TOKIT

Omni Cook

Operation Manual



I
CONTENTS

Please read this manual carefully to ensure correct and safe use of the product.

This product is for home use only.

Note: Instructions of product, accessories, and user interfaces in the operation manual are for
reference only. Actual products and functions may vary due to product enhancements and technical
improvements.

Important Safeguards .- ---ooonn o1
Product OVerVIeW ...ttt 04
Parts & ACCESSOrES === =s == msemmee et ns 04
L 0Tl Yo =YY 05
INstructions for the USe Of PArts «eceeeeetentt ittt et ee i ceceeeees 06
Quick Start Guide ------cmeremene e 12
Firststart ===-=-eeseemeemecmec ettt oo 12
LS =TT [ ATV e [ 1 o 12
INitial CONFIGUIALION < e e e e et et e ettt e e et eeee e e eeeeecceeeeeaccccaaaacecnaaaaaannnnnnn 12
EMErgencCy STOP e eeccccceeccnoeeeccacaaeeccaeaaeeccacaeacccacacoccccaacccccaacccccaaans 12
Operating INStructions ~-----eeeeememee e 13
[ FE TS 1o Y=Y 4 1 T 1 13
[ STSY Y B /g T Yo =Y 15
RECIDE fUNCHION - e e e e e e e et et e e e e e e e eecececaecacacaacacacaacacaeaacacaaaacaann 19
Cleaning and MaAINTENANCE. « . nn e e e eeeeeea e eeeeeaanncceeeeeeaaanecceeeeeaaanaceeeeaeaanannn 19
Troubleshooting ... ... ettt 21
Diagnostic Error Code  «eennnnnmmmmi 22
] 1= R R R R 23
(Dl o R R R R R R R R R R R 23



01

IMPORTANT SAFEGUARDS

READ ALL INSTRUCTIONS, SAFEGUARDS AND WARNINGS HEREIN
BEFORE OPERATING the Omni Cook.

CAUTION

Service
restrictions

Power line
precautions

Power supply
precautions

Ensure that the Omni Cook is fully stopped before
removing the mixing bowl from the main engine frame.

The normal working altitude of the product ranges from O m to 2000 m.

DO NOT place the product in an unbalanced or humid environment or
close to fire or other heat sources (such as a stove). The distance to such
heat sources should preferably exceed 30 cm.

DO NOT place the main engine frame on cooking stoves (high-tempera-
ture area, ceramic heater top, induction cooker, etc.) or a heated surface.

Minors are NOT ALLOWED to operate this product, even under the
supervision of an adult. Please keep this product and its power cord out of
reach of children.

This product is NOT a toy for minors.

People with physical, cognitive, or mental disability or those lacking
relevant knowledge or experience SHALL NOT operate this product,
even under the supervision of their guardian.

This product is for home use only, and its designed capacity meets the
needs of an average family. It SHALL NOT be used for any purpose other
than those specified in this Operation Manual.

Do not use outdoors.

Only use the supporting AC power cord.

In case of damage, the power cord must be replaced by the manufacturer
or its maintenance department or a professional of a similar department.

Disconnect the AC power cord from the AC socket before maintenance or
moving.

DO NOT over-pinch, bend or twist the AC power cord, or its core may be
exposed or broken.

DO NOT use the supplied AC power cord on any other device.

DO NOT use power supplies other than AC to avoid electric shock or fire
disaster.

Be sure to disconnect the power plug by holding the plug firmly with your
hand to avoid electric shock or short circuit fire. Do not pull the AC power
cord when disconnecting it.

DO NOT allow children to operate the device alone. Keep it out of reach of
infants and young children to avoid the occurrence of electric shock, scald,
and other dangerous accidents.

DO NOT plug or disconnect the power plug with wet hands to avoid
electric shock or injury.

Use an independent power socket with its ground wire at a rated current
above to avoid fire hazard and other accidents.

SAVE THIS OPERATION MANUAL PROPERLY
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In use
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DO NOT fill the mixing bow! with food materials with a volume larger than the
mixing bowl's maximum allowable filling amount (the 2.2L maximum level mark).

To avoid the splashing of oil, grease, or liquid, DO NOT remove the measuring
cup when the device is running at high speed.

DO NOT force to open the mixing bowl lid or the lock-up mechanism.

Open the mixing bowl! lid ONLY when the mixing speed is zero and the lock-up
mechanism is unlocked.

The whisk is NOT SUITABLE for prolonged stewing (braising, simmering, and
fermentation), especially not for high temperature stewing.

The mixing blade set has SHARP EDGES and must be handled with care to
avoid injury!

DO NOT tough moving parts, which could cause mechanical injury.

To guard against damage and injury, DO NOT put your hand into the mixing
bowl when the device is connected to the power.

DO NOT put your hand or any tools into the mixing bow! during its operation,
or serious personal injury or damage to the product may be caused.

Keep all body parts and hair away from the mixing blade set.
NEVER use the scraper in the mixing bowl! before the device has fully stopped.

Make sure there is enough water in the mixing bowl during steam cooking.
Supplement water if you want to extend the duration of steam cooking.

The hot steam generated during steam cooking could cause scalding.
ALWAYS keep your face and body away from it.

DO NOT touch the measuring cup during or immediately after use of the
device. To guard against scalding, ALWAYS keep the device away from infants
and minors.

DO NOT move or rock the device during its operation.

NEVER cover the top of the mixing bow! with other articles since this may
prevent the release of steam.

To guard against scalding, the temperature of water added to the device under
stirring should preferably be lower than 60 " C.

When the temperature of the liquid is too high, the device will automatically slow
down its mixing speed.

Please ensure that the mixing bowl lid and the mixing bowl are properly locked
before starting up the device.

NEVER leave the device unattended during its operation.

Please ensure that the device has completely stopped before opening the
mixing bowl lid.

To guard against scalding, DO NOT touch the mixing bowl when the device is
used for heating food.

DO NOT insert the power plug before all preliminary work has been properly
finished.

DO NOT use the device before mounting the accessories/mixing blade set.
DO NOT let the device work without food materials.

Be careful when hot liquid is poured into the mixing bowl! as it can be ejected out
due to sudden steaming.

SAVE THIS OPERATION MANUAL PROPERLY



After use

Abnormality
or fault

Additional
notes

Environment
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Empty the food from the mixing bowl, disassemble the mixing blade set
for timely cleaning, and BE CAREFUL when cleaning the sharp edge of
the mixing blade set.

ALWAYS disconnect the power plug after use, before the mounting/dis-
mounting of parts, and before cleaning.

In case of product abnormality or fault, STOP using the device
IMMEDIATELY and disconnect the power plug.Contact the customer
service if the abormality or fault happens multiple times.

Thoroughly wipe the mixing bowl before mounting it into the main engine
frame.

Abnormal heating of the power cord or the power plug in use.
Smoke coming from the product and a peculiar burning smell.
Part of the product has crack, loosened, or abnormal noise.
Deformation of the mixing bowl.

Other abnormalities or faults.

DO NOT drop the product or bump it against hard objects to avoid injury
or fault.

NO MODIFICATION IS ALLOWED. Non-maintenance technicians shall
not disassemble or repair the product to avoid fire, electric shock, or injury.

In case of abnormality or fault, please STOP using the device IMMEDI-
ATELY to avoid fire, electric shock, or injury.

The device cannot operate with an external timer or with a separate
remote-controlled system.

The silicone parts on the product MUST NOT come in contact alcoholic
beverage containing more than 50% ethanol.

Power off and disconnect the product from the power source before
replacing accessories or touching any moving parts.

DO NOT use fittings or accessories other than those specifically provided
with this product to avoid fire and personal injury.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the
appliance malfunctions or has been damaged in any manner.Return
appliance to the nearest authorized service facility for examination ,repair,or
adjustment.

Steam and heat will cause damage, discoloration, and deformation to walls
and furniture, so please keep the product more than 30 cm away from walls
and furniture during use.

When using the device in a kitchen cabinet or other similar places, please
ensure sufficient ventilation.

To Avoid Injury.
Read and understand operation manual
before using this device.

SAVE THIS OPERATION MANUAL PROPERLY
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PRODUCT OVERVIEW

m Parts & Accessories

1 Main engine frame 5 Mixing blade 9 Scraper 13 Septum

2 Lockring 6 Mixing bowl lid 10 Simmering basket 14 Steaming rack
3 Mixing bowl body 7 Measuring cup 11 Condensation tray 15 Steamer lid

4 Sealing ring 8 Whisk 12 Main body of steamer 16 Tea spoon set



Part

Function

Mixing bowl

Use the Mixing bowl in combination with the mixing blade
set for cooking and processing food materials.

Mixing bowl lid

Use the Mixing bowl lid to seal the Mixing bowl so that no
juice/liquid will splash during its operation. The center of
the lid has an inlet opening for putting ingredients or
materials into the mixing bowl.This can be done during
the cooking process.

Measuring cup

Use the measuring cup to measure ingredients and seal
the inlet opening on the mixing bowl lid.

Main engine frame

The main engine frame is the main component of the
Omni Cook and contains an SMR motor and other
mechanical components to provide core functions.

Mixing blade set

Use the mixing blade set in combination with the mixing
bowl to stir/mix/shred/grind food materials.

Steamer set
(ordered separately)

Use the steamer set for steam cooking.

Simmering basket

Use the simmering basket to steam food, or process
soft/fragile ingredients, or use it as a strainer to filter fruit
or vegetable juices.

Whisk

Use the whisk to whip cream or as an egg beater.

Scraper

Use the scraper to clean off any food materials adhering
to the inner wall of the mixing bowl.

Tea spoon set

Use the Tea spoons to measure liquid or powder ingredients.

m Touch screen

Menu bar

Display page —— - -

Parameter
config panel

Control knob =——

2.2.1 Menu bar

Select a desired cooking mode from the mode menu;
select your favorite recipe from the recipe menu; carry out
basic configurations of the device through the setting
menu.

2.2.2 Parameter config panel

The parameters to configure are: Time, Temperature, and
Speed (mix speed/reverse speed). Touch the Parameter
Configuration icon to access the corresponding parameter
configuration, and then, adjust the parameter setting by
turning the control knob.Scroll the screen up/down to
minimize the panel.

2.2.3 Control knob

Change the parameter configuration or skip to next step in
smart recipe by turning the control knob; start or pause
the current cooking operation by clicking the control knob
shortly.

05
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m Instructions for the use of parts

2.3.1 Mixing bowl

Use the Mixing bowl to process or cook food materials. It consists of a stainless-steel container, a
mixing bowl lid, and a blade set. The Omni Cook can only be started for cooking after the mixing
bowl has been properly placed in the main engine frame. Please follow the procedures below:

1 Align the mixing bowl vertically with the dock of
the main engine frame, with the handle facing
towards the front.Press the mixing bow!l down-
wards until a click is heard, which confirms that the
mixing bowl has been completely locked to the
main engine frame.

2 To dismount the mixing bowl, push the safety lock
leftwards while lifting the mixing bowl.

/\ CAUTION

For your safety and a better cooking experience,
please read the following contents carefully:

« Place the Omni Cook on a clean, flat, and steady
surface.

« Avoid placing the Omni Cook close to the edge,
otherwise, it may drop due to possible move-
ment or collision during its operation.

¢ Do not place it on cooking stoves (high-tempera-
ture area, ceramic cooktop, induction cooker, etc.)
or on a hot or heated surface, but keep it away
from any fire sources.

¢ Do not place it under any furniture (rack,
cupboard, etc.) since the steam generated during
food processing may damage the furniture.

2.3.2 Mixing blade set

Please disassemble the mixing blade set separately for cleaning and drying before cleaning the

mixing blade set and mixing bowl,and then assemble it properly for next use. The mixing blade set
is used for stirring/shredding/mixing/grinding food. It must be properly assembled and locked
securely with the lock ring, otherwise, accidental injury may be caused. Please follow the
procedures below:



Measuring cup @)
Mixing bow! lid
Sealing ring = —

Mixing blade :ﬁ
Sealing ring
s

Mixing bowl body °

Lock ring ©

Rotate anti-clockwise to
unlock the lock ring

Handle block

Mixing blade set

o

Lock ring

1 Grip the mixing bowl handle, and ensure that its
open side is upward.

2 Rotate the lock ring anti-clockwise to unlock it,
while leaving the mixing blade in the mixing bowl
for the time being.

3 Carefully pinch the handle block at the top of the
mixing blade and pull it (together with the sealing
ring) out of the mixing bowl.

4 The mixing blade is sharp.Please be careful not to
cut yourself when cleaning the mixing blade set.
Wipe off water from the blade set after cleaning.

B Carefully pinch the handle block at the top of the
mixing blade and align it with the sealing ring to
the opening at the bottom of the mixing bowl.
Then, mount it into the bottom opening until the
sealing ring touches with the bottom of the mixing
bowl.

6 Mount the lock ring from below through the drive
shaft of the mixing blade to the mixing bowl and
rotate it clockwise until the mixing blade set is
securely locked.

For your safety and better cooking experience, please read the following contents:

1.The mixing blade set has sharp blades, please be careful not to cut yourself when mounting/dis-

mounting/handling /cleaning it.

* Never touch the blades of the mixing blade set.

* Always dismount the mixing blade set with the opening of the mixing bowl! facing upwards, avoid

dropping the mixing blade set, otherwise it may cause blade deformation and injury.

« Do not put your hand into the mixing bowl before it has been removed from the main engine

frame.

* Make sure the mixing bowl and the mixing blade set have been fully cooled down before

dismounting the mixing blade set from the mixing bowl. Residual heat after cooking could cause

scalding.

2.Mount the mixing blade set carefully and properly, and regularly check its service condition and

the contact of the sealing ring with the bottom of the mixing bowl.

o7
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* When mounting the mixing blade set, make sure the sealing ring properly fits the drive shaft.

« Make sure the sealing ring is intact. If the sealing ring is damaged, the main engine frame could
be damaged as a result of liquid leaking in.

* Before cooking, ensure that the mixing blade set is properly mounted and securely locked.

2.3.3 Mixing bowl lid

The Mixing bowl lid is used to seal the Mixing bowl. For your safety, please only start the Omni
Cook when the mixing bowl lid has been properly placed and locked. Please follow the
procedures below:

1 Place the mixing bowl lid on the mixing bowl, push
it down with both hands to ensure a secure fit of
the mixing bowl lid with the mixing bowl.

2 Turn the handle of the mixing bowl lid clockwise to
lock the mixing bowl lid and the mixing bowl
handle until you hear a click.

3 Please ensure that the mixing bowl lid is locked
with the mixing bowl handle. The locking of the
mixing bowl lid and the mixing bowl rim needs to
be secure and free of tilting.

4 \When you want to remove the mixing bowl lid, turn
the handle of the mixing bowl lid counterclockwise
to unlock the mixing bowl lid, then, lift the mixing
bowl lid by gripping its handle.

For your safety and better cooking experience, please read the following contents:
¢ Never force to open the mixing bowl lid, for this may damage the lock on the mixing bowl.

¢ To guard against scalding caused by splashing of hot food materials, do not open the mixing
bowl lid during cooking.

* Be careful when opening the mixing bowl lid at the end of cooking, since the mixing bowl may
contain residual high-temperature steam that could cause scalding.

* Please regularly check the sealing ring of the mixing bowl lid for any signs of damage.



2.3.4 Steamer setordered separately) [Simmering basket

The steamer set and simmering basket are used for steaming food. The steamer set consists of a
steamer lid, a steaming tray, a septum,a steaming pot, and a condensation tray.This assembly can
be directly mounted onto the mixing bowl lid. During the cooking process, steam flows into the
steamer via the inlet opening on the mixing bowl lid to steam the food. Please follow the
procedures below:

1 To use the steamer set for steam cooking, simply
mount its bottom into the docking slot on the top
of the mixing bowl lid.

Steamer lid

Steaming rack -
2 To use the simmering basket for steam cooking,

Septum place it into the mixing bowl and fill it with food

Main body of - materials.

steamer
3 The steamer set can be freely arranged to meet
Condensation

tray your cooking requirements.

4 If you want to collect the condensation from the
steamer, put the condensation tray between the

Handle °
bottom of the steam cooker and the mixing bowl
Simmering © lid; if you want the condensation to flow into the
basket

mixing bowl, simply remove the condensation tray.

/\ CAUTION

For your safety and better cooking experience, please read the following contents:

¢ Arrange the food materials evenly in one layer inside the steamer, with the total weight of the
food materials, plates, and dishes not exceeding 2 kg.

¢ Be careful not to get scalded when removing the steamer set or the simmering basket from the
steaming pot.

* Make sure that there is enough water inside the mixing bowl to prevent dry burning and
damaging the device.

« Clean the steamer assembly and simmering basket in a timely manner after each use to ensure
the mesh is not blocked by food.

¢ |t is not possible to leave the measuring cup on the mixing bowl lid while using the steamer set.
Please do not try to mount it by brutal force.

* Keep an eye on the condensation tray and make sure the condensation is not overflowing. In
general conditions, the tray can accommodate all condensation generated during approximately
an hour of steaming.

09
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2.3.5 Measuring cup

The measuring cup is used for sealing the inlet opening on the mixing bowl lid to curb heat
dissipation and prevent splashing of food mixture and liquid. It can also be used for measuring
liquid. If you simply want to add a small amount of liquid into the mixing bowl, there is no need to
remove the measuring cup. Simply pour the liquid onto the mixing bowl lid, and it will flow into the
mixing bowl via the gap between the measuring cup and the mixing bowl lid. To add more liquid or
solid food materials, please follow the procedures below:

1 Press the control knob once to pause the cooking
progress, then hold the measuring cup by its wall
and lift it up to remove it.

2 Add food materials or other ingredients to the
mixing bowl.

3 Align the measuring cup with the opening of the
mixing bowl lid and press it down to mount it.

4 Press the control knob a second to resume
cooking.

* The mixing bow| may contain residual high-temperature steam after cooking. Please be careful
not to be scalded by the steam when opening the mixing bowl lid.

* Never remove the measuring cup during the cooking process under normal circumstances.
However, some recipes require the removal of the measuring cup to ensure the release of
surplus steam. Please refer to the actual recipes for further details.

2.3.6 Scraper and tea spoon set

The scraper is used for removing mixed or cooked food materials from the mixing bowl and
emptying the mixing bowl. The tea spoon set can also be used for measuring small quantities of
powder or liquid ingredients. The spoons have the following capacities: 10 mL, 5 mL, 2.5 mL, and
1.25 mL, respectively. When using the accessories of Omni Cook, please observe the following

points:

* No accessory can be used for any purpose other
than those specified herein.

* Never leave the scraper and tea spoon(s) in the
mixing bow! during cooking.

Q) * Please check the conditions of the accessories
regularly and replace damaged ones in a timely
manner.



2.3.7 Whisk

The whisk is used for whipping cream or beating egg liquid. It can also be used for ensuring even
mixing of the ingredients at a low stirring speed, thus preventing food materials from adhering to
and scorching on the bottom of the mixing bowl. Please follow the procedures below to
mount/dismount the stirring rod:

Lt 1 Mount the whisk on the mixing blade set by
er °
I inserting it into the gap between the crossed

Whisk: - blades, and gently rotating it until it is fixed. Please

ensure that it cannot be pulled out vertically easily.

2 Nip the lifter, gently rotate it, and pull it upwards.

¢ Do not use the whisk at a mixing speed higher than Speed 5.
¢ Do not use the whisk and the simmering basket at the same time.
* Do not mount/dismount the whisk during its operation of the device.

¢ Do not use the whisk in a high-temperature dry burning environment.

Recommended ingredients: 300g egg white (about 10 eggs)

Recommended parameters: Speed: REV 4.5; Time: 2.5-3.5 min
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QUICK START GUIDE

m First start

Insert the power plug into AC socket. switch the Omni Cook on, and the display panel will display
the launch screen.

m Start and shutdown

Startup: Connect the Omni Cook to power source, and the display panel will automatically display
the splash screen;

Shutdown: Press and hold the ON/OFF button until a shutdown prompt appears; click CONFIRM on
the screen to shut down the device.

Reminder:

1.By default, after 10 minutes of idle state, the display panel of the device will go off and automati-
cally enter the SLEEP mode.

2.Screen wake-up mode: Click the "ON/OFF" button to wake up the screen in the sleep state.

m Initial configuration

During the initial startup, the device will display the Welcome page. Please follow the instructions
on that page to complete the initial configuration, by simply following the instructions displayed
on the screen. During its operation, turn the control knob to proceed to the next step, once the
configuration is completed, you will access to the homepage.

You can modify the configuration later by changing the configurations on the [SETTING] menu.

Wi-Fi connection:select the correct Wi-Fi connection,enter the password, and then press
"CONNECT" to start connection. You can find the Wi-Fi function in the [SETTING] menu.

m Emergency stop

When an unexpected emergency situation occurs
during the device is in operation, you may stop the
device immediately by pressing the ON/OFF button
at the right side of the main engine frame. Or you
may suspend current cooking progress by pressing
the control knob, and press the control knob again to
resume previous cooking program.
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OPERATING INSTRUCTIONS

m Basic Settings

Cooking parameters, including time, temperature, and mixing speed, can be configured before and
during cooking. Parameter configuration can be set by tapping the icons for Time, Temperature, or
Speed at the bottom section of the screen. Then, settings can be adjusted by rotating the control
knob. Once the parameter configuration has been completed, cooking can be started by pressing
the control knob. You can find more recipes developed by professional chefs from the Recipes page
in the menu bar or by using the search function (on the upper right of the screen). Please follow the
instructions to operate the Omni Cook for cooking.

4.1.1 SetTime
1 Press the Time configuration icon to access the
Time setting.

2 Turn the control knob to set up the cooking time.

Notes for time configuration:

* The preset time can be modified at any time during the cooking process (with the exception of a
few specific modes). To do so, click the Time configuration icon, and then turn the knob to select
the desired cooking time. The device will continue cooking in accordance with the latest time
settings to the end.

* Before the expiry of the preset time settings, you can press the control knob to suspend the
operation of the device and add cooking ingredients at any time during the cooking process,
then, press the control knob again to resume the operation. The device will carry on cooking with
the original preset time settings.

« To terminate the cooking, click the Time configuration icon and turn the control knob until time
setting displays 00:00.

13



4.1.2 Set Temperature

1 Press the Temperature configuration icon to

access the temperature setting.

2 Turn the control knob to set up or adjust the

cooking temperature.

Notes for temperature configuration:

* The cooking temperature can be preset or
modified at any time during the cooking process
(with the exception of a few specific modes).

 If you do not require any heating functions, please
leave the temperature value setting at ---.

vode 4.1.3 Set mixing speed

1 Press the mixing speed configuration icon to

o
00:00

Min  Sec

access the mixing speed settings.

2 Turn the control knob to adjust the mixing speed.

3 By turning the control knob anti-clockwise, adjust
the speed from O for reverse rotation. Reverse
rotation using the back of the blades to gently stir

or mix food materials.

Notes for the configuration of the mixing speed:

« The mixing speed can be preset or modified at any time during the cooking process (with the
exception of a few specific modes).

* Once the cooking time and mixing speed have been properly configured, the device can be
started.

« Before setting the mixing speed, please ensure that the mixing bowl has been properly mounted
on the main engine frame and that the mixing bowl lid is properly placed and locked up with the
mixing bowl.

* There are 20 mixing speeds and 10 reverse speeds available to choose. Turn the control knob
clockwise to adjust the mixing speed and anti-clockwise to adjust the reverse speed.

» Do not use a high speed when the cooking temperature is above 60" C, otherwise, you might be
at the risk of scalding as a result of overflow.

14



m Preset Modes

A variety of cooking modes have been preset with the Omni Cook to meet your specific needs.
These cooking modes are available in the homepage, include weighing mode, turbo mode, kneading
mode, ice shaving mode, juicer mode, grinding mode, mincing mode, shredding mode, pre-cleaning
mode, steam cooking mode, stewing mode, etc. Using the mincing mode as example, please
follow the procedures below:

1 Clean the meats and cut into small pieces of approx.
1-2 cm. Then, put them into the mixing bowl. Be
careful not to exceed the 2.2L maximum level mark
on the mixing bowl.

2 Mount the mixing bowl! onto the main engine frame,
close the mixing bowl lid and ensure that the mixing
bowl and the lid are both properly locked.

3 Turn on the device, and then select the "Mincing
Mode" from the Mode list in the homepage. Press
the knob, and the device will operate in accordance
with the preset program and automatically stop
upon completion of the program. Press the control
knob to suspend the operation of the device while it
is operating.

4 When the process is complete, dismount the mixing
bowl! from the main engine frame and remove the

mince with the scraper.

Notes about the mincing mode:
* Remove tendons,bones,skin of meat, and also defreeze frozen meat before processing.

¢ The mincing mode is not suitable for processing hard food materials, such as frozen meat, ice
cubes, and large bones.

¢ During the mincing process, the device may experience shaking, so please do not leave it
unattended.

o If food material adheres to the wall of the mixing bowl or if shaking is too violent, shut down the
device immediately. Rebalance the food materials to ensure even distribution in the mixing bowl
and restart the mincing process.
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Weighing
The weighing mode can be chosen from the Mode list in the homepage to weigh food materials and
other ingredients. Please follow the procedures below:

X

Og

Notes on the weighing mode:

1 Mount the mixing bowl into the main engine frame,
click to select the Weighing mode from the Modes
list.

2 Put food materials or ingredients into the mixing
bowl for weighing. The weight will be displayed on
the screen.

3 Press the knob to reset to Zero and then weigh
another food material or ingredient. This weighing
process can be repeated until the cumulative weight
reaches the maximum limit of 5,000 g or other
preset value.

* The weighing mode has to be accessed only when the device is not currently in any other

operation.

« \When using the weighing mode, please ensure that the device is placed on a horizontal and flat
workbench,otherwise, the results of the weighing may be inaccurate.

* To exit the weighing mode, simply click the “X” icon on the upper right corner of the Weighing

page.



List of preset modes

Mode

Function

Important notes

Manual control

In Manual control, you can
configure the cooking time,
temperature, and mixing
speed on your demand.

Note: With Manual control,the
maximum cooking time is 99
minutes, the maximum cooking
temperature is 180 C, and the
maximum mixing speed is 10.
Recommended ingredients: 300g
pumpkin + 700g water
Recommended parameters: Speed:
REV 10; Temperature: 100 C;
Time: 30 min

When you are unfamiliar with the operation of
this device, you are recommended to follow
the procedures and settings in the recipes
from your Omni Cook to ensure proper
operation of the device for cooking.

Weighing mode

Weighing food materials

Press the control knob to reset to Zero.

Turbo mode

Crushing food fast

In this mode, the configurations are preset to
particular parameters and not adjustable; Press
the Turbo mode icon again to exit this mode;
To avoid any unpredictable situations, do not
leave the device unattended when using this
mode. During its operation, please ensure that
the mixing bowl lid is in place and the
measuring cup has been properly mounted.

Kneading mode

Kneading dough

Recommended ingredients:
4509 flour + 300g water
Recommended parameters:
Speed: REV 4.5; Time: 5min

Cooking temperature and mixing speed are
fixed, and not adjustable in this mode.
Ingredients can be added via the inlet opening
on the top of the mixing bowl lid, for example,
to add water.

Ice shaving mode

Crushing ice, you can select
coarse ice or fine ice

Recommended ingredients:
200g ice cube with a volume
not more than 3cm?®/unit piece
Recommended parameters:
Speed: REV 8; Time: 8sec

The cooking temperature is locked and not
adjustable in this mode. During its operation,
please ensure that the mixing bowl lid is in
place and the measuring cup has been
properly mounted to prevent crushed ice from
splashing.

Juicer mode

Extracting juice from
fruits/vegetables that are
rich in water.

Recommended ingredients: 400g

pear +1,000g water
Recommended parameters:

Speed: REV 9; Time: 30sec

The cooking temperature is locked and not
adjustable in this mode. During its operation,
please ensure that the mixing bowl lid is in
place and the measuring cup has been
properlymounted to prevent liquid from
splashing and overflowing .
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Mode

Function

Important notes

Grinding mode

Grinding cereal and
pulverizing food materials
Recommended ingredients:

200g rock sugar
Recommended parameters:

Speed: REV 9.5; Time: 20sec

The cooking temperature is locked and not
adjustable in this mode. You are recommended
to cut the food materials into small pieces for
better and more thoroughly uniformly grinding
of the food materials.

Mincing mode

Preparing minced meat and
crushing food materials

Recommended ingredients:
300g beef with a volume not
more than 2cm?/unit piece
Recommended parameters:
Speed: REV 8; Time: 15sec

The cooking temperature is locked and not
adjustable in this mode. This mode is not
suitable for food materials with higher
hardness or higher water content, e.g., frozen
meat, fruit.

Shredding mode

Shredding larger food
materials

Recommended ingredients:
100g carrot with a volume not
more than 2cm?/unit piece
Recommended parameters:
Speed: REV 9; Time: 6sec

The cooking temperature is locked and not
adjustable in this mode. During its operation,
please ensure that the mixing bowl lid is in
place and that the measuring cup has been
properly mounted to prevent food materials
from overflowing.

Pre-cleaning mode

Pre-cleaning the mixing
bowl! before manual
cleaning

The recommended amount of water for
pre-cleaning shall not exceed the 1L mark,
During its operation, please ensure that the
mixing bowl lid is in place and the measuring
cup has been properly mounted.

Steaming mode

Steaming or boiling food
materials

Note: When using the Steaming
mode, the power rate may vary
with the current input voltage.
Higher voltage will generate
more power output.

Cooking temperature and mixing speed are
locked and not adjustable in this mode. In this
mode, the mix blade remains still and does not
rotate, this mode is suitable for boiling brittle
food materials (e.g., dumpling, tofu, etc.) or
steaming food materials, but not suitable for
any steaming and boiling operation with liquid
other than water (e.g., stewing meat).

Mixing mode

Mix ingredients

Recommended ingredients:
300g minced meat + 2 eggs
Recommended parameters:
Speed: REV 2.5; Time: Imin

The cooking temperature is locked and not
adjustable in this mode. During its operation,
please ensure that the mixing bowl lid is in
place and the measuring cup has been
properlymounted to prevent liquid from
splashing and overflowing .

Note: Due to product improvements and upgrades, there may be differences in the names of modes
between the physical product and the schematic diagram, and those in the physical product may be
subject to modification from time to time. Please visit the official website of TOKIT GLOBAL for

further information.



m Cloud Recipe

For your better cooking experience with the Omni Cook, you can access your smart guided recipes

by clicking the Recipe menu in the upper left corner of the screen or by performing the recipe
search by clicking the Search bar in the upper right corner of the screen and entering key words.

m Cleaning and maintenance

4.4.1 Cleaning

Before your first use of the product, please completely clean and rinse all assemblies and
accessories that may contact with food materials.

After each use, please wash all parts and wipe off water after washing.

Between two cooking procedures or after cooking, you can use the "Pre-cleaning "mode to
wash the mixing bowl. You can find this mode in the Mode homepage.

To clean the mixing blade set and mixing bowl thoroughly, please disassemble the mixing bowl
by following the Instructions for the Use of Parts section in this operation manual.

Do not use objects with sharp edges or metal scourers to clean the mixing bowl, but special
detergents for stainless steel.

Please be careful with the mixing blade set when cleaning and handling it. Do not touch the
sharp edges of the mixing blade set.

To guard against inadvertent dropping of the mixing blade set, be careful when dismounting it.

Never insert your hand into the mixing bowl when it has been mounted to the main engine
frame.

To clean the surface of plastic accessories (e.g., the simmering basket), please use soft cleaning
cloth and dish soap.

All accessory tools including mixing blade set, blade cover, steamer set, simmering basket,
slow-cook plug, measuring cup, whisk, scraper, and tea spoon set, are dishwasher safe.

Always disconnect the power source before cleaning the main engine frame.
Clean the main engine frame with a moist cloth and mild detergent.

Do not use excessive water for cleaning in case water or moisture may leak into the main engine
frame.

The mixing bowl and mixing blade set may be damaged if they are soaked in water, other
liquids, or residual food for a prolonged period of time. Therefore, please wash and dry them in
a timely manner after use.

4.4.2 Maintenance

Prolonged stewing or contact with acidic substances could lead to rust. Therefore, please
carefully check for debris from your cooking ingredients.
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Regularly check the main engine frame and all its accessories (including the mixing bowl, power
cord, sealing ring of the mixing bowl lid, and sealing ring of the mix blade set) for potential
damage.

Regularly check the air vent of the device. If the air vent is blocked it will damage the device.
Disconnect the device from the power source if the device is not in use for a prolonged time.

The main engine frame is designed to have a drainage mechanism at the bottom of the mixing
bowl dock. If a large amount of soup or liquid is splashed onto the mixing bowl dock, do not
rotate or move the main engine frame because the liquid will automatically drain out from the
drain holes at the bottom. Instead, use an absorptive sponge or a soft towel to wipe off the
liquid from the surface of the main engine frame.

Keep the device dry and clean. Place it in a dry and ventilated environment.
Do not use any damaged accessories.

Mixing blade set and accessories are consumables. Please replace them in a timely manner by
considering their frequency of use and general condition to ensure perfect cooking results.
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TROUBLESHOOTING

Fault type

Fault diagnosis and solutions

Liguid leak in the
region beneath
the mixing bowl!

Immediately disconnect the power plug.

Wipe off any excessive liquid beneath the mixing bowl with a towel or an
absorptive sponge.

Do not move or tilt the main engine frame in case liquid may come into
contact with sensitive parts inside.

Do not attempt to disassemble the main engine. It does not contain any
parts that you can repair by yourself.

If you cannot rule out the probability of liquid in the main engine frame, do
not turn the device on. Please contact the customer service.

Unable to switch
on or no display

Check whether the power cord is properly plugged into the socket.

Unable to put the
mixing bowl into the
dock on the main
engine frame

Check whether the bottom of the mixing bowl has been stuck by foreign
objects.

Unable to heat up

The cooking time may not be properly configured. Check whether you
have configured the time appropriately.

The temperature value has not been selected. Check whether you have
already configured the temperature.

Interruption
causes the device
to stop During its
operation

Take the mixing bowl out of the main engine frame.

Reduce the amount of food materials or add a little bit of water.

Reload the mixing bowl.

Check whether the air vent is unclogged or unblocked at the rear of the
main engine frame.

Press and hold the control knob to restart the device.

Wait for about 5 minutes (cooling time). If any system error message is still

displayed after the specified cooling time, please contact the customer
service.

Incorrect weight

Make sure nothing is leaning against the main engine frame.
Make sure the power cord is not stretched too much.
Make sure the device is placed on a clean, steady, horizontal and flat surface.

Do not touch the device throughout the weighing process.

Interruption
causes the device
stop during
cooking process

Food materials were not added as required.

Take the mixing bowl out of the main engine frame and empty it.
Place the emptied mixing bowl into the main engine frame again.
Restart the cooking process.

No access to
Wi-Fi connection

Check whether the system /software is the latest version.

Check whether the Wi-Fi intensity is strong enough at the position of the product.

Unable to
upgrade the
system /software

Check whether the product is cooking.
Check whether the Wi-Fi connection is normal.

21
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DIAGNOSTIC ERROR CODE

Error Code

Description

Solution

No mixing bowl!

The mixing bow! or the mixing bow!
lid is not mounted properly, or the

Mount the mixing bowl properly, close and
fasten the mixing bowl lid. Then, try again.

detected mixing bowl lid not securely locked
High temperature alarm of the Restart the device when the temperature
E-05 mixing bowl bottom sensor has dropped to the normal range
E-10 Mixing bowl bottom sensor is Contact the customer service
damaged
E-16 Overgurrent protection of the Contact the customer service
electric motor
E-17 Overyoltage protection of the Contact the customer service
electric motor
E-18 Under—vo!tage protection of Contact the customer service
the electric motor
Open-phase protection of the
E-19 P .p P Contact the customer service
electric motor
E-20 Stallm.g protection of the Contact the customer service
electric motor
£ High temperature alarm of the Restart the device when the temperature
- electric motor has dropped to the normal range
E-22 Open circuit of the electric Contact the customer service
motor sensor
.93 Short circuit of the electric Contact th N )
- motor sensor ontact the customer service
The temperature of the MOS Restart the device when the temperature
E-24 A ; )
transistor is too high has dropped to the normal range
Open circuit of the MOS )
E-25 . Contact the customer service
transistor temperature sensor
£-26 Short circuit of the MOS Contact th " )
B transistor temperature sensor ontact the customer service
Abnormal communication with )
E-27 - Contact the customer service
the electric motor
E-29 Abnorrlnal.commumcann with Contact the customer service
the weighing sensors
E-30 Abnormal communication with Contact the customer service

mainboard
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SPECS

Name: Omni Cook Model: TLLJEOTACM-1A Rated Voltage: 220 - 240 V~
Heating mode: Electric heating Rated Motor Power: 500W Rated Frequency: 50 - 60 Hz
Rated Capacity: 2.2L Rated Heating Power: 1000 - 1200W

Size: 355 x 244 x 364mm Total Rated Power: 1500 - 1700W

Wireless Connectivity: Wi-Fi IEEE 802.11 b/g/n 2.4 GHz

Chunmi Technology (Shanghai) Co.,Ltd. declares that TLLJEOTACM-1A series products are in
compliance with the essential requirements and other relevant provisions of Directive 2014/53/EU

@POSAL

Chunmi Technology (Shanghai) Co.,Ltd. hereby, declares that this device is in compliance with the
applicable Directives and European Norms, and amendments.

WEEE Disposal and Recycling Information Correct Disposal of this product.This marking indicates
that this product should not be disposal with other househould wastes throughout the EU

To prevent possible harm to the environment or human health from uncontrolled waste disposal,
recycle it responsible to promote the sustainable reuse of materials resources. To return your used
device, please use the return and collection systems or contact the retailer where the product was
purchased. They can take this product for environmental saferecycling

~2
(N
Pour en savoir plus :

www.quefairedemesdechets.fr

Héce

PAP

Website: https:/tokitglobal.com
Email: service@tokitglobal.com
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VorsichtsmaBnahmen fiir die Verwendung dieses Produkts

VORSICHT  Stellen Sie sicher, dass der Omni Cook vollstindig

gestoppt ist, bevor Sie die Riihrschiissel vom
Hauptmotorrahmen entfernen.

Nutzungsbeschriankungen

1
2

Die normale Arbeitshéhe des Produkts reicht von O bis 2.000 Meter.

as Produkt darf nicht in einer unausgeglichenen oder feuchten Umgebung oder in der Nahe von
Feuer oder anderen Warmequellen (z. B. einem Herd) aufgestellt werden. Der Abstand zu
solchen Wéarmequellen sollte vorzugsweise 30 cm Uberschreiten.

Stellen Sie den Hauptmotorrahmen nicht auf Kochherde (Hochtemperaturbereich, Keramikherd,
Induktionsherd usw.) oder eine beheizte Oberflache.

Die Minderjéhrigen durfen dieses Produkt nicht alleine oder auch unter Aufsicht eines
Erwachsenen nicht bedienen. Bitte bewahren Sie dieses Produkt und sein Netzkabel auBerhalb
der Reichweite von Kindern auf.

Dieses Produkt ist kein Spielzeug fur Minderjahrige.

Personen mit kdrperlichen, kognitiven oder geistigen Behinderungen oder mangelnden
Kenntnissen und Erfahrungen durfen dieses Produkt auch unter Aufsicht ihres Vormunds nicht
bedienen.

Dieses Produkt ist nur fir den Heimgebrauch bestimmt und die vorgesehene Kapazitat kann
den allgemeinen Haushaltsverbrauch decken. Es darf nicht fur andere als die in dieser
Bedienungsanleitung angegebenen Zwecke verwendet werden.

Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

VorsichtsmaBnahmen fiir das Netzkabel

1
2

q

Verwenden Sie nur das mitgelieferte Netzkabel.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es zur Vermeidung von Gefahren vom Hersteller oder
seiner Wartungsabteilung oder einem qualifizierten Fachpersonal einer ahnlichen Abteilung
ausgetauscht werden.

Ziehen Sie das Netzkabel von der Netzsteckdose heraus, bevor Sie Wartungsarbeiten oder
Umzige ausfuhren.

Klemmen, verbiegen oder verdrehen Sie das Netzkabel nicht zu stark, da sonst der Kern
freigelegt oder gebrochen werden kann.

Verwenden Sie das mitgelieferte Netzkabel nicht an anderen Geraten.

VorsichtsmaBnahmen fiir das Netzteil

1

2

Verwenden Sie keine anderen Netzteile als AC, um Stromschlége oder Brénde zu vermeiden.

Ziehen Sie das Netzteil heraus, indem Sie den Netzstecker fest mit der Hand halten, um
Stromschldge, KurzschlUsse oder Brande zu vermeiden. Ziehen Sie beim Abziehen des
Netzkabels nicht am Netzkabel.

Lassen Sie Kinder das Geréat nicht alleine bedienen. Bewahren Sie es auBerhalb der Reichweite
von Sauglingen und Kleinkindern auf, um Stromschldge, Verbrihungen und andere gefahrliche
Unfalle zu vermeiden.

Stecken Sie den Netzstecker nicht mit nassen Handen ein oder ziehen Sie ihn nicht mit nassen
Handen ab, um Stromschldage oder Verletzungen zu vermeiden.

Verwenden Sie eine unabhangige Steckdose mit Erdungskabel bei einem Nennstrom dber , um
Brande und andere Gefahren zu vermeiden.

Bitte bewahren Sie diese Bedienungsanleitung ordnungsgemain auf

27



28

In Benutzung
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Fullen Sie die RUhrschussel nicht mit Lebensmittelmaterialien, deren Volumen gréBer ist als
die maximal zulassige Fullmenge der Rihrschissel (die maximale Fullstandsmarkierung).

Entfernen Sie den Messbecher nicht, wenn das Gerat mit hoher Geschwindigkeit lauft, um das
Verspritzen von Ol, Fett oder Flussigkeit zu vermeiden.

Offnen Sie nicht mit Gewalt den Schisseldeckel oder den Verriegelungsmechanismus.

Offnen Sie den Schisseldeckel erst, nachdem die Rihrgeschwindigkeit Null ist und der
Verriegelungsmechanismus entriegelt wurde.

Der Ruhrstab eignet sich nicht zum I&ngeren Schmoren (langsames Schmoren, langsames
Kochen und Fermentieren), insbesondere nicht zum Schmoren bei hohen Temperaturen.

Das Ruhrklingenset hat scharfe Kanten und muss vorsichtig behandelt werden, um Verletzun-
gen zu vermeiden!

Berlhren Sie keine beweglichen Teile, um mechanische Verletzungen zu vermeiden.

Legen Sie Ihre Hand nicht in die RUhrschissel, wenn das Gerat an die Stromversorgung
angeschlossen ist, um Gefahren und Verletzungen zu vermeiden.

Legen Sie waéhrend des Betriebs keine Hand oder Werkzeuge in die Ruhrschussel, da dies zu
schweren Verletzungen oder Schaden am Produkt fuhren kann.

Halten Sie alle Korperteile und Haare vom RUhrklingenset fern.

Verwenden Sie den Schaber niemals in der Ruhrschussel, bevor das Gerat vollstandig
angehalten hat.

Stellen Sie sicher, dass sich wahrend des Dampfgarens gentigend Wasser in der Ruhrschussel
befindet. Bitte flullen Sie das Wasser nach, wenn Sie die Dauer des Dampfgarens verlangern
mochten.

Der beim Dampfgaren entstehende heiBe Dampf kann Verbrihungen verursachen. Halten Sie
Ihr Gesicht und Ihren Kérper davon fern.

Beruhren Sie den Messbecher nicht wahrend des Gebrauchs oder unmittelbar nach dem
Gebrauch des Gerats. Halten Sie das Gerat von Minderjahrigen fern, um Verbrihungen zu
vermeiden.

Bewegen oder schutteln Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht.

Es ist strengstens untersagt, die Oberseite des Produkts bei der Verwendung mit anderen
Gegenstanden zu bedecken, da dies die Freisetzung von Dampf verhindern kann.

Um Verbrihungen durch Flussigkeitstberlauf zu vermeiden, sollte die Temperatur des
Wassers, das dem Gerat unter Rihren zugesetzt wird, vorzugsweise unter 60 = C liegen.

Wenn die FlUssigkeitstemperatur wahrend des Hochgeschwindigkeitsbetriebs des Gerats zu
hoch ist, nimmt die Ruhrgeschwindigkeit automatisch ab..

Bitte stellen Sie sicher, dass der Schisseldeckel und die Ruhrschissel ordnungsgeman
verschlossen sind, bevor Sie das Gerat starten.

Lassen Sie das Gerat niemals wahrend des Betriebs unbeaufsichtigt.

Bitte stellen Sie sicher, dass das Gerat vollstandig angehalten hat, bevor Sie den Schis-
seldeckel 6ffnen.

Beruhren Sie die Ruhrschissel nicht, wenn das Gerat zum Erhitzen von Lebensmitteln
verwendet wird, um Verbrihungen zu vermeiden.

Stecken Sie den Netzstecker nicht ein, bevor alle Vorbereitungsarbeiten ordnungsgeman
abgeschlossen wurden.

Verwenden Sie das Gerat nicht, bevor Sie das Zubehér- / Ruhrklingenset richtig montiert
haben.

Lassen Sie das Gerat nicht ohne Lebensmittel arbeiten.

Bitte bewahren Sie diese Bedienungsanleitung ordnungsgemans auf



Nach Gebrauch

1

3

a4

Leeren Sie die Lebensmittel aus der Rihrschissel, zerlegen Sie das Ruhrklingenset zur
rechtzeitigen Reinigung und seien Sie vorsichtig, wenn Sie die scharfe Kante des Ruhrklingen-
sets reinigen.

Ziehen Sie nach dem Gebrauch, vor der Montage / Demontage von Teilen und vor der
Reinigung immer den Netzstecker von der Steckdose heraus.

Bei Produktanomalien oder -fehlern verwenden Sie das Gerat sofort nicht mehr und ziehen Sie
den Netzstecker heraus.

Wischen Sie die Ruhrschissel grindlich ab, bevor Sie sie in den Hauptmotorrahmen einbauen.

Abnormalitit oder Fehler

u b WN

Das Netzkabel und der Stecker sind beim Gebrauch ungewdhnlich hei

Rauch oder ein eigenartiger brennender Geruch kommt vom Produkt.

Einige Teile des Produkts sind rissig, locker oder haben ungewdhnliche Gerdusche..
Die Ruhrschissel ist verformt.

Andere Anomalien oder Fehler.

Andere VorsichtsmaBnahmen

1

2

Lassen Sie das Gerat nicht fallen und stoBen Sie es nicht gegen harte Gegenstande, um
Verletzungen oder Fehler zu vermeiden.

Andern Sie das Gerat nicht. Nicht wartungsfahige Techniker diirfen das Geréat nicht zerlegen
oder reparieren, um Brand, Stromschlag oder Verletzungen zu vermeiden.

Im Falle einer Anomalie oder eines Fehlers stellen Sie die Verwendung des Geréts bitte sofort
ein, um Brand, Stromschlag oder Verletzungen zu vermeiden.

Es ist nicht gestattet, das Gerat mit einem externen Timer oder einem separaten unabhangigen
Fernbedienungssystem zu betreiben.

Die Silikonteile auf dem Produkt dirfen nicht mit alkoholischen Getranken in Kontakt kommen,
die mehr als 50% Ethanol enthalten.

Schalten Sie das Produkt aus und trennen Sie es von der Stromquelle, bevor Sie Zubehor
austauschen oder bewegliche Teile berthren.

Verwenden Sie keine anderen Armaturen oder Zubehorteile als die speziell mit diesem Produkt
gelieferten, um Brand und Verletzungen zu vermeiden.

Betreiben Sie ein Gerat nicht mit einem beschadigten Kabel oder Stecker oder nachdem das
Geréat eine Fehlfunktion aufweist oder auf irgendeine Weise beschadigt wurde. Senden Sie das
Gerat zur Prafung, Reparatur oder Einstellung an die nachstgelegene autorisierte Kundendienst-
stelle zurtck.

Uber die Umwelt

1

Dampf und Hitze verursachen Schaden, Verfarbungen und Verformungen an Wanden und
Mobeln. Halten Sie das Produkt daher wahrend des Gebrauchs mehr als 30 cm von Wanden und
Mobeln entfernt.

Achten Sie bei Verwendung des Gerats in einem Kichenschrank oder an dhnlichen Orten auf
ausreichende Beluftung.

Bitte bewahren Sie diese Bedienungsanleitung ordnungsgemas auf
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02

Produktiibersicht

m Komponentenbeschreibung

(separat zu bestellen)

1 Hauptmotorrahmen 5 RuUhrklinge 9 Schaber 13 Dampfschale
2 Sicherungsring 6 RUhrschisseldeckel 10 Kochkorb 14 Dampfdeckel
3 Ruhrschussel 7 Messbecher 1 Wassersammelpfanne 15 Trennscheibe
4 Dichtring 8 RUhrstab 12 Dampftopf 16 Messloffelset



Teilname

Funktion

Ruhrschussel

Verwenden Sie die Ruhrschissel in Kombination mit dem
Ruhrklingenset zum Kochen und Verarbeiten von
Lebensmitteln.

Schisseldeckel

Verwenden Sie den Schusseldeckel, um die RUhrschussel
so zu verschlieBen, damit wahrend des Betriebs kein Saft
/ keine Flussigkeit spritzt. In der Mitte des Deckels
befindet sich eine Einlasséffnung zum Einfullen von
Zutaten oder Materialien in die Ruhrschussel. Das
Einfullen von Zutaten oder Materialien kann wahrend des
Garvorgangs erfolgen, indem es zusammen mit dem
Messbecher verwendet wird.

Messbecher Verwenden Sie den Messbecher, um die Zutaten zu
messen und die Einlasséffnung am Schisseldeckel zu
Hauptmotorrahmen Der Hauptmotorrahmen ist die Hauptkomponente des

Omni Cooks und enthalt einen SMR-Motor und andere
mechanische Komponenten, um Kernfunktionen
bereitzustellen.

Riihrklingenset

Verwenden Sie das Ruhrklingenset in Kombination mit der
Ruhrschussel, um Lebensmittelmaterialien zu ruhren /
mischen / zerkleinern / mahlen.

Dampfgarerset (separat zu bestellen) Verwenden Sie das Dampfgarerset zum Dampfgaren.

Kochkorb

Verwenden Sie den Kochkorb, um Lebensmittel zu
démpfen oder weiche / zerbrechliche Zutaten zu
verarbeiten, oder verwenden Sie es als Sieb, um Obst-
oder Gemusesafte zu filtern.

Ruhrstab

Verwenden Sie den Ruhrstab zum Schlagen von Sahne
oder EiweiB.

Schaber

Verwenden Sie den Schaber, um alle an der Innenwand
der Ruhrschissel haftenden Lebensmittel zu entfernen.

Messloffelset

Verwenden Sie das Messloffelset, um flussige oder
pulverférmige Zutaten zu messen.
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E Touchscreen-Beschreibung

Menlileiste = Mode Q
Anzeigeseite

8 @
Parameterkonfiguration —t— - 0

. J
Steuerknopf R%Q

2.2.1 Menlleiste

Wahlen Sie einen gewlnschten Kochmodus aus dem Modusmend. Wahlen Sie |hr Lieblingsrezept
aus dem Rezeptmenu. Fuhren Sie die Grundkonfigurationen des Gerats Uber das Einstellungsmeni
durch.

2.2.2 Parameterkonfiguration

Die zu konfigurierenden Parameter sind: Zeit, Temperatur und Ruhrgeschwindigkeit(Vorwartsdre-
hung / Ruckwartsdrehung). Berlhren Sie das Symbol der Parameterkonfiguration, um auf die
entsprechende Parameterkonfiguration zuzugreifen, und stellen Sie die Parametereinstellung
durch Drehen des Steuerknopfs ein.

2.2.3 Steuerknopf

Andern Sie die Parameterkonfiguration, indem Sie den Steuerknopf drehen. Starten oder
pausieren Sie den aktuellen Garvorgang, indem Sie kurz auf den Steuerknopf klicken.

m Gebrauchsanweisung fiir Teile

2.3.1 Ruhrschussel

Verwenden Sie die Ruhrschussel, um Lebensmittel zu verarbeiten oder zu kochen. Es besteht aus
einem Edelstahlbehalter, einem Schiusseldeckel und einem Ruhrklingenset. Der Omni Cook kann
erst zum Kochen gestartet werden, nachdem die Rihrschussel ordnungsgemaR im Hauptmotor-
rahmen platziert wurde. Bitte befolgen Sie die folgenden Schritte



Schieben Sie zum
Entriegeln nach links

2.3.2 Ruhrklingenset

Bitte zerlegen Sie das Ruhrklingenset zum Rei
RUhrschussel reinigen, und bauen Sie es nach

Richten Sie die Ruhrschussel vertikal auf den
Schlitz des Hauptmotorrahmens aus, wobei der
Griff zur Vorderseite des Hauptmotorrahmens
zeigt. Drlcken Sie gleichzeitig die RUhrschissel
nach unten, bis ein Klicken zu héren ist, das
bestéatigt, dass die RUhrschissel vollstandig am
Hauptmotorrahmen verriegelt ist.

Drucken Sie zum Abnehmen der RUhrschussel die
Sicherheitsverriegelung nach links, wahrend Sie die
RuUhrschussel anheben.

/\ Achtung

Lesen Sie zu Ihrer Sicherheit und fur ein besseres
Kocherlebnis den folgenden Inhalt sorgfaltig durch:

Stellen Sie den Omni Cook auf eine saubere, flache
und stabile Oberflache.

Stellen Sie den Omni Cook nicht in der N&he des
Randes des Arbeitstisches auf. Andernfalls kann es
aufgrund moglicher Bewegungen oder Kollisionen
wahrend des Betriebs herunterfallen.

Stellen Sie das Gerat nicht auf Kochherde
(Hochtemperaturbereich, Keramikherd, Induktion-
sherd usw.) oder auf eine heiBe oder erhitzte
Oberflache und halten Sie es von Feuerquellen
fern.

Stellen Sie das das Geréat nicht unter Mébel
(Gestell, Schrank usw.), da der bei der Lebensmit-
telverarbeitung entstehende Dampf die Mobel
beschadigen kann.

nigen separat, bevor Sie das Ruhrklingenset und die
dem Reinigen und Trocknen dann fir den nachsten

Gebrauch ordnungsgemaB zusammen. Das Ruhrklingenset wird zum RUhren / Zerkleinern /

Mischen / Mahlen von Lebensmitteln verwend

et. Es muss ordnungsgeman zusammengebaut und

sicher mit dem Sicherungsring verriegelt werden. Andernfalls kann es zu versehentlichen

Verletzungen kommen. Bitte befolgen Sie die

folgenden Schritte:

1 Fassen Sie den RuUhrschusselgriff und stellen Sie
sicher, dass die offene Seite nach oben zeigt.
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Messbecher ———————, 2 Drehen Sie den Sicherungsring gegen den

Rilhrschiisseldeckel « Uhrzeigersinn, um ihn zu entriegeln, und lassen Sie

= =

Dichtring die Ruhrklinge vorerst in der RUhrschussel.

RUhrklinge
Dichtring 3 Driicken Sie den Griffblock tUber die Rihrklinge

vorsichtig zusammen und ziehen Sie ihn zusammen
mit dem Dichtring des Ruhrklingensets aus der
Ruhrschussel.

Ruhrschussel

4 Das Ruhrklingenset ist scharf. Bitte achten Sie
Sicherungsring ° darauf, sich beim Reinigen des Ruhrklingensets
nicht zu schneiden. Wischen Sie es nach der

Reinigung ab.

B Drucken Sie den Griffblock Uber die Klinge des
RUhrklingensets vorsichtig zusammen und richten
Sie ihn mit dem Dichtring des Rihrklingensets aus.
Montieren Sie es dann in der Offnung am Boden
der RUhrschussel, bis der Dichtring des Ruhrklin-

Drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn, . . N
um den Sicherungsring zu entriegeln gensets den Boden der Ruhrschussel berthrt.

Griffblock: 6 Installieren Sie den Sicherungsring von unten an
der Ruhrschussel und drehen Sie ihn im Uhrzei-
gersinn, bis das Ruhrklingenset sicher eingerastet

ist.
RUhrklingenset Sicherungsring

/N Achtung

Lesen Sie zu lhrer Sicherheit und zum besseren Kocherlebnis die folgenden Inhalte:

1.Das Ruhrklingenset hat scharfe Klingen. Achten Sie darauf, dass Sie sich beim Montieren / Demontie-
ren / Handhaben / Reinigen nicht schneiden.

Beridhren Sie niemals die Klingen des Ruhrklingensets.

Nehmen Sie das Ruhrklingenset immer mit der Offnung der Rihrschiissel nach oben ab. Lassen
Sie das Ruhrklingenset nicht fallen. Andernfalls kann es zu Verformungen und Verletzungen der
Klinge kommen.

Legen Sie Ihre Hand nicht in die Ruhrschissel, bevor sie vom Hauptmotorrahmen entfernt wurde.

Stellen Sie sicher, dass die Ruhrschissel und das RuUhrklingenset vollstandig abgekuhlt sind, bevor
Sie das Ruhrklingenset von der Ruhrschissel abnehmen. Restwarme nach dem Kochen kann
Verbruhungen verursachen.

2.Montieren Sie das Ruhrklingenset sorgfaltig und ordnungsgeman und Uberprifen Sie regelmaBig
den Betriebszustand und den Kontakt des Dichtrings mit dem Boden der Ruhrschussel.

Stellen Sie bei der Montage des Ruhrklingensets sicher, dass der Dichtring richtig zur Antriebswelle passt.

Stellen Sie sicher, dass der Dichtring des Ruhrklingensets intakt ist. Wenn der Dichtring beschadigt ist,
kann der Hauptmotorrahmen durch Eindringen von Flussigkeitbeschadigt werden.

Stellen Sie vor dem Garen sicher, dass das Ruhrklingenset richtig montiert und sicher verriegelt ist.



2.3.3 Tapa de la olla principal

Der Schusseldeckel dient zum VerschlieBen der Rihrschissel. Starten Sie zu lhrer Sicherheit den
Omni Cook erst, wenn der Schiisseldeckel richtig platziert und verriegelt ist. Bitte befolgen Sie die
folgenden Schritte:

=V == 1 Setzen Sie den Schusseldeckel auf die Ruhrschis-
\“.—f_'.—% sel und drlcken Sie ihn mit beiden Handen nach

unten, um einen sicheren Sitz des Schisseldeckels
mit der RUhrschissel zu gewahrleisten.

2 Drehen Sie den Griff des Schisseldeckels im
Uhrzeigersinn, bis Sie ein Klicken héren, um den
Schusseldeckel und den Ruhrschisselgriff zu

verriegeln.

3 Bitte stellen Sie sicher, dass der Schisseldeckel mit
Drehen Sie im Uhrzeigersinn . N . . . . .
. dem Rihrschusselgriff verriegelt ist. Die Verriege-
zum Verriegeln
lung des Schusseldeckels und des Ruhrschissel-
randes muss sicher und kippfrei sein.

4 Wenn Sie den Schusseldeckel entfernen mochten,
drehen Sie den Griff des Schusseldeckels gegen
den Uhrzeigersinn, um den Schisseldeckel zu
entriegeln. Heben Sie dann den Schusseldeckel an,
indem Sie den Griff greifen.

Lesen Sie zu lhrer Sicherheit und zum besseren Kocherlebnis die folgenden Inhalte:

« Offnen Sie den Schisseldeckel niemals mit Gewalt, da dies die Verriegelung der Rihrschissel
beschadigen kann.

« Offnen Sie den Schiisseldeckel wahrend des Garvorgangs nicht, um Verbriihungen durch Spritzen
heiBer Speisen zu vermeiden.

« Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Schiusseldeckel am Ende des Garvorgangs 6ffnen, da die Rihrschissel
moglicherweise Restdampf mit hoher Temperatur enthélt, der Verbriihungen verursachen kann.

« Bitte Uberprufen Sie regelmaBig den Dichtring des Schisseldeckels auf Beschadigungen.

2.3.4 Dampfgarerset / Kochkorb

(Dampfgarerset ist separat zu bestellen)

Das Dampfgarerset und der Kochkorb werden zum Dampfen und Kochen der Speisen verwendet.
Das Dampfgarerset besteht aus einem Dampfdeckel, einer Dampfschale, einer Trennscheibe, einem
Dampftopf und einer Wassersammelpfanne. Diese Baugruppe kann direkt auf den Schisseldeckel
montiert werden. Wahrend des Garvorgangs stromt Dampf Gber die Einlassoéffnung am Schis-
seldeckel in den Dampfgarer, um die Speisen zu dampfen. Bitte befolgen Sie die folgenden Schritte:



Wassersammelpfanne
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1 Um das Dampfgarerset zum Dampfgaren zu
Trennscheibe verwenden, montieren Sie einfach seinen Boden in

den Schlitz oben am Schiusseldeckel.
Dampfdeckel

2 Um den Kochkorb zum Dampfgaren zu verwenden,
legen Sieihn in die Rihrschussel und fullen Sie ihn
mit Lebensmitteln.

Dampfschale
Dampftopf
3 Das Dampfgarerset kann frei angeordnet werden,
um lhren Kochanforderungen gerecht zu werden.

4 Wenn Sie das Kondenswasser aus dem Dampfgar-
er sammeln mochten, stellen Sie die Wassersam-
melpfanne zwischen dem Boden des Dampftopfs

Griff und dem Schisseldeckel. Wenn das Kondenswass-

er in die Ruhrschussel flieBen soll, entfernen Sie

einfach die Wassersammelpfanne.

Kochkorb

/\ Achtung

Lesen Sie zu lhrer Sicherheit und zum besseren Kocherlebnis die folgenden Inhalte:

* Ordnen Sie die Lebensmittelmaterialien gleichmé&Big in einer Schicht im Dampfgarer an, wobei
das Gesamtgewicht der Lebensmittelmaterialien, Teller und Geschirr 2 kg nicht Uberschreitet.

* Achten Sie darauf, dass Sie sich nicht verbrihen, wenn Sie das Dampfgarerset oder den Kochkorb
aus dem Dampftopf nehmen.

¢ Stellen Sie sicher, dass sich gentgend Wasser in der Ruhrschissel befindet, um ein trockenes
Verbrennen und eine Beschadigung des Gerats zu vermeiden.

* Reinigen Sie die Baugruppen des Dampfgarers und den Kochkorb nach jedem Gebrauch rechtzeitig,
um sicherzustellen, dass das Netz nicht durch Lebensmittel blockiert wird.

e Esist nicht moglich, den Messbecher wahrend der Verwendung des Dampfgarersets auf dem
Schusseldeckel zu lassen. Bitte versuchen Sie nicht, es mit brutaler Gewalt zu besteigen.

* Behalten Sie die Wassersammelpfanne im Auge und stellen Sie sicher, dass das Kondenswasser
nicht Uberlauft. Unter allgemeinen Bedingungen kann die Wassersammelpfanne das gesamte
Kondenswasser aufnehmen, das wahrend ungefahr einer Stunde Dampf erzeugt wird.

2.3.5 Messbecher

Der Messbecher wird verwendet, um die Einlasséffnung am Schiusseldeckel abzudichten, um die
Warmeableitung einzudammen und ein Verspritzen von Lebensmittelmischung und Fllssigkeit zu
verhindern. Es kann auch zur Messung von Flussigkeit verwendet werden. Wenn Sie einfach eine
kleine Menge Flussigkeit in die RUhrschissel geben mdchten, mUssen Sie den Messbecher nicht
entfernen. GieBen Sie die FlUssigkeit einfach auf den Schisseldeckel und sie flieBt Uber den Spalt
zwischen Messbecher und Schisseldeckel in die RUhrschissel. Gehen Sie wie folgt vor, um mehr
flussige oder feste Lebensmittelmaterialien hinzuzufligen:



1 Drucken Sie den Steuerknopf einmal, um den
Garvorgang anzuhalten. Halten Sie die Wand des
Messbechers fest, heben Sie den Messbecher an
und entfernen Sie ihn.

2 Geben Sie Lebensmittel oder andere Zutaten in die
RUhrschussel.

3 Richten Sie den Messbecher an der Offnung des
Schusseldeckelsaus und drlcken Sie ihn langsam
nach unten, um den Messbecher am Schusseldeck-
el zu montieren.

4 Dricken Sie den Steuerknopf kurz, um den
Garvorgang fortzusetzen.

* Nach dem Kochen kann sich noch Hochtemperaturdampf in der RUhrschissel befinden. Bitte
achten Sie darauf, sich beim Offnen des Schiisseldeckels nicht vom Dampf verbriihen zu lassen.

* Entfernen Sie den Messbecher unter normalen Umstanden niemals wahrend des Garvorgangs.
Einige Rezepte erfordern jedoch das Entfernen des Messbechers, um die Freisetzung von
Uberschussigem Dampf sicherzustellen. Weitere Einzelheiten entnehmen Sie bitte den aktuellen
Rezepten.

2.3.6 Schaber und Messloffelset

Mit dem Schaber werden gemischte oder gekochte Lebensmittel aus der RUhrschissel entfernt
und die RUhrschissel entleert. Das Messloffelset kann auch zum Messen kleiner Mengen von Pulver
oder flussigen Zutaten verwendet werden. Die Messléffel haben folgende Kapazitaten: 10 ml, 5 ml,
2,5 mlbzw. 1,25 ml. Beachten Sie bei der Verwendung des Zubehérs des Omni Cooks folgende

Punkte:

¢ Kein Zubehor darf fur einen anderen als den hier
angegebenen Zweck verwendet werden.

« Lassen Sie den Schaber und den Messl|offel

\ niemals wahrend des Kochens in der Rihrschis-
I

9 se

* Bitte Uberprufen Sie regelmaBig den Zustand des
Zubehodrs und ersetzen Sie beschadigte Zubehor
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2.3.7 Ruhrstab

Der Ruhrstab wird zum Schlagen von Sahne oder EiweiB verwendet. Es kann auch verwendet
werden, um ein gleichmaBiges Mischen der Zutaten bei niedriger Ruhrgeschwindigkeit sicherzus-
tellen, wodurch verhindert wird, dass Lebensmittelmaterialien am Boden der RUhrschissel
anhaften und anbrennen. Befolgen Sie die nachstehenden Anweisungen, um den Rihrstab zu
montieren / demontieren:

1 1.Montieren Sie den Rihrstab auf dem Ruhrklingen-
set, indem Sie ihn in den Spalt zwischen den
Kreuzklingen einsetzen und vorsichtig drehen, bis
er fixiert ist. Bitte stellen Sie sicher, dass er nicht
leicht vertikal herausgezogen werden kann.

Hebestange °

Rihrstab -

2.Dricken Sie die Hebestange des Ruhrstabs,
drehen Sie ihn vorsichtig und ziehen Sie ihn nach
oben.

* Verwenden Sie den Rihrstab nicht mit einerRihrgeschwindigkeit Uber den 5. Gang hinaus.

* Verwenden Sie keinen Schaber, wenn Sie einen Ruhrstab verwenden.
* Montieren / demontieren Sie den Ruhrstab nicht wéhrend des Betriebs des Gerats.

¢ Verwenden Sie den Rihrstab nicht in Umgebungen mit hohen Temperaturen und trockener

Empfohlene Zutaten: 300g EiweiB (ca. 10 Eier)

Empfohlene Parameter: Geschwindigkeit: REV 4.5; Zeit: 2.5-3.5 min
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Kurzanleitung

m Erster Start

Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteckdose. Schalten Sie den Omni Cook ein und auf dem
Anzeigefeld wird der BegruBungsbildschirm angezeigt.

E Ein- und Ausschalten

Einschalten: SchlieBen Sie den Omni Cook an die Stromversorgung an. Auf dem Anzeigefeld wird
automatisch der BegrtBungsbildschirm angezeigt.

Ausschalten: Halten Sie die EIN / AUS-Taste gedrickt, bis eine Aufforderung zum Ausschalten
angezeigt wird. Klicken Sie auf dem Bildschirm auf BESTATIGEN, um das Gerat auszuschalten.

Hinweise:

1.Wenn das Gerat 10 Minuten lang nicht in Betrieb ist, wird das Anzeigefeld des Gerats ausgeschaltet
und es wechselt automatisch in den Ruhezustand.

2 Bildschirm-Reaktivierungsmodus: Klicken Sie auf die Schaltflache "ON / OFF", um den Bildschirm im
Ruhezustand aufzuwecken.

m Erstkonfiguration

Wenn das Gerat zum ersten Mal gestartet wird, wird automatisch die BegriBungsseite
aufgerufen. Befolgen Sie die Anweisungen auf dieser Seite, um die Erstkonfiguration abzus-
chlieBen, indem Sie einfach den Anweisungen auf dem Bildschirm folgen. Drehen Sie wahrend
des Betriebs den Steuerknopf, um mit dem néchsten Schritt fortzufahren. Sobald die Konfigura-
tion abgeschlossen ist, greifen Sie auf die Startseite zu.

Sie konnen die Konfiguration spater andern, indem Sie die Konfigurationen im Menl [EINSTEL-
LUNGEN] &ndern.

Wi-Fi-Verbindung: Wahlen Sie die richtige Wi-Fi-Verbindung aus, geben Sie das Passwort ein und
drlcken Sie "VERBINDEN", um eine Verbindung herzustellen.

Wenn das Wi-Fi-Passwort gedandert wird, ist moglicherweise eine erneute Verbindung im Menu
[EINSTELLUNGENT] erforderlich.

m Not-Aus

Wenn wahrend des Betriebs des Gerats eine unerwartete
Notsituation auftritt, kdnnen Sie das Gerat sofort stoppen,
indem Sie die EIN/AUS-Taste auf der rechten Seite des
Hauptmotorrahmens dricken. Oder Sie kbnnen den
aktuellen Garvorgang durch Driicken des Steuerknopfs
unterbrechen und den Steuerknopf erneut driicken, um das
vorherige Garprogramm fortzusetzen.
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Betriebsanweisung

m Konfiguration zur Verwendung

Kochparameter, einschlieBlich Zeit, Temperatur und Ruhrgeschwindigkeit, konnen vor und wahrend
des Kochens konfiguriert werden. Die Parameterkonfiguration kann durch Tippen auf die Symbole fur
Zeit, Temperatur oder Ruhrgeschwindigkeit im unteren Bereich des Bildschirms festgelegt werden.
AnschlieBend kdnnen die Einstellungen durch Drehen des Steuerknopfs angepasst werden. Nach
Abschluss der Parameterkonfiguration kann der Garvorgang durch Drucken des Steuerknopfs
gestartet werden. Weitere Rezepte, die von professionellen Kéchen entwickelt wurden, finden Sie auf
der Seite Rezepte in der MenUleiste oder mithilfe der Suchfunktion (oben rechts auf dem Bildschirm).
Befolgen Sie die Anweisungen, um den Omni Cook zum Kochen zu betreiben.

€]
00:00

Min  Sec

Hinweise zur Zeiteinstellung:

4.1.1 Zeit einstellen

1 1.Drucken Sie auf das Symbol der Zeiteinstellung,
um auf die Zeiteinstellung zuzugreifen.

2 2.Drehen Sie den Steuerknopf, um die Garzeit
einzustellen.

* Die voreingestellte Zeit kann jederzeit wahrend des Garvorgangs geandert werden (mit
Ausnahme einiger spezifischer Modi). Klicken Sie dazu auf das Symbol Zeiteinstellung und drehen
Sie den Knopf, um die gewinschte Garzeit auszuwahlen. Das Gerat kocht bis zum Ende des

Garvorgangs gemaB der neuesten Zeiteinstellung weiter.

« Vor Ablauf der voreingestellten Zeit kdnnen Sie den Steuerknopf driicken, um den Betrieb des
Gerats zu unterbrechen und jederzeit wahrend des Garvorgangs Kochzutaten hinzuzufugen.
Dricken Sie dann den Steuerknopf erneut, um den Vorgang fortzusetzen. Das Gerat kocht weiter

mit der urspringlich voreingestellten Zeit.

* Wenn Sie den Garvorgang beenden moéchten, klicken Sie auf das Symbol Zeiteinstellung und
drehen Sie den Steuerknopf, bis die Zeiteinstellung 00:00 anzeigt.
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4.1.2 Temperatur einstellen

1 Dricken Sie auf das Symbol der Temperatureinstellung,
um auf die Temperatureinstellung zuzugreifen.

2 Drehen Sie den Steuerknopf, um die Kochtemperatur

einzustellen oder zu &ndern.

Hinweise zur Temperatureinstellung:

¢ Die Kochtemperatur kann jederzeit wahrend des Garvorgangs
voreingestellt oder gedndert werden (mit Ausnahme einiger
spezifischer Modi).

« Wenn Sie keine Heizfunktionen bendtigen, belassen Sie den
Temperaturwert auf ---.

— 4.1.3 Ruhrgeschwindigkeit einstellen

® 1 Drucken Sie auf das Symbol fur die Rihrgeschwindigkeit-
90:90 seinstellung, um auf die Einstellung fiur die Rihrgeschwind-

igkeit zuzugreifen.

2 Drehen Sie den Steuerknopf, um die RUhrgeschwindigkeit
einzustellen.

3 Stellen Sie die Geschwindigkeit von O fur die RUckwarts-
drehung ein, indem Sie den Steuerknopf gegen den
Uhrzeigersinn drehen. Bei der Rickwartsdrehung wird die
Ruckseite der Klingen verwendet, um Lebensmittelmateri-
alien vorsichtig zu rihren oder zu mischen.

Hinweise zur Einstellung der RUhrgeschwindigkeit:

Die Ruhrgeschwindigkeit kann jederzeit wahrend des Garvorgangs voreingestellt oder gedndert
werden (mit Ausnahme einiger spezifischer Modi).

Sobald die Garzeit und die Ruhrgeschwindigkeit richtig eingestellt wurden, kann das Gerat
gestartet werden.

Stellen Sie vor dem Einstellen der Rihrgeschwindigkeit sicher, dass die RUhrschissel ordnungsgemaB am
Hauptmotorrahmen montiert ist und dass der Schusseldeckel ordnungsgeman platziert und mit der
Ruhrschissel verschlossen ist.

Es stehen 20 Vorwartsdrehungsgange und 10 Ruckwartsdrehungsgange der Rihrgeschwindigkeit
zur Auswahl. Drehen Sie den Steuerknopf im Uhrzeigersinn, um den Gang der Vorwartsdrehung
einzustellen, und gegen den Uhrzeigersinn, um den Gang der Rickwartsdrehung einzustellen. Je
hoéher der Gangwert ist, desto schneller ist die Geschwindigkeit.
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* Verwenden Sie fir warme oder suppige Speisen mit einer Temperatur von Uber 60 C keinen
Hochgeschwindigkeitsgang, um Verbriihungen durch Uberlaufen der Speisen zu vermeiden.

« Die Drehrichtung des Ruhrklingensets kann durch Einstellen der Vorwarts- / Rickwartsdrehung
geandert werden. Die Ruckwaértsdrehung dient zum sanften Rihren und Mischen der Zutaten.

m Kochmodus

Mit dem Omni Cook wurden verschiedene Kochmodi voreingestellt, um lhren spezifischen
Anforderungen gerecht zu werden. Diese Kochmodi sind auf der Startseite verfligbar und umfassen
den Wagemodus, den Turbomodus, den Knetmodus, den Eisrasiermodus, den Entsaftermodus, den
Mahlmodus, den Hackmodus, den Zerkleinerungsmodus, den Vorreinigungsmodus, den Dampfkoch-
modus, den Eintopfmodus usw.. Befolgen Sie im Beispiel des Hackmodus die folgenden Schritte:

1 Reinigen Sie den Fleisch schneiden Sie ihn in kleine Stucke
von etwa 1bis 2 cm und geben Sie ihn in eine saubere
Ruhrschissel. Achten Sie darauf, die maximale Fullstands-
markierung der Ruhrschussel nicht zu Gberschreiten.

2 Montieren Sie die RUhrschissel auf dem Hauptmotor-
rahmen, decken Sie den Schusseldeckel ab und stellen
Sie sicher, dass die Ruhrschussel und der Hauptmotor-
rahmen sowie der Schisseldeckel und die Ruhrschis-

sel ordnungsgeman verriegelt sind.

3 Schalten Sie das Gerat ein und wahlen Sie dann den
"Hackmodus" aus der Liste "Modus" auf der Startseite.
Drlcken Sie den Steuerknopf, und das Geréat arbeitet
gemaB dem voreingestellten Programm und stoppt
automatisch nach Abschluss des Programmes. Dricken
Sie den Steuerknopf, um den Betrieb des Geréts
wahrend des Betriebs anzuhalten.

4 \Wenn der Vorgang abgeschlossen ist, nehmen Sie die
RUhrschissel vom Hauptmotorrahmen ab und
entfernen Sie das Hackfleisch mit dem Schaber.

Hinweise zum Hackmodus:

¢ Entfernen Sie Sehnen, Knochen und Haut von Fleisch vor der Verarbeitung und tauen Sie das
gefrorene Fleisch zuerst auf.

¢ Der Hackmodus eignet sich nicht fir die Verarbeitung von harten Lebensmittelmaterialien wie
gefrorenem Fleisch, Eiswirfeln, groBen Knochen usw.
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* Das Gerat kann wahrend des Betriebs wackeln. Lassen Sie es daher nicht unbeaufsichtigt.

* Wenn die Zutaten an der Wand der Rihrschussel haften bleiben oder das Geréat zu stark wackelt,
schalten Sie das Gerat sofort aus. Verwenden Sie einen Schaber, um die Zutaten abzukratzen,
damit sie gleichmaBig in der Rihrschussel verteilt sind, und schalten Sie dann das Gerat ein, um
den Hackvorgang erneut zu starten.

Wagemodus

Der Wagemodus kann aus der Liste Modus auf der Startseite ausgewahlt werden, um Lebensmit-
telmaterialien und andere Zutaten zu wiegen. Bitte befolgen Sie die folgenden Schritte:

1 Montieren Sie die Ruhrschussel im Hauptmotorrahmen

( A und klicken Sie, um den Wagemodus aus der Liste
( X .
Modus auszuwahlen.
g 2 Geben Sie zum Wiegen Lebensmittel oder Zutaten in
O die Ruhrschussel. Das Gewicht wird auf dem Bildschirm
angezeigt.

3 Driicken Sie den Steuerknopf, um auf Null zurtickzuset-
zen, und geben Sie dann ein anderes Lebensmittelma-
terial oder eine andere Zutat in die Rihrschissel zum

\ J Wiegen. Dieser Wiegevorgang kann wiederholt
werden, bis das kumulierte Gewicht die maximale
Grenze von 5.000 g erreicht.

Hinweise zum Wagemodus:

Auf den Wagemodus muss nur zugegriffen
werden, wenn sich das Gerat derzeit nicht in
einem anderen Betriebsmodus befindet.

Stellen Sie bei Verwendung des Wagemodus
sicher, dass das Geréat auf einem horizontalen und
flachen Arbeitstisch steht, da sonst die Wie-
geergebnisse moglicherweise ungenau sind.

Um den Wagemodus zu beenden, klicken Sie
einfach auf das Symbol ,X “in der oberen rechten
Ecke der Wégeseite.



Liste der Betriebsmodi:

Modusname

Funktionsbeschreibung

Wichtige Hinweise

Manueller Modus

Im manuellen Modus kénnen
Sie die Garzeit, Temperatur und
RUhrgeschwindigkeit nach
Bedarf konfigurieren.

Hinweis: Im manuellen Modus
betragt die maximale Garzeit 99
Minuten, die maximale Kochtem-
peratur 180 C und die maximale
RUhrgeschwindigkeit 10 C.
Empfohlene Zutaten: 300g Kurbis
+ 7009 Wasser

Empfohlene Parameter:
Geschwindigkeit: REV 10;
Temperatur: 100 C; Zeit: 30
Minuten

Wenn Sie mit der Bedienung dieses Gerats
nicht vertraut sind, wird empfohlen, die
Schritte und Einstellungen in den Rezepten
Ihres Omni Cooks zu befolgen, um den
ordnungsgemaBen Betrieb des Gerats
zum Kochen sicherzustellen.

Wagemodus

Zutaten wiegen

Dricken Sie den Steuerknopf, um auf Null
zurlckzusetzen.

Turbomodus

Wird verwendet, um Lebens-
mittel schnell zu zerkleinern

In diesem Modus sind die Konfigurationen
auf bestimmte Parameter voreingestellt
und nicht einstellbar. Dricken Sie das
Turbo-Modus-Symbol erneut, um diesen
Modus zu beenden. Lassen Sie das Gerat
in diesem Modus nicht unbeaufsichtigt, um
unvorhersehbare Situationen zu
vermeiden. Stellen Sie wahrend des
Betriebs sicher, dass der Schusseldeckel
angebracht ist und der Messbecher
ordnungsgemal montiert wurde.

Knetmodus

Teig kneten

Empfohlene Zutaten: 450g Mehl
+300g Wasser

Empfohlene Parameter:
Geschwindigkeit: REV 4.5; Zeit: 5
Minuten

Kochtemperatur und RUhrgeschwindigkeit
sind gesperrt und in diesem Modus nicht
einstellbar. Zutaten und Wasser kdnnen
Uber die Einlassoffnung oben auf dem
Schusseldeckel hinzugefugt werden.

Eisrasiermodus

Eis zerkleinern; Sie kénnen
groben Eisgeschmack

oder feinen Eisgeschmack
auswahlen

Empfohlene Zutaten: 200g
Eiswdrfel mit einem Volumen von
nicht mehr als 3cm?® pro Stick
Empfohlene Parameter:
Geschwindigkeit: REV 8; Zeit: 8
Sek.

Die Kochtemperatur ist gesperrt und in
diesem Modus nicht einstellbar. Stellen Sie
wahrend des Betriebs sicher, dass der
Schusseldeckel angebracht ist und der
Messbecher ordnungsgemal montiert
wurde, um zu verhindern, dass zerklein-
ertes Eis aus der Einlassoffnung spritzt und
Verletzungen verursacht.

Entsaftermodus

Extrahieren von Saft aus
wasserreichem Obst /
Gemuse.

Empfohlene Zutaten: 400g Birne
+1.000g Wasser
Empfohlene Parameter:
Geschwindigkeit: REV 9; Zeit: 30
Sek.

Die Kochtemperatur ist gesperrt und in
diesem Modus nicht einstellbar. Stellen Sie
wahrend des Betriebs sicher, dass der
Schusseldeckel angebracht ist und der
Messbecher ordnungsgemal montiert
wurde, um zu verhindern, dass Flussigkeit
aus der Einlassoffnung spritzt und
Uberlauft.




Modusname

Funktionsbeschreibung

Wichtige Hinweise

Mahimodus

Mahlen von Getreide und
Pulverisieren von
Lebensmitteln

Empfohlene Zutaten: 200g
Kandiszucker

Empfohlene Parameter:
Geschwindigkeit: REV 9,5;
Zeit: 20 Sek.

Die Kochtemperatur ist gesperrt und in
diesem Modus nicht einstellbar. Es wird
empfohlen, die Lebensmittelmaterialien in
kleine Stucke zu schneiden, um die
Lebensmittelmaterialien besser und
gleichmaBiger zu mahlen.

Hackmodus

Hackfleisch zubereiten und
Lebensmittel zerkleinern

Empfohlene Zutaten: 300g
Rindfleisch mit einem Volumen
von nicht mehr als 2cm?® pro Stiick
Empfohlene Parameter:
Geschwindigkeit: REV 8; Zeit:

15 Sek.

Die Kochtemperatur ist gesperrt und in
diesem Modus nicht einstellbar. Dieser
Modus ist nicht fur Lebensmittelmaterialien
mit hdherer Harte oder hoherem
Wassergehalt geeignet, z. B. gefrorenes
Fleisch, Obst usw..

Zerkleinerungsmodu Zerkleinern groBerer

Lebensmittelmaterialien

Empfohlene Zutaten: 100g
Karotte mit einem Volumen
von nicht mehr als 2cm?® pro
Stlck

Empfohlene Parameter:
Geschwindigkeit: REV 9;

Zeit: 6 Sek.

Die Kochtemperatur ist gesperrt und in
diesem Modus nicht einstellbar. Stellen Sie
wahrend des Betriebs sicher, dass der
Schusseldeckel angebracht ist und der
Messbecher ordnungsgemaB montiert
wurde, um ein Uberlaufen von Lebensmit-
teln aus der Einlassoffnung zu verhindern.

Vorreinigungsmodus Vor dem manuellen

Reinigen die Ruhrschissel
vorreinigen

1Liter Wasser nicht zu Uberschreiten.
Stellen Sie wahrend des Betriebs sicher,
dass der Schusseldeckel angebracht ist
und der Messbecher ordnungsgeman
montiert wurde.

Dampfkochmodus Dampfen oder Kochen von Kochtemperatur und Ruhrgeschwindigkeit
Lebensmittelmaterialien sind gesperrt und in diesem Modus nicht
; N einstellbar. In diesem Modus bleibt die
Hinweis: Bei der Nutzung des = X X . N
Steaming-Modus kann die Ruhrklinge ruhig und dreht sich nicht.
Leistungsaufnahme mit der Dieser Modus ist zum Kochen spréder
aktuellen Eingangsspannung Lebensmittelmaterialien (z. B. Knddel, Tofu
variieren.Héhere Spannung usw.) oder zum Dampfen von Lebensmit-
erzeugt mehr Leistung. telmaterialien geeignet, jedoch nicht zum
Dampfen und Kochen mit einer anderen
Flussigkeit als Wasser (z. B. Schmoren von
Fleisch).
RUhrmodus Bitte verrihren Sie die Die Kochtemperatur ist gesperrt und in

Zutaten und achten Sie
darauf

Empfohlene Zutaten: 300g
Hackfleisch + 2 Eier
Empfohlene Parameter:
Geschwindigkeit: REV 2.5; Zeit:
1min

diesem Modus nicht einstellbar. Stellen Sie
wahrend des Betriebs sicher, dass der
Schusseldeckel angebracht ist und der
Messbecher ordnungsgemal montiert
wurde, um zu verhindern, dass Flissigkeit
aus der Einlassoéffnung spritzt und
Uberlauft.

Hinweis: Aufgrund von Produktverbesserungen und -upgrades kann es zu Unterschieden bei den
Namen der Modi zwischen dem physischen Produkt und dem schematischen Diagramm kommen,
und diejenigen im physischen Produkt kdnnen ohne vorherige Ankindigung gedndert werden.
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m Rezeptfunktion

Stellen Sie fur ein besseres Kocherlebnis mit dem Omni Cook sicher, dass das Gerat mit dem
WiFi-Netzwerk verbunden ist, bevor Sie es verwenden.

Sie kénnen auf Ihre Rezepte zugreifen, indem Sie auf das Menu Rezept in der oberen linken Ecke
des Bildschirms klicken oder die Rezeptsuche durchfihren, indem Sie auf die Suchleiste in der
oberen rechten Ecke des Bildschirms klicken und Schlusselwérter eingeben.

m Reinigung und Instandhaltung

4.4.1 Reinigung

¢ Reinigen und spulen Sie alle Baugruppen und Zubehorteile, die mit Lebensmitteln in Berihrung
kommen kénnen, vor dem ersten Gebrauch des Produkts vollstandig aus und spulen Sie sie aus.

Bitte waschen Sie nach jedem Gebrauch alle Teile und wischen Sie das Wasser nach dem Waschen ab.

e Zwischen zwei Garvorgangen oder nach dem Garen kénnen Sie die Ruhrschussel im Modus
"Vorreinigung" waschen.

* Um das Ruhrklingenset und die RUhrschissel grindlich zu reinigen, zerlegen Sie die Ruhrschussel
gemaB den Anweisungen fur die Verwendung von Teilen in dieser Bedienungsanleitung.

¢ Verwenden Sie zum Reinigen der Ruhrschissel keine Gegenstande mit scharfen Kanten oder
Metallreiniger, sondern spezielle Reinigungsmittel fur Edelstahl.

¢ Bitte seien Sie vorsichtig mit dem Ruhrklingenset, wenn Sie es reinigen und handhaben.
Berthren Sie nicht die scharfen Kanten des Ruhrklingensets.

Seien Sie beim Abnehmen vorsichtig, um ein versehentliches Herunterfallen des Rihrklingensets zu
vermeiden.

e FUhren Sie niemals Ihre Hand in die RUhrschussel ein, wenn diese am Hauptmotorrahmen
montiert ist.

+ Verwenden Sie zum Reinigen der Oberflache von Kunststoffzubehor (z. B. des Kochkorbs) ein
weiches Reinigungstuch und Reinigungsmittel.

« Alle Zubehorteile und Werkzeuge, einschlieBlich Ruhrklingenset, Klingenschutzabdeckung,
Dampfgarerset, Kochkorb, Verschlussstopfen, Messbecher, Ruhrstab, Schaber und Teel6ffelset
kénnen in der Spulmaschine gereinigt werden.

« Trennen Sie immer die Stromquelle, bevor Sie den Hauptmotorrahmen reinigen.

Reinigen Sie den Hauptmotorrahmen mit einem feuchten Tuch und einem milden Reinigungsmittel.

« Verwenden Sie zum Reinigen kein UbermaBiges Wasser, falls Wasser oder Feuchtigkeit in den
Hauptmotorrahmen gelangen kann.

¢ Die Ruhrschussel und das Ruhrklingenset kbnnen beschadigt werden, wenn sie Uber einen
langeren Zeitraum in Wasser, anderen FlUssigkeiten oder Speiseresten eingeweicht werden.
Bitte waschen und trocknen Sie sie daher rechtzeitig nach Gebrauch.



4.4.2 Wartung

Langeres Schmoren oder Kontakt mit sauren Substanzen kann zu Rost fuhren. Uberprifen Sie
daher Ihre Kochzutaten sorgféltig auf RUckstande.

Uberpriifen Sie regelm&Big den Hauptmotorrahmen und das gesamte Zubehor (einschlieBlich
der RUhrschissel, des Netzkabels, des Dichtrings des Ruhrschiusseldeckels und des Dichtrings
des Ruhrklingensets) auf mogliche Beschadigungen.

Uberprifen Sie regelmaBig die Luftungsschlitze des Gerats. Wenn die Entliftung blockiert ist,
kann das Geratbeschadigt werden.

Trennen Sie das Gerat von der Stromquelle, wenn das Gerat langere Zeit nicht verwendet wird.

Der Hauptmotorrahmen ist mit einem Ablassmechanismus am Boden des Ruhrschiusselsockels
ausgestattet. Wenn eine groBe Menge Suppe oder Flussigkeit auf den Sockel der Ruhrschissel
gespritzt wird, drehen oder bewegen Sie den Hauptmotorrahmen nicht, da die Flussigkeit
automatisch aus den Abflussiéchern am Boden abflieBt. Verwenden Sie stattdessen einen
saugfahigen Schwamm oder ein weiches Handtuch, um die FlUssigkeit von der Oberflache des
Hauptmotorrahmens abzuwischen.

Halten Sie das Gerat trocken und sauber. Stellen Sie es in eine trockene und beliiftete Umgebung.
Verwenden Sie kein beschadigtes Zubehor.

Ruhrklingenset und Zubehor sind Verbrauchsmaterialien. Bitte ersetzen Sie sie rechtzeitig, indem
Sie ihre Verwendungshaufigkeit und ihren allgemeinen Zustand berucksichtigen, um perfekte
Garergebnisse zu gewahrleisten.
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Fehlerbehebung

Fehlertyp

Fehlerdiagnose und Lésungen

Eindringen von
Fllssigkeit in den
Bereich
unterhalb der
Rahrschussel

* Ziehen Sie sofort den Netzstecker heraus.

* Wischen Sie Uberschussige Flussigkeit unter der Rihrschissel mit einem
Handtuch oder einem Saugschwamm ab.

* Bewegen oder kippen Sie den Hauptmotorrahmen nicht, falls FlUssigkeit
mit empfindlichen Teilen im Inneren in Kontakt kommen kann.

« Versuchen Sie nicht, den Hauptmotorrahmen zu zerlegen. Es enthélt keine
Teile, die Sie selbst reparieren kénnen.

« Wenn Sie die Wahrscheinlichkeit des Eindringens von Flussigkeit in den
Hauptmotorrahmen nicht ausschlieBen kénnen, schalten Sie das Gerat
nicht ein. Bitte wenden Sie sich an den Kundendienst.

Einschalten nicht
moglich oder
keine Anzeige

« Uberpriifen Sie, ob das Netzkabel richtig in die Steckdose eingesteckt ist.

Die Ruhrschussel
kann nicht in den
Hauptmotor-
rahmen gestellt
werden

« Uberpriifen Sie, ob der Boden der Rihrschissel richtig verriegelt ist.

« Die Garzeit ist moglicherweise nicht richtig eingestellt. Uberpriifen Sie, ob
Sie die Zeit entsprechend eingestellt haben.

Kann nicht . . - . . L
aufheizen * Der Temperaturwert wurde nicht ausgewahlit. Uberprtfen Sie, ob Sie die
Temperatur bereits eingestellt haben.
* Nehmen Sie die Ruhrschissel von dem Hauptmotorrahmen ab.
* Reduzieren Sie die Menge an Lebensmitteln oder fugen Sie etwas Wasser
hinzu.
Durch eine * Warten Sie ca. 5 Minuten (Abkuhlzeit).
Unterbrechung

wird das Gerat
wéhrend des
Betriebs
angehalten

« Installieren Sie die Rihrschussel erneut.

« Uberpriifen Sie, ob die Entliftungslécher an der Rickseite des Hauptmo-
torrahmens verstopft sind.

* Halten Sie den Steuerknopf gedrlckt, um das Geréat neu zu starten.

+« Wenn nach der angegebenen Abkuhlzeit immer noch eine Systemfehler-
meldung angezeigt wird, wenden Sie sich an den Kundendienst.

Falsches Gewicht
(Nicht richtig
gewogen)

* Stellen Sie sicher, dass sich nichts gegen den Hauptmotorrahmen lehnt.
* Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel nicht zu stark gespannt ist.

¢ Stellen Sie sicher, dass das Gerat auf einer sauberen, stabilen, horizontalen
und ebenen Flache aufgestellt ist.

* Berllhren Sie das Gerat wahrend des gesamten Wiegevorgangs nicht.




Fehlertyp

Fehlerdiagnose und Lésungen

Eine Unter-
brechung fuhrt
dazu, dass das
Gerat wahrend
des Garvorgangs
stoppt

Lebensmittelmaterialien wurden nicht wie erforderlich hinzugefltgt.

Nehmen Sie die Ruhrschussel von dem Hauptmotorrahmen ab und
entleeren Sie sie.

Stellen Sie die entleerte Ruhrschissel wieder in den Hauptmotorrahmen.
Starten Sie den Garvorgang neu.

Kein Zugang zur
Wi-Fi-Verbindung

Uberpriifen Sie, ob das System / die Software die neueste Version ist.

Uberprifen Sie, ob die Wi-Fi-Intensitat an der Position des Produkts stark
genug ist.

Das System / die
Software kann
nicht aktualisiert
werden

Uberpriifen Sie, ob das Produkt kocht.
Uberpriifen Sie, ob die Wi-Fi-Verbindung normal ist.
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Diagnosefehlercode

Fehlercode

Analyse der Fehlerursache

Lésungen

Kein Schis-
seldeckel oder
keine Ruhrschussel
erkannt

Die Ruhrschussel und der
Schusseldeckel sind nicht richtig
montiert oder der Schusseldeckel
ist nicht sicher verriegelt

Montieren Sie die Ruhrschissel richtig,
schlieBen Sie den Schusseldeckel und
befestigen Sie ihn. Versuchen Sie es
dann erneut.

E-O5 Hochtemperaturalarm des Starten Sie das Gerat neu, wenn die
Bodensensors der Rihrschissel Temperatur auf den normalen Bereich
gefallen ist
E-10 Der Bodensensor der Wenden Sie sich zur Reparatur an den
RUhrschissel ist beschadigt Kundendienst
E-16 Uberstromschutz des Wenden Sie sich zur Reparatur an den
Elektromotors Kundendienst
E-17 Uberspannungsschutz des Wenden Sie sich zur Reparatur an den
Elektromotors Kundendienst
E-18 Unterspannungsschutz des Wenden Sie sich zur Reparatur an den
Elektromotors Kundendienst
E-19 Offenphasenschutz des Wenden Sie sich zur Reparatur an den
Elektromotors Kundendienst
E-20 Blockierschutz des Elektromotors Wenden Sie sich zur Reparatur an den
Kundendienst
E-21 Hochtemperaturalarm des Starten Sie das Gerat neu, wenn die
Elektromotors Temperatur auf den normalen Bereich
gefallen ist
E-22 Offener Schaltkreis des Wenden Sie sich zur Reparatur an den
Elektromotorsensors Kundendienst
E-23 Kurzschluss des Wenden Sie sich zur Reparatur an den
Elektromotorsensors Kundendienst
E-24 Die Temperatur des Starten Sie das Gerat neu, wenn die
MOS-Transistors ist zu hoch Temperatur auf den normalen Bereich
gefallen ist
E-25 Offener Schaltkreis des Wenden Sie sich zur Reparatur an den
MOS-Transistortemperatursensors Kundendienst
E-26 Kurzschluss des MOS-Tran- Wenden Sie sich zur Reparatur an den
sistortemperatursensors Kundendienst
E-27 Anormale Kommunikation mit Wenden Sie sich zur Reparatur an den
dem Elektromotor Kundendienst
E-29 Abnormale Kommunikation mit Wenden Sie sich zur Reparatur an den
dem Wagesensor Kundendienst
E-30 Abnormale Kommunikation mit Wenden Sie sich zur Reparatur an den

der Hauptplatine

Kundendienst
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Grundiegende Parameterinformationen

Produktname: Omni Cook Produktmodell: TLLJEOIACM-1A  Nennspannung: 220-240 V~

Heizmodus: Elektrischer Heizmodus Motorausgangsleistung: 500W  Nennfrequenz: 50-60 Hz

Nennvolumen: 2.2L Nennheizleistung: 1000-1200W

ProduktgroBe: 355 x 244 x 364mm  Gesamtnennleistung: 1500-1700W

WLAN-Verbindung: WLAN IEEE 802.11 b/g/n 2,4 GHz

Chunmi Technology (Shanghai) Co.,Ltd. erklart, dass Produkte der TLLJEOTACM-1ASerie den
grundlegenden Anforderungen und anderen relevanten Bestimmungen der Richtlinie 2014/53/EU
entsprechen.

09
Entsorgung

Chunmi Technology (Shanghai) Co.,Ltd. erklart hiermit, dass dieses Gerat den geltenden Richtlinien
und européischen Normen sowie ihren Anderungen entspricht.

Dieses Produkt weist eine Kennzeichnung zur Entsorgung und zum Recycling von Elektro- und
Elektronikaltgeraten (WEEE) gemaB der Richtlinie Uber die Abfallentsorgung von Elektro- und
Elektronikaltgeraten der Europdischen Union auf. Diese Kennzeichnung weist darauf hin, dass dieses
Produkt nicht mit anderen Hausmdullabfallen in der gesamten EU entsorgt werden darf.

Um mogliche Schaden fur die Umwelt oder die menschliche Gesundheit durch unkontrollierte
Abfallentsorgung zu vermeiden, recyceln Sie diese verantwortungsbewusst, um die nachhaltige
Wiederverwendung von Materialressourcen zu fordern. Um lhr gebrauchtes Geréat zurlickzugeben,
verwenden Sie bitte das Rickgabe- und Sammelsystem oder wenden Sie sich an den Handler, bei
dem das Produkt gekauft wurde.

Sie kdnnen das Produkt umweltfreundlich und sicher recycein.

& T B e

www.quefairedemesdechets.fr
PAP

Webseite: https:/tokitglobal.com
Email: service@tokitglobal.com
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I
Precauciones de Uso de Este Producto
Atencién Antes de remover la olla principal del pedestal de la

maquina principal, por favor asegurese de que Omni
Cook esta completamente parado.

Limitaciones de uso

1

2

La altura sobre el nivel del mar para el trabajo normal del producto esté en el rango de 0-2000
metros.

El producto no debe ser colocado en un lugar desequilibrado, hiumedo o cerca de otra fuente
de fuego o fuente de calor (por ejemplo, estufa), sino debe guardar una distancia superior a
30cm.

Por favor no coloque la maquina principal en el disco de estufa (zona de alta temperatura,
estufa cerdmica, cocina de induccion, etc.) u otra superficie calentada o calentable.

Los menores de edad no pueden utilizar este equipo independientemente ni en compafifa de
los adultos, sino deben siempre alejarse de Omni Cook en operaciéon y su cable de
alimentacion.

Este producto no debe ser jugado como juguete por los menores de edad.

Ninguna persona con discapacidad en cuerpo, percepcion y espiritu o persona carente de
conocimientos y experiencias puede operar este producto, incluso, en compafiia del tutor.

Este producto sélo se limita al uso doméstico, su capacidad de disefio satisface la demanda
general de uso doméstico, y no se permite utilizarlo para los fines que no son dispuestos en
este manual de instrucciones.

Por favor no use el producto al aire libre.

Precauciones del cable de alimentaciéon

1
2

4

Por favor utilice el cable de alimentacidn de corriente alterna ofrecido junto con el producto.

Si el cable de alimentaciéon esta dafiado, para evitar riesgo, tiene que ser reemplazado por
personal profesional del fabricante, su departamento de mantenimiento u otro departamento
similar.

Antes de efectuar mantenimiento o traslado, por favor desconecte el cable de alimentacion de
corriente alterna de la toma de corriente de corriente alterna.

Por favor no pellizque, doble o tuerza excesivamente el cable de alimentacién de corriente
alterna, y de lo contrario, los hilos pueden exponer o romperse.

Por favor no utilice el cable de alimentacién de corriente alterna ofrecido en ningun otro equipo.

Precauciones de la fuente de alimentacién

1

Estéd prohibido usar una fuente de alimentaciéon que no sea de CA, para evitar el incendio y
choque eléctrico.

Por favor obliguese a sostener manualmente el enchufe de alimentaciéon para cortar la
electricidad, de modo de evitar choque eléctrico o incendio de cortocircuito, y para desconec-
tar el cable de alimentaciéon de corriente alterna, por favor no tirelo.

Por favor no deje que un nifio opere y use el producto independientemente, sino deba
colocarlo en un lugar inaccesible para los bebés y nifios, para evitar los incidentes peligrosos
tales como choque eléctrico, guemadura.

Por favor no inserte o extraiga el enchufe de alimentacion sila mano estd himeda, para evitar
choque eléctrico o herida.

Por favor utilice por separado una toma de corriente con cable de tierra de corriente nominal
superior a, para evitar la generaciéon de riesgos como incendio.

Por favor guarde adecuadamente este manual de instrucciones de uso

55



56

Durante el uso

1

2

10

1

12

13

14

15
16

17

18

19

20
21

22

23

24

25

Por favor no incorpore los ingredientes alimentarios en la olla principal superando la cantidad
maxima de relleno permisible (corresponde a la linea de escala “maxima” ).

Con miras a evitar la salpicadura de aceite o liquido, por favor no retire la taza de mediciéon
durante el funcionamiento a alta velocidad rotativa.

Por favor no intente abrir forzadamente la tapa o el mecanismo de bloqueo de la olla
principal.

Se puede abrir la tapa de la olla principal solo cuando la velocidad rotativa sea cero y el
mecanismo de bloqueo esté liberado.

El agitador no puede utilizarse para el estofado o coccién de largo tiempo (estofado lento,
coccion lenta, fermentacion), en particular, en el entorno de alta temperatura.

Las hojas del grupo de cuchillos de agitacién son muy agudas, por favor tenga cuidado al
usarlas.

Por favor no toque los componentes moéviles para evitar dafios mecanicos.

Cuando el equipo esta energizado, por favor no meta la mano en la olla principal, para evitar
riesgos y herida.

Durante el funcionamiento del equipo, por favor no meta la mano o ningun utensilio en la olla
principal, y en caso contrario, puede sufrir una herida grave o la maquina puede destruirse.

Por favor mantenga que las partes corporales y el cabello estan lejos del grupo de cuchillos
de agitacion.

Se puede insertar el rascador en la olla principal siempre y cuando el equipo esté completa-
mente parado.

Durante la coccioén al vapor, por favor asegulrese de que hay agua suficiente en la olla
principal, y si quiere prolongar el tiempo de coccién, por favor agregue agua.

Durante la coccioén al vapor, el vapor cliente generado puede causar quemadura, por favor
tenga cuidado de garantizar que el vapor se aleje de su faz y cuerpo.

Durante el uso o en caso de acabar de terminar el uso, no toque la taza de medicion, en
especial, tenga cuidado de no dejar a los nifios aproximarla, para evitar quemadura.

Cuando el equipo esta funcionando, por favor no mueva ni sacudalo.

Durante el uso, esté prohibido recubrir la tapa del producto con otro objeto, para evitar que
el vapor no pueda emanarse.

Durante la agitacion del equipo, la temperatura del agua agregada es preferentemente
inferior a 60C, para evitar su derrame causando quemadura.

En el transcurso de la rotacion a alta velocidad del equipo, cuando la temperatura de liquido
estd demasiado alta, la velocidad rotativa puede reducir automaticamente.

Por favor garantice que la tapa esta completamente bloqueada en la olla principal, para
poder encender el equipo.

En el lapso de funcionamiento del equipo, por favor obliguese a cuidarlo.

Por favor asegurese de que el equipo esta completamente parado, para abrir la tapa de la
olla principal.

Cuando estan calentdndose alimentos con el equipo, por favor tenga cuidado de no tocar la
olla principal para evitar quemadura.

Por favor no inserte el enchufe de alimentaciéon hasta que todos los preparativos sean
concluidos.

Silos accesorios/grupo de cuchillos de agitacién no son montados correctamente, por favor
no emplee este equipo.

No deje que el equipo funcione en vacio.
Por favor guarde adecuadamente este manual de instrucciones de uso



Fin de uso

1

4

Al finalizar el uso, deba vaciar enseguida los ingredientes alimentarios en la olla principal,
extraer el grupo de cuchillos de agitacion y lavarlo oportunamente, ademas de tener cuidado
con las hojas del grupo tratado.

Es preciso extraer el enchufe después de uso, antes de montar o desmontar componentes y
previamente al lavado.

Si el producto presenta anormalidad o fallo, por favor deje de usarlo inmediatamente, y extraer
el enchufe de alimentacion.

Por favor seque completamente la olla principal antes de colocarla en la maquina principal.

Anormalidad o fallo

u b W N

Durante el uso, el cable de alimentacion y el enchufe estan calentados anormalmente.
El producto emana humo y presenta olor extraflo chamuscado.

Alguna parte del producto esta agrietada, floja o tiene sonido extrafio.

La olla principal estd deformada.

Y otras anormalidades o fallos.

Otras precauciones

1
2

Por favor no deje este producto caer o chocar contra objeto duro, para evitar dafios o fallo.

Por favor no convierta este producto. El desmontaje y reparacion no puede estar a cargo de
una persona que no sea técnico de mantenimiento, para evitar incendio, choque eléctrico y
herida.

En caso de presentarse anormalidad o fallo, deje de usarlo enseguida, para evitar incendio,
choque eléctrico y herida.

El aparato no puede funcionar bajo el control de un temporizador externo o sistema de control
remoto independiente.

Evite que las piezas de gel de silice del producto tengan contacto con una bebida alcohdlica
cuyo contenido de alcohol excede del 50%.

Antes de cambiar accesorios o tocar componentes moviles, es preciso apagar el interruptor de
alimentacion para cortar la electricidad.

Por favor no utilice las piezas y accesorios no originales de este producto, para evitar incendio y
herida personal.

Por favor no opere un aparato eléctrico cuyo alambre eléctrico o enchufe esta ya destruido, ni
opere un aparato eléctrico que esta fallado o tiene un deterioro de cualquier tipo. Por favor
mande el equipo a la agencia de servicio autorizada mas cercana para la inspeccion, reparaciéon
O ajuste.

Sobre el entorno

1

Como el vapor y calor puede dar lugar a los dafios, decoloraciéon y deformacion de la pared y
los muebles, al usar el producto, por favor mantenga que esta a mas de 30cm de distancia de la
pared y los muebles.

Si el producto utilizado esté colocado en los lugares como gabinete de pared de la cocina, deba
tener cuidado de mantener la ventilacion.

Por favor guarde adecuadamente este manual de instrucciones de uso
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02

Presentaciéon del Producto

m Nombres de piezas y componentes

(necesita comprarse por separado)

1 MAaquina principal

2 Pedestal de fijacion de cuchillos
3 Cuerpo de la olla principal

4 Anillo de sellado

5 Cabezal cortador de agitacion
6 Tapa de la olla principal

7 Taza de medicion

8 Agitador

9 Rascador
10 Cesta

11 Disco colector de agua
12 Cuerpo de vaporera

13 Subdivision de fondo

14 Disco de coccion al vapor
15 Tapa de vaporera

16 Juego de cucharas de medicion



Nombre de componente

Funcién

Olla principal

Se usa conjuntamente con el grupo de cuchillos de
agitacion para cocinar y procesar ingredientes alimentarios

Tapa de la olla principal

Sirve para sellar la olla principal, y puede prevenir la
rociadura y salpicadura de Iliquido durante el funciona-
miento del equipo; dispone de la boca de agregacion de
materiales en el centro, la cual se usa junto con la taza de
medicion y permite agregar materiales en el transcurso de
funcionamiento.

Taza de medicién

Sirve para medir los ingredientes alimentarios, asi como
para cerrar la boca de agregacion de materiales de la tapa
de la olla principal

Maquina principal

Es el componente principal del equipo vy tiene incorporado
el motor, etc., puede proporcionar potencia

Grupo de cuchillos de agitacién

Se usa junto con la olla principal y sirve para agitar, mezclar
y cortar los ingredientes alimentarios

Conjunto de vaporera
(necesita comprarse por separado)

Sirve para cocer al vapor los alimentos

Cesta Sirve para cocer al vapor los alimentos, elaborar los
ingredientes alimentarios blandos y fragiles, y también
para tamizar y filtrar el jugo de frutas o verduras

Agitador Sirve para agitar crema o clara de huevo

Rascador Sirve para depurar los ingredientes alimentarios residuales

en la pared interna de la olla principal

Juego de cucharas de mediciéon

Sirve para medir liquido o ingredientes en polvo de poca
cantidad
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m Descripcion del area de operacion y control

Y

Barra de menu = Mode Q

Pagina de —f—
visualizacion

Configuracién de |
parametros

Botén giratorio de ————
control

2.2.1 Barra de menu

Usted puede elegir y preconfigurar el modo de cocina en el menu de modos; elegir la receta
favorita en el menu de recetas para cocinar; realizar la configuraciéon basica del equipo mediante el
menu de configuraciones.

2.2.2 Configuraciéon de parametros

Los parametros son respectivamente: tiempo, temperatura y velocidad rotativa (revolucion
positiva/inversa).Usted puede pulsar los iconos de configuracién de pardmetro para activar la
configuracion de los pardmetros correspondientes, y luego, cambiar y configurarlos girando el
botdn giratorio de control.

2.2.3 Boton giratorio de control

Girar el botdn giratorio de control para cambiar la configuracion de paréametros; pulsar el botén
giratorio de control para empezar/suspender la cocina actual.

E Descripcion de uso de componentes

2.3.1 Olla principal

La olla principal se usa para procesar o calentar los ingredientes alimentarios. La olla principal consta
del contenedor de acero inoxidable, tapa de la olla principal y el grupo de cuchillos de agitaciéon. La
olla principal necesita ser colocada correctamente en la maquina principal del equipo para poder
encender el equipo y cocinar. Por favor sujétese a los siguientes pasos:



Empujar hacia la izquierda
para desbloqueo

.

Alinee el pedestal de la olla principal perpendicu-
larmente con la ranura en la maquina principal,
deje que la mano de al frente de la maquina
principal y al mismo tiempo, presione la olla
principal hacia abajo, hasta oir un sonido “clic” , la
olla principal esta completamente bloqueada en la
maquina principal.

Para retirar la olla principal, es necesario mover la
cerradura de seguridad hacia la izquierda y al
mismo tiempo, eleve la olla principal hacia arriba.

/\ Atencién

A favor de su seguridad y para obtener mejor
experiencia de cocina, por favor atienda los
siguientes puntos:

Por favor coloque el equipo en una posiciéon
limpia, resistente y plana de la mesa fija en la
cocina.

Por favor asegure que el equipo mantiene una
distancia suficiente al borde de la superficie de la
mesa de trabajo, para evitar que el equipo caiga
por posible desplazamiento o choque durante la
cocina.

Por favor no coloque el equipo en una estufa
(zona de alta temperatura, estufa ceramica, cocina
de induccién, etc.) u otra superficie calentada o
calentable, y por favor mantenga una distancia
suficiente a la fuente de calor externa.

Por favor no coloque el equipo bajo los muebles
(esqueleto, gabinete de pared, etc.), ya que los
muebles tienen la posibilidad de destruirse por el
vapor generado durante la cocina.

2.3.2 Grupo de cuchillos de agitacién

Para lavar el grupo de cuchillos y la olla principal, por favor primero desmonte el grupo tratado,

lave y séquelo y luego, vuelva a montar correctamente el grupo para la proxima cocina. El grupo

de cuchillos de agitacion sirve para agitar, cortar y mezclar los alimentos. Es preciso siempre

montar correctamente el grupo y bloquearlo completamente por el pedestal de fijacién, y de lo

contrario, es posible tener lugar dafios imprevistos. Por favor sujétese a los siguientes pasos:
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Pedestal de fijacion de -
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Taza de medicion -

Tapa delaolla
principal

Cabezal cortador de
agitacion

Anillo de sellado

Cuerpo de laolla -
principal

cuchillos

Girar en sentido horario para abrir el pedestal

de fijacién de cuchillos

Cabezal cortador de
agitacion

Pedestal de fijacion de
cuchillos

Sostenga la manija de la olla principal, y asegure
que su boca da hacia arriba.

Gire en sentido horario para abrir el pedestal de
fijacion de cuchillos, y deje provisionalmente el
cabezal cortador de agitacion dentro de la olla.

Sostenga con cuidado el asa por encima de las
hojas del cabezal cortador de agitacion, para
extraerlo junto con el anillo de sellado del grupo
de cuchillos de agitacion desde la olla principal.

Al lavar el grupo de cuchillos de agitacion, es
necesario tener especial cuidado para evitar la
herida cortada imprevista. Después de lavarlo
limpio, séquelo.

Sostenga con cuidado el asa por encima de las
hojas del grupo aludido, alinee este grupo y el
anillo de sellado con la boca en el fondo de la olla
principal, méntelos en tal boca hasta que el anillo
de sellado tenga contacto con el fondo de olla.

Monte desde abajo el pedestal de fijacién de
cuchillos en la olla principal, girelo en sentido
antihorario hasta que el grupo mencionado esté
firmemente bloqueado.

A favor de su seguridad y para obtener mejor experiencia de cocina, por favor atienda los

siguientes puntos:

1. Las hojas del grupo de cuchillos de agitaciéon son extremadamente agudas, y deba tener
especial cuidado durante el montaje, desmontaje, uso y lavado.

* Por favor no toque las hojas del cabezal cortador de agitacion.

¢ Para desmontar el cabezal cortador, por favor mantenga que la boca de la olla principal da hacia
arriba, y evite la caida del cabezal cortador causando la deformacién de hojas y la herida.

« Antes de retirar la olla principal, por favor no meta la mano en ella.

* Antes de desmontar la olla principal y extraer el grupo de cuchillos de agitacién, por favor
asegurese de la refrigeracion suficiente de la olla principal y el grupo, para evitar la quemadura
atribuible a la alta temperatura residual posterior al fin de cocina.

2. Por favor tenga en cuenta el montaje correcto del grupo de cuchillos de agitacién, asi como

inspeccione peridédicamente la condicién de uso del anillo de sellado del grupo en contacto con el
fondo de la olla principal.



¢ Para montar el grupo de cuchillos de agitacion, porfavor aseglrese de que el anillo de sellado del
grupo esta bien coordinado con el eje de transmisién del grupo.

* Por favor asegurese de que el anillo de sellado del grupo de cuchillos de agitacion no esta
dafado, para evitar que el liquido entre en el interior de la maquina principal originando su
destruccion, debido al deterioro del anillo de sellado.

¢ Antes de cocinar, por favor aseglrese de que el grupo de cuchillos de agitacién esta correcta-
mente montado y completamente bloqueado.

2.3.3 Tapa de la olla principal

La tapa sirve para sellar la olla principal. Para garantizar su uso seguro de este producto, se puede
encender el equipo siempre que la tapa de la olla principal esté correctamente puesta y bloqueada.

1 Ponga la tapa en la olla principal, presiénela hacia
abajo por ambos manos de manera de asegurar la
coordinacioén estrecha entre la tapa y la olla
principal.

2 Gire en sentido horario la oreja de la tapa para que
la tapa y la manija de la olla principal sean
interblogueadas.

3 Por favor asegulrese de que la tapa y la manija de

Girar en sentido horario la olla principal estan interbloqueadas, la tapa esta
para bloquear bien bloqueada en la boca de la olla principal sin

estar elevada ni floja.

4 Sies necesario retirar la tapa de la olla principal,
por favor gire en sentido antihorario la oreja de la
tapa para desbloquear la tapa, y luego, sostenga la
oreja para elevar la tapa.

A favor de su seguridad y para obtener mejor experiencia de cocina, por favor atienda los
siguientes puntos:

« Por favor no abra forzadamente la tapa de la olla principal, para evitar la destruccién del pestillo
de la tapa.

« En el proceso de cocina, por favor no abra la tapa de la olla principal, para evitar la salpicadura
de los ingredientes alimentarios calientes y la consiguiente quemadura.



* Después de terminar la cocina, por favor tenga cuidado al abrir la tapa de la olla principal; es
posible la existencia del vapor residual de alta temperatura en la olla; al abrir la tapa, por favor
prevenga la quemadura producida por el derrame de vapor.

¢ Por favor inspeccione periédicamente si el anillo de sellado de la tapa de la olla principal esta
dafiado.

2.3.4 Conjunto de vaporera/cesta

(el conjunto de vaporera necesita comprarse por separado)

El conjunto de vaporera y la cesta sirven para cocer al vapor los alimentos. El conjunto de vaporera
estd integrado por la tapa, el disco de coccién al vapor, la subdivision de fondo, el cuerpo de
vaporera y el disco colector de agua. El conjunto de vaporera es montado directamente en la tapa
de la olla principal; en el proceso de cocina, el vapor entra en la cesta de coccién al vapor a través
de la boca de agregacion de materiales en la tapa de la olla principal, para cocer al vapor los
alimentos. Por favor sujétese a los siguientes pasos:

1 En caso de usar el conjunto de vaporera durante la
coccioén al vapor, por favor deje que su pestafia
inferior esté colocada en la ranura superior de la

Tapa de
vaporera’

Disco de coccién-

al vapor tapa de la olla principal.

Subdivisién de,, 2 En caso de usar la cesta durante la coccién al

f . -
ondo vapor, por favor péngala en la olla principal y
Cuerpo de- . i X )
vaporera ponga los ingredientes alimentarios en la cesta.

Disco colector de .,

agua 3 El conjunto de vaporera combinarse libremente

con otros articulos para satisfacer su demanda de

(El conjunto de vaporera necesita .

cocina.
comprarse por separado)

4 Si usted necesita recolectar la sopa condensada en
la vaporera, por favor ponga el disco colector de
agua entre el fondo de vaporera y la tapa de olla, y
si usted quiere que la sopa fluya al interior de la

olla principal, basta extraer el disco mencionado.

A favor de su seguridad y para obtener mejor experiencia de cocina, por favor atienda los
siguientes puntos:

* Los ingredientes alimentarios a cocer al vapor tienen que tenderse regularmente dentro de la
vaporera, y el peso total de los ingredientes alimentarios, disco, plato no puede superar 2kg.
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* Al extraer el conjunto de vaporera o la cesta, por favor tenga cuidado para evitar la quemadura
causada por el vapor y los alimentos calientes.

* Por favor asegurese de la presencia de suficiente cantidad de agua en la olla principal, para
evitar la quema seca y la consecutiva destrucciéon del equipo.

* Por favor lave oportunamente el conjunto de vaporera y la cesta, y asegure que los orificios de
la cesta no estan atascados por alimentos.

* Durante el uso del conjunto de vaporera, es imposible montar la taza de medicién en la tapa de
la olla principal, por favor no méntela forzadamente.

¢ En caso de usar el disco colector de agua, por favor atienda el agua depositada, para evitar el
derrame del agua recolectada en exceso; en situacion normal, el disco es capaz de recolectar la
sopa condensada generada en el plazo de aproximadamente 1 hora de coccién al vapor.

2.3.5 Taza de medicién

Usted puede emplear la taza de medicidn para cerrar la boca de agregacion de materiales en la tapa
de la olla principal, de modo de evitar la pérdida del calor de los ingredientes alimentarios en la olla
principal, asi como la salpicadura de la mezcla y sopa. Usted también puede usar la taza de mediciéon
para medir el liquido. Si usted sélo quiere adicionar poca cantidad de liquido, no necesite extraer la
taza de medicién, sino deba verter lentamente el liquido en la tapa de la olla principal de manera que
el liquido entre en la olla principal a través de la holgura entre la taza de medicién y la tapa. Si usted
quiere adicionar mas liquido o ingredientes alimentarios sélidos en la olla principal, por favor sujétese
a los siguientes pasos:

1 Pulse el botdn giratorio de control para suspender
la cocina actual, sostenga la pared de la taza de
medicion, elévela hacia arriba para extraerla.

2 Adicione ingredientes alimentarios o materiales
auxiliares en la olla principal.

3 Alinee la taza de medicion con la boca de la tapa
de la olla principal, presidonela lentamente hacia
arriba para montarla en la tapa.

4 Pulse el botdn giratorio de control para seguir la cocina.

¢ Después de terminar la cocina, es posible la existencia del vapor residual de alta temperatura en la olla, por
favor tenga cuidado al abrir la tapa de la olla principal para prevenir la quemadura producida por el vapor.

« Por favor no retire la taza de medicidn en el proceso de cocina. Para algunas recetas, es necesario
retirarla para garantizar la liberacién del vapor residual, y prevalecen los recordatorios en las recetas
especificas.

65



2.3.6 Rascadory juego de cucharas de medicién

Usted puede emplear el rascador para extraer los ingredientes alimentarios mezclados o alimentos
bien cocidos en la olla principal. El juego de cucharas de medicidn sirve para pesar los materiales
auxiliares de cocina en polvo o liquido de poca cantidad, y las especificaciones de cuchara son:
10ml, 5ml, 2,5ml y 1,25mil. En cuanto al uso de los accesorios, por favor atienda los siguientes

puntos:

¢ Ningun accesorio puede usarse para otro destino.

* Nunca ponga el rascador y las cucharas de
medicién en la olla principal durante la cocina.

©)
* Por favor inspeccione peridédicamente las
condiciones de uso de los accesorios, y cambielos
oportunamente si estan dafiados.

2.3.7 Agitador

Sirve para agitar la crema o clara de huevo, y ademas, el agitador puede funcionar a una
velocidad relativamente baja para asegurar la mezcla regular de los ingredientes alimentarios, de
forma de prevenir la solidificacion o sinterizacion de los ingredientes alimentarios en el fondo de
la olla principal. Por favor proceda a realizar el montaje y desmontaje con sujecion a los siguientes
pasos:

1 Ponga el agitador en el grupo de cuchillos de

Barra
elevadora agitacion, insértelo en la holgura de las hojas en
cruz, y girelo en poco para fijacion de modo que no
Agitador -

sea tirado afuera directamente con facilidad.

2 Sostenga la barra elevadora del agitador, girela un
poco y tire hacia arriba.

* Por favor no utilice una posicién de velocidad rotativa superior a 5.
* Durante el uso del agitador, por favor no emplee el rascador.
* Por favor no monte o desmonte el agitador durante el funcionamiento del equipo.

* Por favor no use el agitador bajo la condicién de la quema seca a alta temperatura.

Ingredientes recomendados: 300g de clara de huevo (mas o menos 10 huevos)
Pardmetros recomendados: Velocidad: REV 4,5; Tiempo: 2,5-3,5 min.
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Guia de Uso Rapida

m Encendido por primera vez

Inserte el enchufe del cable de alimentacion en una toma de corriente de corriente alterna, y una vez
conectada la fuente de alimentacion, la pantalla presenta la imagen de encendido.

E Encendido y apagado

Encendido: una vez conectada la fuente de alimentacion, la pantalla entra automaticamente en la
imagen de encendido;

Apagado: al mantener pulsada la tecla de encendido y apagado, la imagen presenta el recordatorio
de apagado, y pulse la pantalla para confirmar el apagado.

Recordatorios:

1.Cuando el equipo no estd en estado de funcionamiento, si no se hace ninguna operaciéon en el
tiempo por defecto de 10 minutos, la pantalla se oscurece automaticamente y entra en el estado
de inactividad.

2.Modo de activacién de pantalla: Haga clic en el botén "Encendido/Apagado" para activar la
pantalla, cuando se encuentra en el estado de inactividad.

m Configuracion inicial

Al encender el equipo por primera vez, entra automaticamente en la pagina de bienvenida, por
favor complete la configuracion inicial segun la gufa en la pagina. Por favor opere respetando los
comandos en la pagina. En el proceso de operacion, gire el botéon giratorio de control para
proceder al siguiente paso, y entra en la pagina de inicio después de concluir la configuracion.
Usted también puede cambiar la configuracién en el menu de[configuraciones]en el futuro.
Conexion de Wi-Fi: elija el nombre Wi-Fi correcto, introduzca la contrasefia y pulse el botéon
Conectar para confirmar la conexion.

En caso de cambiar la contrasefia de Wi-Fi, es necesario volver a conectar la red en las
[configuraciones|del equipo.

m Parada de emergencia

Cuando el equipo presenta emergencia durante el
funcionamiento, usted puede pulsar “la tecla de encendido
y apagado” en el lado derecho del cuerpo de maquina, o
pulsar el botén giratorio para detener de emergencia la
funcién de cocina actual de forma que el equipo entre en el
estado de suspension. Al volver a pulsar el botdn giratorio,
el equipo puede restaurase al estado de cocina anterior.

67



68

04

Guia de Operacion

m Configuracion de uso

Antes de iniciar la cocina y en su proceso, se puede configurar los parametros de cocina
correspondientes: tiempo, temperatura, velocidad rotativa. Usted puede pulsar eligiendo los
iconos de tiempo, temperatura, velocidad rotativa en la pantalla para activar la configuraciéon de
pardmetros, y girar el botén giratorio de control para cambiar la configuracién. Una vez concluida
la configuracién de pardmetros, pulse el botdn giratorio para encender el equipo y empezar la
cocina. Mediante la pagina de recetas de la [barra de menul o la funcién de busqueda (en la
parte derecha superior de la pantalla), usted puede encontrar varias recetas definidas para usted
por los cocineros profesionales. Usted puede operar Omni Cook para cocinar, bajo la guia de los
pasos de receta.

4.1.1 Configuracion de tiempo

1 Pulse eligiendo el icono de configuracion de
tiempo para activar su configuracion.

2 Gire el botén giratorio de control para configurar la
duracion de cocina.

Precauciones sobre la configuraciéon de tiempo:

* En el proceso de cocina, el tiempo preconfigurado puede ser cambiado en cualquier momento
(excepto en algunos modos), pulse el icono de configuracién de tiempo, gire el botdn giratorio
hasta la duracion de cocina necesitada, el equipo seguira funcionando seguln la nueva configura-
cion de tiempo hasta el fin de cocina.

« En el proceso de cocina y antes del fin del tiempo preconfigurado, usted puede pulsar el botén
giratorio de control para suspender el equipo y agregar los materiales auxiliares de cocina, y al
pulsar otra vez el botén giratorio de control, el equipo se activa y sigue cocinando segun el
tiempo preconfigurado original.

¢ Sj quiere terminar la cocina antes del fin del tiempo preconfigurado, por favor pulse el icono de
configuracién de tiempo y gire el botén giratorio de control hasta que se presente 00:00.



4.1.2 Configuraciéon de temperatura

1 Pulse eligiendo el icono de configuracion de temperatura,
para activar su configuracion.

2 Gire el botén giratorio de control para configurar o
cambiar la temperatura de cocina.

Precauciones sobre la configuracién de temperatura:

* En el proceso de cocina, en cualquier momento se puede
configurar temperatura o cambiar la preconfigurada
(excepto en algunos modos).

« Si usted no quiere calentar, por favor obliguese a mantener
que el valor de temperatura configurado es “---" .

Mode

4.1.3 Configuracion de velocidad

1 Pulse eligiendo el icono de configuracién de velocidad
rotativa para activar su configuracion.

2 Gire el botén giratorio de control para configurar la
velocidad rotativa de cocina.

3 Girdndose en sentido antihorario el botén giratorio de
control, se ajusta a la revoluciéon inversa desde la

velocidad O. La revoluciéon inversa consiste en aprovechar
la espalda de paleta para agitar o mezclar ligeramente los
ingredientes alimentarios.

Precauciones sobre la velocidad rotativa

En el proceso de cocina, en cualguier momento se puede configurar la velocidad rotativa o
cambiar la preconfigurada (excepto en algunos modos).

Una vez configurados el tiempo 'y la velocidad rotativa, usted puede encender el equipo para empezar la cocina.

Previamente a la configuracion de la velocidad rotativa, por favor asegurese de que la olla principal esta
correctamente montada en la maquina principal, y que la tapa y la olla principal estan perfectamente
coordinadas y blogueadas, a fin de evitar riesgos.

Los niveles de velocidad rotativa comprenden 20 revoluciones positivas y 10 inversas. La posicion de
revolucion positiva se ajusta girdndose en sentido horario el botdn giratorio, y la de revolucién inversa,
girdandoselo en sentido antihorario. Cuanto mas grande esta el nimero de posicion, mayor sera la
velocidad rotativa.
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» Para los alimentos de alto calor o de sopa cuya temperatura supera 60C, por favor no use las
posiciones de velocidad rotativa relativamente mayor, para evitar el derrame de alimentos
causando quemadura y entre otros riesgos.

« Se puede configurar la revolucion positiva/inversa para cambiar el sentido de rotacion del grupo
de cuchillos de agitacion. La revolucion inversa sirve para agitar y mezclar ingredientes
alimentarios moderadamente.

m Modos de cocina

Omni Cook cuenta con varios modos preconfigurados para cubrir las demandas especiales de
cocina. En la pagina de inicio de los modos por defecto del equipo, usted puede elegir respectiva-
mente los siguientes modos oficiales: modo de pesaje, modo turbo, modo de amasado, modo de
afeitado de hielo, modo de juego, modo de molienda, modo de picar carne, modo de corte, modo
de limpieza, modo de coccidon al vapor, modo de estofado, etc. Citdndose como ejemplo el modo
de picar carne, por favor sujétese a los siguientes pasos:

1 Lave limpios los ingredientes alimentarios, y cértelo en
dados de aproximadamente 1-2cm, coldquelos en la
olla principal limpia, por favor atienda que los
ingredientes colocados no pueden sobrepasar la linea
de escala méxima de la olla principal

2 Monte correctamente la olla principal en la maquina
principal, ponga la tapa y asegure el bloqueo perfecto
entre la olla principal y la maquina principal y entre la

tapay la olla principal.

3 Tras el encendido de maquina, pulse eligiendo el
“modo de picar carne” en la pagina de inicio de

modos, pulse el botdn giratorio de control, el equipo
va a funcionar segun los procedimientos preconfigura-
dos, y dejarad de funcionar automaticamente al
terminar el trabajo. Si hace falta suspender el equipo
en el proceso, basta pulsar el botdn giratorio de
control.

4 Luego de completado el procesamiento, desarme la
olla principal de la maquina principal, y se puede usar
el rascador para extraer los ingredientes alimentarios.




Precauciones sobre el modo de picar carne:

Antes de procesamiento, por favor elimine los nervios, huesos y pieles de la carne, y descongele
primero la carne si se trata de carne congelada.

Por favor no procese los ingredientes alimentarios relativamente duros por medio de la funcién
de picar carne, por ejemplo, carne congelada, cubitos de hielo, huesos, etc.

El equipo sacude posiblemente durante el trabajo, por favor no apartese.

Si los ingredientes alimentarios son adheridos en la pared de la olla principal, o el equipos sacude
fuertemente, por favor apague el equipo enseguida. Raspe los ingredientes con el rascador para
que se distribuyan regularmente dentro de la olla principal, y vuelva a encender el equipo.

Modo de pesaje

Cuando usted pesa ingredientes alimentarios antes de cocinar, puede elegir el modo de pesaje en
la pagina de inicio de modos, para pesar los ingredientes y los materiales auxiliares. Usted puede
proceder de conformidad con los siguientes pasos:

Ve N - P -
/—X\ 1 Monte la olla principal en la maquina principal, y
pulse eligiendo el modo de pesaje en la pagina de
g modos de la pantalla.
O 2 Coloque un ingrediente alimentario o material

auxiliar en la olla principal para pesarlo, en este
momento, la pantalla muestra el peso.

3 Pulse el botdn giratorio de control para “poner a
cero” , ponga en la olla principal otro tipo de

- ingrediente alimentario o material auxiliar. Usted

puede repetir el proceso de pesaje anterior hasta

llegar acumulativamente hasta el peso maximo
permisible de 5000g.

/N

Precauciones sobre la funcién de pesaje:
* La funcion de pesaje puede ser usada solo cuando ningin modo se haya puesto en funcionamiento.

¢ Para usar la funciéon de pesaje, por favor asegurese de que el equipo estad puesto en una mesa
de trabajo horizontal, y de locontrario, el resultado de pesaje puede ser incorrecto.

« Usted soélo necesita pulsar “x” en el rincén superior derecho de la pagina de pesaje, para salir de
la funcion de pesaje.
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Tabla funcional de modos de operacién

Nombre de modo

Presentacion de funcién

Precauciones

Modo manual

Esta en estado activo por
defecto, y permite configurar

por si mismo el tiempo,
temperatura y velocidad rotativa
para empezar la cocina

Nota: el tiempo maximo de tiempo es
de 99 minutos, la temperatura
maxima, 180 = C, y la velocidad
rotativa maxima es la posicién
10.Ingredientes recomendados: 300g
de calabaza + 700g de aguaParédmet-

ros recomendados: Velocidad: REV 10;

Temperatura: 100 C; Tiempo: 30 min.

Cuando usted no estd muy familiar con
este equipo ni puede operarlo habilmente,
se propone a usted que opere el equipo
para cocinar de acuerdo con los pasos y
configuraciones de receta en la nube y la
tarjeta de recetas del equipo.

Modo de pesaje

Sirve para pesar los
ingredientes alimentarios.

Pulse el botén giratorio de control para
“poner a cero” .

Modo turbo

Sirve para agitar y romper
rapidamente los alimentos

La preconfiguracién no puede ajustarse, la
velocidad rotativa es la maxima; una vez
elegido este modo, es necesario pulsar otra
vez el icono de “modo turbo” para salir;
durante el funcionamiento, por favor
atienda el equipo y evite que el equipo
sacuda generando riesgos.

Modo de amasado

Sirve para amasar la pasta 'y
preparar la masa

ngredientes recomendados: 4509
de harina + 300g de
aguaParametros recomendados:
Velocidad: REV 4,5; Tiempo: 5min.

La temperatura y la velocidad rotativa
estan bloqueadas sin poder ajustarse. Se
puede adicionar ingredientes a través de la
boca de entrada de materiales superior de
la tapa de la olla principal, por ejemplo,
adicionar agua.

Modo de afeitado
de hielo

Sirve para romper el hielo,
permite elegir el paladar de
hielo grueso o fino

Ingredientes recomendados:
200g de cubos de hielo de
volumen inferior a 3cm® cada
unoParametros recomendados:
Velocidad: REV 8; Tiempo: 8 seg.

La temperatura esté bloqueada sin poder
ajustarse. Durante el funcionamiento del
equipo, por favor ponga bien la tapa de la
olla principal y asegure que la taza de
medicion estd montada en la boca de
entrada de materiales, para evitar la fuga
de hielos rotos por la boca de entrada de
materiales causando herida.

Modo de jugo

Sirve para exprimir jugo, y es
aplicable a los ingredientes
alimentarios con mayor agua,
tales como frutas, verduras.

Ingredientes recomendados:
400g de pera + 1.000g de
aguaParadmetros recomendados:
Velocidad: REV 9; Tiempo: 30 seg.

La temperatura esta bloqueada sin poder
ajustarse. Durante el funcionamiento del
equipo, por favor ponga bien la tapa de la
olla principal y asegure que la taza de
medicion estd montada en la boca de
entrada de materiales, para evitar el
derrame de los ingredientes alimentarios
por la boca de entrada de materiales.




Nombre de modo

Presentacion de funcién

Precauciones

Modo de molienda

Sirve para moler los cereales y
triturar los ingredientes
alimentarios

Ingredientes recomendados: 200g
de azUcar rocaPardmetros
recomendados: Velocidad: REV 9,5;
Tiempo: 20 seg.

La temperatura esta blogueada sin poder
ajustarse. Se propone cortar los ingredien
tes alimentarios en dados pequefios para
facilitar su molienda suficiente y regular.

Modo de picar carne

Sirve para preparar el relleno
de carne, agitar y romper los
ingredientes alimentarios
Ingredientes recomendados: 300g
de dados de ternera de volumen
inferior a 2cm? cada unoParémet-
ros recomendados: Velocidad: REV
8; Tiempo: 15 seg.

La temperatura esta blogqueada sin poder
ajustarse. No es aplicable a los ingredientes
alimentarios relativamente duros o con
mayor contenido de agua, por ejemplo:
carne congelada, frutas, etc.

Modo de corte

Sirve para cortar los
ingredientes alimentarios
relativamente grandes

Ingredientes recomendados: 100g
de dados de zanahoria de volumen
inferior a 2cm3 cada unoParametros
recomendados: Velocidad: REV 9;
Tiempo: 6 seg.

La temperatura esta bloqueada sin poder
ajustarse. Durante el funcionamiento del
equipo, por favor ponga bien la tapa de la
olla principal y asegure que la taza de
medicion estd montada en la boca de
entrada de materiales, para evitar el
derrame de los ingredientes alimentarios
por la boca de entrada de materiales.

Modo de limpieza

Sirve para limpiar la olla
principal

Teniendo cuidado de que el agua no sea
mas de 1L. Durante el funcionamiento
del equipo, por favor ponga bien la tapa
de la olla principal y asegure que la taza
de medicién esta montada en la boca de
entrada de materiales.

Modo de cocina
al vapor

Sirve para cocer al vapor o
herventar los ingredientes
alimentarios

Nota: al usar el modo de vapor, la
tasa de potencia varfa
posiblemente con la tensién actual
de entrada. Cuanto mas alta esta la
tensién, mayor serd la potencia de
salida.

La temperatura y la velocidad rotativa estan
bloqueadas sin poder ajustarse. En este
modo, el cabezal cortador no gira, y es
aplicable a los ingredientes alimentarios

que son fragiles una vez bien cocidos, por
ejemplo: ravioles cocidos en agua, queso de
soja, etc., y no es adaptable a las formas de
cocina menos la coccidon al vapor en agua,
por ejemplo: estofado de carne.

Modo de agitacién

Revuelva los ingredientes

Ingredientes recomendados:
300g de carne picada + 2
huevosParametros recomendados:
Velocidad: REV 2,5; Tiempo: 1 min.

La temperatura esta bloqueada sin poder
ajustarse. Durante el funcionamiento del
equipo, por favor ponga bien la tapa de la
olla principal y asegure que la taza de
medicion estd montada en la boca de
entrada de materiales, para evitar el
derrame de los ingredientes alimentarios
por la boca de entrada de materiales.

Recordatorio: debido a la renovaciéon y actualizacién del producto, los nombres de modo del sistema son

posiblemente un poco diferentes, y prevalece el objeto fisico.
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m Funcione de receta

A fin de usar mejor Omni Cook y obtener mejor experiencia de cocina, por favor conecte el
equipo con la red antes de uso.

Por favor pulse el menu de “recetas” en el rincdn superior izquierdo de la pantalla, para poder
tener acceso a sus recetas. Ademas, usted puede pulsar la barra de “bUsqueda” en el rincén

superior derecho de la pantalla, e introducir las palabras clave para realizar la busqueda de receta.

m Limpieza y mantenimiento

4.4.1 Limpieza

Antes de usar este producto por primera vez, por favor limpie y lave completamente todos los
componentes y accesorios que contactarian posiblemente con los ingredientes alimentarios.

Cada vez que termine el uso, por favor lave todos los componentes, y al terminar el lavado,
elimine el agua residual.

Entre dos procesos de cocina o al terminar una cocina, por favor lave la olla principal usando el
modo de “pre-limpieza” .

Para lavar completamente el conjunto del cabezal cortador y la olla principal, por favor
desmonte la olla principal con sujecién a la descripciéon en la seccidn de “instrucciones de uso
de componentes” de este manual de operacion.

Por favor no emplee un objeto con borde afilado o un cepillo metalico para limpiar la olla
principal, sino utilice el detergente exclusivo para acero inoxidable.

Para limpiar, coger y poner el cabezal cortador, deba tener mucho cuidado, no toque su filo agudo.
Para prevenir la caida inesperada del cabezal cortador, tenga especial cuidado al desmontarlo.

Después de que la olla principal sea montada en la maquina principal, nunca meta la mano en la
olla principal.

Por favor limpie la superficie de los accesorios plasticos (por ejemplo, cesta de coccién al
vapor) usando un trapo de limpieza suave y el detergente adecuado.

Pueden lavarse por lavavajillas todos los accesorios y herramientas que incluyen el conjunto del
cabezal cortador, cubierta protectora del cabezal cortador, conjunto de vaporera, cesta de
coccioén al vapor, tapén de sellado de la olla principal, taza de medicion, agitador, rascador,
cuchara de medicion.

Previamente a la limpieza de la maquina principal, es preciso cortar la fuente de alimentacion.
Limpie la maquina principal con un trapo humedecido y un detergente moderado.

Si es posible la entrada de agua o humedad en la maquina principal, no ldvela con agua en
cantidad excesiva.

Si la olla principal y el conjunto del cabezal cortador son sumergidos durante largo tiempo en el
agua, otro liquido o alimentos residuales, es posible el deterioro de los dos. Por eso, al finalizar
el uso, por favor lave y seque oportunamente la olla principal y el conjunto del cabezal cortador.



4.4.2 Conservacién y mantenimiento

La coccién al vapor o el contacto con materias acidas durante largo tiempo provoca posible-
mente la oxidaciéon. Por eso, por favor inspeccione detalladamente si hay astillas de componen-
tes en los ingredientes alimentarios cocinados.

Inspeccione periédicamente la maquina principal y todos sus accesorios si hay daflos potencia-
les, incluyéndose la olla principal, cable de potencia, anillo de sellado de la tapa de la olla
principal, anillo de sellado del cabezal cortador.

Lave e inspeccione el respiradero del producto. si estd obstruido, es posible el deterioro del
producto.

Si este dispositivo no se utiliza durante largo tiempo, deba cortar su fuente de alimentacion.

La maquina principal tiene disefiado un mecanismo de descarga en la superficie de fondo del
pedestal de la olla principal. Si gran cantidad de sopa o liquido es salpicado en el pedestal, no
hace falta girar o mover la maquina principal, ya que el liquido puede fluir afuera automatica-

mente a partir de la boca de descarga en el fondo. Claro, se puede usar esponja de absorcion
de agua o toalla suave para eliminar el liquido de la superficie de la maquina principal.

Mantenga el dispositivo seco y limpio. Coléquelo en un lugar seco y ventilado. No utilice ningun
accesorio destruido.

El cabezal cortador y los accesorios son consumibles. En consideracion general a la frecuencia
de uso y las condiciones generales, por favor cdmbielos oportunamente, para garantizar
buenos efectos de cocina.
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Solucién de Fallos

Tipo de fallo

Estimacion y solucién de fallos

El liquido entra
en la zona bajo la
olla principal

« Extraiga enseguida el enchufe de alimentacion.
* Limpie con trapo el liquido sobrante en la zona bajo la olla principal.
* Por favor no mueva o incline la maquina principal, para evitar la entrada

del liquido en el interior de la maquina principal y su contacto con los
componentes susceptibles.

* No intente descomponer la maquina principal que no incluye componente
alguno que pueda ser reparado por usted mismo.

* Si usted no puede solucionar el problema de la infiltracion de liquido en el
interior de la maquina principal, por favor no encienda la maquina, sino
deba establecer contacto con el servicio posventa.

No se puede
encender, no hay
visualizacion

* Inspeccione si el cable de alimentacion esta correctamente insertado en la
toma de corriente.

La olla principal
no puede ser
colocada en la
maquina principal

* Por favor inspeccione si el fondo de la olla principal esté correctamente
bloqueado.

No se puede

* Se debe posiblemente a la configuracion incorrecta del tiempo de
calentamiento, por favor inspeccione si ha configurado un tiempo.

calentar « La temperatura no es elegida, por favor inspeccione si ha configurado la
temperatura.
¢ Retire la olla principal de la maquina principal.
* Reduzca la cantidad de agregacion de ingredientes alimentarios o
adicione algun liquido.
L o E re ma men min iem refrigeracion).
La maquina spere mas o menos 5 utos (tiempo de refrigeracion)
detiene durante « Vuelva a montar la olla principal.
la operacion

« Inspeccione si el agujero de ventilaciéon en la espalda de la maquina
principal esta desobstruido.

* Presione el botdn giratorio para volver a encender la maquina.

* Si sigue presentandose la informaciéon de error de sistema al finalizar el
tiempo de refrigeracion, por favor pdngase en contacto con el servicio
posventa.

Pesaje incorrecto

« Aseglrese de gue ningln objeto estd apoyado en la maquina principal.
* Aseglrese de que el cable de alimentaciéon no esta tenso.

* Por favor asegurese de que el producto estd en una mesa de operacion
de alimentos limpia, resistente y plana.

* En todo el proceso de pesaje, por favor no toque el producto.




Tipo de fallo Estimacion y solucién de fallos

« Los ingredientes alimentarios no son incorporados segun los requisitos.

Interrupcion de la * Extraiga la olla principal de la maquina principal y vaciela.

funcion de o . o o

cocina basica en « Vuelva a colocar la olla principal vaciada en la maquina principal.

SU proceso « |nicie de nuevo el proceso de cocina.

No se puede * Inspeccione si la version de sistema/software es la Ultima.

conectar Wi-Fi « Inspeccione si la intensidad de sefial de Wi-Fi es suficiente en el sitio del

producto.

No se puede
actualizar la
version

« Inspeccione si se encuentra en el proceso de cocina.

« Inspeccione si Wi-Fi estd normal.
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Cédigos de Fallo

Cédigo de fallo

Causa de fallo

Solucién

Latapa deollaola
olla principal no es
descubierta

No se ha puesto la olla
principal, la tapa de olla, o la
tapa de olla no esté bloqueada

Por favor ponga la olla principal y
apriete su tapa para probar otra vez

E-05 El sensor de fondo de olla da Inicie de nuevo después de que la
alarma por alta temperatura temperatura haya bajado
E-10 Destruccién del sensor de Por favor péngase en contacto con el
fondo de olla servicio posventa para la reparacion
E-16 Proteccién de sobrecorriente Por favor péngase en contacto con el
del motor servicio posventa para la reparacion
E-17 Proteccién de alta tension del Por favor péngase en contacto con el
motor servicio posventa para la reparacion
E-18 Proteccion de baja tension del Por favor péngase en contacto con el
motor servicio posventa para la reparacion
E-19 Proteccion de la falta de fase Por favor péngase en contacto con el
del motor servicio posventa para la reparacion
E-20 Proteccién de rotor bloqueado Por favor vacie la olla principal y
del motor reduzca la cantidad de los ingredien-
tes alimentarios para iniciar de nuevo
E-21 Temperatura demasiado alta Inicie de nuevo después de que la
del motor temperatura haya bajado
E-22 Circuito abierto del sensor de Por favor péngase en contacto con el
motor servicio posventa para la reparacion
E-23 Cortocircuito del sensor de Por favor péngase en contacto con el
motor servicio posventa para la reparacion
E-24 Temperatura demasiado alta Inicie de nuevo después de que la
del tubo MOS temperatura haya bajado
E-25 Circuito abierto del sensor de Por favor péngase en contacto con el
temperatura del tubo MOS servicio posventa para la reparacion
E-26 Cortocircuito del sensor de Por favor péngase en contacto con el
temperatura del tubo MOS servicio posventa para la reparacion
E-27 Comunicacion anormal del Por favor péngase en contacto con el
motor servicio posventa para la reparacion
E-29 Comunicacién anormal de Por favor péngase en contacto con el
pesaje servicio posventa para la reparacion
E-30 Comunicacién anormal del Por favor péngase en contacto con el

panel

servicio posventa para la reparacion
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Informacion de Parametros Basicos

Nombre de producto: Omni Cook Modelo de producto: TLLJEOTACM-1A
Forma de calentamiento: Calentamiento eléctrico Tension nominal: 220-240 V~
Potencia de salida del motor: 500W Frecuencia nominal: 50-60 Hz

Potencia de salida del tubo de calentamiento eléctrico: 1000-1200W

Potencia nominal total: 1500-1700W Capacidad nominal: 2.2L

Dimensiones del producto: 355 x 244 x 364mm

Conexion inaldmbrica: Wi-Fi IEEE 802.11 b/g/n 2,4 GHz

Chunmi Technology (Shanghai) Co.,Ltd. declara solemnemente que los productos de la serie
TLLJEOTACM-1A son acordes con los requisitos basicos en la Directiva 2014/53/EU y otras disposi-
ciones pertinentes.

Chunmi Technology (Shanghai) Co.,Ltd. declara solemnemente que este producto cumple con las
normas europeas y su revisién con relacion a la directiva aplicable vigente.

Signo de identificacion WEEE de este producto (directiva del desecho de equipos electronicos y
eléctricos). Este signo significa que en toda Europa, este producto no debe ser dispuesto como
otros desechos domésticos.

A fin de prevenir que la disposicidon no controlada de desechos sea perjudicial al ambiente o a la
salud humana, por favor recicle este producto para promover de manera responsable la reutilizacion
sostenible de los recursos materiales. Para el reciclaje del equipo usado por usted, por favor
aproveche el sistema de retorno y coleccion o péngase en contacto con el minorista del producto
comprado.

Ellos pueden realizar el reciclaje de este producto de manera segura y amigable al ambiente.

& T B e

www.quefairedemesdechets.fr
PAP

Sitio web: https://tokitglobal.com
Correo electrénico: service@tokitglobal.com
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Manufacturer: Chunmi Technology (Shanghai) Co.,Ltd.
Address: 1/F Tower 2, 60 Naxian Road, Pudong, Shanghai, China

Hersteller: Chunmi Technology (Shanghai) Co.,Ltd.
Address: Erdgeschoss, Gebaude 2, Nr. 60 Naxian StraBe, Pudong,
Shanghai, China

Fabricante: Chunmi Technology (Shanghai) Co.,Ltd.

Domicilio: 1er piso, edificio 2, callején 60, calle Naxian, distrito nuevo
de Pudong, ciudad de Shanghai, China
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