.

Lisatietoja saat paikalliselta
kunnalta.

Sahkoiskun
”** valttamiseksi ala upota

virtajohtoa, pistoketta
tai laitetta veteen tai muuhun
nesteeseen.

Tekniset tiedot

Malli SPR680
Nimellistilavuus 6 litraa
Kayttotilavuus 4 litraa
Kayttopaine 80kPa
Lammonlahde Séahkéinen

lammityselementti

Naita teknisia tietoja voidaan
muuttaa ilman
ennakkoilmoitusta.

Virranhallintatoiminto
Q%zO |

Tassa laitteessa on
virranhallintatoiminto. Tietyn
ajan kuluttua viimeisimmasta
kaytosta tai saatimien
kaytosta laite siirtyy
automaattisesti
virranhallintatilaan. Tassa
tilassa laite kuluttaa vain
vahan virtaa, jos se on
edelleen kytkettyna paalle
kytkettyyn pistorasiaan.
Energian saastamiseksi
katkaise pistorasian virta tai
irrota laite, kun sita ei kayteta.
Lisatietoja saat skannaamalla
QR-koodin*.

*QR-koodi aktivoituu vasta
9.5.2025 jalkeen9/5/2025

VAIN o
KOTITALOUSKAYTTOON
SAILYTA NAMA OHJEET



OSAT

A.

O0Omw

Paineenvapautusventtiili
Saatelee automaattisesti nopeutta, jolla
hdyrya vapautuu keittimesta

. Paineen turvaventtiili
. Irrotettava kansi, konepesun kestava
. Turvalukitustappi

Tappi ponnahtaa ylos, kun paine on
saavutettu, ja toimii turvalukitusvalineena

. Silikoninen kannen tiiviste

Helppo asennus vaivattomaan
kokoamiseen ja puhdistukseen

Arvokilven tiedot:
220-240V ~ 50-60Hz 900-1100W

—Tom

. Tiivistysmutteri
. 6 litran irrotettava keittokulho
. Kannen varsi

Helppo puhdistaa oleva ura

Keraa kondenssitipat siistia puhdistusta
varten

Kondenssiveden kerayskuppi

. Ruostumattomasta teraksesta valmistettu

ritila
Nostaa ruoan pois nesteesta paistamista
ja hoyrytysta varten.
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OHJAUSPANEELI

. Ruokaesiasetukset merkkivaloilla

. Kypsennysesiasetukset merkkivaloilla

. VIIVASTETTY KAYNNISTYS

. PIDA LAMPIMANA

. AJAN (+/-) saatopainikkeet

. LED-nayttoé

. Kannen lukituksen/avauksen varoitusvalo

. Esilammityksen merkkivalo
START/PERUUTA-painike

TIOTMOO >

. Paineenvapautuspainike tilanvalinnan

merkkivalolla

. PAINEKEITTO merkkivalolla

Painetason ilmaisin painekeittotilaa varten
PAINEEN/LAMPOTILAN (+/-)
saatopainikkeet

. HIDAS KYPSENNYS merkkivalolla

Lampétilan ilmaisin hidasta kypsennysta
varten



RUOKAESIASETUKSET

Asetus: Painekeitto

RUOKAVALIKKO OLETUSASETUS VAIHTELUVALI

Keitto 50 kPa - noin 110 °C 10 kPa - 80 kPa
30 MIN Enintaan 2:00 t
AUTO NOPEA

Liemi 80 kPa - noin 116 °C 10 kPa - 80 kPa
1 TUNTI Enintaan 2:00 t
AUTO NOPEA

Liha 80 kPa - noin 116 °C 10 kPa - 80 kPa
1 TUNTI Enintaan 2:00 t
AUTO NOPEA

Pata 60 kPa - noin 112 °C 10 kPa - 80 kPa
1 TUNTI Enintaan 2:00 t
AUTO NOPEA

Palkokasvit 80 kPa - noin 116 °C 10 kPa - 80 kPa
30 MIN Enintaan 2:00 t
LUONNOLLINEN

Riisi | Viljat 50 kPa - noin 110 °C 10 kPa - 80 kPa
10 MIN Enintaan 2:00 t
AUTO PULSSI

Risotto 40 kPa - noin 108 °C 10 kPa - 80 kPa

7 MIN
AUTO NOPEA

Enintaan 2:00 t

Asetus: Hidas kypsennys

RUOKAVALIKKO OLETUSASETUS VAIHTELUVALI
Keitto KORKEA-95 °C Aika: 2-12 t
4:00 t Lampédtila: Korkea-Matala
PIDA LAMPIMANA Pida lampimana: paallé/pois
Liemi KORKEA-95 °C Aika: 2-12 t
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4:00t
PIDA LAMPIMANA

Lampdtila: Korkea-Matala
Pida lampimana: paalla/pois



Liha
8:00t

MATALA -90 °C

Aika: 2-12 t

Lampdtila: Korkea-Matala
Pida lampimana: paalla/pois

Pata MATALA - 90 °C Aika: 2-12 t
8:00 t Lampdtila: Korkea-Matala
Pida lampimana: paalla/pois
Palkokasvit KORKEA-95 °C Aika: 2-12 t
6:00 t Lampdtila: Korkea-Matala
Pida lampimana: paalla/pois
Jogurtti Vaihe 1 Vaihe 2
Kuumennus Jaahdytys*
10 MIN Enintaan 3 tuntia

Lampétila: 83 °C
PIDA LAMPIMANA POIS

Lampdtila: 83 °C:sta 43 °C:een
PIDA LAMPIMANA POIS

*Jaahdytysaika, jos kansi on auki (2 litralle maitoa):

Lampétilan laskeminen 83 °C:sta 43 °C:een voi kestaa jopa 1 t 20 min
Jaahdytysaika, jos kansi on kiinni (2 litralle maitoa):

Lampétilan laskeminen 83 °C:sta 43 °C:een voi kestaa jopa 3 tuntia

KYPSENNYSESIASETUKSET
ASETUS AIKA/LAMPOTILA-ESIASETUS VAIHTELUVALI
KUULLOTUS / YLOSPAIN Lampdatila: Aika: ei kaytossa
RUSKISTUS = LASKEVAAIKA  Korkea - (ruskistus) 168 °C  Pida lampimana: vain pois
Keski - (kuullotus) 150 °C
Matala - (kuullotus) 130 °C
VAHENNA KORKEA Lampdatila: Aika: 1 MIN -2 t
10 MIN Matala - 105 °C Pida lampiméana:
Keski - 115 °C paalla/pois
Korkea - 130 °C
HOYRY 15 MIN Lampdtila: 100 °C Aika: 1 MIN - 1t
Lampdtila: ei kaytdssa
Pida lampimana: vain pois
SOUS VIDE 1 TUNTI Lampdtila: 57 °C Aika: 1 MIN - 24 t
Lampdtila: 30 °C - 90 °C
Pida lampimana: ei
kaytossa
P!_DA o 2 TUNTIA Lampdtila: 70 °C
LAMPIMANA YLOSPAIN

LASKEVA AIKA




TOIMINNOT

ENNEN ENSIMMAISTA
KAYTTOKERTAA

1. Poista ja havita turvallisesti kaikki
pakkausmateriaalit, mainostarrat ja teipit
keittimesta.

2. Avaa kansi kdantdmalla kannen nuppia
vastapaivaan ja nostamalla kansi yl6s
laitteesta, kunnes se on saranoidussa
avoimessa asennossa. Ruuvaa auki ja
poista tiivistysmutteri kannen keskelta ja
veda kansi irti kannen varresta.

3. Pese kansi, irrotettava keittokulho ja
silikoninen kannen tiiviste kuumassa
saippuavedessa, huuhtele ja kuivaa
huolellisesti. Pyyhi jalustan sisa- ja
ulkopuoli pehmealla, kostealla liinalla ja
kuivaa huolellisesti.

4. Kiinnité puhdas silikoninen kannen tiiviste
tukevasti kannen alapuolella olevan
lankarenkaan ymparille. S3ada asentoa
tarvittaessa, jotta se istuu mukavasti eika
ole vaantynyt.

5. Kiinnita kansi takaisin suuntaamalla se
siten, ettd hoyryn vapautusventtiilin kotelo
on laitteen takana, ja kohdista sitten
kannen keskiosa kannen varren
alapuolella olevaan pulttiin ja tydnna
paikalleen kierteiden paljastamiseksi.
Kiinnita kansi kiertamalla tiivistysmutteri
paikalleen siten, etté punainen tiiviste
koskettaa kannen pintaa.

12

Paineenvapautus-
venttiilin kansi
keittimen

takaosaa kohti

]
6. Puhdista ja kuivaa irrotettavan
keittokulhon pohja ja lampétila-anturi ja
varmista, ettei pinnalla ole ei-toivottuja
aineita. Irrotettavan keittokulhon on oltava
tasaisesti lampdtila-anturin paalla oikean

kosketuksen varmistamiseksi.

7. Napsauta kondenssiveden kerdyskuppi
paikalleen.

8. Aseta virtajohdon liitinpaa keittimen
jalustaan varmistaen, etta se on taysin
kuiva. Kytke pistoke 230/240 voltin
(maadoitettuun) pistorasiaan.

* Aseta korkeustaso (merenpinnan
ylapuolella) - laite nayttda Set - Alt -
(etdisyys) - metria

 Paina AIKA (+/-) -painikkeita sdataaksesi
|&himpaan korkeuteen 0—2000 metrin
valilta.

* Vahvista painamalla START

9. Keittimen halytysaani kuuluu ja LED
syttyy.

10. Suosittelemme 15 minuutin
kypsennysjakson ajamista veden kanssa
poistaaksesi mahdolliset suoja-aineet
keittokulhosta ja lammityselementista.



HUOMAA

Painekeitinta ei tule kayttaa yli 2 000 metrin
korkeudessa.

Korkeammilla alueilla tarvitaan pidempia
kypsennysaikoja parhaan tuloksen
saavuttamiseksi. Nailla korkealla sijaitsevilla
alueilla pidenna kypsennysaikaa tarpeen
mukaan halutun tuloksen saavuttamiseksi.

VAROITUS

Kayta vain talle laitteelle tarkoitettua
keittokulhoa; muiden astioiden kayttd johtaa
palautumattomaan ongelmaan.

OHJAUSPANEELIN ASETUKSET

Fast Slow GO™:ssa on 6 kypsennyksen
esiasetusta: Painekeitto, Hidas kypsennys,
Vahenna, Kuullotus/Ruskistus, Hoyry ja
Sous Vide. Siind on myo6s 8
ruokaesiasetusta: Keitto, Liemi, Liha, Pata,
Palkokasvit, Riisi/Viljat, Risotto ja Jogurtti.

RUOKAESIASETUKSET

Ohjauspaneeli nayttaa 8 saatavilla olevaa
ruokaesiasetusta helppoa valintaa varten.

Minka tahansa 8 ruokaesiasetuksen
painaminen kayttaa oletusasetuksia
parhaan tuloksen saavuttamiseksi kyseiselle
ruokatyypille. Tama sisaltaa vaihtamisen
'PAINEKEITTO'- tai 'HIDAS KYPSENNYS' -
tilaan.

Kypsennystilasta riippuen
ruokaesiasetuspainikkeen painaminen
s&&taa PAINE- tai LAMPOTILA-tasoja,
kypsennysaikaa ja paineenvapautustilaa
seké kytkee PIDA LAMPIMANA -painikkeen
paalle tai pois.

Kypsennysaikaa, PIDA LAMPIMANA- tai
VIIVASTETTY KAYNNISTYS -toimintoa
voidaan saataa valitun ruokaesiasetuksen
ollessa kaytdssa. Kuitenkin mika tahansa
muutos paine- tai lampétilatasoihin tai
paineenvapautusasetukseen (riippuen
tuotteen tilasta) muuttaa laitteen
mukautettuun tilaan.

Alla oleva taulukko nayttaa, etta
ruokavalikkoa valittaessa tiettyja ruokia
voidaan kypsentaa painamalla joko
'PAINEKEITTO' tai 'HIDAS KYPSENNYS'.

RUOKAVALIKKO PAINEKEITTO HIDAS
KYPSENNYS
Keitto v v
Liemi v v
Liha v v
Pata v v
Palkokasvit v v
Riisi / Viljat v 1
Risotto v 1
Jogurtti 1 v

YKSINKERTAISET ESIASETETUT
VAIHEET
Esim.

KEITTO SS«

3%
- Paina KEITTO-kuvaketta @f
kayttoliittymassa.

+ Kayttoliittyma ehdottaa automaattisesti
painekeittotoimintoa (jos oleellista).

* Valitaksesi hitaan kypsennyksen
toiminnon, paina HIDAS
KYPSENNYS -painiketta. ‘&>

» Kayttoliittyma nayttdd automaattisesti
keiton tarkan kypsennysajan ja
painetason.

» Kypsennysaikaa voidaan muuttaa
painamalla plus/miinus-
ajansaatopainikkeita (+/-).

» Kun ainekset on lisatty, aloita kypsennys
painamalla START.

VINKKI

Halutessasi voit kuullottaa vihanneksia tai
ruskistaa lihaa KUULLOTUS/RUSKISTUS-
toiminnolla ennen kypsennysta. Kun olet
valmis, paina STOP peruuttaaksesi
KUULLOTUS/RUSKISTUS-toiminnon ja
valitaksesi seuraavan
kypsennysesiasetuksen.



HUOMAA

» Ensimmaista kertaa
painekeittomenetelmaa kayttaville paineen
vapautus voi tuntua ylivoimaiselta. Koska
se vapauttaa voimakasta hdyrya, pida aina
kadet ja kasvot poissa
paineenvapautuksen tieltd. (Katso sivulta
16 vaihtelevan héyryn vapautuksen
kuvaus ja varotoimet).

Katso kohdat 'Ruokaesiasetukset' ja
'Kypsennysesiasetukset' saadaksesi
suosituksia esiasetuksista.

Jos yhdessakaan ruokaesiasetuksen
merkkivalossa ei ndy valoa, tuote on
manuaalisessa tilassa. Palaa
oletusasetuksiin painamalla
ruokaesiasetuspainiketta.

Esiasetettuihin kypsennystiloihin
ohjelmoitu héyryn tai paineen vapautustila
on valittu parhaan tuloksen
saavuttamiseksi. HOyryn vapautustilan
muuttaminen voi johtaa ruoan
roiskumiseen.

MANUAALINEN
PAINEKEITTOTILA

Painekeitto on ruoanvalmistusmenetelma,
jossa ruoka kypsennetaan pienessa
nestemaarassa tiivistetylla kannella, joka
pitda hdyryn sisalla ja rakentaa painetta.
Paineen nousu nostaa nesteen ja hdyryn
lampétilan huomattavasti kiehumispisteen
ylapuolelle, jolloin ruoka kypsyy jopa 70 %
nopeammin. Téma tarkoittaa vahemman
energiankulutusta ja huomattavia saastéja
seka ajassa etta kustannuksissa. Koska
painekeitetty ruoka vaatii hyvin vahan
kypsennysnestettd, enemman vitamiineja,
mineraaleja ja muita ravintoaineita sailyy, ja
luonnolliset maut korostuvat.

1. Valitaksesi manuaalisen painekeittotilan,
paina ja pida PAINEKEITTO-painiketta
pohjassa 2 sekuntia.

2. Saada kypsennyspainetta
PAINE/LAMPOTILA (+/-) -painikkeilla.
Painetta voidaan saataa valilla 10 kPa
(MATALA) - 80 kPa (KORKEA).

3. LED-nayton luku osoittaa valitun
asetuksen esiasetetun kypsennysajan.
Saada kypsennysaikaa AIKA (+/-) -
painikkeilla (4-numeroisen naytén
vieressa) lyhentaaksesi tai pidentaaksesi
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kypsennysaikaa. Aikaa voidaan saataa
enintaan 2 tuntiin.

4. Paina HOYRYN VAPAUTUS -painiketta
valitaksesi 'LUONNOLLINEN', '"AUTO
NOPEA' tai PULSSI-hdyrynvapautuksen
valilla.

5. Aseta ruoka irrotettavaan keittokulhoon.
Varmista, ettd kulhossa on vahintaan 1
litra ruokaa ja nestettad yhteensa.

6. Sulje kansi ja kddnna kannen nuppia
myo6tapaivaan lukitaksesi sen paikalleen.
Keittimen halytysaani kuuluu, kun kansi
on lukittu.

7. Varmista, etta paineenvapautusventtiili on
asetettu kanteen suljettuun asentoon.

8. Aloita kypsennys painamalla START-
painiketta. START/PERUUTA-painike
syttyy oranssina, 'ESILAMMITYS' syttyy.

HUOMAA

On normaalia, etta keitin vapauttaa pienia

hoyrypurskeita vakautuessaan.

9. Jos kantta ei ole lukittu oikein, 'LID'-
merkkivalo vilkkuu ja aanimerkki piippaa,
kypsennys keskeytyy, kunnes kansi on
oikeassa asennossa. Kdanna kannen
nuppia myotapaivaan lukitaksesi kannen
ja aloittaaksesi kypsennyksen.

10. Kun keitin on saavuttanut paineen,
'ESILAMMITYS'"-merkkivalo sammuu,
keittimen halytysaani kuuluu ja ajastin
alkaa laskea alaspain.

11. Aikaa voidaan saataa painekeittojakson
aikana AIKA (+/-) -painikkeilla. Jakso
voidaan keskeyttaa milloin tahansa
painamalla START/PERUUTA-painiketta.
Lopettaaksesi jakson, paina ja pida
START/PERUUTA-painiketta pohjassa 2
sekuntia. Jos astiassa on jo painetta, se
siirtyy valittdémasti hdyryn
vapautusjaksoon.

12. Painekeittojakson lopussa keittimen
halytysaani kuuluu ja hdyry vapautuu
automaattisesti paineenvapautusventtiilin
kautta. Hoyrykuvake vilkkuu, ajastin alkaa
laskea ylospain.



13. Jos LUONNOLLINEN héyrynvapautus
on valittu, paine laskee luonnollisesti
astiassa ilman hdyryn pakottamista
paineenvapautusventtiilin 1api.
Hoyrynvapautusasetusta voidaan muuttaa
hdéyrynvapautusjakson aikana painamalla
HOYRYN VAPAUTUS -painiketta.

14. Hoyrynvapautusjakson lopussa
keittimen halytysaani kuuluu, nayttd
vilkkuu, ja jos 'PIDA LAMPIMANA' on
paalla, nayton ajastin alkaa laskea
yldspain.

15. Avaa kansi kaantamalla kannen nuppia
vastapaivaan ja nosta kansi varovasti
saranoituun avoimeen asentoon.

16. 5 minuutin toimettomuuden jalkeen
valmiustila aktivoituu. LED ei enda pala.

HUOMIO

Valta palovammoja karkaavasta hdyrysta
alaka koskaan aseta kasvojasi tai kasiasi
keittimen paalle kantta poistaessasi.

VAROITUS

Jos kantta ei saa avattua, se tarkoittaa, etta
laite on viela paineen alaisena. Alé avaa
kantta vakisin, silla jaljella oleva paine voi
olla vaarallista.

Vapauta héyry manuaalisesti painamalla ja
pitamalla HOYRYN VAPAUTUS -painiketta
pohjassa.

PAINEKEITTOTAULUKKO

Katso tasta taulukosta likimaarainen
lampétila kullekin kPa-tasolle:

Painetaso (kPa) Lampdtila (°C)

10 102
20 104
30 106
40 108
50 110
60 112
70 114
80 116

KéSIVAPAA MUUTTUVA
HOYRYNVAPAUTUS

Fast Slow GO™:ssa on 3
héyrynvapautustapaa:

Auto Nopea

Paine vapautuu nopeasti minimoidakseen
ruokien tai lyhyen kypsennysajan reseptien
ylikypsymisen.

Téata suositellaan vain ruokatyypeille, jotka
eivat laajene tai vaahtoa kiehuessaan.

Pulssi

Paine vapautuu purskeittain vahentaen
sisalla olevan ruoan hairiintymista.

Tata suositellaan ruokatyypeille, jotka
tuottavat vain vahan vaahtoa tai eivat
vaahtoa lainkaan kiehuessaan.

Luonnollinen

Paine laskee luonnollisesti sisalla ilman
hdéyryn vapautumista venttiilin kautta estaen
herkkien ainesosien, kuten liemien ja
papujen, sekoittumisen tai hajoamisen
paineen vapautuksen aikana.

Luonnollinen paineenvapautustila sopii
kaikentyyppisille ruokaresepteille.

HUOMAA

Jotkin ruokatyypit (esim. palkokasvit), joiden
tiedetaan tuottavan liikkaa vaahtoa, voivat
kayttaa vain 'Luonnollista’
paineenvapautusta ruoan roiskumisen
estéamiseksi.

Nama voidaan valita ohjauspaneelin
Hoyrynvapautus-painikkeella asetus- ja
hdéyrynvapautusjaksojen aikana. Kun valinta
on tehty, paineenvapautusventtiili vapauttaa
héyryn automaattisesti painekeittojakson
lopussa.

Hoyrynvapautuspainikkeen painaminen ja
pitdminen pohjassa kypsennysjakson aikana
tai sen jalkeen avaa
paineenvapautusventtiilin.



HUOMAA

Kuhunkin esiasetettuun kypsennystilaan
ohjelmoitu héyryn tai paineen vapautustila
on valittu parhaan tuloksen saavuttamiseksi.
Hoyrynvapautustilan muuttaminen voi johtaa
ruoan roiskumiseen.

HUOMIO

Pida kadet ja kasvot aina poissa
paineenvapautusventtiilin 1ahelta
painekeiton aikana, silld kuumaa hoyrya ja
vetta voi vapautua kayton aikana.

MANUAALINEN HIDAS
KYPSENNYS -TILA

HIDAS KYPSENNYS -asetus on suunniteltu
pitkille kypsennysajoille matalissa
lampétiloissa. Se sopii myds sitkeiden
lihapalojen pehmentamiseen ja syvien
makujen kehittdmiseen.

1. Valitse Hidas kypsennys
kayttolittymassa. ‘&3

2. LED-nayttd osoittaa valitun ruoan
esiasetetun lampdtilan. Voit kuitenkin
painaa PAINE/LAMPOTILA (+/-) -
painikkeita alentaaksesi tai nostaaksesi
lampétilaa. Lampdtilaa voidaan saataa
kahteen esiasetettuun lampétilaan:
KORKEA - MATALA.

3. LED-nayttd osoittaa valitun ruoan
esiasetetun kypsennysajan.

Voit saataa AIKA (+/-) -painikkeilla
lyhentaaksesi tai pidentadksesi
kypsennysaikaa. Aikaa voidaan saataa
2-12 tunnin valilla.

4.'PIDA LAMPIMANA' -merkkivalo kytkeytyy
automaattisesti paalle HIDAS
KYPSENNYS -jakson jéalkeen. Paina
ohjauspaneelin 'PIDA LAMPIMANA' -
painiketta valitaksesi tai poistaaksesi
toiminnon.

5. Aseta ruoka irrotettavaan keittokulhoon.
Varmista, ettd kulhossa on vahintaan 1
litra ruokaa ja nestettad yhteensa.

6. Sulje ja lukitse kansi.

7. Kaanna paineenvapautusventtiili
avoimeen asentoon.

8. Aloita kypsennys painamalla START-
painiketta. START/PERUUTA-painike
syttyy oranssina.

. Ajastin naytetaan ja se alkaa
automaattisesti laskea alaspain. Aikaa
voidaan saataa hitaan kypsennyksen
jakson aikana AIKA (+/-) -painikkeella.
Jakso voidaan keskeyttda milloin tahansa
painamalla START/PERUUTA-painiketta.
Keskeytyksen aikana kypsennysasetuksia
voidaan saataa. START/PERUUTA-
painikkeen painaminen uudelleen jatkaa
kypsennysta askettain saadetyilla
asetuksilla.

©

HUOMAA

Poistaaksesi hdyrya tauon aikana, pida
héyrynvapautuspainiketta pohjassa. Hitaan
kypsennyksen aikana voi muodostua
painetta, joka vaikeuttaa kannen avaamista.
Jos nain tapahtuu, paina HOYRYN
VAPAUTUS -painiketta, kunnes kaikki
sisainen paine on vapautunut ja keitin
voidaan avata.

10. Hitaan kypsennyksen jakson lopussa
keitin siirtyy automaattisesti PIDA
LAMPIMANA -toimintoon. PIDA
LAMPIMANA -merkkivalo syttyy, ja ajastin
alkaa laskea yl6spain enintaan 6 tuntiin
asti. Pida lampimana -jakso voidaan
keskeyttaa milloin tahansa painamalla
START/PERUUTA-painiketta.

11. Jos PIDA LAMPIMANA ei ole valittu,
keittimen halytysaani kuuluu ja
START/PERUUTA-painikkeen oranssi
valo sammuu.

12. 5 minuutin toimettomuuden jalkeen
valmiustila aktivoituu. Valo sammuu.

VINKKEJA PAINE- JA
HITAASEEN KYPSENNYKSEEN

Keitto

» PAINE- JA HIDAS KYPSENNYS KEITTO -
asetus sopii monenlaisten keittojen
valmistukseen kevyista liemista
tayteldiseen minestroneen ja
soseutettuihin vihanneskeittoihin.

+ Kaytd KUULLOTUS/RUSKISTUS-
asetuksia lihan ruskistamiseen ja aromien
pehmentamiseen ennen kypsennysta.

* Lyhentaaksesi paineen
muodostumisaikaa, lisaa kylmaa
vettd/lientd kulhoon vielda KUULLOTUS- tai



RUSKISTUS-asetuksen aikana ja anna
veden kiehahtaa ennen painekeittoa.

« Ala tayta keittokulhoa liikaa. Keiton
kokonaismaara ei saa ylittaa irrotettavan
keittokulhon sisapuolella olevaa 'MAX'-
tason merkintaa.

Liemi

+ PAINE- JA HIDAS KYPSENNYS LIEMI -
asetus sopii kaikenlaisten liemien
valmistukseen, mukaan lukien kana-,
nauta- ja kasvisliemet.

* Ruskean liemen valmistamiseksi kayta
KUULLOTUS/RUSKISTUS-asetusta luiden
ja vihannesten ruskistamiseen ennen
paine- tai hidasta kypsennysta.

* Vihannekset, kuten sipulit, porkkanat ja
selleri, tulisi leikata suuriksi paloiksi. Tama
auttaa pitdmaan liemen kirkkaana ja
helpottaa sen siivildintia kypsennyksen
lopussa.

* Lyhentaaksesi paineen
muodostumisaikaa, lisaa kylmaa vetta
kulhoon vielda KUULLOTUS/RUSKISTUS-
asetuksen aikana ja anna veden kiehahtaa
ennen painekeittoa.

+ Ala tayta keittokulhoa liikaa. Veden, luiden
ja/tai aromien kokonaismaara ei saa ylittaa
irrotettavan keittokulhon sisapuolella
olevaa 'MAX'-tason merkintaa.

Liha

+ PAINE- JA HIDAS KYPSENNYS LIHA -
asetus kayttaa korkeaa lampdtilaa/painetta
sidekudoksen hajottamiseen, mika tuottaa
haarukalla pehmenevan, mehukkaan
tuloksen. Kastikkeet paksuuntuvat ja
kehittyvat hyvin.

+ Valitse hyvin marmoroitua lihaa parhaan
maun ja rakenteen saavuttamiseksi.

* Leikkaa suuremmat lihapalat 2-3 osaan,
jotta ne mahtuvat paremmin keittokulhoon.

» Kaytd KUULLOTUS/RUSKISTUS-asetusta
lihan ruskistamiseen erissad ennen
kypsennysta.

« Toisin kuin perinteisessa haudutuksessa
tai pataruoanlaitossa, paine- ja hidas
kypsennys eivat juurikaan haihduta
nestetta. Syvan makuisia ruokia varten
kayta vahemman nestetta kuin
perinteisissa resepteissa, enintdan 1-1%
kupillista (250-375 ml).

+ Ala tayta keittokulhoa liikaa.
Kypsentamattdmien ainesosien
kokonaismaara ei saa ylittaa irrotettavan
keittokulhon sisapuolella olevaa 'MAX'-
tason merkintaa.

Pata

+ PAINE- JA HIDAS KYPSENNYS PATA -
asetus sopii taydellisesti jauhelihan,
lihakastikkeiden ja taytelaisten patojen
valmistukseen.

+ Kaytda KUULLOTUS/RUSKISTUS-asetusta
lihan ruskistamiseen ja aromien
pehmentamiseen ennen kypsennysta.

« Toisin kuin perinteisissa liesimenetelmissa,
paine- ja hidas kypsennys eivat juurikaan
haihduta nestetta. Paksuja, taytelaisia
chileja ja patoja varten kaytd vahemman
nestetta kuin perinteisissa resepteissa.
Kayta VAHENNA-asetusta kypsennyksen
jalkeen paksuntaaksesi liian ohuita ruokia.

« Ala tayta keittokulhoa liikaa.
Kypsentamattdmien pata-ainesten
kokonaismaara ei saa ylittaa irrotettavan
keittokulhon sisapuolella olevaa 'MAX'-
tason merkintaa.

Palkokasvit

» PAINE- JA HIDAS KYPSENNYS
PALKOKASVIT -asetus sopii
kaikentyyppisten palkokasvien, linssien ja
kuivattujen papujen kypsentéamiseen.

Palkokasvit ja muut pavut voivat tuottaa
paljon vaahtoa kypsennyksen aikana.
Esiasetettu LUONNOLLINEN
hdyrynvapautusasetus varmistaa, ettei
vaahto hairitse paineenvapautusventtiilia.

Kypsennysajat perustuvat liottamattomiin
kuivattuihin papuihin. Lyhentaaksesi
kypsennysaikaa, liota papuja kylmassa
vedessa yon yli. Kaada liotusvesi pois ja
kypsenna tuoreella kylmalla vedella puolet
esiasetetusta kypsennysajasta.

Kayta suhdetta 1 osa papuja ja 3 osaa
vetta.

Pavut ja palkokasvit turpoavat ja
kaksinkertaistuvat kypsennyksen jalkeen.
Ala tayta keittokulhoa liikaa.
Kypsentamattdmien palkokasvien ja veden
kokonaismaara ei saa ylittaa irrotettavan
keittokulhon sisapuolella olevaa Y2-tason
merkintaa.



Riisi | Viljat

« PAINEKEITTO RIISI -asetus on
suunniteltu riisin ja viljojen kypsentadmiseen
siten, ettd ne pysyvat erillisina ja mureina.
Se sopii kaikentyyppisille riisilajeille, kuten
pitkajyvaiselle, jasmiini-, basmati- ja
taysjyvariisille.

» Kun painekeitat taysjyvariisia, pidenna
kypsennysaikaa 20 minuuttiin.

+ Mittaa tai punnitse kuiva riisi tarkasti ja
pese se huolellisesti kylmalla vedella,
kunnes vesi on kirkasta. Valuta hyvin ja
aseta irrotettavaan keittokulhoon.

+ Lisaa vastaava maara vetta. Katso
lisatietoja riisin/viljojen ja palkokasvien
kypsennystaulukosta Sagen
verkkosivustolta.

» Kypsennyksen jalkeen anna riisin seista
kulhossa 5 minuuttia ennen sekoittamista
ja tarjoilua.

* Riisi kaksin- tai kolminkertaistuu
kypsennyksen jalkeen. Al tayta
keittokulhoa liikaa. Kypsentamattéman
riisin ja nesteen kokonaismaara ei saa
ylittaa irrotettavan keittokulhon sisépuolella
olevaa Y2-tason merkintaa.

Risotto

+ PAINEKEITTO RISOTTO -asetus sopii
taydellisesti tayteldisen risoton
valmistukseen ilman jatkuvaa
sekoittamista ja murto-osassa ajasta.

Kayta KUULLOTUS/RUSKISTUS-asetusta
sipulien ja muiden aromien
pehmentamiseen seka keittokulhon
deglaseeraukseen viinilla.

Taytelaisen risoton avain on riisinjyvien
paahtaminen ennen nesteen lisdamista.
Kayta KUULLOTUS/RUSKISTUS-asetusta
riisin paahtamiseen usein sekoittaen 3-5
minuuttia, kunnes reunat muuttuvat
lapikuultaviksi ja sitten valkoisiksi.

Koska hdyrystymista tapahtuu vahan tai ei
lainkaan painekeiton aikana, on tarkeaa
pitaa kiinni suhteesta 1 osa riisia ja 3 osaa
lienta. Jos lisaat risottoon paljon
vihanneksia, vahenna lienta
kolmanneksella.

* Riisi kaksin- tai kolminkertaistuu
kypsennyksen jalkeen. Al taytéa
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keittokulhoa liikaa. Kypsentamattéman
riisin ja liemen kokonaismaara ei saa
ylittaa irrotettavan keittokulhon sisépuolella
olevaa Y2-tason merkintaa

MUUT ESIASETUKSET:
KUULLOTUS/RUSKISTUS

Tassa esiasetuksessa on kolme tasoa:
matala kuullotus, keskitason kuullotus ja
ruskistus.

Lampédtilataso nakyy Hidas kypsennys -
lampétilan merkkivalossa. (katso sivu 9 -
kirjain M. - ohjauspaneelin kuvaa varten)

KUULLOTUS-asetus sopii taydellisesti
valkosipulin, sipulien tai vihannesten
pehmentamiseen ja karamellisointiin ennen
paine- tai hidasta kypsennysta.
KUULLOTUS-asetus vastaa laitteesi KESKI-
ja MATALA-lampdtilatasoja.

RUSKISTUS-asetus on suunniteltu
tehostamaan ja syventamaan ruokien
makua kayttamalla samaa keittokulhoa
ruokien karamellisointiin ja ruskistamiseen
ennen paine- tai hidasta kypsennysta.
RUSKISTUS-asetus vastaa laitteesi
KORKEA-lampétilatasoa.

VAHENNA

Tassa esiasetuksessa on kolme tasoa:
matala, keski ja korkea.

Lampédtilataso nakyy Hidas kypsennys -
lampétilan merkkivalossa. (katso sivu 10 -
kirjain M. - ohjauspaneelin kuvaa varten)

VAHENNA-toiminto sopii taydellisesti
kastikkeiden, siirappien ja liemien
paksuntamiseen ja maun voimistamiseen.

HOYRY

HOYRY-asetus sopii taydellisesti ruokien,
kuten vihannesten, kalafileiden ja
dumplingsien hdyryttamiseen. Kun hoyrytat
yli 30 minuuttia, suosittelemme lisdamaan 1
kupillisen (250 ml) lAmminta vetta
keittokulhoon 30 minuutin valein
varmistaaksesi tasaisen hoyrytystehon.

Vahentaaksesi kannen ja kahvan
ulkopinnoille muodostuvaa kondenssia,
suosittelemme paineenvapautusventtiilin
kaantamista avoimeen asentoon.
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SOUS VIDE

SOUS VIDE -asetus sopii taydellisesti ruoan
kypsentamiseen erittdin tarkassa
lampétilassa vesihauteessa.

Mika on Sous Vide?

Sous Vide on kypsennystekniikka, jonka
avulla voit kypsentaa ruoan haluamaasi
kypsyysasteeseen l[ammittamalla vetta
asetettuun lampétilaan. Ruoka-aineet
asetetaan lAmmaonkestavaan BPA-
vapaaseen elintarvikepussiin, joka
upotetaan veteen ja kypsennetaan haluttuun
kypsyysasteeseen ilman ylikypsymisen
aiheuttamaa.

Mita tarvitset ruoan kypsentamiseen
Sous Vide -toiminnolla?

Paksut lammonkestavat BPA-vapaat
elintarvikepussit. Uudelleensuljettavat pussit
toimivat myds, jos kypsennyslampétila on
alle 70 °C.

Tarvitseeko minun tyhjiopakata?

SOUS VIDE -pusseja ei tarvitse
tyhjidpakata, mutta pussista tulee poistaa
mahdollisimman paljon ilmaa ja estaa veden
paasy pussiin tarkkojen tulosten
saavuttamiseksi. Kayttaaksesi
vedensyrjaytysmenetelmaa, aseta ruoka
uudelleensuljettavaan pussiin, jossa on
kaksinkertainen sinetti, ja laske sitten
pussitettu ruoka vedella taytettyyn astiaan.
Kun suurin osa ilmasta on poistunut
pussista, sulje se varovasti juuri
vedenpinnan ylapuolelta.

Onko kansi auki vai kiinni?

Suosittelemme kayttdamaan SOUS VIDE -
toimintoa kannen ollessa suljettuna ja
lukittuna, ja kdantamaan
paineenvapautusventtiilin avoimeen
asentoon varmistaaksesi tasaisen
kypsennyslampétilan.

Milloin ruskistan?

Voit ruskistaa ruokaa ennen tai jalkeen
kypsennyksen KUULLOTUS/RUSKISTUS-
toiminnolla. Jos ruskistat ennen SOUS VIDE
-toiminnon kayttdéa, anna ruoan levata ja
jaahtya jaakaapissa yon vyli.

SOUS VIDE -vaiheet:

1. Tayta keittokulho viiledlla vedella, kunnes
se saavuttaa MAX-viivan.

Lyhentaaksesi esilammitysaikaa, aloita
vedelld, joka on lahella
tavoitelampdétilaasi.

2. Paina SOUS VIDE ja aseta lampétila ja
aika halutuksi. Sulje kansi ja paina START
aloittaaksesi veden lammityksen.

3. Aseta ruoka-aine tai tuote muoviseen
Sous Vide -pussiin tai
uudelleensuljettavaan pussiin. Jos sinulla
ei ole erityistd Sous Vide -sinettipussia,
suosittelemme kayttamaan
kaksinkertaisesti suljettua
uudelleensuljettavaa pussia. Lisaa
aromeja, kuten laakerinlehtia, rosmariinia,
sitruunaviipaleita tai -kuorta ja 6ljya
haluamallasi tavalla.

4. Kun vesi on saavuttanut halutun
lampétilan (laite piippaa kerran), aseta
pussi varovasti vesihauteeseen.

Jos pussi kelluu, aseta ruostumattomasta
terdksesta valmistettu ritila yldsalaisin
pussin paalle pitadksesi sen taysin
upoksissa.

5. Sulje ja lukitse kansi, mutta varmista, etta
paineenvapautusventtiili on avoimessa
asennossa.

6. Kun kypsennysaika on paattynyt, poista
pussi vesihauteesta.

Lampédtila ja aika:

+ HARANFILE (2,5 cm paksu) - Medium rare
-54 °C, 1 tunti

* KANANFILE (2,5 cm paksu) - Mureaa
-65 °C, 45 min

* LOHIFILE (2,5 cm paksu) - Medium
-50 °C, 40 min

* MUNAT - uppomuna - 64 °C, 1 tunti



JOGURTTI

Kuinka kayttaa jogurtin
pikavalintaohjelmaa
Luonnonjogurtti

Valmisteluaika: 10 minuuttia / Hautuminen: 8
tuntia (plus 1 t 30 min jadhdytys)
1 litra tdysrasvaista homogenoitua maitoa

2 rkl téysrasvaista luonnonjogurttia elavilla
ja aktiivisilla kulttuureilla

VAIHE 1 - Kuumenna maito

Aseta keittokulho Fast Slow GO™:hen.
Lisda maito. Sulje ja lukitse kansi ja kdanna
paineenvapautusventtiili avoimeen
asentoon.

Paina YOGHURT ja paina sitten START.
Maito lampenee 83 °C:seen ja pysyy tassa
lampétilassa 10 minuuttia.

Pastorointiprosessi tuhoaa haitalliset
bakteerit, jotka voivat pilata maidon, seka
poistaa aktiivisten jogurttikulttuurien
mahdolliset kilpailijat.

VAIHE 2 - Jaahdyta maito

Avaa kansi alaka paina mitaan saatimia.
Jaahdytysvaihe jaahdyttad maidon
automaattisesti 43 °C:seen. Tama prosessi
varmistaa, etta laite saavuttaa lampdtilan,
joka on optimaalinen jogurtin
aloituskulttuurien kasvulle. Jos lampétila on
liian korkea, kulttuurisi voivat kuolla. Ensin
keittimen naytolle ilmestyy sana 'COOL".
Jaahdytysajan lopussa keitin antaa
halytyksen, kun se on saavuttanut oikean
lampétilan, mika kestaa noin 1t 30 min.

VINKKI

Maidon jadhdyttaminen kannen ollessa auki
muodostaa kalvon pinnalle. Taman kalvon
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poistaminen ennen hapatteen lisdadmista
auttaa varmistamaan tasaisemman
rakenteen jogurtille.

VAIHE 3 - Hauduta jogurtti

VAIHEEN 2 lopussa keittimen naytolle
ilmestyy sana 'ADD'. Aseta jogurttihapate
kulhoon. Lisaa %z kupillista (125 ml)
jaahdytettya maitoa ja vatkaa tasaiseksi.
Vatkaa maitoseos jaahdytettyyn maitoon
keittokulhossa. Sulje ja lukitse kansi, paina
START hautuaksesi 5-8 tuntia. Mita
pidempaan hautuu, sita kirpeampaa
jogurtista tulee.

VAIHE 4 - Jashdyti kylmiéén

Kun keitin antaa halytyksen jogurtin
hautumisen paattymisesta, poista
keittokulho, peitda muovikelmulla ja jadhdyta
kylmaksi. Kun jogurtti on taysin kylma, siirra
se ilmatiiviiseen astiaan ja sailyta
jaakaapissa enintdan 2 viikkoa.

VINKIT

* Homogenoidun maidon kaytto tuottaa
tasaisemman jogurtin. Jos tuloksesi on
hieman kokkareista ja erottunut, vatkaa
jadhdytettya jogurttia varovasti
yhdistaaksesi sen.

+ Jaahdyttaaksesi kuumennetun maidon
nopeammin, aseta keittokulho
suurempaan jadveden tayttdmaan kulhoon
ja tarkista lampétila [ampdmittarilla. Kun
maito on saavuttanut 43 °C, lisaa %2
kupillista (125 ml) jadhdytettyd maitoa
jogurttihapatteeseen, vatkaa tasaiseksi ja
vatkaa sitten seos joukkoon, pyyhi kattilan
pohja kuivaksi ja aseta kattila takaisin
painekeittimeen.

« Lisataksesi jogurtin kirpeytta, pidenna
hautumisaikaa.

PIDA LAMPIMANA

PIDA LAMPIMANA -toiminto pitdd kuuman
ruoan turvallisessa 60 °C:n tai
korkeammassa tarjoilulampétilassa enintaan
6 tuntia kypsennysjakson lopussa. Jos PIDA
LAMPIMANA -toimintoa kaytetaan
itsenaisesti, sita voidaan kayttaa enintaan
24 tuntia.



+ Kayttaaksesi PIDA LAMPIMANA -
toimintoa itsendisesti, pida kansi suljettuna
ja paina sitten ohjauspaneelin PIDA
LAMPIMANA -painiketta pohjassa.

+ PIDA LAMPIMANA -toiminto voidaan
kytkea paalle ja pois sekd PAINEKEITTO-
ettd HIDAS KYPSENNYS -tiloissa
ohjauspaneelin PIDA LAMPIMANA -
painikkeella. 'PIDA LAMPIMANA' -valo
syttyy, ja ajastin alkaa laskea yldspain
enintdan 6 tuntiin asti kypsennysjakson
lopussa.

HUOMAA

Ruoan laadun sailyttamiseksi suosittelemme
kayttamaan PIDA LAMPIMANA -toimintoa
enintdan 1-2 tuntia.

VIIVASTETTY KAYNNISTYS

Fast Slow GO™:ssa on ajastintoiminto, joka
viivastyttaa kypsennyksen aloitusta enintdan
24 tuntia. Tama ajastintoiminto ei koske pida
lampimana- ja hdyrytoimintoja.

VIIVASTETTY KAYNNISTYS -toiminto on
pois kaytosta LIHA-ruokaesiasetuksessa.

HUOMIO

Ala koskaan anna lihan, siipikarjan,
ayriaisten, munien tai muiden jaahdytysta
vaativien tuotteiden olla huoneenlammadssa
yli kahta tuntia. Bakteerit lisaantyvat
nopeasti lampimissa 4-60 °C:n
lampétiloissa.

» Seuraavat vaiheet nayttavat, kuinka
viivastetty kypsennys ohjelmoidaan:

» Sdada kypsennysjakson aikaa ja
lampétila-/painetasoa halutulla tavalla.

+ Ota VIIVASTETTY KAYNNISTYS -toiminto
kayttéon painamalla 'VIIVASTETTY
KAYNNISTYS' -painiketta.

» Naytolla nakyy viivastyksen aika tunteina
ja minuutteina.

» Kayta AIKA (+/-) -painikkeita sdataaksesi
viivastystad 15 minuutin valein enintédan 24
tuntiin asti.

+ Paina VIIVASTETTY KAYNNISTYS
uudelleen milloin tahansa poistuaksesi
tallentamatta viivastetyn kaynnistyksen
asetusta.

» Paina START/PERUUTA aktivoidaksesi
nykyiset kypsennysasetukset viivastetylla
aloitusajalla.

+ Aika alkaa laskea alaspain, eikd
esilammityksen LED pala VIIVASTETYN
KAYNNISTYKSEN aikana.

KORKEUDEN SAATO

1. Paine kasvaa ja lisdantyy, kun
keittokulhon sisalla oleva lampdtila ylittaa
kiehumispisteen. Korkeuden kasvaessa
veden kiehumislampétila laskee
ilmanpaineen laskun seurauksena. Tama
luo hyvin erilaiset olosuhteet
painekeittimen kaytolle.

2. Yllapitdakseen tasaisia kypsennystuloksia
eri korkeuksilla Fast Slow GO™:ssé on
korkeuden saatétoiminto, joka sdataa
asetuksia nykyisen sijaintisi korkeuden
perusteella.

3. Siirtyaksesi Korkeus-tilaan, paina ja pida
pohjassa seké VIIVASTETTY
KAYNNISTYS- ettd PIDA LAMPIMANA -
painikkeita 2 sekuntia.

4. Paina AIKA (+/-) -painikkeita tai
PAINE/LAMPOTILA (+/-) -painikkeita
saataaksesi korkeutta.

5. Nelinumeroinen naytté nayttaa 'Alt' ja
numeron vaihtuen 1 sekunnin valein.

6. Vahvista painamalla START-painiketta,
jolloin kuuluu danimerkki.

7. Keittimen asetukset on nyt sdadetty
nykyiselle korkeudellesi. Minka tahansa
painikkeen painaminen tai poistuminen
aikakatkaisun jalkeen tallentaa nykyisen
asetetun korkeusarvon. Palauttaaksesi
korkeuden tehdasasetuksiin, sdada
korkeus takaisin 0 metriin.

HUOMAA

Tarkka korkeus 16ytyy osoitteesta
www.elevationmap.net tai ottamalla yhteytta
Sage-asiakaspalvelukeskukseen.

MITTAYKSIKON ASETTAMINEN

Oletusmittayksikkd on Celsius (C).
Vaihtaaksesi metrisen ja imperiaalisen
yksikén valilla, paina PAINE/LAMPOTILA
(+/-) -painikkeita 5 sekuntia, jolloin naytélla
nakyy F Fahrenheit-asteille. Paina
PAINE/LAMPOTILA (+/-) -painikkeita
uudelleen 5 sekuntia palataksesi Celsius-
asteisiin, jolloin naytolla nakyy C.
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HOITO JA
PUHDISTUS

Ennen puhdistusta varmista, etta keitin on
sammutettu. Irrota pistoke pistorasiasta ja
irrota virtajohdon liitinpaa keittimen
jalustasta. Anna keittimen ja kaikkien
lisdvarusteiden jaahtya taysin ennen
purkamista ja puhdistusta.

Pese irrotettava keittokulho lampimalla
saippuavedella ja puhtaalla, pehmealla
liinalla tai sienelld. Huuhtele puhtaalla
vedelld ja kuivaa huolellisesti.

Jos kalkkikertymia muodostuu ajan my6ta,
yhdista 2 rkl valkoviinietikkaa ja 1 kupillinen
(250 ml) kuumaa vetta keittokulhoon ja
lammita hdéyrytoiminnolla 10 minuuttia
ennen jaahdytysta ja puhdistusta
hankaisiharjalla.

HUOMAA

Irrotettava keittokulho voidaan pesta
astianpesukoneessa, mutta suosittelemme
pesemista kuumalla saippuavedelld
miedolla kotitalouspesuaineella. Huuhtele ja
kuivaa huolellisesti.

VAROITUS

+ Ala kayta hankaavia puhdistusaineita,
terasvillaa tai hankaustyynyja laitteen ulko-
ja sisapinnoilla.

+ Ald upota metallijalustaa tai virtajohtoa
veteen tai muuhun nesteeseen, silla se voi
aiheuttaa sahkdiskun.

» Varmista, etta irrotettava keittokulho on
oikein sijoitettu jalustaan ennen
kypsennyksen aloittamista.

KANNEN PURKAMINEN:

* Veda silikonikumitiiviste varovasti pois
tiivisteen pidikkeen alta. Tarkista
saanndllisesti, etta se on puhdas, joustava
eikd halkeillut tai revennyt. Jos se on
vaurioitunut, ala kayta laitetta.

» Pese kannen sisapuoli maralla,
saippuaisella sienella tai liinalla. Kayta
tarvittaessa harjaa 6ljyjaamien
poistamiseksi. Pyyhi kuivaksi puhtaalla,
kostealla liinalla.
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 Tarkista sdannollisesti, etta
paineenvapautusventtiilin kansi on puhdas
eika siinad ole nestetté/ruokaa. Poista
paineenvapautusventtiilin kansi kannesta
ja pyyhi saippuaisella liinalla ja kuivaa
puhtaaksi. Huuhtele hyvin ja aseta takaisin
napsauttamalla paikalleen.

+ Paineen turvaventtiili tulee tarkistaa ja
puhdistaa sdanndllisesti tukkeutumisen
valttamiseksi, mika voisi estaa
turvaventtiilin toiminnan. Pese ja puhdista
mahdolliset 6ljy- tai ruokajaamat. Varmista,
etta venttiili likkuu sisdan ja ulos sujuvasti
puhdistuksen jalkeen.

SILIKONIKUMITIIVISTE:

+ Vaihda silikonikumitiiviste 1-2 vuoden
vélein (katso Iahin Sage-huoltokeskus).

* Pese tiiviste lampimalla saippuavedella.
Huuhtele puhtaalla vedella, kuivaa
huolellisesti ja aseta takaisin
alkuperaiseen asentoonsa.

« Silikonikumitiiviste voidaan pesta
astianpesukoneen ylatasolla mausteiden
hajun poistamiseksi.

* Liota silikonikumitiivistettd ruokasoodan ja
veden seoksessa hajujen poistamiseksi
ennen puhdistusta.



VAROITUS

Jos silikonikumitiivistetta ei ole asennettu
oikein pidikkeeseen, kansi ei sulkeudu
kunnolla. Tdma voi aiheuttaa laitteen
toimintahairion ja héyryn tai kuuman
nesteen vuotamisen, mika voi aiheuttaa
palovammoja.

VINKKI

Y2 kupillisen (125 ml) sitruunamehun, 1 rki
sitruunankuoren ja 500 ml kuuman veden
seos, joka kypsennetdan KORKEALLA
paineella 5 minuuttia, voi auttaa poistamaan
ruoan hajuja.

SAILYTYS:

» Varmista, etta keitin on sammutettu. Keitin
on sammutettu, kun kaikki nayton valot
ovat pois paalta.

« Irrota pistoke pistorasiasta. Anna keittimen
ja kaikkien lisédvarusteiden jaahtya taysin
ennen purkamista ja puhdistusta.

» Varmista, etta keitin ja kaikki lisdvarusteet
ovat puhtaita ja kuivia.

» Varmista, etta kulho on asetettu
keittimeen.

» Varmista, ettd kansi on suljettu ja lukitussa
asennossa.

+ Sailyta laitetta pystyasennossa tasaisesti
tukijalkojensa varassa. Ala sailytéd mitaan
sen paalla.

23



VIANMAARITYS

ONGELMA HELPPO RATKAISU

Kantta ei voi avata + Paina HOYRYN VAPAUTUS -painiketta, kunnes kaikki sisdinen
kypsennysjakson paine on vapautunut ja keitin voidaan avata.

lopussa + Jos nain tapahtuu usein, keitin saattaa tarvita saatéa nykyiselle

korkeudellesi. Noudata 'Korkeuden saatd' -ohjeita.

LID-merkkivalo vilkkuu + Kaanna kansi oikeaan asentoon painekeittoa tai hidasta
ja summeri soi kypsennysta varten.

Hoyrya vuotaa kannesta + Kokoa kansi oikein varmistaen, ettei kannen varren ja

TAI ruostumattoman terdksisen kannen valilla ole rakoa.
Turvalukitustappi ei Tiivistysmutteri tulee kiristaa tiukasti.

nouse » Varmista, etta silikoninen kannen tiiviste on puhdas, vaurioitumaton
TAI ja oikein asennettu.

Keitin ei saavuta » Varmista, etta turvalukitustappi liikkuu vapaasti ylos ja alas.
painetta » Kun kansi on lukittu, varmista, etta turvalukitustappi on kohdistettu
TAI oikein kannen varren aukkoon.

Ajastin ei laske alaspdin < Varmista, ettd paineenvapautusventtiili on oikein paikallaan ja

TAI suuntautunut kannen nuppia kohti.

Naytolla lukee 'SEAL’ * Lisda kulhoon enemman nestettd/ruokaa. Ruokaa ja nestetta tulee

olla yhteensa vahintaan 1 litra.
 Jos ongelma jatkuu, ota yhteytta Sage-asiakaspalveluun.

Keitin siirtyy * Lisdd enemman vetta keittokulhoon ja kaynnista jakso uudelleen.
automaattisesti pida

lampimana -tilaan

kaymatta lapi taytta

kypsennysjaksoa

Vetta kertyy tyotasolle  « Varmista, etta keitin on tasaisella, vaakasuoralla pinnalla ja etta
kondenssiveden kerdyskuppi on asennettu keittimen taakse.
Noudata sivun 12 'Fast Slow GO™:n valmistelu' -ohjeita.
» Tyhjenna kondenssiveden kerdyskuppi.

Naytolla lukee 'Err' » Naytolla lukee 'Err', kun laitteessa on palautumaton ongelma. Jos
nain tapahtuu, irrota virtajohto valittdmasti pistorasiasta ja ota
yhteytta Sage-asiakastukeen.

Tehdasasetusten * Paina ja pida 'keitto'- ja 'sous vide' -painikkeita pohjassa kolme
palautus sekuntia tyhjentdaksesi asetukset, mukaan lukien korkeustason.
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Muistiinpanot
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