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BREVILLE
RECOMMENDS
SAFETY FIRST

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

+ Remove and safely discard

any packaging material and
promotional labels before use.

- To eliminate a choking hazard

for young children, remove and
safely discard the protective
cover fitted to the power plug
of this appliance.

- Always ensure the appliance is

properly assembled before use.

WARNING

Only use the cooking vessel
intended for this appliance;

using cooking vessels not
provided will result in a non-

resettable issue.

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

handles and knobs.

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

IMPORTANT Gus .substances.

SAFEGUARDS

READ ALL INSTRUCTIONS
BEFORE USE AND SAVE
FORFUTURE REFERENCE
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Do not use the appliance on (or
close to) a hot gas or electric
burner, or where it could touch
a heated oven or surface.

« Do not place the appliance in a
heated oven.



« Allow to cool before
assembling or removing parts.

« Always attach plug to
appliance first, then plug cord
into the power outlet.

« Extreme caution must be used
when the cooker contains

hot food and liquids and/or

is under pressure. Improper
use may result in injury.

When using this appliance

to pressure cook, slow cook
and steam, ensure the lid is
properly assembled and locked
into position before use.

+ Do not move the appliance
when in use.

+ Only use the side handles to
carry or move the appliance.

« Do not place food or liquid
directly into the stainless steel
base. Only the removable
cooking bowl is designed to
contain food or liquid.

- Never operate the appliance
without food and liquid in the
removable cooking bowl.

- Always ensure proper liquid/
food level in removable
cooking bowl.

-‘MAX’ level - Do not exceed
the maximum fill level.
Overfilling may cause
personal injury or property
damage or affect the safe use
of the appliance.

-1/’ level - When cooking
foods that expand (such
as dried vegetables, beans,
grains, rice, etc.) DO NOT fill
past the middle fill level.

-‘MIN’ level - When pressure
cooking, slow cooking or
steaming, make sure the
removable cooking bowl is
filled to at least the minimum
fill level (combined food
and liquid) to ensure proper
operation and to avoid
thermal damage and fire.

-Be aware that certain
foods, such as apple sauce,
cranberries, pearl barley,
oatmeal or other cereals, split
peas, noodles, macaroni,
rhubarb, or spaghetti can
foam, froth, and splutter, and
clog the pressure release
valve. These foods should
not be cooked in a pressure
cooker.

- Before use, always check

pressure release valve and
safety locking pin for clogging
or obstruction and clean if
necessary. Check to make sure
the safety locking pin under
the lid moves freely.

- Always ensure the safety

locking pin is properly aligned
within the opening of the lid
arm and is not restricted in any
way. If the pin is restricted or



cannot align properly, do not
operate the appliance and call
Breville Consumer Support.

« Do not attempt to open the lid
after pressure cooking until
all internal pressure has been
released and is slightly cooled.
If the lid will not turn to unlock,
this indicates that appliance

is still under pressure - do not
force lid open. Any pressure
remaining can be hazardous.
See operating instructions in
this instruction book.

« Never place your hands, arms
or face over the pressure
release valve.

« Do not use this appliance for
pressure frying with oil.

+ Do not attempt to operate the
appliance by any method other
than those described in this
book. Do not leave the
appliance unattended when

in use.

« A short power-supply cord

is used to reduce the risk
resulting from it being
grabbed by children, becoming
entangled in, or tripping over a
longer cord.

- Intended for countertop
use only.

« Before cleaning, ensure the
cooker is turned off, unplugged,
cooled to room temperature

and all pressure has been
released.

WARNING

Spilled food can cause serious
burns. Keep appliance and cord
away from children. Never drape
cord over edge of counter, never
use outlet below counter, and
never use with an extension
cord.

IMPORTANT
SAFEGUARDS
FOR ALL
ELECTRICAL
APPLIANCES

« Fully unwind the power cord
before use. Do not let the power
cord hang over the edge of
a bench or table, touch hot
surfaces or become knotted.

- To avoid electric shock,
do not immerse the cord,
plug or appliance in water
(or other liquids).

- If the appliance is to be left
unattended, cleaned, moved,
assembled or stored, always
ensure the cooker is turned off
by pressing and holding the
STOP/CANCEL button on the
control panel. The cooker is off
when the button backlight is no



longer illuminated. Unplug the
cord from the power outlet.

+ Close adult supervision is
necessary when this appliance
is used by or near children.

« It is recommended to regularly
inspect the appliance and
power cord. Do not use the
appliance if there is damage to
the power cord or plug, or after
the appliance malfunctions,
has been dropped or damaged
in any way. Immediately
stop use and call Breville
Consumer Support.

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

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

BREVILLE ASSIST PLUG

Your Breville appliance comes
with a unique Assist’ Plug,
conveniently designed with a
finger hole to ease removal from
the power outlet.

SHORT CORD
INSTRUCTIONS

Your Breville appliance is fitted
with a short power supply cord
to reduce personal injury or
property damage resulting from
pulling, tripping or becoming
entangled with a longer cord.

CALIFORNIA
PROPOSITION 65:

(Applicable to California
residents only).

This product contains chemicals
known to the State of California
to cause cancer, birth defects or
other reproductive harm.

FOR HOUSEHOLD USE ONLY
SAVE THESE INSTRUCTIONS
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. Pressure Release Valve

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

. Pressure Safety Valve
. Dishwasher Safe Removable Lid

. Silicone Gasket

Easy fitting for hassle free assembly
and cleaning.

. Sealing Nut

6 Quart (BL) Removable Cooking Bowl
Ceramic coating does not contain PFOA
or PTFE.

. Easy Clean Moat

Catches condensation drips and food spills
for a mess-free clean up.

. Interactive LCD

Tells you when the cooker is building
pressure, cooking and releasing steam.

Start/Select Dial
Temperature/Pressure Dial

8 pressure levels range from low for delicate
foods to high for extra fast cooking.

2 heat settings allow slow cooking
from 2 to 12 hours.

Select from 3 heat settings in sauté and
reduce settings.

K. Time Dial

L. Keep Warm
Holds food at a safe serving temperature for
up to 4 hours. Can be automatically enabled
at the end of pressure or slow cook cycles.

M. Stop/Cancel
Press to pause cooking or return to
previous screen.

N. Release Button
Press to select between Auto Quick,
Auto Pulse and Natural steam release.
Press and hold to open the pressure
release valve.

. Safety Locking Pin
Pin pops up once pressure is reached,
acting as a safety locking device.

©)

Condensation Drip Cup
. Lid Knob
Turn to lock/unlock lid.
. Lid Arm
Stainless Steel Steamer Basket
T. Stainless Steel Rack
Raises food out of the cooking liquid

and also supports the steamer basket
when steaming.

o o
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IMPORTANT SAFETY INFORMATION
FOR YOUR FAST SLOW PRO™

This appliance cooks under pressure and must be operated and
maintained as described in this manual. The trapped air pressure
inside the pressure cooker may cause a hazardous situation if not
operated and maintained as described in this manual.

COOKING BOWL CAPACITY

« Always ensure proper liquid/food level in the
removable cooking bowl.

« ‘MAX level (4.5 quarts) - Do not exceed the
maximum fill level. Overfilling may cause
personal injury or property damage or affect
the safe use of the cooker.

- U’ level (3 quarts) - When cooking foods
that expand (such as dried vegetables, beans,
grains, rice, etc.) DO NOT fill past the middle
fill level.

« ‘MIN’ level (1 quart) - When pressure
cooking, slow cooking or steaming, make sure
the removable cooking bowl is filled to at
least the minimum fill level (combined food
and liquid) to ensure proper operation and to
avoid thermal damage and fire.

NEVER FORCE THE LID CLOSED

CLOSING THE LID

+ Make sure the silicone gasket is properly
inserted around the wire ring on the
underside of the lid and that the safety

locking pin moves freely.

+ Lower the lid into the closed position. Turn
the lid knob clockwise towards the closed
lock graphic. The lid should close and lock
into place with ease and minimal effort.

DO NOT STRAIN OR FORCE THE LID TO
CLOSE. The cooker alert will sound when the
lid locks.

Breville
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« Always ensure the safety locking pin is
properly aligned within the opening of the lid
arm and is not restricted in any way.

(D]
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NOTE

If the contents of the cooker are hot when
closing the lid, it may be necessary to press
down slightly on the lid knob while the lid is
still in the unlocked position, allowing the lid
to turn easily.

AUTOMATIC HANDS-FREE
STEAM RELEASE

The cooker features automatic hands-free
steam release that will occasionally release
steam as the cooker pressurizes as well as
automatically start the steam release cycle
after cooking.

« Never place your hands, arms or face over the
pressure release valve.

NOTE

In addition to the automatic hands-free steam
release, pressure can be released by pressing
the RELEASE button or by manually turning
the pressure release valve.

NEVER FORCE THE LID OPEN

OPENING THE LID

« Turn the lid knob counter-clockwise towards
the open lock graphic. The cooker alert will
sound when the lid unlocks.

+ The lid should open with ease if all internal
pressure has been released. Never force the
lid open.

« If the lid will not unlock, or if you encounter
resistance, it may indicate the cooker is still
pressurized. Press and hold the RELEASE
button until all internal pressure is released
and the lid opens easily.



@' Functions

PREPARING THE FAST SLOW PRO™

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

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

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

4, The silicone gasket is reversible and can
be inserted in either direction. Insert the
silicone gasket around the outer edge of the
wire ring on the underside of the lid. Ensure
that it is fully inserted and lies flat under the
wire ring.
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5. The lid can only be inserted one way and
must be assembled correctly for the cooker
to operate. Position the lid so the steam
release valve cover is to the rear of the
cooker (Image A). Align the center of the
lid with the bolt on the underside of the lid
arm (Image B) and push it into position to
expose the screw thread. Screw the sealing
nut, with the red ring touching the lid, onto
the bolt to secure the lid. Once assembled,
ensure the steam release valve is properly
seated in position and facing the lid knob.

Pressure
Release
Valve Cover
towards rear

of cooker (() |

Image B



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

L]

vy

TEMPERATURE = e

SENSOR

7. Click the condensation drip cup into place.

8. Insert the connector end of the power
cord into the cooker base, ensuring it is
completely dry. Insert the power plug into
a 120 volt power outlet.

9. The cooker alert will sound and the LCD
screen will illuminate. The setting options
will appear with an indicator on the
PRESSURE COOK setting.

11



SMART SETTINGS

The Fast Slow Pro™ features 6 Smart Settings;
Pressure Cook, Slow Cook, Steam, Sear, Sauté,
and Reduce. Pressure and slow cook settings
have a list of commonly used food types with
preset cooking times and temperatures/
pressure levels to give the best results;
however, we suggest experimenting with these
depending on the recipe, amount of food being
cooked, and your personal taste. Alternatively,
you can use the CUSTOM setting to select
your own cooking times and temperatures/
pressure levels.

Your CUSTOM setting will remain in the
memory of the cooker, even after the cooker

is unplugged. To reset to the factory setting,
unplug cooker from the power outlet and
press and hold the START/SELECT dial while
plugging it back in. The letter ‘d’ and a number
will briefly appear on the screen, confirming
the reset to factory settings.

HANDS-FREE VARIABLE
STEAM RELEASE

The Fast Slow Pro™ features 3 steam
release methods:
Auto Quick

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

Auto Pulse

Pressure is released in bursts to reduce
disturbance to the food inside, as well as
prevent foam from starchy foods from spraying
out of the release valve.

12

Natural

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

The desired steam release method can 33
be selected using the RELEASE button "
on the control panel.

The selected steam release method will
automatically start at the end of the
PRESSURE COOK cycle.

Pressing and holding the RELEASE button
while the unit is pressurized will open the
pressure release valve for 30 seconds.

KEEP WARM

The KEEP WARM function maintains hot
foods at safe serving temperature (140°F/60°C
or above) until you are ready to serve. The
default KEEP WARM time is 2 hours and it can
be adjusted up to a maximum of 4 hours.

Turn the TIME dial to adjust the programmed
KEEP WARM time. After the time is set the
LCD screen will continue counting up.

To use KEEP WARM as a standalone =
function, press the KEEP WARM button "
on the control panel while in the main settings
menu. The LCD screen will display ‘KEEP
WARM’ and the timer will start counting up.

The KEEP WARM function will automatically
switch on after any SLOW COOK cycle;
however it can be toggled on and off in both
PRESSURE COOK and SLOW COOK using
the KEEP WARM button on the control panel.



STOP/CANCEL BUTTON AND
STANDBY MODE

Pressing the STOP/CANCEL button during
any cooking cycle will pause the cycle for up to
5 minutes. If the cycle is not restarted during
this time, the cooker will go into standby mode.

Pressing the STOP/CANCEL button during
setup or while the cooker is paused will return
to the previous screen.

Pressing the STOP/CANCEL button from the
main settings menu will switch the cooker to
standby mode.

Press and hold the STOP/CANCEL button for
2 seconds at any time to enter standby mode.
If there is pressure inside the cooker when it
switches to standby mode, it will instead switch
to pressure release mode with Natural release
selected. Press the RELEASE button to switch
to a different release method or press and hold
the RELEASE button for an extended release.

ALTITUDE ADJUST

At higher altitudes, the temperature at which
water boils decreases as a result of the drop
in air pressure. This lower air pressure creates
very different conditions for cooking with a
pressure cooker.

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

1. To enter Altitude Adjust mode, press and
hold STOP/CANCEL to activate standby
mode. The button backlight will go out and
the LCD screen will no longer illuminate.

2. Once in standby, press and hold both the
KEEP WARM and RELEASE buttons for
2 seconds. ‘ALt’ will appear on the screen.

3. Turn the TIME dial to enter the altitude
of your current location. Altitude can be
adjusted from 1,000 ft to 6,000 ft in
1,000 ft increments. The pressure cooker
should not be used above 6,500 ft.

4. Pressthe START/SELECT dial to confirm.

5. The cooker’s settings have now been
adjusted for your current altitude. To reset
to the factory setting (sea level), unplug
cooker from the power outlet and press
and hold START/SELECT while plugging
it back in. The letter ‘d’ and a number will
briefly appear on the screen, confirming the
reset to factory settings.
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COOKER SETTINGS OVERVIEW

SETTING MENU RECOMMENDED SETTING SUITABLE FOR
PRESSURE VEGETABLES 75 psi Whole & cut potatoes, winter squash
COOK 8 MIN Artichokes
AUTO PULSE Carrots, beets & other root vegetables
RICE 7.5 psi Short, medium, long grain white rice
5MIN Short, medium, long grain brown rice
AUTO PULSE Quinoa
Ancient grains
RISOTTO 6.0 psi Arborio rice
6 MIN Carnaroli rice
AUTO QUICK
SOUP 90 psi Broth-based soups
15 MIN Pureed soups
AUTO QUICK
STOCK 12.0 psi Chicken or meat stock
60 MIN Vegetable stock, seafood stock
NATURAL
BEANS 12.0 psi All dried beans (kidney, black, pinto,
20 MIN cannellini, chickpeas, etc.)
NATURAL Lentils
POULTRY 90 psi ‘Whole chicken
20 MIN Bone-in chicken pieces
AUTO PULSE Duck legs, cornish hens
MEAT 12.0 psi Pot roast, pork butt
40 MIN Corned beef
NATURAL Brisket
BONE-IN MEAT 120 psi Lamb shanks
50 MIN Osso bucco
AUTO QUICK Ribs
Bone-in roasts
CHILI& STEW 105 psi Ground meat chilies
20 MIN Meat sauces
AUTO QUICK Beef, lamb and other hearty stews
DESSERT 30 psi Custards
20 MIN Cheesecakes
NATURAL Bread pudding
Compotes
CUSTOM 1.5 psi
10 MIN
AUTO PULSE

14



SETTING MENU

RECOMMENDED SETTING SUITABLE FOR

SLOW SOUP LO Broth soups
COOK 4:00 HRS Pureed soups
STOCK LO Chicken or meat stock
6:00 HRS Vegetable stock, seafood stock
BEANS LO All dried beans* (black, pinto,
8:00 HRS cannellini, chickpeas, kidney, etc.)
Lentils
POULTRY LO Whole chicken
4:00 HRS Bone-in chicken pieces
MEAT LO Pot roast, pork butt
8:00 HRS Corned beef
Brisket
BONE-IN MEAT LO Lamb shanks
10:00 HRS Osso bucco
Ribs
Bone-in roasts
CHILI&STEW LO Ground meat chilies
6:00 HRS Meat sauces
Beef, lamb and other hearty stews
DESSERT LO Custards
4:00 HRS Cheesecakes
Bread pudding
Compotes
CUSTOM HI
400 HRS
STEAM 15 MIN Gently cooking vegetables,
seafood and poultry
Steaming dumplings
SEAR Count up time Browning ground meat, roasts,
poultry and stew meat
Browning vegetables
SAUTE HI Onion, garlic and other aromatics
Count up time
REDUCE HI Finishing and thickening sauces
10 MIN Reducing stocks
Reducing syrups and glazes

* When slow cooking dried kidney, cannellini or broad beans, it is necessary to boil them for 10 minutes before slow cooking.
This neutralizes a toxin called phytohemagglutinin that can cause acute digestive distress.
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PRESSURE COOK

The PRESSURE COOXK setting is a great
option for cooking succulent meats, richly
flavored stews, delicious soups and even
desserts in a fraction of the time and energy
taken by conventional cooking methods.

Pressure cooking is a method of cooking food
and a small amount of liquid in a gasket-
sealed vessel. All the steam from cooking
gets retained inside the vessel, building
pressure. This increase in pressure raises the
temperature of the liquid and steam inside to
well above boiling point, allowing food to be
cooked up to 70% faster.

1. Turn the START/SELECT dial until the
indicator reaches the PRESSURE COOK
setting. Press the START/SELECT dial

to confirm.

Turn the START/SELECT dial until the
indicator on the right hand side of the LCD
reaches the desired setting.

o

HiGH »PRESSURE COOK VEGETABLES

- RICE

= STEAMRELEASE  RISOTTO

auroguick  SOUP

] AN ok

— BEANS

- POULTRY
| ’E D MEAT - START
LOW Lpsi BONE-IN MEAT < N\ Select

n CHILI & STEW / \
DESSERT
3 U MIN CUSTOM

3. The top figure on the LCD screen indicates
the preset pressure level for the selected
setting. Turn the TEMP/PRESSURE dial to
the left to reduce the pressure or to the right
to increase the pressure. Pressure can be

adjusted from 1.5 psi (low) to 12.0 psi (high).

4, The bottom figure on the LCD screen
indicates the preset cooking time for the
selected setting. Turn the TIME dial to the
left to reduce the cooking time or to the
right to increase the cooking time. Time can
be adjusted up to 2 hours.
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5. The steam graphic on the LCD screen
indicates the preset steam release method
for the selected setting. Use the preset <33
method or press the RELEASE button "
to select between AUTO QUICK’, AUTO
PULSE’ or ‘NATURAL steam release.

6. Place food into the removable cooking bowl.
Ensure there is at least 1 quart (1 liter) of
combined food and liquid in the bowl.

MINIMUM
1QUART
COMBINED
FOOD & LIQUID

7. Close the lid and turn the lid knob
clockwise to lock the lid into place. The
cooker alert will sound when the lid has
been locked. Check that the safety locking
pin is properly aligned with the opening in
the lid arm and is not restricted in any way.

u_v
o
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8. Ensure the pressure release valve is placed
on the lid, is properly seated in position and
facing the lid knob.

Breville

Breville

9. Press the START/SELECT dial to
begin cooking. The STOP/CANCEL
button backlight will illuminate red,
the LCD screen will illuminate orange,
‘PREHEATING’ will appear, and the
pressure bar on the left will climb to
indicate the cooker is building pressure.
As pressure builds inside the cooker, the
pressure release valve will occasionally
release steam. This is the cooker stabilizing
its internal pressure and is a normal
occurrence.

10.1f the lid has not been locked correctly,
‘LOCK LID’ will appear on the LCD screen.
Turn the lid knob clockwise to lock the lid
and begin cooking.

11. Once the cooker has reached pressure,
the PREHEATING’ indicator will go out,
the cooker alert will sound, the timer will
start counting down and the pressure bar
will stop climbing, indicating the current
pressure in the vessel.

12. The cooking time can be adjusted during
the PRESSURE COOK cycle by turning
the TIME dial. The cycle can be paused at
any time by pressing the STOP/CANCEL
button. To end the cycle, press the STOP/
CANCEL button a second time.

The pressure level can be increased during
the PREHEATING or PRESSURE COOK
cycle by turning the TEMP/PRESSURE dial
to the right.

The steam release method can be changed
during the PRESSURE COOXK cycle by
pressing the RELEASE button. When
‘STEAM RELEASE’ flashes on the screen,
turn the START/SELECT dial to change the
release method. Press the START/SELECT
dial to confirm.

13. At the end of the PRESSURE COOK cycle,
the cooker alert will sound, the STEAM
RELEASE cycle will automatically
begin and the steam graphic will flash (/;3

14. At the end of the STEAM RELEASE cycle,
the cooker alert will sound, the STOP/
CANCEL button backlight will go out,
the LCD screen will illuminate blue, and
the timer will start counting up.

15. After 30 minutes of inactivity, the LCD
screen will go out and standby mode will be
activated.

NOTE

If the lid will not unlock after the STEAM
RELEASE cycle has completed, this indicates
the cooker is still under pressure. Do not force
the lid open as any remaining pressure can
be hazardous.

Press the RELEASE button until all internal
pressure is released and the lid opens easily.
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SLOW COOK

The SLOW COOXK setting has cooking
profiles designed for long cook times at low
temperatures. It is ideal for breaking down
tough cuts of meat and developing deep
flavors.

1. Turnthe START/SELECT dial until the

indicator reaches the SLOW COOK setting.

Press the START/SELECT dial
to confirm.

2. Turn the START/SELECT dial until the

indicator on the right hand side of the LCD

reaches the desired setting.

. N

»SLOW COOK

SOUP
STOCK

BEANS

KEEP  pgyLTRY

) WARM MEAT
Ly BONE-IN MEAT <

nn. &
\S

CUSTOM

3. The top figure on the LCD screen indicates

the preset temperature for the selected
setting. Turn the TEMP/PRESSURE dial
to the left to reduce the temperature or

to the right to increase the temperature.
Temperature can be adjusted to either ‘TLO’
or ‘HI.

4, The bottom figure on the LCD screen
indicates the preset cooking time for the
selected setting. Turn the TIME dial to the
left to reduce the cooking time or to the

right to increase the cooking time. Time can

be adjusted between 2 and 12 hours.

5. ‘KEEP WARM’ indicates the KEEP WARM

function will automatically switch on after
the SLOW COOK cycle completes. Press
the KEEP WARM button on the control
panel to select or deselect the function.
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6.

7.
8.

9.

Place food into the removable cooking bowl.
Ensure there is at least 1 quart (1 liter) of
combined food and liquid in the bowl.

MINIMUM
1QUART
COMBINED
FOOD & LIQUID

Close the lid, turn and align to lock position.

Make sure the pressure release valve weight
is on the lid and in close position.

Press the START/SELECT dial to begin
cooking. The STOP/CANCEL button
backlight will illuminate red, the LCD
screen will illuminate orange and the timer
will start counting down.

10. The time can be adjusted during the

1L

SLOW COOK cycle by turning the TIME
dial. The cycle can be paused at any time
by pressing the STOP/CANCEL button. To
end the cycle, press the STOP/CANCEL
button a second time. The temperature can
be adjusted during the SLOW COOK cycle
by turning the TEMP/PRESSURE dial.

If ' KEEP WARM'’ has been selected, at the
end of the SLOW COOK cycle, the cooker
will automatically switch to the KEEP
WARM function. The LCD screen will
display ‘KEEP WARM’ and the timer will
start counting up to a maximum of 4 hours.
The KEEP WARM cycle can be paused at
any time by pressing the STOP/CANCEL
button. To end the cycle, press the STOP/
CANCEL button a second time.

12. If ' KEEP WARM'’ has not been selected,

at the end of the SLOW COOK cycle the
cooker alert will sound, the STOP/CANCEL
button backlight will go out, the LCD screen
will illuminate blue and the timer will start
counting up.

13. After 30 minutes of inactivity, the LCD

screen will go out and standby mode
will be activated.



TIPS FOR PRESSURE &
SLOW COOKING

Rice

« The PRESSURE COOK RICE setting is
designed to cook rice so the rice grains
remain separate and tender. It is suitable for

all types of rice such as long grain, jasmine,
basmati and brown rice.

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

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

Add corresponding water amount. For white
rice use 1.25 parts water to 1 part rice. For
brown rice use 1.5 parts water to 1 part rice.
Refer to the table on this page for more
information.

.

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

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

Rice Measurements

White Rice  Water Servings
2 cups 2.5 cups 4-6

3 cups 3.75 cups 6-8

4 cups 5 cups 8-12
Brown Rice Water Servings
2 cups 3 cups 4-6

3 cups 4.5 cups 6-8

4 cups 6 cups 8-12

Risotto

.

.

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

Use the SAUTE setting to soften onions
and other aromatics, as well as deglaze the
cooking bowl with wine.

The key to creamy risotto is toasting the

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

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

Rice will swell and double in size after
cooking. Do not overfill the cooking bowl.
The total volume of uncooked rice and stock
should not exceed the %’ level marking
inside the removable cooking bowl.

Vegetables

The PRESSURE COOK VEGETABLES
setting is ideal for cooking both large and
small portions of various hard vegetables.

Vegetables can be left whole and unpeeled or
cut into smaller pieces and peeled as desired.
If pressure cooking whole vegetables, wash
well and prick 3-4 times with a knife or fork.

Add 1 cup of water to the cooking bowl along
with prepared vegetables. Vegetables can be
placed directly in the cooking bowl, on the
rack or in the steamer basket.

The size and age of vegetables will impact
cooking time. Increase the time for larger
vegetables.

Use the STEAM setting for softer vegetables
such as brocceoli, green beans and asparagus.
Do not overfill the cooking bowl. The total
volume of vegetables should not exceed the
‘MAX level marking inside the removable
cooking bowl.
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Vegetables Cooking Time

(minutes)

Artichokes, whole (medium, 5,8

large)

Beets, whole (small, 15,20, 25
medium, large)

Brussels sprouts 3-5
Carrots, whole 6-8
Cauliflower, whole 6
Corn (on the cob) 3-5
Collard and other 10-12
hearty greens

Eggplant, whole 5
Potatoes, medium/large 10-12
Potatoes, small/new/ 8
quartered

Squash (acorn, butternut), 4
chunks

Squash (acorn, butternut, 8

spaghetti), halved

Sweet potatoes 8

Turnips, rutabagas, kohlrabi

Stock

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

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

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

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

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

20

Soup

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

Use the SAUTE setting to soften aromatics
and vegetables prior to pressure or slow
cooking. Use the SEAR setting to brown
meats, bacon or chicken.

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

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

Beans

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

When slow cooking dried kidney, cannellini or
broad beans, it is necessary to boil them for 10
minutes before slow cooking. This neutralizes
a toxin called phytohemagglutinin that can
cause acute digestive distress.

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

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

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

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

Chili & Stew

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



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

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

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

.

Poultry

+ The PRESSURE & SLOW COOK POULTRY
setting is designed for cooking whole birds and
poultry pieces.

« Use the SEAR setting to brown skin before
pressure or slow cooking.

+ To cook a whole chicken, pour % cup (180ml)
water or other liquid in the removable cooking
bowl. Place the chicken upright on the rack,
neck pointing upward.

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

Meat
+ The PRESSURE & SLOW COOK MEAT setting

uses high temperature/pressure to dissolve
connective tissue, producing

fork-tender, succulent results. Sauces
become thick and well developed.

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

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

+ Use the SEAR setting to brown meat prior
to cooking.

+ Unlike traditional stewing or braising, pressure
and slow cooking have almost no evaporation.
For deeply flavored dishes, use less liquid than
called for in traditional recipes, 1 - 1% cups
(240-360ml) maximum.

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

Bone-in Meat

+ The PRESSURE & SLOW COOK BONE-IN
MEAT setting uses high temperature/pressure
and increased time for tender results all the way
through. Connective tissues are broken down,
meat falls off the bone and sauces become thick
and well developed.

Choose bone-in roasts that will easily fit the
removable cooking bowl; have your butcher cut
larger pieces in half.

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

Unlike traditional stewing or braising, pressure
and slow cooking have almost no evaporation.
For deeply flavored dishes, use less liquid than
called for in traditional recipes, 1-1%% cups
(240-360ml) maximum.

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

Dessert
+ The PRESSURE & SLOW COOK DESSERT

setting is ideal for cakes, cheesecakes, custards
and fruit compotes.

Cook desserts in one large bowl or pan, or use
small ramekins for individual servings. The
smaller the cooking container the shorter the
cooking time and vice-versa.

Suitable cookware materials include
aluminium, stainless steel, silicone, Pyrex and
ceramic. Each material will cook differently; be
aware of cookware differences when adjusting
cooking times.

Cover pans or ramekins with foil and place
on the rack. Add 1 cup (240ml) water to the
removable cooking bowl.

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

The STEAM setting is ideal for steaming
delicate vegetables, fish, poultry and
dumplings. It can also be used to reheat plates
of leftovers.

1

Turn the START/SELECT dial until the
indicator reaches the STEAM setting. Press
the START/SELECT dial to confirm.

The bottom figure on the LCD screen
indicates the preset cooking time for the
STEAM setting. Turn the TIME dial to the
left to reduce the cooking time or to the
right to increase the cooking time. Time can
be adjusted up to 1 hour.

Fill the removable cooking bowl with water
to the MIN level marking. During steaming,
please check the water level and add water
when needed.

Insert the rack into the bowl and place the
steamer basket on top. If reheating a plate of
leftovers, place the plate on top of the rack.

Arrange food in the steamer basket,
allowing % inch (1 cm) gaps between

the food so steam can flow evenly around
all sides.

6. Close the lid, turn and align to lock position.

7. Remove the weight of the steam release
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valve from the lid.

8. Press the START/SELECT dial to
begin cooking. The STOP/CANCEL
button backlight will illuminate red, the
LCD screen will illuminate orange and
‘PREHEATING’ will display on the screen.

9. If thelid has been locked, the cooker alert
will sound and ‘OPEN LID’ will display on
the LCD screen.

10. Once the cooker has reached the
temperature, PREHEATING' light will go
out and the timer will start counting down.

11. The time can be adjusted during the
STEAM cycle by turning the TIME dial.
The cycle can be paused at any time by
pressing the STOP/CANCEL button. To
end the cycle press the STOP/CANCEL
button a second time.

12. At the end of the STEAM cycle, the cooker
alert will sound, the STOP/CANCEL button
backlight will go out, the LCD screen will
illuminate blue and the timer will start
counting up.

13. If further steaming is required, ensure there
is sufficient water in the cooker.

14. After 30 minutes of inactivity, the LCD
screen will go out and standby mode
will be activated.



SEAR

The SEAR setting is designed to brown and
caramelize food directly in the cooking bowl
before pressure or slow cooking, resulting in
more flavorful meals.

1. Turnthe START/SELECT dial until the
indicator reaches the SEAR setting. Press
the START/SELECT dial to confirm.

2. The STOP/CANCEL button backlight
will illuminate red, the LCD screen will
illuminate orange and PREHEATING’ will
display on the screen.

3. Keep the lid open in the hinged position. If
the lid has not been opened, the cooker alert
will sound and ‘OPEN LID’ will display on
the LCD screen.

4. Once the cooker has reached temperature,
‘PREHEATING’ will go out and the timer
will start counting up. Place food in the
removable cooking bowl.

5. The cycle can be paused at any time by
pressing the STOP/CANCEL button. To
end the cycle, press the STOP/CANCEL
button a second time.

6. The maximum SEAR cycle is 45 minutes.
At the end of the cycle, the cooker alert
will sound, the STOP/CANCEL button
backlight will go out and the LCD screen
will illuminate blue.

7. After 5 minutes of inactivity, the LCD
screen will go out and standby mode
will be activated.

SAUTE

The SAUTE setting is ideal for softening and
lightly browning onions, garlic and smaller
pieces of food prior to pressure or slow
cooking.

1. Turnthe START/SELECT dial until the
indicator reaches the SAUTE setting. Press
the START/SELECT dial to confirm.

2. The top figure on the LCD screen indicates
the preset temperature for the SAUTE
setting. Turn the TEMP/PRESSURE dial to
the left to reduce the temperature or to the
right to increase temperature. Temperature
can be set to either ‘LO’, ‘MED’, or ‘HT.

3. Pressthe START/SELECT dial to
begin cooking. The STOP/CANCEL
button backlight will illuminate red, the
LCD screen will illuminate orange and
‘PREHEATING’ will be display on
the screen.

4. Keep the lid open in the hinged position.
If the lid has not been opened, the cooker
alert will sound and ‘OPEN LID’ will display
on the LCD screen.

5. Once the cooker has reached temperature,
‘PREHEATING’ will go out and the timer
will start counting up. Place food in the
removable cooking bowl.

6. The cycle can be paused at any time by
pressing the STOP/CANCEL button. To
end the cycle, press the STOP/CANCEL
button a second time. The temperature can
be changed during the SAUTE cycle by
turning the TEMP/PRESSURE dial.

7. The SAUTE cycle is 45 minutes. At the end
of the cycle, the cooker alert will sound, the
STOP/CANCEL button backlight will go
out and the LCD screen will illuminate blue.

8. After 5 minutes of inactivity, the LCD
screen will go out and standby mode
will be activated.
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REDUCE

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

1. Turnthe START/SELECT dial until the
indicator reaches the REDUCE setting.
Press the START/SELECT dial to confirm.

2. The top figure on the LCD screen indicates
the preset temperature for the REDUCE
setting. Turn the TEMP/PRESSURE dial to
the left to reduce the temperature or to the
right to increase temperature. Temperature
can be set to either ‘LO’, ‘MED’, or ‘HI.

3. The bottom figure on the LCD screen
indicates the preset cooking time for the
REDUCE setting. Turn the TIME dial to
the left to reduce the cooking time or to the
right to increase the cooking time. Time can
be adjusted up to 2 hours.

4. Place liquid to be reduced into the
removable bowl.

5. Press the START/SELECT dial to
begin cooking. The STOP/CANCEL
button backlight will illuminate red, the
LCD screen will illuminate orange and
‘PREHEATING’ will display on the screen.

6. Keep the lid open in the hinged position. If
the lid has not been opened the cooker alert
will sound and ‘OPEN LID’ will appear on
the LCD screen.
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7. Once the cooker has reached the
temperature, PREHEATING'’ light will
go out and the timer will start counting
down. Place liquid to be reduced into the
removable cooking bowl.

8. The time can be adjusted during the
REDUCE cycle by turning the TIME dial.
The cycle can be paused at any time by
pressing the STOP/CANCEL button. To
end the cycle press the STOP/CANCEL
for a second time. The temperature can
be adjusted during the REDUCE cycle by
turning the TEMP/PRESSURE dial.

9. At the end of the REDUCE cycle, the cooker
alert will sound, the STOP/CANCEL button
backlight will go out, the LCD screen will
illuminate blue and the timer will start
counting up.

10. After 30 minutes of inactivity, the LCD
screen will go out and standby mode
will be activated.

NOTE

If reducing a cooking sauce after pressure

or slow cooking, remove the meat and/or
vegetables before starting the REDUCE
cycle. Once sauce has reached the desired
consistency and flavor, rewarm the food in the
sauce if necessary.



é\ Care & Cleaning

Before cleaning, ensure the cooker is turned off,
unplugged, cooled to room temperature and all
pressure has been released.

Do not use harsh abrasives, caustic cleaners
or oven cleaners when cleaning the cooker.
Cleaning with a dry cloth or abrasive cleaners
may scratch the surface.

Cleaning the bowl and outer body

1. The removable cooking bowl can be washed
in the dishwasher. However, to maintain the
ceramic coating, it is recommended to wash
the cooking bowl in warm soapy water.
Rinse with clean water and dry thoroughly.

2. Wipe the moat and outer body with a soft,
damp sponge. Apply the cleanser to the
sponge, not the cooker surface, before
cleaning.

3. Remove the condensation drip cup by
gently pulling the bottom away from the
body. Wash in warm soapy water, rinse with
clean water, dry thoroughly and click back
into position.

4, Wipe the LCD screen with a soft
damp cloth.

5. Let all surfaces dry thoroughly prior to
inserting the power plug into a power outlet
and turning the cooker on.

WARNING

To avoid electric shock, do not immerse the
cord, plug or cooker in water (or other liquids).

Cleaning the lid

1. Open the lid. Unscrew and remove the
sealing nut from the center of the lid and
pull the lid away from the lid arm.

N

. Gently pull the silicone gasket out from
around the wire ring on the underside of

the lid.

. Wash the sealing nut and pressure release
valve in warm soapy water. Rinse with clean
water and dry thoroughly.

. Wash the silicone gasket and the lid on the
top rack of the dishwasher. Alternatively,
wash in warm soapy water, rinse with clean
water and dry thoroughly.

w

N

ul

. After cleaning the lid, regularly inspect and
ensure the following:

a) Safety locking pin moves up and down
freely. Always remove any oil or food
residue left on this area.

—

zB

b) Pressure release valve and cover are clean
and free of food or liquid. To clean, twist
and pull the pressure release valve cover
off the lid, wipe with a soapy cloth, rinse
and dry thoroughly. Clip cover back into
its original position.
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c) Pressure safety valve is clean and free of
food or liquid. To clean, push the valve
from inside so the valve lifts above the
lid and remove any oil or food residue.
Ensure the valve moves in and out
smoothly after cleaning.

6. See page 10, steps 4 and 5 to reattach the
silicone gasket and lid.

Cleaning the steamer basket and rack

1. Wash all accessories in warm soapy water
with a soft sponge or soft plastic scouring
pad. Rinse and dry thoroughly.

Do not use abrasive cleansers, metal
scouring pads or metal utensils to clean
any of the accessories as they may damage
the surfaces.

2. To extend the life of your accessories,
we do not recommend placing them in
the dishwasher.

X & TIPS

To help eliminate food odors, combine 2 cups
(480ml) hot water, ¥ cup (120ml) lemon juice,
1 tablespoon lemon rind and 1 tablespoon
vanilla extract in the removable cooking bowl.
Pressure cook at 12.0 psi for 5 minutes using
Natural steam release.
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Storage

1

Ensure the cooker is turned off by pressing
the STOP/CANCEL button on the control
panel. The cooker is off when the button
backlight is no longer illuminated.

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

Ensure the cooker and all accessories are
clean and dry.

Ensure the bowl is inserted into the cooker;
the rack is inserted into the steamer basket
and placed inside the bowl.

Ensure the lid is closed and in the
locked position.
Store the appliance in an upright position

standing level on its support legs. Do not
store anything on top.



PROBLEM

Troubleshooting

EASY SOLUTION

The lid cannot be opened at
the end of the cooking cycle

Press the RELEASE button until all internal pressure is released and the
lid opens easily.

If this occurs frequently, the cooker may need to be adjusted to suit your
current altitude. Follow “Altitude Adjust” instructions on page 13.

‘Open Lid’ is displayed on

the LCD when the lid is open

Turn the lid knob counter-clockwise as far as it will go. If the knob
won'’t turn, lower the lid to about 45° and turn it clockwise then
counter-clockwise.

Steam is escaping
from the lid

OR

Safety locking pin
does not rise

OR

Cooker is not getting
to pressure

OR

Timer will not count down

Assemble the lid correctly ensuring there is no gap between lid arm
and the stainless steel lid. The sealing nut should be screwed on tightly.
Follow step 5 on page 10.

Ensure the silicone gasket is clean, free from damage or cracks and is
properly inserted. Follow step 4 on page 10.

Ensure that the safety locking pin can move freely up and down. Follow
step 5a on page 25.

When the lid is locked, ensure the safety locking pin is properly aligned
within the opening of the lid arm. See step 7, page 16.

Ensure that the pressure release valve is properly seated in position and
facing the lid knob. Follow step 8 on page 17.

Add more liquid/food to the bowl. There should be a minimum of 1 quart
(1 liter) combined food and liquid.

If problem persists, call Breville Consumer Support.

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

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

Water is collecting
on the countertop

Ensure the cooker is on a flat, level surface and that the condensation
drip cup is installed on the back of the cooker. Follow step 7 on page 11.
Empty the condensation drip cup.
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BREVILLE VOUS
RECOMMANDE
LA SECURITE
AVANT TOUT

Chez Breville, la sécurité
occupe une place de choix.
Nous concevons et fabriquons
des produits de consommation
sans jamais perdre de vue la
sécurité de notre précieuse
clientéle. De plus, nous

vous demandons d’étre trés
vigilant lorsque vous utilisez
un appareil électrique et de
respecter les mesures de
sécurité décrites ci-dessous.

2

IMPORTANTES
MESURES DE
SECURITE  «{(@s

LISEZ TOUTES LES
INSTRUCTIONS AVANT
USAGE ET CONSERVEZ-LES
A TITRE DE REFERENCE.

« Retirez et disposez de tout
matériel d'emballage ou
étiquettes promotionnelles
avant d'utiliser votre appareil
pour la premiére fois.

« Pour éliminer les risques de
suffocation chez les jeunes
enfants, retirez et jetez en lieu
stir 'enveloppe protectrice
recouvrant la fiche de l'appareil.

- Assurez-vous toujours que
'appareil est correctement
assemblé avant usage.

ATTENTION

N'utilisez que la cuve de cuisson
prévue pour cet appareil;
l'utilisation de récipients non
fournis entrainera un probleme
non réinitialisable.

« Ne touchez pas les surfaces les
surface de 'appareil qui sont
trés chaudes durant et apres
l'opération. Pour prévenir les
brilures ou blessures, utilisez
toujours des maniques ou gants
de cuisine et les poignées ou
boutons, selon le cas.



- Ne placez pas 'appareil sur le
bord d'un comptoir ou d'une
table. Assurez-vous que la
surface de travail est de niveau,
propre, sans eau ni autres
substances.

N'utilisez pas I'appareil sur (ou
prés de) un élément au gaz ou
électrique, ou & un endroit ot1 il
pourrait toucher un four ou une
surface chaude.

Ne mettez pas I'appareil dans
un four chaud.

Laissez l'appareil refroidir avant
d’assembler ou de retirer les
pieces.

Attachez d’abord la fiche

a 'appareil, puis branchez
'appareil dans la prise
électrique.

Soyez extrémement prudent
lorsque le cuiseur contient des
aliments ou liquides chauds
et/ou s'il est sous pression.
Une mauvaise utilisation peut
causer des blessures. Si vous
utilisez cet appareil pour la
cuisson sous pression, lente ou
a vapeur, assurez-vous que le
couvercle est bien assemblé et
fixé en place avant usage.

Ne déplacez pas 'appareil
lorsqu’il est en marche.

Utilisez uniquement les
poignées latérales pour
transporter ou déplacer
l'appareil.

« Ne mettez pas d’aliments ou de
liquide dans le boitier en acier
inoxydable. Seule la cuve de
cuisson amovible est congue
pour contenir des aliments ou
du liquide.

Ne faites jamais fonctionner
'appareil si la cuve de cuisson
amovible ne contient aucun
aliment ou liquide.

« Assurez-vous toujours que le
niveau de liquide/aliments est
correct.

-Niveau MAX - N'excédez
pas le niveau maximal. Un
remplissage excessif peut
causer des blessures ou
dommages matériels ou
perturber le fonctionnement
sécuritaire de 'appareil.

-Niveau Y2’ - Lorsque vous
cuisez des aliments qui
gonflent (comme les légumes
secs, haricots, grains, flocons
d’avoine, etc.), NE PAS remplir
la cuve au-dela de la moitié.

-Niveau MIN - Lorsque
vous utilisez la cuisson
sous pression, lente ou a
vapeur, assurez-vous que la
cuve de cuisson est remplie
au moins jusqu’au niveau
minimum (aliments et liquide
combinés) pour assurer un
bon fonctionnement et éviter
des dommages thermiques ou
un feu.



4

Sachez que certains aliments
comme la compote de
pommes, les canneberges,
l'orge perlée, les flocons
d’avoine et autres céréales,
pois cassés, nouilles, macaroni,
rhubarbe ou spaghetti peuvent
générer de 'écume ou de la
mousse, éclabousser et boucher
la soupape de décharge. Ces
aliments ne doivent pas étre
cuits dans un autocuiseur.

Avant 'usage, vérifiez toujours
si la soupape de décharge et
l'aiguille de verrouillage de
sécurité ne sont pas bloquées
ou obstruées, et nettoyez-les, si
nécessaire. Assurez-vous que
l'aiguille de verrouillage sous le
couvercle bouge librement.

Assurez-vous toujours que
l'aiguille de verrouillage de
sécurité est correctement
alignée a l'ouverture du bras
du couvercle et que son
mouvement n’est pas restreint
de quelque facon. S'il y aun
certain dérangement ou que
l'aiguille ne peut s’aligner
correctement, ne faites

pas fonctionner 'appareil

et appelez le Soutien aux
consommateurs de Breville.

Ne tentez pas d'ouvrir le
couvercle apreés la cuisson
sous pression jusqu’a ce que
la pression interne ait été

libérée et que le couvercle

ait tiédi. Si le couvercle ne se
déverrouille pas en tournant,
cela indique que l'appareil

est encore sous pression -
n'ouvrez pas le couvercle de
force. La pression non libérée
peut étre dangereuse. Voir les
instructions de fonctionnement
dans ce manuel.

« Ne jamais mettre les mains, les
bras ou la figure au-dessus de
la soupape de décharge.

- N'utilisez pas cet appareil pour
la friture sous pression avec

huile.

« Ne tentez pas de faire
fonctionner cet appareil
d’autres facons que celles
décrites dans ce manuel. Ne
laissez pas 'appareil sans
surveillance lorsqu’il est en
marche.

« Un court cordon d’alimentation
est utilisé pour réduire le risque
pour les enfants de se prendre,
s’étrangler ou trébucher dans
un cordon plus long.

« Destiné a un usage sur le
comptoir seulement.

AVERTISSEMENT

Les aliments renversés peuvent
causer des briilures graves.
Gardez I'appareil et le cordon
hors de portée des enfants.



Ne laissez jamais le cordon
pendre d'un comptoir, n’utilisez
jamais une prise électrique
logée sous le comptoir et
n’utilisez jamais de rallonge.

IMPORTANTES
MESURES DE
SECURITE POUR
TOUT APPAREIL
ELECTRIQUE

« Déroulez complétement le
cordon avant usage. Ne laissez
pas le cordon d’alimentation
pendre d’'un comptoir ou d'une
table, toucher des surfaces
chaudes ou se nouer.

« Pour éviter le risque
d’électrocution, n'immergez
pas le cordon, la fiche ou
'appareil dans l'eau (ou tout
autre liquide).

- Sil'appareil doit étre: laissé
sans surveillance, nettoyé,
déplacé, assemblé ou rangé,
assurez-vous toujours que le
cuiseur est éteint en appuyant
sans relacher sur la touche
ARRET/Annuler du panneau
de commande. Le cuiseur est
éteint lorsque le rétroéclairage
de la touche disparatt.
Débranchez le cordon de la
prise murale.

« La surveillance étroite d'un
adulte est nécessaire lorsque
'appareil est utilisé par ou a
proximité des enfants.

- Il est recommandé de
vérifier régulierement
'appareil et le cordon
d’alimentation. N'utilisez
pas l'appareil si le cordon ou
la fiche d’alimentation sont
endommagés, ou aprés que
'appareil présente un probléeme
de fonctionnement, a subi une
chute ou a été endommagé
de quelque facon. Cessez
immédiatement 'utilisation de
'appareil et appelez le Soutien
aux consommateurs

de Breville.

- Dutilisation d’accessoires non
recommandés ou vendus par
Breville peut causer un risque
d’incendie, d’électrocution ou
de blessure.

- Cet appareil est cong¢u pour un
usage domestique seulement.
Ne l'utilisez pas a d’autres fins
que celles prévues. Ne l'utilisez
pas dans des véhicules ou
bateaux en mouvement, ni
a l'extérieur. Une mauvaise
utilisation peut causer
des blessures.



INSTRUCTIONS SURLE
COURT CORDON

Votre appareil Breville est muni
d’un court cordon d’alimentation
qui réduit le risque de blessures
ou dommages pouvant résulter
du fait de tirer, trébucher ou
s'enchevétrer dans un cordon
plus long. Si une rallonge

est utilisée: (1) la puissance
nominale inscrite sur le cordon
ou la rallonge doit étre au moins
équivalente ou supérieure

a la puissance nominale de
Pappareil; (2) la corde ne doit
pas pendre d’'un comptoir ou
d’une table ot des enfants
pourraient s’y suspendre ou
trébucher accidentellement; et
(3) la rallonge doit étre munie
d’une fiche a trois broches reliée
a la terre.

FICHE ASSIST® DE
BREVILLE

Votre appareil Breville est muni
d’une fiche exclusive Assist’
concue spécialement avec un
anneau pour laisser passer un
doigt et faciliter le retrait de la
prise électrique.

PROPOSITION 65 DE LA
CALIFORNIE:

(Applicable aux résidents de la
Californie seulement).

Cet appareil contient des
produits chimiques connus de
I'’Etat de la Californie comme
pouvant causer le cancer, des
malformations congénitales
ou autres problémes de
reproduction.

USAGE DOMESTIQUE SEULEMENT
CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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SLOW COOK
STEAM
SEAR
SAUTE
REDUCE

TEMP

Pressure -

TIME .

»PRESSURE COOK

START

T Select

fstop . | M

. Soupape de décharge

Contréle automatiquement le rythme
auquel la vapeur est libérée du cuiseur.

. Soupape de sécurité
. Couvercle amovible allant au lave-vaisselle

. Joint de silicone

S'installe facilement pour éliminer les tracas
d’assemblage ou de nettoyage.

. Ecrou d’étanchéité

Cuve de cuisson amovible de 6 L
Revétement en céramique qui ne contient
ni APFO ni PTFE.

. Gouttiere facile a nettoyer

Récupére les gouttes de condensation
et les débordements d’aliments, pour un
nettoyage sans dégat.

. Ecran ACL interactif

Vous indique le moment de pressurisation,
de cuisson et de décharge de vapeur.

Bouton MARCHE/Sélectionner
Bouton TEMP/Pression
8 niveaux de pression allant de LOW (bas)

pour des aliments délicats, 8 HIGH (haut)
pour une cuisson extra rapide.

2 réglages de température permettent une
cuisson de 2 412 heures.

Choix de 3 niveaux de température pour les
réglages SAUTE (faire sauter) et REDUCE
(réduire).

K. Bouton de minuterie

L.

Touche Garde-au-chaud

Maintient les aliments jusqu’a 4 heures a la
température sécuritaire pour servir. Peut étre
activée automatiquement a la fin des cycles
de cuisson sous pression et cuisson lente.

. Touche ARRET/Annuler

Appuyez sur la touche pour faire une pause
ou retourner a 'écran précédent.

. Touche DECHARGE

Appuyez pour sélectionner Auto Quick,
Auto Pulse ou Natural (rapide, impulsion ou
naturel). Appuyez sans relacher sur la touche
pour ouvrir la soupape de décharge.

. Aiguille de verrouillage de sécurité

L’aiguille se souléve lorsque la pression
est atteinte, agissant comme dispositif de
verrouillage de sécurité.

. Godet de condensation

Bouton du couvercle
Tournez pour verrouiller/déverrouiller le
couvercle.

R. Bras du couvercle & charniére

w

. Panier-vapeur en acier inoxydable

T. Grille en acier inoxydable

Souléve les aliments hors du liquide de
cuisson et supporte également le panier-
vapeur lors de la cuisson & vapeur.



INFORMATION DE SECURITE
IMPORTANTE POUR VOTRE

FAST SLOW PRO*

Cet appareil cuit sous pression et doit étre utilisé et entretenu

tel que décrit dans ce manuel. La pression de l’air contenu &
lintérieur du cuiseur peut entrainer un danger s’il n’est pas utilisé
et entretenu tel que décrit dans ce manuel.

CAPACITE DE LA CUVE DE CUISSON

» Assurez-vous toujours d’un niveau adéquat
d’aliments/liquide dans la cuve de cuisson
amovible.

« Niveau MAX (4,5 L) - N'excédez pas le niveau
maximal. Un remplissage excessif peut
causer des blessures ou dommages matériels
ou perturber le fonctionnement sécuritaire
de lappareil.

+ Niveau %%’ (3 L) - Lorsque vous cuisez des
aliments qui gonflent (comme les légumes
secs, haricots, grains, flocons d’avoine, etc)),
NE PAS remplir la cuve au-dela de la moitié.

Niveau MIN (1 L) - Lorsque vous utilisez la
cuisson sous pression, lente ou a vapeur,
assurez-vous que la cuve de cuisson est
remplie au moins jusqu’au niveau minimum
(aliments et liquide combinés) pour assurer
un bon fonctionnement de l'appareil et éviter
des dommages thermiques ou un feu.

NE JAMAIS FERMER LE COUVERCLE
DE FORCE

FERMERLE COUVERCLE

« Assurez-vous que le joint de silicone est
correctement inséré dans l'anneau métallique
sur le dessous du couvercle et que l'aiguille
de verrouillage bouge librement.

+ Baissez le couvercle en position fermée.
Tournez le bouton en sens horaire vers le
symbole de verrouillage. Le couvercle doit
se fermer et se verrouiller facilement et avec
un minimum d’effort. NE FERMEZ PAS LE
COUVERCLE DE FORCE. Le cuiseur fera
entendre un signal lorsque le couvercle se
verrouillera.

Breville

q )

FERMER " ¥ OUVRIR



« Assurez-vous toujours que l'aiguille de
verrouillage de sécurité est correctement
alignée a 'ouverture du bras du couvercle
et que son mouvement n’est pas restreint
de quelque facon. S'il y a un certain
dérangement, ne faites pas fonctionner
l'appareil et appelez le Soutien aux
consommateurs de Breville.

u_v
o

Breville

NOTE

Si les aliments contenus dans le cuiseur

sont trés chauds lorsque vous désirez fermer

le couvercle, vous devrez peut-étre presser
légérement sur le bouton du couvercle pendant
qu’il est encore déverrouillé, pour permettre au
couvercle de tourner facilement.
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DECHARGE AUTOMATIQUE DE
VAPEUR MAINS LIBRES

Le cuiseur est muni d'un dispositif de décharge
automatique de vapeur mains libres qui
libérera a 'occasion la vapeur lorsque le cuiseur
pressurisera et activera automatiquement le
cycle de décharge de vapeur apres la cuisson.

+ Ne mettez jamais les mains, les bras
ou la figure au-dessus de la soupape de
dégagement.

NOTE

En plus de la décharge automatique de vapeur
mains libres, la pression peut étre libérée en
pressant la touche DECHARGE ou en tournant
manuellement la soupape de décharge.

N’OUVREZ JAMAIS LE COUVERCLE
DE FORCE

OUVRIRLE COUVERCLE

« Tournez le bouton du couvercle en sens
antihoraire vers le symbole de déverrouillage.
Le cuiseur fera entendre un signal lorsque le
couvercle de déverrouillera.

- Le couvercle devrait s'ouvrir facilement,
si toute la pression interne a été libérée.
N’ouvrez jamais le couvercle de force.

« Sile couvercle ne se déverrouille pas ou si
vous rencontrez de la résistance, cela peut
signifier que le cuiseur est encore sous
pression. Appuyez sans relacher sur la touche
DECHARGE jusqu’a ce que toute la pression
interne soit libérée et que le couvercle
s'ouvre facilement.



&=

5. Le couvercle s'insére d’'une seule facon et
. doit étre assemblé correctement pour que

Fonctions le cuiseur fonctionne. Installez le couvercle

pour que le capuchon de la soupape de

décharge soit orienté vers l'arriére du
PREPARATION DU FAST SLOW PROM cuiseur (Image A). Alignez le centre du
couvercle avec le boulon sous le bras du
couvercle (Image B) et poussez-le pour
que les fils de la vis soient exposés. Vissez
écrou de verrouillage ('anneau rouge doit

1. Retirez et jetez lieu siir tout matériel
d’emballage, étiquettes promotionnelles et
rubans adhésifs du cuiseur.

2. Ouvrez le couvercle en tournant le bouton en toucher le couvercle) dans le boulon pour
sens antihoraire et en soulevant et rabaissant bien fixer le couvercle. Une fois assemblé,
le couvercle a répétition jusqu’a ce que la assurez-vous que la soupape de décharge
charniére le maintienne ouvert. Dévissez et est correctement placée en direction du
retirez 'écrou de verrouillage au centre du bouton du couvercle.
couvercle et dégagez-le du bras du couvercle. S

o o Capuchon

3. Lavez le couvercle, le joint de silicone, la de soupape

cuve de cuisson amovible et le godet de de décharge

condensation dans I'eau chaude savonneuse, vers l'arriére
puis rincez et séchez correctement. du cuiseur (()
Essuyez l'intérieur et l'extérieur du boitier
avec un chiffon doux et humide. Séchez
soigneusement.

4, Lejoint de silicone est réversible et peut étre
inséré dans un sens ou dans autre. Insérez
le joint autour de l'extérieur de 'anneau
métallique sur le dessous du couvercle.
Assurez-vous qu'il est parfaitement inséré et
qu’il repose a plat sous 'anneau métallique.

Image B
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6. Nettoyez et séchez le dessous de la cuve
de cuisson amovible et le capteur de
température, en vous assurant que la
surface est libre de toute saleté. La cuve de
cuisson doit reposer a plat sur le capteur de

température pour assurer un parfait contact.

]

CAPTEURDE >

TEMPERATURE

7. Fixez le godet de condensation bien en
place jusqu’au déclic.

12

8. Insérez le connecteur a l'extrémité du
cordon d’alimentation dans la base du
cuiseur, en vous assurant que le connecteur
est parfaitement sec. Branchez le cordon
d’alimentation dans une prise électrique de

110/120 V.

9. Lalerte se fera entendre et I'écran ACL
sallumera. Les options de réglage

apparaitront avec un indicateur sur le réglage
PRESSURE COOK (cuisson sous pression).

REGLAGES INTELLIGENTS

Le Fast Slow Pro* est muni de 6 réglages
intelligents:

Cuisson sous pression, Cuisson lente, Cuisson
a vapeur, Saisir, Faire sauter & Réduire. Les
réglages de cuisson sous pression et cuisson
lente offrent un menu d’aliments couramment
consommés avec des temps de cuisson et des
températures/niveaux de pression préréglés,
pour atteindre les meilleurs résultats. Cependant,
nous vous suggérons d’en faire l'expérience en
fonction de la recette, de la quantité d’aliments
a cuire et de vos gotits personnels. Vous
pouvez également utiliser le réglage CUSTOM
(personnalisé) pour sélectionner vos propres
temps et températures/niveaux de pression.

Le cuiseur gardera en mémoire votre réglage
personnalisé, méme aprés avoir été débranché.
Pour réinitialiser le réglage de l'usine,
débranchez le cuiseur et appuyez sans relacher
sur le bouton MARCHE/Sélectioner pendant
que vous rebranchez 'appareil. La lettre « d » et
un nombre apparaitront briévement sur I'écran,
confirmant que les réglages de 'usine ont été
réinitialisés.



DECHARGE DE VAPEUR VARIABLE
MAINS LIBRES

Le Fast Slow Pro* offre 3 méthodes de
décharge de vapeur:

Auto Quick (automatique & rapide)

La pression est libérée rapidement pour
minimiser la cuisson excessive des aliments
ou pour les recettes avec de courts temps de
cuisson.

Auto Pulse (automatique & par impulsions)

La pression est libérée par jets afin de ne pas
perturber les aliments a I'intérieur, et pour
empécher 'écume provenant d’aliments
amidonnés de séchapper par la soupape de
décharge.

Natural (naturel)

La pression se dissipe naturellement sans
libérer la vapeur par la soupape, ce qui
empéche les ingrédients délicats comme les
bouillons ou les féves de se faire secouer ou de
se défaire lorsque la pression est libérée.

Vous pouvez sélectionner la méthode de
décharge de vapeur désirée en utilisant 33
la touche DECHARGE sur le panneau de ™**
commande.

La méthode de décharge de vapeur
sélectionnée s'activera automatiquement a la
fin du cycle PRESSURE COOK (cuisson sous
pression).

En appuyant sans relacher sur le bouton
DECHARGE pendant que Pappareil est
pressurisé, la soupape de décharge s'ouvrira
durant 30 secondes.

GARDE-AU-CHAUD

La fonction GARDE-AU-CHAUD maintient

la chaleur des aliments & une température
sécuritaire (60°C/140°F ou plus) jusqu’au
moment de servir. Le temps par défaut est

de 2 heures, mais il peut &tre réglé jusqu’a un
maximum de 4 heures. Tournez le bouton
MINUTERIE pour ajuster le temps programmé
de la fonction GARDE-AU-CHAUD. Une fois le
temps réglé, I'écran ACL continuera d’afficher
le temps progressif.

Pour utiliser GARDE-AU-CHAUD Keep,
comme fonction indépendante, appuyez

sur le bouton GARDE-AU-CHAUD du
panneau de commande pendant qu'il est
affiché sur le menu principal. L'écran ACL
affichera « KEEP WARM » et le compte

progressif commencera.

La fonction GARDE-AU-CHAUD s’activera
automatiquement aprés n'importe quel
cycle de CUISSON LENTE; cependant,

elle peut étre activée et désactivée durant

la CUISSON SOUS PRESSION autant que
durant la CUISSON LENTE en utilisant le
bouton GARDE-AU-CHAUD du panneau de
commande.
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BOUTON ARRfZT/ANNULER ET
MODE VEILLE

En appuyant sur le bouton ARRET/Annuler
durant n'importe quel cycle de cuisson, le cycle
sera mis en pause jusqua 5 minutes. Sile cycle
n’est pas remis en marche durant ce temps, le
cuiseur passera en mode veille.

En appuyant sur le bouton ARRET/Annuler
durant le réglage ou pendant que le cycle
est en pause, le cuiseur retournera a I'écran
précédent.

En appuyant sur le bouton ARRET/Annuler &
partir du menu de réglages principal, le cuiseur
passera en mode veille.

En tout temps, appuyez sans relacher sur le
bouton ARRET/Annuler durant 2 secondes
pour passer en mode veille. Sil y a de la
pression dans le cuiseur lorsqu’il passe en
mode veille, il passera plutét en mode de
décharge de pression avec la méthode Natural
(naturel) sélectionnée. Appuyez sur le bouton
DECHARGE pour passer & une autre méthode
de décharge de vapeur ou appuyez sans
relacher sur le bouton DECHARGE pour une
décharge prolongée.

14

AJUSTEMENT A ALTITUDE

En haute altitude, la température d’ébullition
de l'eau diminue en raison de la baisse de
pression de l'air. Cette basse pression crée des
conditions de cuisson trés différentes avec un
autocuiseur.

Afin de maintenir des résultats constants &
diverses altitudes, le Fast Slow Pro¥c offre une
fonction d’ajustement a l'altitude qui ajuste les
réglages de base en fonction de laltitude de
votre emplacement actuel.

1. Pour activer le mode d’ajustement &
laltitude, appuyez sans relacher sur la
touche ARRET/Annuler pour activer le
mode veille. Le rétroéclairage de la touche
disparaitra et 'écran ACL ne sera plus
allumé.

2. Une fois en mode veille, appuyez sans
relacher sur les deux boutons
GARDE-AU-CHAUD et DECHARGE
durant 2 secondes. Le message ALt
apparaitra sur 'écran ACL.

3. Tournez le bouton de MINUTERIE pour
entrer l'altitude de votre emplacement
actuel. L'altitude peut étre réglée entre
1000 pi et 6 000 pi, par tranches de 1 000
pi. Lautocuiseur ne doit pas étre utilisé

au-dela de 6 500 pi.

4. Appuyez sur le bouton MARCHE/
Sélectionner pour confirmer.

5. Les réglages du cuiseur sont maintenant
ajustés a votre altitude actuelle. Pour
réinitialiser les réglages de l'usine (niveau
de la mer), débranchez le cuiseur et appuyez
sans relacher sur le bouton MARCHE/
Sélectionner en rebranchant 'appareil.

La lettre « d » et un chiffre apparaitront
briévement sur I'écran, confirmant que les
réglages de l'usine ont été réinitialisés.



APERCU DES REGLAGES DU CUISEUR

REGLAGE MENU REGLAGE RECOMMANDE ~CONVIENT A
PRESSURE VEGETABLE 7.5 psi Pommes de terre entiéres & coupées, potiron
COOK (légumes) 8 MIN Artichauts
(cuisson AUTO PULSE (impulsion) Carottes, betteraves & autres légumes racines
IS;:SS sion) RICE (riz) 75 psi Riz blanc & grains courts, moyens & longs
5MIN Riz brun a grains courts, moyens & longs
AUTO PULSE (impulsion) Quinoa
Grains anciens
RISOTTO 6.0 psi Riz Arboria
6 MIN Riz Carnaroli
AUTO QUICK (rapide) Flocons d’avoine
SOUP (soupe) 9.0 psi Soupes & base de consommé
15 MIN Potages
AUTO QUICK (rapide)
STOCK (bouillon) 12.0 psi Bouillon de poulet ou de viande
60 MIN Bouillon de légumes, de fruits de mer
NATURAL (naturel)
BEANS (haricots) 12.0 psi Tous les haricots séchés (rouges, noires, pinto,
20 MIN cannellini, pois chiches, etc,)
NATURAL (naturel) Cuisses de canard, poulet de Cornouailles
POULTRY (volaille) 9.0 psi Poulet entier
20 MIN Morceaux de poulet avec os
AUTO PULSE (impulsion) Cuisses de canard, poulet de Cornouailles
MEAT (viande) 12.0 psi Beeuf braisé, soc de porc
40 MIN Corned-beef
NATURAL (naturel) Pointe de poitrine
BONE-IN MEAT 12.0 psi Souris d’agneau
(viande avec os) 50 MIN Osso bucco
AUTO QUICK (rapide) Céotes levées
Rétis non désossés
CHILI & STEW 10.5 psi Chilis a la viande hachée
(chili & ragofit) 20 MIN Sauces a la viande
AUTO QUICK (rapide) Ragofts de beeuf, dagneau ou autres
DESSERT 3.0 psi Créme anglaise
20 MIN Géteaux au fromage
NATURAL (naturel) Pouding au pain
Compotes
CUSTOM 15 psi
(réglage personnalisé) 10 MIN
AUTO PULSE (impulsion)
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REGLAGE MENU REGLAGE RECOMMANDE ~CONVIENT A
SLOW SOUP (soupe) LO (bas) Soupes & base de consommé
COOK 400H Potages
(cuisson STOCK (bouillon LO (bas) Bouillon de poulet ou de viande
lente) 6:00 H Bouillon de légumes, de fruits de mer
BEANS (haricots) LO (bas) Tous les haricots séchés* (rouges, noirs,
8:00H pinto, pois chiches, etc.)
Lentilles
POULTRY (volaille) LO (bas) Poulet entier
400 H Morceaux de poulet avec os
MEAT (viande) LO (bas) Beeuf braisé, soc de porc
8:00 H Corned-beef
Pointe de poitrine
BONE-IN MEAT LO (bas) Souris d’agneau
(viande avec os) 10:00 H Osso bucco
Cotes levées
Rétis non désossé
CHILI & STEW LO (bas) Chilis a la viande hachée
(chili & ragofit) 6:00 H Sauces a la viande
Ragofits de beeuf, agneau, ragofits
consistants
DESSERT LO (bas) Créme anglaise
4:00 H Géteaux au fromage
Pouding au pain
Compotes
CUSTOM HI (haut)
(réglage personnalisé) 400 H
STEAM 15 MIN Fruits de mer, volaille et légumes cuits
(cuisson doucement
vapeur) Dumplings a la vapeur
SEAR Compte progressif Brunir la viande hachée, les rétis, la
(saisir) volaille et la viande & ragotit
Brunir les légumes
SAUTE HI (haut) Oignon, ail et autres aromatisants
(faire Compte progressif
sauter)
REDUCE HI (haut) Finir et épaissir les sauces
(réduire) 10 MIN Réduire les bouillons

Réduire les sirops et les glagures

* Si vous faites cuire des gourganes, haricots secs ou blancs, il est nécessaire de les faire bouillir 10 minutes avant le mijotage.
Cela neutralisera une toxine appelée phytohémagglutinine qui peut causer des problémes digestifs aigus.
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CUISSON SOUS PRESSION

Le réglage PRESSURE COOK (cuisson sous
pression) est l'option révée pour cuire des
viandes succulentes, des ragofits savoureux,
de délicieuses soupes et méme des desserts
en une fraction du temps et de I'énergie
nécessaires pour les méthodes de cuisson
conventionnelles.

La CUISSON SOUS PRESSION s'effectue
dans une cuve scellée avec un minimum
de liquide. Toute la vapeur générée par la
cuisson est retenue dans la cuve, augmentant
la pression. Cette augmentation de pression
hausse la température du liquide et de
la vapeur internes bien au-dela du point
d’ébullition, permettant aux aliments de cuire
jusqu’a 70 % plus rapidement.
1. Tournez le bouton MARCHE/Sélectionner
jusqu’a ce que l'indicateur pointe vers
le réglage PRESSURE COOXK (cuisson
sous pression). Appuyez sur le bouton
MARCHE/Sélectionner pour confirmer
votre sélection.

. Tournez le bouton MARCHE/Sélectionner
jusqu’a ce que l'indicateur sur le c6té droit
de ’écran ACL pointe vers le réglage désiré.

[\

-~
FcH > PRESSURECOOK  VEGETABLES
— RICE
= STEAMRELEASE  RISOTTO
[Weo| , Jaumoguick  SOUP
= % STOCK
] BEANS
] POULTRY
- lE] n MEAT _ MARCHE
Low | Lpsi BONE-IN MEAT < . Sélctiomer
x| CHILI & STEW \
DESSERT
L cUSTOM

/

3. Le chiffre du haut sur I’écran ACL indique
le niveau de pression préréglé pour le
réglage sélectionné. Tournez le bouton
TEMP/Pression en sens antihoraire pour
réduire la pression ou en sens horaire pour
I'augmenter. La pression peut étre réglée de

1.5 psi (bas) 2 12.0 psi (haut).

4, Le chiffre du bas sur 'écran ACL indique

le temps de cuisson préréglé pour le
réglage sélectionné. Tournez le bouton
MINUTERIE en sens antihoraire pour
réduire le temps de cuisson ou en sens
horaire pour 'augmenter. Le temps peut
étre réglé jusqu’a 2 heures.

5. Le symbole de vapeur apparaissant

sur I'écran ACL indique la méthode de
décharge de vapeur préréglée pour le
réglage sélectionnée. Appuyez sur la touche
DECHARGE pour sélectionner la méthode
de décharge « AUTO QUICK » (rapide),

« AUTO PULSE » (par impulsions) ou

« NATURAL » (naturel).

6. Placez les aliments dans la cuve de cuisson

amovible. Assurez-vous qu’il y a au moins
1 litre d’aliments et liquide combinés dans
la cuve.

1 LITRE MINIMUM
D’ALIMENTS

& LIQUIDE

COMBINES

7. Fermez le couvercle et tournez le bouton du

couvercle en sens horaire pour le verrouiller.
Le signal sonore se fera entendre lorsque le
couvercle sera verrouillé. Vérifiez si 'aiguille
de verrouillage de sécurité est correctement
alignée a 'ouverture du bras du couvercle

et que son mouvement n’est pas restreint de
quelque facon.

u_v
o

Breville

ox o
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8. Assurez-vous que la soupape de décharge
est bien en place sur le couvercle et orientée
vers le bouton du couvercle.

Breville

Breville

9. Appuyez sur le bouton MARCHE/
Sélectionner pour activer la cuisson. La
touche ARRET/Annuler sera rétroéclairée
en rouge, 'écran ACL ¢'illuminera en
orange, le message « PREHEATING »
(préchauffage) s'affichera et la barre de
pression sur la gauche grimpera pour
indiquer que le cuiseur est mis sous
pression. Pendant que la pression augmente
dans le cuiseur, la soupape de décharge
laissera échapper de la vapeur, a l'occasion.
Cela signifie que la pression interne du
cuiseur se stabilise; cela est normal.

10. Si le couvercle n’a pas été bien verrouillé,

« LOCK LID » apparaitra sur 'écran ACL.
Tournez le bouton du couvercle en sens
horaire pour verrouiller le couvercle et
amorcer la cuisson.

11. Une fois que la pression aura été atteinte, le
message « PREHEATING » (préchauffage)
disparaitra, I'alerte se fera entendre, le
compte a rebours commencera et la barre
de pression cessera de grimper, indiquant la
pression actuelle dans la cuve.

18

12. Le temps de cuisson peut étre réglé durant
le cycle de CUISSON SOUS PRESSION
en tournant le bouton MINUTERIE. Le
cycle peut étre mis en pause en tout temps
en appuyant sur le bouton MARCHE/
Canceller. Pour mettre fin au cycle, appuyez
4 nouveau sur la touche ARRET/Annuler.

Le niveau de pression peut étre augmenté
durant le préchauffage ou le cycle de
cuisson sous pression en tournant le bouton
TEMP/Pression en sens horaire.

La méthode de décharge de vapeur peut
étre changée durant le cycle de CUISSON
SOUS PRESSION en appuyant sur la
touche DECHARGE. Lorsque ‘STEAM
RELEASE’ (décharge de vapeur) clignote
sur lécran, tournez le cadran DEMARRER/
Sélectionner pour changer la méthode

de décharge. Appuyez sur le bouton
MARCHE/Sélectionner pour confirmer
votre sélection.

13. Une fois le cycle de CUISSON SOUS
PRESSION terminée, l'alerte se fera
entendre, le cycle de décharge de pression
s'enclenchera automatiquement avec ("'3
le symbole de vapeur clignotant. %

14. Une fois le cycle de décharge de pression
terminé, l'alerte se fera entendre, le
rétroéclairage de la touche ARRET/Annuler
disparaitra, 'écran ACL s'illuminera en bleu
et le compte progressif commencera.

15. Apres 30 minutes d'inactivité, 'écran ACL
s’éteindra et le mode veille sera activé.

NOTE

Sivous ne réussissez pas a déverrouiller le
couvercle a la fin du cycle de décharge de
vapeur, c’est que le cuiseur est encore sous
pression. N'ouvrez pas le couvercle de force,
car la pression interne peut étre dangereuse.

Appuyez sur la touche DECHARGE jusqu’a ce
que toute le pression interne soit libérée et que
le couvercle s'ouvre facilement.



CUISSON LENTE

Le

réglage SLOW COOK (cuisson lente)

posseéde des profils de cuisson congus pour
une durée de cuisson prolongée a basse
température. Il est idéal pour attendrir les
coupes de viande coriaces et développer de
riches saveurs.

1

2.

Tournez le bouton MARCHE/Sélectionner
jusqu’a ce que l'indicateur pointe vers
SLOW COOK (cuisson lente). Appuyez
sur le bouton MARCHE/Sélectionner pour
confirmer votre sélection.

Tournez le bouton MARCHE/Sélectionner
jusqu’a ce que l'indicateur sur la droite de
écran pointe vers le réglage désiré.

s

.

™~
»SLOW COOK
SOUP
STOCK

KEEP
) 1 WARM
L

u BONE-IN MEAT < L g—

nn. "

BEANS
POULTRY
MEAT MARCHE

~ Sélectionner

CUSTOM

3.

La ligne du haut sur 'écran ACL affiche

la température préréglée pour le réglage
sélectionné. Pour réduire la température,
tournez le bouton TEMP/Pression en sens
antihoraire et pour 'augmenter, tournez-le
en sens horaire. La température peut étre
réglée a « LO » (bas) ou « HI » (haut).

La ligne du bas sur I’écran ACL affiche le
temps de cuisson préréglé pour le réglage
sélectionné. Pour réduire le temps de
cuisson, tournez le bouton MINUTERIE
en sens antihoraire et pour l'augmenter,
tournez le bouton en sens horaire. Le temps
peut étre réglé entre 2 et 12 heures.

Lorsque le message « KEEP WARM »
(garde-au-chaud) est affiché, cela

indique que cette fonction sactivera
automatiquement a la fin du cycle de
CUISSON LENTE. Appuyez sur la touche
GARDE-AU-CHAUD pour sélectionner
ou désactiver la fonction.

Placez les aliments dans la cuve de cuisson
amovible. Assurez-vous qu’il y a au moins
1 litre d’aliments et liquide combinés dans
la cuve.

7.

1 LITRE MINIMUM
D’ALIMENTS

& LIQUIDE

COMBINES

Fermez le couvercle, tournez-le et alignez-le
en position de verrouillage.

Assurez-vous que la poignée de la soupape
de dégagement de vapeur se trouve sur
le couvercle, en position fermée.

Appuyez sur le bouton MARCHE/
Sélectionner pour amorcer la cuisson. La
touche ARRET/Annuler sera rétroéclairée
en rouge, 'écran ACL s'illuminera en orage
et le compte a rebours débutera.

10. Le temps peut étre réglé durant le cycle

1L

de CUISSON LENTE en tournant le bouton
MINUTERIE. Le cycle peut est mis en
pause en tout temps en appuyant sur la
touche ARRET/Annuler. Pour mettre fin

au cycle, appuyez & nouveau sur la touche
ARRET/Annuler. La température peut étre
réglée durant le cycle de CUISSON LENTE
en tournant le bouton TEMP/Pression.

Sivous avez sélectionné « KEEP WARM »
(garde-au-chaud), le cuiseur passera
automatiquement en mode GARDE-AU-
CHAUD a la fin du cycle de CUISSON
LENTE. L’écran ACL affichera ‘KEEP
WARM et le compte progressif débutera
jusqu’a un maximum de 4 heures. Le cycle
GARDE-AU-CHAUD peut étre mis en
pause en tout temps en appuyant sur la
touche ARRET/Annuler. A la fin du cycle,
appuyez & nouveau sur la touche ARRET/
Annuler.

12. Si vous n’avez pas sélectionné « KEEP

WARM », le signal se fera entendre a la fin
du cycle de CUISSON LENTE, la touche
ARRET/Annuler ne sera plus rétroéclairée
I’écran ACL ¢'illuminera en bleu et le
compte progressif débutera.

13. Apres 30 minutes d'inactivité, 'écran ACL

s’éteindra et le mode veille sera activé.
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TRUCS POUR LA CUISSON SOUS
PRESSION & CUISSON LENTE

Riz

+ Le réglage PRESSURE COOK RICE (cuisson
du riz sous pression) est con¢u pour cuire le
riz de facon a ce que les grains se séparent et

restent tendres. Il convient & tous les types de
riz: 4 longs grains, au jasmin, basmati et brun.

Lorsque vous cuisez le riz sous pression,

augmentez le temps de cuisson a 20 minutes.

Mesurez et pesez le riz de facon précise et
lavez-le & l'eau froide jusqu’a ce que l'eau en
sorte claire. Egouttez-le bien et placez-le dans
la cuve de cuisson.

Ajouter la quantité d’eau équivalente. Pour du
riz blanc, utilisez 1% partie d'eau pour 1 partie
de riz. Pour le riz brun, utilisez 1% partie
d’eau pour 1 partie de riz. Pour en savoir plus,
consultez le tableau sur cette page.

.

Une fois la cuisson terminée, laissez le riz
reposer dans un bol 5 minutes avant de le
remuer et le servir.

.

Le riz gonflera et doublera de volume apres
la cuisson. Ne surchargez pas la cuve de
cuisson. Le volume maximal de riz non cuit et
de liquide ne doit pas excéder la marque %’ a
l'intérieur de la cuve.

Mesures de riz

Riz blanc Eau Portions
2 tasses 2.5 tasses 4-6

3 tasses 3.75 tasses 6-8

4 tasses 5 tasses 8-12
Riz brun Eau Portions
2 tasses 3 tasses 4-6

3 tasses 4.5 tasses 6-8

4 tasses 6 tasses 8-12
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Risotto

.

Le réglage PRESSURE COOK RISOTTO
(cuisson sous pression du risotto) est idéal
pour préparer un risotto crémeux sans
brassage et en une fraction du temps.

Utilisez le réglage SAUTE (faire sauter) pour
ramollir les oignons ou autres aromates
ainsi que pour déglacer le fond de la cuve de
cuisson avec du vin.

Le secret d’un risotto crémeux est de faire
griller les grains de riz avant d’ajouter le
liquide. Utilisez le réglage SAUTE pour griller
le riz en le remuant fréquemment durant

3-5 minutes ou jusqu’a ce que le contour des
grains soit transparent, puis blanchisse.
Puisqu’il n'y a pas d’évaporation ou presque
durant la cuisson sous pression, il est
important de garder le ratio de 1 partie de riz
pour 3 parties de bouillon. Si vous ajoutez
beaucoup de légumes a votre risotto, réduisez
le bouillon du tiers.

Le riz gonflera et doublera de volume apres
la cuisson. Ne surchargez pas la cuve de
cuisson. Le volume maximal de riz non cuit et
bouillon ne doit pas excéder la marque %%’ a
Iintérieur de la cuve de cuisson.

Légumes

Le réglage PRESSURE COOK VEGETABLES
(cuisson sous pression des légumes) est idéal
pour cuire de grandes et de petites portions
de légumes durs variés.

Les légumes peuvent étre laissés entiers et
non pelés, ou coupés en petits morceaux et
pelés, si désiré. Si vous cuisez les légumes
sous pression, lavez-les et piquez-les 3-4 fois
avec un couteau ou une fourchette.

Versez 1 tasse d’eau dans la cuve de cuisson
avec les légumes préparés. Vous déciderez de
placer les légumes directement au fond de la
cuve ou d'utiliser la grille ou le panier vapeur.

Le format et la fraicheur des 1égumes
auront un impact sur le temps de cuisson.
Augmentez-le pour de plus gros légumes.

Utilisez le réglage STEAM (cuisson vapeur)
pour les légumes plus tendres comme les
brocolis, les féves vertes et les asperges.



« Ne surchargez pas la cuve de cuisson. Le
volume maximal de légumes ne doit pas
excéder la ligne MAX a l'intérieur de la cuve

de cuisson.

Légumes Temps de cuisson
(minutes)

Artichauts entiers 58

(moyens, gros)

Aubergine entiére 5

Betteraves entiéres 15,20, 25

(petites, moyennes,

grosses)

Carottes entieres 6-8

Chou vert et autres 10-12

légumes consistants

Chou-fleur entier 6

Choux-de-Bruxelles 3-5

Courges (poivrée, 4

musquée) en morceaux

Courges (poivrée, 8

musquée, spaghetti),

coupées en deux

Mais (en épis) 3-5

Navets, rutabagas, 5

chou-rave

Patates douces 8

Pommes de terre 10-12

(moyennes/grosses)

Pommes de terre 8

(petites/nouvelles/
en quartiers)

Bouillon

+ Les réglages PRESSURE & SLOW COOK
STOCK (cuisson sous pression & cuisson
lente du bouillon) convient a toutes sortes de
bouillons, incluant au poulet, au beeuf et aux

légumes.

« Pour préparer un fond brun, utilisez le réglage
SEAR (saisir) pour faire dorer les os et les
légumes avant de les cuire sous pression ou

par cuisson lente.

+ Les légumes comme les oignons, les carottes
et le céleri doivent étre coupés en gros
morceaux. Cela aidera a garder le bouillon
clair et il sera plus facile & passer au tamis a la
fin de la cuisson.

Pour raccourcir le temps de pressurisation,
ajoutez de l'eau froide dans la cuve durant

le réglage SEAR (saisir) et attendez qu'elle
frémisse avant de cuire sous pression.

Ne surchargez pas la cuve. Le volume
maximal d’eau, d'os et/ou d’aromates ne doit
pas excéder la marque MAX a l'intérieur de la
cuve de cuisson.

Soupes

« Le réglage PRESSURE & SLOW COOK
SOUP (cuisson sous pression & cuisson lente
de la soupe) convient a la préparation d'une
variété de soupes allant des bouillons a la
minestrone ou au potage de légumes.

Utilisez le réglage SAUTE (faire sauter) pour
ramollir les légumes et les aromates avant

la cuisson sous pression ou cuisson lente.
Utilisez le réglage SEAR (saisir) pour faire
dorer les viandes, le bacon ou le poulet.

Pour raccourcir le temps de pressurisation,
ajoutez de l'eau froide/du bouillon dans

la cuve durant les réglages SAUTE (faire
sauter) ou SEAR (saisir) et attendez que l'eau
frémisse avant de cuire sous pression.

Ne surchargez pas la cuve de cuisson. Le
volume maximal de soupe ne doit pas
excéder la ligne MAX a l'intérieur de la cuve
de cuisson.

Haricots

« Le réglage PRESSURE & SLOW COOK
BEANS (cuisson sous pression & cuisson
lente des haricots) convient a la cuisson de
tous les types de haricots, lentilles et autres
légumes.

« Les haricots et autres légumes peuvent
générer beaucoup d’écume durant la cuisson.
Le réglage de décharge de vapeur NATURAL
(naturel) n’interfére pas avec la soupape de
décharge.
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« Les temps de cuisson sont basés sur des
haricots secs qui ont trempé. Pour raccourcir
le temps de cuisson, faites tremper les
haricots dans I'eau froide toute la nuit. Jetez
l'eau de trempage et cuisez les haricots dans
leau froide durant la moitié du temps de
cuisson préréglé.

« Utilisez un ratio de 1 partie de haricots pour
3 parties d’eau.

+ Les haricots et les légumes gonflent et
doublent de volume aprés la cuisson. Ne
surchargez pas la cuve. Le volume maximal
de légumes crus et d’eau ne doit pas excéder
la marque %4’ a l'intérieur de la cuve de
cuisson.

Chilis & Ragofits

« Le réglage PRESSURE & SLOW COOK
CHILI & STEW (cuisson sous pression &
cuisson lente des chilis et de ragofits) est
idéal pour cuire les chilis a la viande hachée
et ramollir les aromates avant la cuisson.

Contrairement aux méthodes de cuisson
traditionnelles sur la cuisiniére, les cuissons
sous pression et lente n'ont presque pas
d’évaporation. Pour les chilis riches et
onctueux et les ragofits, utilisez moins de
liquide que normalement requis dans les
recettes traditionnelles. Utilisez le réglage
REDUCE (réduire) aprés la cuisson pour
épaissir les sauces trop liquides.

Ne surchargez pas la cuve de cuisson. Le
volume maximal des ingrédients pour le chili
ou la soupe ne doit pas excéder la ligne MAX
a l'intérieur de la cuve de cuisson.

Volaille

+ Le réglage PRESSURE & SLOW COOK
POULTRY (cuisson sous pression & cuisson
lente de la volaille) est cong¢u pour cuire la
volaille entiére ou en morceaux.

« Utilisez le réglage SEAR (saisir) pour faire
dorer la peau avant la cuisson sous pression
ou cuisson lente.

+ Pour cuire un poulet entier, versez % tasse
(180 ml) deau ou autre liquide dans la cuve
de cuisson. Déposez le poulet a la verticale
sur la grille, le cou pointant vers le haut.
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+ Ne surchargez pas la cuve de cuisson. Le
volume maximal d’'ingrédients crus ne doit
pas excéder la ligne MAX a l'intérieur de la
cuve de cuisson.

Viande

. Le réglage PRESSURE & SLOW COOK
MEAT (cuisson sous pression & cuisson
lente de la viande) utilise des températures/
pressions élevées pour défaire les tissus
conjonctifs, produisant une viande succulente
qui se défait 2 la fourchette. Les sauces
épaissiront et les saveurs se développeront.

Choisissez des coupes de viande bien
persillée pour une texture et des saveurs
optimales.

Coupez les gros morceaux de viande en 2 ou
en 3 pour mieux remplir la cuve de cuisson.

Contrairement aux méthodes traditionnelles
de cuisson a I'étuvée ou de braisage, les
cuissons sous pression et lente n'ont presque
pas d’évaporation. Pour des plats savoureux,
utilisez moins de liquide que normalement
requis dans les recettes traditionnelles, soit
1-1% tasses (240-360 ml) maximum.

Ne surchargez pas la cuve de cuisson. Le
volume maximal d’ingrédients crus ne doit
pas excéder la ligne MAX a l'intérieur de la
cuve de cuisson.

.

Viande avec os

. Le réglage PRESSURE & SLOW COOK
BONE-IN MEAT (cuisson sous pression &
cuisson lente de la viande avec os) utilise une
température/pression élevée et un temps
prolongé, pour obtenir une viande tendre et
cuite uniformément. Les tissus conjonctifs se
brisent, la viande se défait des os et la sauce
épaissit et développe des saveurs.

Choisissez des rétis avec os et de format
compatible & la cuve de cuisson. Demandez
a votre boucher de couper les plus gros
morceaux en deux.



- Contrairement aux méthodes traditionnelles
de cuisson a I'étuvée ou de braisage, les
cuissons sous pression et lente n'ont presque
pas d’évaporation. Pour des plats succulents,
utilisez moins de liquide que la quantité
requise dans des recettes traditionnelles, soit
1-1% tasses (240-360 ml) maximum.

Ne surchargez pas la cuve de cuisson. Le
volume maximal d'ingrédients crus ne doit
pas excéder la ligne MAX a l'intérieur de la
cuve de cuisson.

Desserts

+ Le réglage PRESSURE & SLOW COOK
DESSERT (cuisson sous pression & cuisson
lente des desserts) est idéal pour cuir les
géteaux, gateaux au fromage, créme anglaise
et compote de fruits.

Vous pourrez cuire les desserts dans un
grand bol ou moule ou dans de petits
ramequins, pour des portions individuelles.
Plus le plat est petit, plus le temps de cuisson
est court et vice-versa.

Le réglage convient aux plats de cuisson
en aluminium, acier inoxydable, silicone,
Pyrex et céramique. Chaque matériau

cuit différemment; soyez conscients de la
différence de matériau de votre place de
cuisson avant d’ajuster le temps de cuisson.

Couvrez les moules ou ramequins de papier
aluminium et placez-les sur la grille. Versez
1 tasse (240 ml) d’eau dans la cuve de
cuisson.

Ne surchargez pas la cuve de cuisson. Le
volume maximal d'ingrédients crus ne doit
pas excéder la ligne MAX a l'intérieur de la
cuve de cuisson.

CUISSON A LA VAPEUR

Le réglage STEAM (cuisson & la vapeur)
est idéal pour cuire les légumes délicats, le
poisson, la volaille et les dumplings. Il peut
également servir a réchauffer les restes de
plats.

1. Tournez le bouton MARCHE/Sélectionner
jusqu’a ce que l'indicateur pointe sur le
réglage STEAM. Appuyez sur le bouton
MARCHE/Sélectionner pour confirmer.

2. Laligne dubas sur I‘écran ACL affiche le
temps de cuisson préréglé pour le réglage
STEAM. Tournez le bouton MINUTERIE
en sens antihoraire pour réduire le temps
de cuisson ou en sens horaire pour
l'augmenter. Le temps peut étre ajusté
jusqu’a 1 heure.

3. Remplissez la cuve de cuisson d’eau jusqu’a
la marque MIN.

4. Insérez la grille dans la cuve et y déposer le
panier vapeur. Si vous réchauffez des restes
d’aliments, déposez l'assiette sur la grille.

5. Mettez les aliments dans le panier vapeur
en laissant 1 em (% po) entre les aliments
pour permettre a la vapeur de circuler
uniformément de tous les c6tés.

6. Fermez le couvercle, tournez-le et alignez-le
en position de verrouillage.

7. Retirez la poignée de la soupape de
dégagement de vapeur du couvercle.

8. Appuyez sur le bouton MARCHE/
Sélectionner pour débuter la cuisson. La
touche ARRET/Annuler sera rétroéclairée
en rouge, 'écran ACL sera illuminé en
orange et « PREHEATING » (préchauffage)
sera affiché sur ’écran.

23



9. Sile couvercle a été verrouillé, un signal se
fera entendre et « OPEN LID » (ouvrir le
couvercle) sera affiché sur 'écran ACL.

10.Dés que la température aura été atteinte, le
message « PREHEATING » disparaitra et le
compte a rebours commencera.

11. Le temps peut étre ajusté durant le cycle de
CUISSON A LA VAPEUR en tournant le
cadran MINUTERIE. Le cycle peut étre mis
en pause en tout temps en appuyant sur la
touche ARRET/Annuler. Pour mettre fin
au cycle, appuyez a nouveau sur la touche
ARRET/Annuler.

12. Une fois le cycle de CUISSON A LA
VAPEUR terminé, le signal se fera entendre,
la touche ARRET/Annuler ne sera plus
rétroéclairée, 'écran ACL s'illuminera en
bleu et le compte progressif débutera.

13. Si vous devez prolonger la cuisson a la
vapeur, assurez-vous qu’il y a suffisamment
d'eau dans le cuiseur.

14. Aprés 30 minutes d'inactivité, 'écran ACL
s’éteindra et le mode veille sera activé.

SAISIR

Le réglage SEAR (saisir) est congu pour brunir
et caraméliser les aliments directement dans
la cuve de cuisson avant de les cuire sous
pression ou par cuisson lente, donnant un gofit
raffiné & vos mets.

1. Tournez le bouton MARCHE/Sélectionner
jusqu’a ce que l'indicateur pointe vers le
réglage SEAR. Appuyez sur le bouton
MARCHE;/Sélectionner pour confirmer.

2. Latouche ARRET/annuler sera
rétroéclairée en rouge, I'écran ACL
g'illuminera en orange et « PREHEATING »
(préchauffage) sera affiché sur ’écran.

3. Ouvrez le couvercle & charniére et laissez-
le en position ouverte. Si vous navez
pas ouvert le couvercle, le signal se fera
entendre et « OPEN LID » (ouvrir le
couvercle) sera affiché sur I'écran ACL.

4. Des que la température aura été atteinte,
« PREHEATING » disparaitra et le compte
progressif débutera. Mettez les aliments
dans la cuve de cuisson.
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5. Le cycle peut &tre mis en pause en tout
temps en appuyant sur la touche ARRET/
Annuler. Pour mettre fin au cycle, appuyez a
nouveau sur le bouton ARRET/Annuler.

6. La durée maximale du cycle SAISIR est de
45 minutes. A la fin du cycle, le signal se
fera entendre, la touche ARRET/Annuler
ne sera plus rétroéclairé et I'écran ACL
s'illuminera en bleu.

7. Aprés 5 minutes d'inactivité, 'écran ACL
s’éteindra et le mode veille sera activé.

FAIRE SAUTER

Le réglage SAUTE (faire sauter) est idéal pour
ramollir et dorer légérement les oignons, ail et
les aliments de petits formats avant de les cuire
sous pression ou par cuisson lente.

1. Tournez le bouton MARCHE/Sélectionner
jusqu’a ce que l'indicateur atteigne le
réglage SAUTE. Appuyez sur le bouton
MARCHE/Sélectionner pour confirmer.

2. Laligne du haut sur 'écran ACL affiche
la température préréglée pour le réglage
SAUTE. Tournez le bouton TEMP/
Pression en sens antihoraire pour réduire
la température ou en sens horaire pour
l'augmenter. La température peut étre
réglée & « LO », « MED » ou « HI » (bas,
moyen ou haut).

3. Appuyez sur le bouton MARCHE/
Sélectionner pour débuter la cuisson.

La touche ARRET/Annuler ne sera plus
rétroéclairée en rouge, l'écran ACL sera
illuminé en orange et « PREHEATING »
(préchauffage) sera affiché sur I'écran ACL.

4. Ouvrez le couvercle & charniére et laissez-
le en position ouverte. Si vous navez
pas ouvert le couvercle, le signal se fera
entendre et « OPEN LID » (ouvrir le
couvercle) sera affiché sur 'écran ACL.

5. Une fois que la température aura été
atteinte, « PREHEATING » disparaitra et le
compte progressif commencera. Placez les
aliments dans la cuve de cuisson.



6. Le cycle peut étre mis en pause en appuyant
sur la touche ARRET/Annuler. Pour mettre
fin au cycle, appuyez a nouveau sur la
touche ARRET/Annuler. La température
peut étre changée durant le cycle SAUTE
en tournant le bouton TEMP/Pression.

7. Ladurée du cycle SAUTE est de
45 minutes. A la fin du cycle, le signal se
fera entendre, la touche ARRET/Annuler
ne sera plus rétroéclairée et I'écran ACL
gilluminera en bleu.

8. Apres 30 minutes d'inactivité, I'écran ACL
s’éteindra et le mode veille sera activé.

REDUIRE

Le réglage REDUCE (réduire) est idéal pour
épaissir et intensifier les saveurs des sauces,
sirops et bouillons.

1. Tournez le bouton MARCHE/Sélectionner
jusqu’a ce que l'indicateur atteigne le
réglage REDUCE. Appuyez sur le bouton
MARCHE/Sélectionner pour confirmer.

2. Laligne du haut sur écran ACL affiche
la température préréglée pour le réglage
REDUCE. Tournez le bouton TEMP/
Pression en sens antihoraire pour réduire
la température ou en sens horaire pour
laugmenter. La température peut étre
réglée & « LO » « MED » ou « HI » (bas,
moyen ou haut).

3. Laligne du bas sur 'écran ACL affiche le
temps de cuisson préréglé pour le réglage
REDUCE. Tourner le bouton MINUTERIE
en sens antihoraire pour réduire le temps
de cuisson ou en sens horaire pour
l'augmenter. Le temps peut étre ajusté
jusqu’a 2 heures.

4. Placez le liquide & réduire dans la cuve
amovible.

5. Appuyez sur le bouton MARCHE/
Sélectionner pour débuter la cuisson. La
touche ARRET/Annuler se rétroéclairée en
rouge, I'écran ACL sera illuminé en orange
et « PREHEATING » (préchauffage) sera
affiché sur I’écran.

6. Ouvrez le couvercle a charniere et laissez-
le en position ouverte. Si vous navez
pas ouvert le couvercle, le signal se fera
entendre et « OPEN LID » (ouvrir le
couvercle) sera affiché sur 'écran ACL.

7. Une fois que la température aura été
atteinte, « PREHEATING » disparaitra et
le compte a rebours débutera. Versez le
liquide & réduire dans la cuve de cuisson.

8. Le temps peut étre ajusté durant le
cycle REDUIRE en tournant le bouton
MINUTERIE. Le cycle peut étre mis en
pause en tout temps en appuyant sur la
touche ARRET/Annuler. Pour mettre fin
au cycle, appuyez & nouveau sur la touche
ARRET/Annuler. La température peut
atre ajustée durant le cycle REDUIRE en
tournant le bouton TEMP/Pression.

9. Ala fin du cycle REDUIRE, le signal se
fera entendre, la touche ARRET/Annuler
ne sera plus rétroéclairée, 'écran ACL
s'illuminera en bleu et le compte progressif
commencera.

10. Apres 30 minutes d'inactivité, 'écran ACL
s’éteindra et le mode veille sera activé.

NOTE

Si vous réduisez la sauce aprés la cuisson sous
pression ou la cuisson lente, retirez la viande
et/ou les légumes avant d’activer le cycle
REDUCE (réduire). Une fois que la sauce aura
la saveur et la consistance désirées, réchauffez
les aliments dans la sauce, si désiré.
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Entretien &
nettoyage

Avant de nettoyer 'appareil, assurez-vous qu'il
est éteint, débranché, refroidi a la température

de la pidce et que toute la pression a été libérée.

Nutilisez pas de produits abrasifs ou
caustiques ou de nettoyants pour le four
lorsque vous nettoyez le cuiseur. Le fait
d'utiliser un chiffon sec ou des nettoyants
abrasifs peut égratigner la surface de 'appareil.

Nettoyer la cuve et le boitier

1. Lacuve de cuisson amovible peut étre
mise au lave-vaisselle. Cependant, pour
protéger le revétement en céramique, il est
recommandé de la laver dans l'eau chaude
savonneuse. Rincez & l'eau claire et séchez
correctement.

2. Essuyez la gouttiére et le boitier avec une
éponge douce et humide. Appliquez le
nettoyant sur 'éponge et non sur la surface
du cuiseur avant le nettoyage.

3. Retirez le godet de condensation du cuiseur
en le tirant délicatement par le dessous.
Lavez-le dans l'eau chaude savonneuse,
bien le rincer 4 l'eau claire, le sécher
correctement et le fixer en place jusqu’au
déclic.

4. Essuyez 'écran ACL avec un chiffon doux
et humide.

5. Laissez toutes les surfaces sécher
correctement avant de brancher 'appareil
dans la prise électrique et le mettre en
marche.

AVERTISSEMENT

Pour éviter un risque d’électrocution,
n’immergez pas le cordon, la fiche ou le cuiseur
dans l'eau (ou tout autre liquide).
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Nettoyer le couvercle

1. Ouvrez le couvercle. Dévissez et retirez
’écrou au centre du couvercle et soulevez le
couvercle en I'éloignant du bras.

N

. Retirez délicatement le joint en silicone
entourant 'anneau métallique surle
dessous du couvercle.

w

. Lavez I'écrou et la soupape de décharge a
l'eau chaude et rincez soigneusement.

N

. Lavez le joint de silicone et le couvercle sur
le plateau supérieur du lave-vaisselle. Vous
pouvez également les laver a l'eau chaude
savonneuse, bien les rincer a 'eau claire et
les sécher correctement.

u

. Apres avoir nettoyé le couvercle, vérifiez
réguliérement ce qui suit:

a) si laiguille de verrouillage bouge
librement de haut en bas. Nettoyez
toujours les résidus d’huile ou d’aliments
laissés dans cette zone.

/
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b) si la soupape de décharge et le couvercle
sont propres et sans résidus d’aliments
ou de liquide. Pour les nettoyer, tournez
et retirez le capuchon de la soupape de
décharge, essuyez-le avec un chiffon
savonneux, rincez-le et séchez-le
correctement. Remettez-le en place en le
fixant bien.

T

c) si la soupape de sécurité est propre et
sans aliments ou liquide. Pour la laver,
poussez-la par I'intérieur pour qu'elle se
souléve au-dessus du couvercle et retirez
tout résidu d’huile ou d’aliments. Assurez-
vous que la soupape bouge librement de
haut en bas apres le nettoyage.

6. Référez-vous a la page 11, étapes 4 et 5

pour réassembler le joint de silicone et le
couvercle.

Nettoyer le panier vapeur et la grille

1. Lavez tous les accessoires a I'eau chaude
savonneuse avec une éponge douce ou un
tampon a récurer en plastique. Rincez et
séchez soigneusement.

N'utilisez pas de nettoyants abrasifs,
de tampons a récurer métalliques ou
d’ustensiles en métal pour nettoyer les
accessoires, car ces produits peuvent
endommager la surface des piéces.

2. Pour prolonger la durée de vie de vos
accessoires, nous ne recommandons pas de
les mettre au lave-vaisselle.

X d TRUC

Pour éliminer les odeurs d’aliments, mélangez
2 tasses (480 ml) d’eau chaude, % tasse

(120 ml) de jus de citron, 1 c. & soupe de zeste
de citron et 1 c. & soupe d’extrait de vanille
dans la cuve de cuisson. Utilisez la cuisson

a pression & 12.0 psi durant 5 minutes, en
utilisant la méthode de décharge de vapeur
Natural (naturel).

Rangement

1. Eteignez le cuiseur en appuyant sur la
touche ARRET/Annuler sur le panneau de
commande. Le cuiseur est éteint lorsque la
touche n'est plus éclairée.

2. Débranchez l'appareil de la prise électrique.
Laissez le cuiseur et les accessoires refroidir
complétement avant de démonter I'appareil
et le nettoyer.

3. Assurez-vous que le cuiseur et tous les
accessoires sont propres et secs.

4. Assurez-vous que la cuve de cuisson est
bien en place dans le boitier; mettez la grille
dans le panier vapeur et insérez-les dans la
cuve.

5. Assurez-vous que le couvercle est fermé et
en position de verrouillage.

6. Rangez 'appareil a la verticale, reposant sur
ses pieds. Ne mettez aucun objet sur
le dessus.
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Guide de dépannage

PROBLEME SOLUTION FACILE

Le couvercle ne peut souvrir ¢ Appuyez sur la touche DECHARGE jusqu’a ce que toute la pression
ala fin du cycle de cuisson interne soit libérée et que le couvercle s'ouvre facilement.

Si cela se produit fréquemment, un ajustement serait peut-étre
recommandable pour convenir & votre altitude actuelle. Suivez les
instructions d’Ajustement de l'altitude a la page 14.

« Open Lid » est affiché ¢ Tournez le bouton du couvercle en sens antihoraire aussi loin que

sur 'écran ACL lorsque possible. Si le bouton ne tourne pas, abaissez le couvercle d'environ 45° et
le couvercle est ouvert tournez le bouton en sens antihoraire.

De la vapeur s’échappe o Assemblez correctement le couvercle en vous assurant qu'il n’y a pas

du couvercle d’espace entre le bras et le couvercle en acier inoxydable. L'écrou de

ou verrouillage ne doit pas étre vissé trop serré. Voir I‘étape 5 en page 11.

o Assurez-vous que le joint de silicone est propre, sans dommages ou

L’aiguille de verrouillage
Iu g fissures et qu'il est correctement inséré. Voir I‘étape 4 en page 11.

ne léve pas
o Assurez-vous que l'aiguille de verrouillage bouge librement de haut en

ou bas. Voir I'étape 5 a en page 26.

Le cuiseur n.’atteint o Lorsque le couvercle est verrouillg, assurez-vous que l'aiguille de

pas la pression verrouillage est correctement alignée sur l'ouverture dans la poignée du
ou couvercle. Voir 'étape 7 en page 17.

La minuterie n'effectue e Assurez-vous que la soupape de décharge soit bien encrée et orientée
pas le compte & rebours vers le bouton du couvercle. Voir 'étape 8 en page 18.

Ajoutez plus de liquide/aliments dans la cuve. Il doit y avoir un minimum
de 1 litre d’aliments et liquide combinés.

Si le probléme persiste, appelez le Soutien aux consommateurs de
Breville.

Le cuiseur passe Mettez plus d’eau dans la cuve de cuisson et redémarrez le cycle.
automatiquement a Garde-
au-chaud sans effectuer un

cycle de cuisson complet

De l'eau s'accumule e Assurez-vous que le cuiseur est a plat sur une surface de niveau et que le
sur le comptoir godet de condensation est bien en place a l'arriére du cuiseur. Voir 'étape
7 ala page 12.

Videz le godet de condensation.
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BREVILLE
RECOMIENDA
ANTEPONER
LA SEGURIDAD

En Breville somos muy
conscientes de lo importante
que es la seguridad. La
seguridad es nuestra
prioridad a la hora de disefiar
y fabricar productos para
clientes valiosos como usted.
En este sentido, le pedimos
ejercer suma precaucién

al usar cualquier aparato
eléctrico y que cumpla con las
siguientes precauciones.

2

CONSIDE-
RACIONES
IMPORTANTES

ANTES DE USAR ESTE
APARATO, LEA TODAS
LAS INSTRUCCIONES
Y GUARDELAS PARA
FUTURAS CONSULTAS

« Retire y deseche de forma
segura el material de empaque
o etiquetas promocionales
antes de usar el aparato.

+ Para eliminar el peligro de
asfixia en nifios pequefios,
retire y deseche de forma
segura la cubierta protectora
instalada en el enchufe de este
aparato.

- Asegurese siempre de que el

aparato esté correctamente
ensamblado antes de usarlo.

ADVERTENCIA

Utilice inicamente el recipiente
de coccidn disefiado para este
aparato. Usar otros recipientes
no incluidos causaré problemas
que no se pueden reparar.

- No toque las superficies
calientes. Las superficies del
aparato estan calientes durante
su funcionamiento y después
de este. Para evitar quemaduras
o lesiones personales,



utilice siempre agarraderas
protectoras o guantes para
horno aislantes, y use las asas
y pomos disponibles.

+ No deje el aparato cerca del

borde de una mesa o mostrador

durante su funcionamiento.
Asegtrese de que la superficie
esté seca, nivelada, limpia

y libre de liquidos y otras
sustancias.

+ No utilice el aparato sobre
(o cerca de) un quemador
eléctrico o a gas, ni donde
pueda tocar un horno u otra
superficie caliente.

+ No coloque el aparato en un
horno caliente.

- Deje que se enfrie antes de
ensamblar o retirar las piezas.

« Siempre conecte primero
el enchufe al aparato y
luego enchufe el cable de
alimentacién al tomacorriente.

- Tenga especial cuidado cuando
la olla contenga alimentos y
liquidos calientes o esté bajo
presién. El uso inadecuado
puede producir lesiones.
Cuando utilice este aparato
para coccién a presién, coccién
lenta y coccidn al vapor,
asegurese de que la tapa esté
correctamente ensamblada
y asegurada en su posicién
antes de usarlo.

« No mueva el aparato cuando
esté en uso.

- Utilice Unicamente las asas
laterales para transportar
o mover el aparato.

» No coloque alimentos
o liquidos directamente en
la base de acero inoxidable.
Solo el recipiente de coccién
extraible esta disefiado para
contener alimentos o liquidos.

Nunca utilice el aparato sin
alimentos y liquido en el
recipiente de coccién extraible.

- Asegurese siempre de que el
nivel de liquido/alimentos en el
recipiente de coccidén extraible
sea el adecuado.

-Nivel “MAX”: no exceda el
nivel de llenado méaximo. El
llenado excesivo puede causar
lesiones personales o dafios
materiales, o afectar el uso
seguro del aparato.

-Nivel “%”: al cocinar
alimentos que se expandan
(como verduras deshidratadas,
frijoles, cereales, arroz, etc.)
NO llene mas alla del nivel
de llenado medio.

-Nivel “MIN”: cuando utilice
la coccidn a presidn, coccidn
lenta o coccién al vapor,
asegurese de que el recipiente
de coccidn extraible esté
lleno al menos hasta el nivel



minimo (de alimentos y
liquidos) para asegurar un
funcionamiento adecuado
y evitar dafios térmicos

e incendios.

-Tenga en cuenta que ciertos
alimentos, como los que
se listan, pueden generar
espuma, chisporrotear
y obstruir la valvula de
liberacion de presién: puré de
manzana, ardndanos, cebada
perlada, avena y otros cereales,
chicharos, fideos, macarrones,
ruibarbo y espagueti. Estos
alimentos no se deben cocinar
en olla de presién.

- Antes de usar el aparato,
siempre verifique que la
vélvula de liberacién de
presién y el pasador de
seguridad no estén obstruidos
y limpielos si es necesario.
Verifique que el pasador de
seguridad debajo de la tapa
se mueva libremente.

- Asegurese siempre de que
el pasador de seguridad esté
correctamente alineado dentro
de la abertura del brazo de la
tapa y no esté restringido de
ninguna manera. Si el pasador
estd restringido o no puede
alinearse correctamente, no
opere el aparato y llame al
Centro de servicios de Breville.

» No intente abrir la tapa
después de la coccidn a presién
hasta que se haya liberado toda
la presién interna y la tapa se
haya enfriado ligeramente. Si
intenta girar la tapa, pero no se
desbloquea, el aparato todavia
estd bajo presién; no fuerce la
tapa para abrirla. La presién
restante puede ser peligrosa.
Consulte las instrucciones
de funcionamiento en este
manual de instrucciones.

+ Nunca coloque las manos, los
brazos o la cara sobre la valvula
de liberacién de presién.

+ No utilice este aparato para
freir a presién con aceite.

« No intente hacer funcionar
el aparato utilizando métodos
distintos a los descritos en este
manual. No deje el aparato
sin supervision mientras esté
en uso.

« Se utiliza un cable de
alimentacién corto para
reducir el riesgo de enredos o
tropiezos, y evitar que los nifios
jueguen con él, como podria
ocurrir con un cable mas largo.

- El aparato esté disefiado
solamente para el uso
en el hogar.



- Antes de limpiar, asegirese
de que la olla esté apagada,
desenchufada, a temperatura

ambiente y sin vapor encerrado.

ADVERTENCIA

Los alimentos derramados
pueden provocar quemaduras
graves. Mantenga el aparato
y el cable de alimentacién
fuera del alcance de los nifios.
Nunca coloque el cable de
alimentacién sobre el borde
del mostrador, nunca utilice
un tomacorriente debajo del
mostrador y nunca lo utilice
con un cable de extensidn.

CONSIDE-
RACIONES
IMPORTANTES
PARA TODOS
LOS APARATOS
ELECTRICOS

- Antes de utilizar el aparato
desenrolle el cable de
alimentacién por completo.

No permita que el cable de
alimentacién cuelgue del borde
de una mesa o mostrador,
toque superficies calientes

o se enrede.

« Para evitar descargas

eléctricas, no sumerja el cable
de alimentacidn, el enchufe

o el aparato en agua u otros
liquidos.

Si el aparato se va a dejar

sin supervisién, limpiar,

mover, montar, ensamblar

o almacenar, asegurese siempre
de que la olla esté apagada
manteniendo presionado el
botén STOP (Parar)/CANCEL
(Cancelar) del panel de control.
La olla estd apagada cuando

la luz de los botones deja de
iluminarse. Desenchufe el
cable de alimentacién del
tomacorriente.

- Supervise atentamente el

uso de este aparato por nifios
O en su presencia.

Se recomienda inspeccionar

el aparato y el cable de
alimentacién regularmente. No
utilice el aparato si hay dafios
en el cable de alimentacién o
el enchufe, si dejé de funcionar
correctamente, si se cayd o se
dafié de alguna manera. En ese
caso, detenga inmediatamente
el uso del aparato y llame al
Centro de servicios de Breville.

« El uso de accesorios

no comercializados o
recomendados por Breville
puede provocar incendios,
descargas eléctricas o lesiones.
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- Este aparato es para uso
exclusivo en el hogar. No use
este equipo para otro fin
distinto al previsto. No use
el equipo en vehiculos o

embarcaciones en movimiento.

No use el equipo al aire libre.
El uso incorrecto puede causar
lesiones.

ENCHUFE BREVILLE
ASSIST"

Su aparato Breville incluye el
practico enchufe Assist®, cuyo
disefio con un orificio para

el dedo permite desconectar
el aparato del tomacorriente
de manera sencilla.

INSTRUCCIONES DEL.
CABLE DE ALIMENTACION
CORTO

Su aparato Breville estd
equipado con un cable de
alimentacién corto. Esto ayuda a
disminuir el riesgo de lesiones a
personas o dafios materiales que
pudieran suceder si alguien lo
tirara o se tropezara con él, o si
se enredara con otro cable maés
largo.

PROPUESTA 65
DE CALIFORNIA:

(Solo para los residentes de
California,).

Este producto contiene
quimicos reconocidos por el
Estado de California por ser
causantes de cancer, defectos
de nacimiento u otros dafios
reproductivos.

PARA USO EXCLUSIVO EN EL HOGAR
GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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STEAM
H—F—— s
SAUTE
REDUCE

TEMP

Pressure
/4

TIME .

»PRESSURE COOK
SLOW COOK

| STOP

START

CANCEL

. Vélvula de liberacién de presién
Controla automaticamente la velocidad
a la que se libera el vapor de la olla.

. Vélvula de seguridad de sobrepresién

. Tapa extraible apta para lavavajillas

. Empaque de silicona

De facil colocacién y limpieza.

. Tuerca de sellado

. Recipiente de coccién extraible de 61 (6 qt)
El revestimiento cerdmico no contiene
PFOA ni PTFE.

. Borde facil de limpiar
Atrapa los goteos de condensacién y los
derrames de alimentos para una limpieza
sin problemas.

. LCD interactiva
Le indica cuéndo la olla estd generando
presidn, cocinando y liberando vapor.
Selector START (Inicio)/SELECT
(Seleccionar)

. Selector Temperature (Temperatura)/

Pressure (Presién)

Los 8 niveles de presién varian desde bajo

para alimentos delicados hasta alto para

una coccién mas rapida.

Las 2 configuraciones de temperatura

permiten cocinar lentamente de 2 a 12

horas.

Seleccione una de las 3 temperaturas para
las opciones de saltear y reducir.

K.

L.

Selector Time (Tiempo)

Keep Warm (Mantener caliente)
Mantiene los alimentos a una temperatura
segura para servir hasta por 4 horas. Se
puede activar automaticamente al final

de los ciclos de coccién a presién o lenta.

M. Stop (Parar)/Cancel (Cancelar)

oo

H v w

Presione para pausar la coccién o volver
a la pantalla anterior.

. Botén Release (Liberacién)

Presione para seleccionar entre liberacién
de vapor Auto Quick (Liberacién répida),
Auto Pulse (Liberacién intermitente) y
Natural (Liberacién natural). Mantenga
presionado para abrir la valvula de
liberacién de presion.

. Pasador de seguridad

El pasador emerge una vez que se alcanza
la presién y acttia como un dispositivo

de bloqueo de seguridad.

Recolector de condensacién

. Pomo de la tapa

Girelo para bloquear/desbloquear la tapa.

. Brazo dela tapa

Vaporera de acero inoxidable

. Rejilla de acero inoxidable

Eleva los alimentos por sobre el liquido
de coccién y también sostiene la vaporera
cuando se cocina al vapor.



INFORMACION DE SEGURIDAD
IMPORTANTE PARA SU FAST

SLOW PRO™

Este aparato cocina a presién y debe utilizarse y conservarse
segun las instrucciones de este manual. La presién atrapada
en el interior de la olla eléctrica podria resultar en una situacién
peligrosa si el aparato no se utiliza y se conserva de la forma

descrita en este manual.

CAPACIDAD DEL RECIPIENTE
DE COCCION

« Asegtirese siempre de que el nivel de liquido/
alimentos en el recipiente de coccién
extraible sea el adecuado.

+ Nivel “MAX” (4.25], 4.5 qt): no exceda el
nivel de llenado méximo. El llenado excesivo
puede causar lesiones personales, dafios
materiales o afectar el uso seguro de la olla.

« Nivel “%” (2.8, 3 qt): cuando cocine
alimentos que se expanden (como verduras
deshidratadas, frijoles, cereales, arroz, etc.)
NO llene mas all4 del nivel de llenado medio.

+ Nivel “MIN” (0.95], 1 qt): cuando utilice la
coccién a presién, coccién lenta o coccién
al vapor, aseguirese de que el recipiente de
coccidn extraible esté lleno al menos hasta
el nivel minimo (de alimentos y liquidos)
para asegurar un funcionamiento adecuado
y evitar dafios térmicos e incendios.

NUNCA FUERCE LA TAPA PARA
CERRARLA

COMO CERRAR LA TAPA

« Asegurese de que el empaque de silicona
esté correctamente insertado alrededor del
anillo de alambre en la parte interior de la
tapa y que el pasador de seguridad se mueva
libremente.

« Coloque la tapa en la posicién de cierre. Gire
el pomo de la tapa en sentido horario hacia
el grafico del candado cerrado. La tapa debe
cerrarse y fijarse en su lugar con facilidad
y con el minimo esfuerzo. NO CIERRE LA
TAPA A LAFUERZA. La alerta de la olla
sonaré cuando se bloquee la tapa.

Breville
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« Asegurese siempre de que el pasador de
seguridad esté correctamente alineado
dentro de la abertura del brazo de la tapa
y no esté restringido de ninguna manera.

(D)

Breville

NOTA

Si el contenido de la olla esta caliente al
cerrar la tapa, puede ser necesario presionar
ligeramente hacia abajo el pomo de la

tapa mientras esta sigue en la posicién

de desbloqueo para permitir que gire con

facilidad.

10
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LIBERACION AUTOMATICA DE
VAPOR CON MANOS LIBRES

La olla tiene una funcién de liberacién
automatica de vapor con manos libres que
liberara vapor ocasionalmente mientras

la olla se presuriza, ademés de iniciar
autométicamente el ciclo de liberacién

de vapor después de cocinar.

« Nunca coloque las manos, los brazos o la cara
sobre la véalvula de liberacién de presién.

NOTA

Ademés de la liberacién automaética

de vapor con manos libres, la presién se
puede liberar pulsando el botén RELEASE
(Liberacién) o girando manualmente la
vélvula de liberacién de presién.

NUNCA ABRA LA TAPA ALAFUERZA

CcOMO ABRIR LA TAPA

« Gire el pomo de la tapa en sentido antihorario,
hacia el grafico del candado abierto. La
alerta de la olla sonara cuando la tapa
se desbloquee.

« La tapa debe abrirse con facilidad si se ha
liberado toda la presién interna. Nunca abra
la tapa a la fuerza.

« Sila tapa no se desbloquea o siente
resistencia, puede ser que la olla atin esté
presurizada. Mantenga presionado el botén
RELEASE (Liberacién) hasta que se libere
toda la presién interna y la tapa se abra
facilmente.



@' Funciones

COMO PERPARAR THE FAST
SLOW PRO™ PARA USARLA

1

Retire y deseche de forma segura
cualquier material de empaque, etiquetas
promocionales y cinta adhesiva de la olla.

. Abra la tapa girando el pomo en sentido

antihorario y levantando la tapa hacia arriba
hasta que quede abierta y sostenida por la
bisagra. Desenrosque y retire la tuerca de
sellado del centro de la tapa y retire la tapa
del brazo que la sostiene.

. Lave la tapa, el empaque de silicona,

el recipiente de coccién extraible y el
recolector de condensacién con agua
caliente y jabén. Luego enjuague y seque
bien. Limpie el interior y el exterior de la
base de la olla con un pafio suave y himedo
v seque bien.

. El empaque de silicona es reversible y

se puede insertar en cualquier direccién.
Inserte el empaque de silicona alrededor del
borde exterior del anillo de alambre en la
parte interior de la tapa. Asegurese de que
esté bien colocado y quede plano debajo del
anillo de alambre.

&3

5. Latapa solo se puede insertar de una
manera y se debe ensamblar correctamente
para que la olla funcione. Coloque la tapa
de modo que la cubierta de la vélvula de
liberacién de vapor se alinee con la parte
trasera de la olla (Imagen A). Alinee el
centro de la tapa con el tornillo en la parte
interior del brazo de la tapa (Imagen B) y
empuje hasta exponer la rosca del tornillo.
Con el anillo rojo apuntando hacia la tapa,
enrosque la tuerca de sellado en el tornillo
para asegurar la tapa. Una vez ensamblada,
asegurese de que la valvula de liberacién de
vapor esté ajustada firmemente y orientada
hacia el pomo de la tapa.

Cubierta

de lavalvula
alineada
con la parte
trasera (()

Imagen B
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. Limpie y seque la parte exterior del
recipiente de coccién extraible y el sensor de
temperatura y cerciérese de que no queden
materiales extrafios en la superficie. E1
recipiente de coccién extraible debe posarse
plano sobre el sensor de temperatura para
garantizar un contacto adecuado.

5

]

SENSOR DE =

TEMPERATURA

7. Coloque el recolector de condensacién

en su lugar.

8. Asegurese de que el extremo del

conector del cable de alimentacién esté
completamente seco e insértelo en la
base de la olla. Inserte el enchufe en

un tomacorriente de 120 voltios.

. La alerta de la olla sonard y la pantalla

LCD se iluminara. Las opciones de
configuracién apareceran con un indicador
en la configuracién PRESSURE COOK
(Coccidn a presién).



AJUSTES INTELIGENTES

The Fast Slow Pro™ cuenta con 6 ajustes
inteligentes: Pressure Cook (Coccién a
presién), Slow Cook (Coccién lenta), Steam
(Coccién al vapor), Sear (Dorar), Sauté
(Saltear) y Reduce (Reducir). Los ajustes

de presién y coccién lenta tienen una

lista de alimentos comunes con tiempos

de coccién y temperaturas/niveles de
presién preestablecidos para brindar los
mejores resultados; sin embargo, sugerimos
experimentar con estos segun la receta,

la cantidad de comida que se cocina y su
gusto personal. También puede utilizar la
configuracién CUSTOM (Personalizada) para
seleccionar sus propios tiempos de coccién
y temperaturas/niveles de presién.

Su configuracién CUSTOM (Personalizada)
permanecerd en la memoria de la olla incluso
después de desenchufarla. Para restablecer la
configuracién de fabrica, desenchufe la olla
del tomacorriente y mantenga presionado el
selector START (Inicio)/SELECT (Seleccionar)
mientras la vuelve a enchufar. La letra “d”

y un nimero apareceran brevemente en la
pantalla, confirmando el restablecimiento

ala configuracién de fabrica.

LIBERACION VARIABLE DE VAPOR
CON MANOS LIBRES

The Fast Slow Pro™ cuenta con 3 métodos
de liberacién de vapor:

Auto Quick (Liberacién rapida)

La presién se libera répidamente para
minimizar la sobrecoccién de alimentos
o recetas con tiempos de coccidn cortos.

Auto Pulse (Liberacién intermitente)

La presién se libera en réfagas para reducir
la alteracién de los alimentos en el interior,
asi como para evitar que la espuma de los
alimentos con almidén salga de la valvula
de liberacién.

Natural (Liberacién natural)

La presién disminuye de forma natural

sin liberar vapor a través de la valvula de
liberacién de presién para evitar que se agiten
o desintegren los ingredientes delicados,

como caldos y frijoles, durante la liberacién

de presién.

El método de liberacién de vapor deseado -~ 93
se puede seleccionar utilizando el botén "
RELEASE (Liberacién) en el panel de control.

El método de liberacién de vapor seleccionado
se iniciard automaéticamente al final del ciclo
PRESSURE COOK (Coccién a presién).

Si mantiene presionado el botén RELEASE
(Liberacién) mientras la unidad est&
presurizada, se abrira la valvula de liberacién
de presién durante 30 segundos.

KEEP WARM (MANTENER CALIENTE)

La funcién KEEP WARM (Mantener

caliente) mantiene los alimentos calientes
auna temperatura segura para servirlos

(80 °C/140 °F o superior) hasta que esté

listo para servirlos. El tiempo KEEP WARM
(Mantener caliente) predeterminado es de

2 horas y se puede ajustar hasta un méximo de
4 horas. Gire el selector TIME (Tiempo) para
ajustar el tiempo KEEP WARM (Mantener
caliente) programado. Después de configurar
el tiempo, la pantalla LCD continuara contando.

Para utilizar KEEP WARM (Mantener caliente)
como funcién independiente, presione el botén
KEEP WARM en el panel de control mientras
se encuentra en el menu de configuracién kee
principal. La pantalla LCD mostrard “KEEP -
WARM” (Mantener caliente) y el temporizador
comenzard a contar.

La funcién KEEP WARM (MANTENER
CALIENTE) se activard automaticamente
después de cualquier ciclo SLOW COOK
(Coccidn lenta); sin embargo, se puede activar
y desactivar tanto en PRESSURE COOK
(Cocciédn a presién) como en SLOW COOK
utilizando el botén KEEP WARM en el panel
de control.
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BOTON STOP (PARAR) /CANCEL
(CANCELAR) Y MODO DE ESPERA

Al presionar el botén STOP (Parar)/CANCEL
(Cancelar) durante cualquier ciclo de coccién,
se pausaré el ciclo durante un méaximo de

5 minutos. Si el ciclo no se reinicia durante este
tiempo, la olla entrard en modo de espera.

Al presionar el botén STOP (Parar)/CANCEL
(Cancelar) durante la configuracién o mientras
la olla esté en pausa, volveré a la pantalla
anterior.

Al presionar el botén STOP (Parar)/CANCEL
(Cancelar) en el menti de configuracién
principal, la olla cambiara al modo de espera.

Mantenga presionado el botén STOP (Parar)/
CANCEL (Cancelar) durante 2 segundos en
cualquier momento para ingresar al modo

de espera. Si hay presién dentro de la olla
cuando pasa al modo de espera, pasara al
modo de liberacién de presién con la opcién
liberacién Natural seleccionada. Presione el
botén RELEASE (Liberacién) para cambiar a
un método de liberacién diferente o mantenga
presionado el botén RELEASE para una
liberacién prolongada.

14

AJUSTE DE ALTITUD

A mayor altitud, la temperatura a la que

hierve el agua disminuye como consecuencia
del descenso de la presién atmosférica. Esta
menor presién de aire crea condiciones muy
diferentes para cocinar con una olla de presién.

Para mantener los resultados de coccién
uniformes a varias altitudes, the Fast Slow
Pro™ tiene una funcién de ajuste de altitud que
adapta la configuracién segun la altitud de

su ubicacién actual.

1. Para ingresar al modo de ajuste de altitud,
mantenga presionado STOP (Parar)/
CANCEL (Cancelar) para activar el modo
de espera. La luz de los botones se apagara
y la pantalla LCD dejaré de iluminarse.

2. Una vez en modo de espera, mantenga
presionados los botones KEEP WARM
(Mantener caliente) y RELEASE
(Liberacién) durante 2 segundos.
Aparecera “ALt” en la pantalla.

3. Gire el selector TIME (Tiempo) para
introducir la altitud de su ubicacién actual.
La altitud se puede ajustar desde 1000 ft
(300 m) hasta 6000 ft (1800 m) en
incrementos de 1000 ft. La olla de presién
no debe utilizarse en altitudes mayores

a 6500 ft (1900 m).

4. Presione el selector START (Inicio)/
SELECT (Seleccionar) para confirmar.

5. Ahora, los ajustes de la olla estédn
configurados segun su altitud actual. Para
restablecer la configuracién de fabrica
(nivel del mar), desenchufe la olla del
tomacorriente y mantenga presionado
START (Inicio)/SELECT (Seleccionar)
mientras la vuelve a enchufar. La letra “d”

y un numero aparecerén brevemente en
la pantalla, confirmando el restablecimiento
ala configuracién de fabrica.



DESCRIPCION DE LOS AJUSTES DE LA OLLA

AJUSTE MENU AJUSTE RECOMENDADO IDEAL PARA
PRESSURE VEGETABLES 7.5 psi Papas enteras y cortadas, calabazas
COOK (Verduras) 8 MIN de invierno, alcachofas
(Coccién AUTO PULSE (Liberacién intermitente) Zanahorias, betabeles y otros tubérculos
a presién)
RICE (Arroz) 7.5 psi Arroz blanco de grano largo, medio o corto
5 MIN Arroz integral de grano largo, medio o corto
AUTO PULSE (Liberacién intermitente) QUinoa
Granos ancestrales
RISOTTO 6.0 psi Arroz arborio
6 MIN Arroz carnaroli
AUTO QUICK (Liberacién rapida)
SOUP (Sopa) 9.0 psi Sopas
15 MIN Cremas
AUTO QUICK (Liberacién rapida)
STOCK (Caldo) 12.0 psi Caldo de pollo o carne
60 MIN Caldo de verduras o mariscos
NATURAL (Liberacién natural)
BEANS (Frijoles) 120 psi Legumbres (frijoles bayos, negros, pintos,
20 MIN cannellini, garbanzos, etc.)
NATURAL (Liberacién natural) Lentejas
POULTRY (Aves) 90 psi Pollo entero
20 MIN Piezas de pollo con hueso
AUTO PULSE (Liberacién intermitente) Muslos de pato, gallinas de Cornualles
MEAT (Carnes) 12.0 psi Estofado, cabeza de lomo de cerdo
40 MIN Res en conserva
NATURAL (Liberacién natural) Pecho de res
BONE-IN MEAT 120 psi Pierna de cordero
(Carne con hueso) 50 MIN Osobuco
AUTO QUICK (Liberacién rapida) Costillas

Asados con hueso

CHILI & STEW 10.5 psi Chili con carne molida
(Chiliy estofado) 20 MIN Salsas de carne

AUTO QUICK (Liberacién rapida) Res, cordero y otros estofados sustanciosos
DESSERT (Postre) 3.0 psi Cremas inglesas

20 MIN Cheesecakes

NATURAL (Liberacién natural) Budin de pan

Compotas

CUSTOM 15 psi
(Personalizada) 10 MIN

AUTO PULSE (Liberacién intermitente)
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AJUSTE MENU AJUSTE RECOMENDADO IDEAL PARA
SLOW SOUP (Sopa) LO (Baja) Sopas
COOK 4:00 HRS Cremas
(Coccién
lenta) STOCK (Caldo) LO (Baja) Caldo de pollo o carne
6:00 HRS Caldo de verduras o mariscos

BEANS (Frijoles)  LO (Baja)
8:00 HRS

Todos los frijoles secos* (negros, pintos,
cannellini, garbanzos, etc.)
Lentejas

POULTRY (Aves) LO (Baja)
4:00 HRS

Pollo entero
Piezas de pollo con hueso

MEAT (Carnes) LO (Baja)
8:00 HRS

Estofado, cabeza de lomo de cerdo
Res en conserva
Pecho de res

BONE-INMEAT  LO (Baja)
(Carne con hueso) 10:00 HRS

Pierna de cordero
Osobuco
Costillas
Asados con hueso

CHILI&STEW  LO (Baja)
(Chiliy estofado)  6:00 HRS

Chili con carne molida
Salsas de carne
Res, cordero y otros estofados sustanciosos

DESSERT (Postre) LO (Baja)

Cremas inglesas

4:00 HRS Cheesecakes
Budin de pan
Compotas
CUSTOM HI (Alta)

(Personalizada) 4:00 HRS

STEAM 15 MIN Cocinar verduras, mariscos y aves
(Coccién delicadamente
al vapor) Dumplings al vapor
SEAR Temporizador Dorar carne molida, estofados, aves y carne
(Dorar) para guisar
Dorar verduras
SAUTE HI (Alta) Cebolla, ajo y otros aromaticos
(Saltear) Temporizador
REDUCE HI (Alta) Finalizar y espesar salsas
(Reducir) 10 MIN Reducir caldos

Reducir jarabes y glaseados

* Si desea usar la funcién de coccién lenta para cocinar frijoles bayos, frijoles cannellini o habas secas, debe hervir las
legumbres durante 10 minutos antes de cocinarlas lentamente. Esto neutraliza una toxina llamada fitohemaglutinina

que puede causar trastornos digestivos agudos.
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PRESSURE COOK (COCCION
A PRESION)

El ajuste PRESSURE COOK (Coccién a
presién) es una excelente opcién para cocinar
carnes suculentas, estofados concentrados,
sopas deliciosas e incluso postres usando
solo una fraccién del tiempo y la energia

que requieren los métodos de coccién
convencionales.

La coccidn a presién es un método que
consiste en cocinar alimentos y pequefias
cantidades de liquidos en un recipiente sellado
con empaque. Todo el vapor de la coccidén
queda retenido dentro del recipiente y crea
presién. Este aumento de la presién eleva la
temperatura del liquido y el vapor del interior
muy por encima del punto de ebullicidn, lo que
permite cocinar los alimentos hasta un 70 %
mas rapido.

1. Gire el selector START (Inicio)/SELECT
(Seleccionar) hasta que el indicador alcance
el ajuste PRESSURE COOK (Coccién
a presién). Presione el selector START
(Inicio)/SELECT (Seleccionar) para
confirmar.

Gire el selector START (Inicio)/SELECT
(Seleccionar) hasta que el indicador en el
lado derecho de la pantalla LCD alcance

el ajuste deseado.

N

»>PRESSURECOOK ~ VEGETABLES

RICE

STEAM RELEASE RISOTTO

% AUTO QUICK s?gg;
BEANS

POULTRY

ico MEAT _ _smar
1C L BONE-IN MEAT< L Selet

M CHILI & STEW
DESSERT
B_Jum CUSTOM

J

3. Lacifra en la parte superior de la
pantalla LCD indica el nivel de presién
preestablecido para el ajuste seleccionado.
Gire el selector TEMP (Temperatura)/
PRESSURE (Presién) hacia la izquierda
para reducir la presién o hacia la derecha
para aumentarla. La presién se puede
ajustar de 1.5 psi (baja) a 12.0 psi (alta).

4, La cifra en la parte inferior de la pantalla

LCD indica el tiempo de coccién
preestablecido para el ajuste seleccionado.
Gire el selector TIME (Tiempo) hacia la
izquierda para reducir el tiempo de coccién
o hacia la derecha para aumentarlo. El
tiempo se puede ajustar hasta 2 horas.

5. El gréfico de vapor de la pantalla LCD

indica el método de liberacién de vapor
preestablecido para el ajuste seleccionado.
Utilice el método preestablecido o
presione el botén RELEASE (Liberacién)
para seleccionar entre AUTO QUICK
(Liberacién répida), AUTO PULSE et
(Liberacién intermitente) y NATURAL
(Liberacién natural).

6. Coloque los alimentos en el recipiente de

coccién extraible. Asegtrese de que haya
al menos 0.951 (1 qt) de alimentos y liquido
combinados en el recipiente.

MiNIMO
950 ML DE
ALIMENTOS
Y LiquiDOS

7. Cierre la tapa y gire el pomo en sentido

horario para fijar la tapa en su lugar. La
alerta de la olla sonara cuando se haya
bloqueado la tapa. Verifique que el pasador
de seguridad esté correctamente alineado
con la abertura en el brazo de la tapa 'y

no esté restringido de ninguna manera.

u_v
o

Breville

ox o
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8. Asegurese de que la véalvula de liberacién
de presién esté colocada en la tapa, ajustada
firmemente y orientada hacia el pomo de
la tapa.

Breville

Breville

9. Presione el selector START (Inicio)/
SELECT (Seleccionar) para comenzar a
cocinar. La luz del botén STOP (Parar)/
CANCEL (Cancelar) se iluminard en
rojo, la pantalla LCD se iluminara en
naranja, aparecerd “PREHEATING”
(Precalentamiento) y la barra de presién
de la izquierda subira para indicar que la
olla est4d acumulando presién. A medida
que aumenta la presién dentro de la
olla, la vélvula de liberacién de presién
ocasionalmente liberara vapor. Esto sucede
porque la olla est4 estabilizando su presién
interna y es algo normal.

10. Si la tapa no se ha bloqueado correctamente,
apareceré “LOCK LID” (Bloquear tapa)
en la pantalla LCD. Gire el pomo de la tapa
en sentido horario para bloquear la tapa
y comenzar a cocinar.

11. Una vez que la olla haya alcanzado la
presién, el indicador de “PREHEATING”
(Precalentamiento) se apagar4, la alerta de
la olla sonar4, el temporizador comenzara la
cuenta regresiva y la barra de presién dejara
de subir, indicando la presién actual del
recipiente.

18

12. El tiempo de coccién se puede ajustar
durante el ciclo PRESSURE COOK
(Coccidn a presién) girando el selector
TIME (Tiempo). El ciclo se puede pausar en
cualquier momento presionando el botén
STOP (Parar)/CANCEL (Cancelar) Para
finalizar el ciclo, presione el botén STOP
(Parar)/CANCEL (Cancelar) una segunda
vez.

El nivel de presién se puede aumentar
durante el ciclo PREHEATING
(Precalentamiento) o PRESSURE COOK
(Coccién a presién) girando el selector
TEMP (Temperatura)/PRESSURE (Presién)
hacia la derecha.

El método de liberacién del vapor se puede
cambiar durante el ciclo PRESSURE COOK
(Coccidn a presién) presionando el botén
RELEASE (Liberacién). Cuando parpadee
el mensaje “STEAM RELEASE” (Liberacién
de vapor) en la pantalla, gire el selector
START (Inicio)/SELECT (Seleccionar) para
cambiar el método de liberacién. Presione
el selector START (Inicio)/SELECT

(Seleccionar) para confirmar.

13. Al final del ciclo PRESSURE COOK
(Coccidn a presién), la alerta de
la olla sonar4, el ciclo STEAM
RELEASE (Liberacién de vapor)
comenzard automaticamente
y el gréfico de vapor parpadeara 5/‘3

14. Al final del ciclo STEAM RELEASE
(Liberacién de vapor), la alerta de la olla
sonar, la luz del botén STOP (Parar)/
CANCEL (Cancelar) se apagar, la pantalla
LCD se iluminar4 en azul y el temporizador
comenzara a contar.

15. Después de 30 minutos de inactividad,
la pantalla LCD se apagara y se activara
el modo de espera.

NOTA

Si la tapa no se desbloquea una vez finalizado
el ciclo STEAM RELEASE (Liberacién de
vapor), esto indica que la olla sigue bajo
presién. No fuerce la tapa para abrirla ya que
cualquier presién restante puede ser peligrosa.



Presione el botén RELEASE (Liberacién) hasta
que se libere toda la presién interna y la tapa se

abra facilmente.

SLOW COOK (COCCION LENTA)
El ajuste SLOW COOK (Coccién lenta) tiene

perfiles de coccién disefiados para largos
tiempos de coccién a temperaturas bajas. Es

ideal para suavizar cortes de carne muy firmes

y conseguir sabores profundos.

1. Gire el selector START (Inicio)/SELECT
(Seleccionar) hasta que el indicador
alcance el ajuste SLOW COOK (Coccién

lenta). Presione el selector START (Inicio)/

SELECT (Seleccionar) para confirmar.

2. Gire el selector START (Inicio)/SELECT
(Seleccionar) hasta que el indicador en el
lado derecho de la pantalla LCD alcance
el ajuste deseado.

- N

»SLOW COOK
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3. Lacifra en la parte superior de la pantalla
LCD indica la temperatura preestablecida

para el ajuste seleccionado. Gire el selector

TEMP (Temperatura)/PRESSURE
(Presién) hacia la izquierda para reducir
la temperatura o hacia la derecha para
aumentarla. La temperatura se puede
ajustar a LO (Baja) o HI (Alta).

4, La cifra en la parte inferior de la pantalla
LCD indica el tiempo de coccién
preestablecido para el ajuste seleccionado.
Gire el selector TIME (Tiempo) hacia la

izquierda para reducir el tiempo de coccién

o hacia la derecha para aumentarlo. El
tiempo se puede ajustar entre 2'y 12 horas.

5. “KEEP WARM” (Mantener caliente)
indica que esa funcién se activara
automaticamente una vez finalizado el

ciclo de SLOW COOK (Coccién lenta).

N START
Select

Presione el botén KEEP WARM (Mantener
caliente) del panel de control para
seleccionar o deseleccionar la funcién.
Coloque los alimentos en el recipiente de
coccién extraible. Asegtirese de que haya

al menos 0.951 (1 gt) de alimentos y liquido
combinados en el recipiente.

MiNIMO
950 ML DE
ALIMENTOS
Y LiquiDOS

Cierre la tapa, girela y alinéela hasta la
posicién de bloqueo.

. Asegurese de que la pestafia de la vélvula

e liberacién de presidn esté sobre la tapa
de lib dep té sobre la tap
y en posicién cerrada.

. Presione el selector START (Inicio)/

SELECT (Seleccionar) para comenzar

a cocinar. La luz del botén STOP (Parar)/
CANCEL (Cancelar) se iluminaré en rojo,
la pantalla LCD se iluminaré en naranja
y el temporizador comenzara la cuenta
regresiva.

10. El tiempo se puede ajustar durante el ciclo

1L

SLOW COOK (Coccién lenta) girando el
selector TIME (Tiempo). El ciclo se puede
pausar en cualquier momento presionando
el botén STOP (Parar)/CANCEL (Cancelar)
Para finalizar el ciclo, presione el botén
STOP (Parar)/CANCEL (Cancelar) una
segunda vez. La temperatura se puede
ajustar durante el ciclo SLOW COOK
(Coccién lenta) girando el selector TEMP
(Temperatura)/PRESSURE (Presién).

Si se ha seleccionado “KEEP WARM”
(Mantener caliente), al final del ciclo
SLOW COOK (Coccién lenta), la

olla cambiard automaticamente a la
funcién KEEP WARM. La pantalla LCD
mostrard “KEEP WARM” (Mantener
caliente) y el temporizador comenzara
a contar hasta un méximo de 4 horas.
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El ciclo KEEP WARM (Mantener caliente)
se puede pausar en cualquier momento
presionando el botén STOP (Parar)/
CANCEL (Cancelar). Para finalizar el ciclo,
presione el botén STOP (Parar)/CANCEL
(Cancelar) una segunda vez.

12. Sino se ha seleccionado “KEEP WARM”

(Mantener caliente), al final del ciclo SLOW
COOK (Coccién lenta), la alerta de la olla
sonard, la luz del botén STOP (Parar)/
CANCEL (Cancelar) se apagarj, la pantalla
LCD se iluminaré en azul y el temporizador
comenzard a contar.

13. Después de 30 minutos de inactividad,

la pantalla LCD se apagaré y se activard
el modo de espera.

CONSEJOS PARA COCCION LENTA
Y A PRESION

RICE (Arroz)

.

El ajuste PRESSURE COOK RICE (Coccién
de arroz a presién) esta disefiado para cocinar
arroz de modo que los granos permanezcan
separados y tiernos. Es apto para todo tipo

de arroces como el de grano largo, jazmin,
basmati e integral.

Cuando cocine arroz integral a presidn,
aumente el tiempo de coccién a 20 minutos.

Mida o pese el arroz seco con precisién 'y
lavelo bien con agua fria hasta que el agua
salga clara. Escurra bien y coléquelo en el
recipiente de coccién extraible.

Agregue la cantidad de agua
correspondiente. Para el arroz blanco, utilice
1.25 partes de agua por 1 parte de arroz. Para
el arroz integral, utilice 1.5 partes de agua
por 1 parte de arroz. Consulte la tabla de esta
pégina para obtener mas informacién.

Una vez cocido, deje reposar el arroz en
el recipiente durante 5 minutos antes de
removerlo y servirlo.

El arroz se hinchara y duplicara su tamafio
después de cocinarlo. No llene en exceso

el recipiente de coccién. El volumen total

de arroz crudo y liquido no debe exceder la
marca de nivel “Y2” del interior del recipiente
de coccién extraible.
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Medidas del arroz
Arroz Agua Porciones
blanco
2 tazas 2.5 tazas 4-6
3 tazas 3.75 tazas 6-8
4 tazas 5 tazas 8-12
Arroz Agua Porciones
integral
2 tazas 3 tazas 4-6
3 tazas 4.5 tazas 6-8
4 tazas 6 tazas 8-12
Risotto

El ajuste PRESSURE COOK RISOTTO
(Coccién de risotto a presién) es ideal para
preparar risotto cremoso, sin necesidad

de revolver y en una fraccién del tiempo.

Utilice la opcién SAUTE (Saltear) para
ablandar las cebollas y otros aromaéticos, asi
como para desglasar el recipiente de coccién
con vino.

La clave de un risotto cremoso es tostar los
granos de arroz antes de agregar el liquido.
Utilice la opcién SAUTE (Saltear) para tostar
el arroz, revolviendo con frecuencia, durante
3 a 5 minutos o hasta que los bordes se
vuelvan transparentes y luego blancos.

Con poca o ninguna evaporacién durante

la coccién a presién, es importante mantener
la proporcién de 1 parte de arroz por 3 partes
de caldo. Si agrega muchas verduras al
risotto, reduzca el caldo un tercio.

El arroz se hinchara y duplicara su tamafio
después de cocinarlo. No llene en exceso

el recipiente de coccién. El volumen total de
arroz crudo y caldo no debe exceder la marca
de nivel %’ dentro del recipiente de coccién
extraible.



Vegetables (Verduras)
« El ajuste PRESSURE COOK VEGETABLES

(Coccién de verduras a presién) es ideal para
cocinar porciones grandes y pequefias de
diversos vegetales duros.

+ Las verduras pueden dejarse enteras y sin
pelar o cortarse en trozos més pequefios y
pelarse. Si cocina verduras enteras a presion,
lavelas bien y pinchelas 3 o 4 veces con un
cuchillo o tenedor.

- Agregue 1 taza de agua al recipiente de
coccién junto con las verduras preparadas.
Las verduras pueden colocarse directamente
en el recipiente de coccidn, en la rejilla o en
la vaporera.

+ El tamafio y la madurez de las verduras
afectardn el tiempo de coccién. Aumente
el tiempo para las verduras més grandes.

+ Utilice el ajuste STEAM (Coccién al vapor)
para verduras més suaves como el brécoli,
los ejotes y los esparragos.

« No llene en exceso el recipiente de coccién.
El volumen total de verduras no debe exceder
la marca de nivel “MAX” dentro del recipiente
de coccidn extraible.

&3

Verduras Tiempo de
coccién (minutos)
Alcachofas enteras 5,8

(medianas, grandes)

Betabeles enteros 15, 20, 25
(pequetios, medianos,

grandes)

Coles de Bruselas 3-5
Zanahorias enteras 6-8
Coliflor entera 6
Elote 3-5
Acelgas y otras verduras 10-12
fibrosas

Berenjenas enteras 5
Papas (medianas, grandes) 10-12

Papas, pequefias/nuevas/ 8
en cuartos

Verduras Tiempo de
coccién (minutos)

Calabazas (bellota, 4
butternut), en trozos
Calabazas (bellota, 8
butternut, espagueti),
cortada por la mitad
Camotes 8
Nabos, nabos suecos, 5
colinabos

Stock (Caldo)

« El ajuste PRESSURE & SLOW COOK STOCK
(Coccidn a presién y lenta de caldos) es
adecuada para preparar todo tipo de caldo,
incluido el de pollo, carne de res y verduras.

.

Para hacer un caldo dorado, utilice el ajuste
SEAR (Dorar) para dorar los huesos y las
verduras antes de cocinarlos lentamente

0 a presién.

Las verduras como la cebolla, la zanahoria y
el apio deben cortarse en trozos grandes. Esto
ayudard a mantener el caldo claro y facilitara
colarlo al final de la coccién.

Para acortar el tiempo de presurizacién,
agregue agua fria al recipiente mientras atin
estd en el ajuste SEAR (Dorar) y deje que

el agua hierva ligeramente antes de cocinar
a presion.

No llene en exceso el recipiente de coccién.

El volumen total de agua, huesos o arométicos
no debe exceder la marca de nivel “MAX”
dentro del recipiente de coccién extraible.

Soup (Sopa)

« El ajuste PRESSURE & SLOW COOK
SOUP (Coccién a presién y lenta de sopas)
es adecuada para cocinar una variedad de
sopas, desde caldos ligeros hasta minestrone
abundante y cremas de verduras.

Utilice el ajuste SAUTE (Saltear) para
ablandar los aromaticos y las verduras antes
de cocinarlos a presién o lentamente. Utilice el
ajuste SEAR (Dorar) para dorar carnes, tocino
o pollo.
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« Para acortar el tiempo de presurizacién,
agregue agua fria/caldo al recipiente mientras
atin estd en el ajuste SAUTE (Saltear) o SEAR
(Dorar) y deje que el agua hierva ligeramente
antes de cocinar a presién.

+ No llene en exceso el recipiente de coccidn.
El volumen total de sopa no debe exceder la
marca de nivel “MAX” dentro del recipiente
de coccién extraible.

Granos

« El ajuste PRESSURE & SLOW COOK
BEANS (Coccién a presién y lenta de frijoles)
es adecuada para cocinar todo tipo de frijoles
secos, lentejas y otras legumbres.

Al cocinar frijoles bayos, cannellini o habas
secas, es necesario hervir las legumbres
durante 10 minutos antes de cocinarlas

a fuego lento. Esto neutraliza una toxina
llamada fitohemaglutinina que puede causar
trastornos digestivos agudos.

Los frijoles y otras legumbres pueden
producir mucha espuma durante la coccién.
El ajuste preestablecido de liberacién de
vapor NATURAL asegura que la espuma
no interfiera con la valvula de liberacién

de vapor.

Los tiempos de coccién son para frijoles
secos sin remojar. Para acortar el tiempo

de coccidn, remoje los frijoles en agua fria
durante la noche. Deseche el agua de remojo
y cocine con agua fresca por la mitad del
tiempo de coccién preestablecido.

Utilice una proporcién de 1 parte de frijoles
por 3 partes de agua.

Los frijoles y las legumbres se hinchan y
duplican su tamafio después de la coccién.
No llene en exceso el recipiente de coccidn.
El volumen total de legumbres crudas y agua
no debe exceder la marca de nivel “%” dentro
del recipiente de coccién extraible.
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Chili & Stew (Chili y estofado)

« El ajuste PRESSURE & SLOW COOK CHILI
& STEW (Coccién a presién y lenta de chili
v estofado) es ideal para cocinar chili con
carne molida, salsas de carne y estofados
sustanciosos.

Utilice las configuraciones SEAR (Dorar)
y SAUTE (Saltear) para dorar la carne y
suavizar los aromaéticos antes de cocer.

A diferencia de los métodos tradicionales

de coccidn, la coccidn a presidn y la coceién
lenta casi no tienen evaporacién. Para
estofados y chilis espesos y ricos, utilice
menos liquido del que se pide en las recetas
tradicionales. Utilice el ajuste REDUCE
(Reducir) después de cocinar para espesar
los alimentos que estén demasiado caldosos.

No llene en exceso el recipiente de coccidn.
El volumen total de ingredientes crudos de
chili o estofado no debe exceder la marca de
nivel “MAX” dentro del recipiente de coccién
extraible.

Poultry (Aves)

+ El ajuste PRESSURE & SLOW COOK
POULTRY (Coccién a presién y lenta de aves
de corral) esté disefiado para cocinar aves
enteras y en trozos.

« Utilice el ajuste SEAR (Dorar) para dorar la
piel antes de cocinar a presién o lentamente.

« Para cocinar un pollo entero, vierta %
taza (180 ml) de agua u otro liquido en el
recipiente de coccién extraible. Coloque
el pollo en posicién vertical sobre la rejilla,
con el cuello apuntando hacia arriba.

+ No llene en exceso el recipiente de coccién.
El volumen total de ingredientes crudos no
debe exceder la marca de nivel “MAX” dentro
del recipiente de coccién extraible.



Meat (Carnes)
« El ajuste PRESSURE & SLOW COOK MEAT

(Coccidn a presién y lenta de carnes) utiliza
alta temperatura/presién para disolver

el tejido conectivo y producir resultados
suculentos y tiernos que se desmenuzan
facilmente. Las salsas se vuelven espesas

y bien desarrolladas.

Eljja cortes de carne marmoleados para
obtener el mejor sabor y textura.

Corte los trozos de carne més grandes en
2 0 3 trozos para que quepan mejor en
el recipiente de coccidn.

Utilice el ajuste SEAR (Dorar) para dorar
la carne antes de cocerla.

A diferencia de los guisos o estofados
tradicionales, en la coccién a presién y

la coccién lenta casi no hay evaporacién.
Para platos con sabores intensos, utilice
menos liquido del que se pide en las recetas
tradicionales, de 1 a 1% tazas (240 a 360 ml)

como maximo.

No llene en exceso el recipiente de coccidn.
El volumen total de ingredientes crudos no
debe exceder la marca de nivel “MAX” dentro
del recipiente de coccién extraible.

Bone-in Meat (Carne con hueso)

+ El ajuste PRESSURE & SLOW COOK BONE-
IN MEAT (Coccién a presién y lenta de carne
con hueso) utiliza temperatura/presién alta
y mayor tiempo para obtener resultados
tiernos siempre. Los tejidos conectivos se
descomponen, la carne se desprende del
hueso y las salsas se vuelven espesas y bien
desarrolladas.

Elija cortes con hueso que quepan facilmente
en el recipiente de coccién extraible; pidale a
su carnicero que corte los trozos més grandes
por la mitad.

Utilice las configuraciones SEAR (Dorar)
y SAUTE (Saltear) para dorar la carne y
suavizar los aromaticos antes de cocer.

.

A diferencia de los guisos o estofados
tradicionales, en la coccién a presién y

la coccién lenta casi no hay evaporacién.
Para platos con sabores intensos, utilice
menos liquido del que se pide en las recetas
tradicionales, 1-1Y tazas (240-360 ml) como
maximo.

No llene en exceso el recipiente de coccidn.
El volumen total de ingredientes crudos no
debe exceder la marca de nivel “MAX” dentro
del recipiente de coccién extraible.

Dessert (Postre)

El ajuste PRESSURE & SLOW COOK
DESSERT (Coccién a presién y lenta de
postres) es ideal para pasteles, cheesecakes,
cremas inglesas y compotas de frutas.

Cocine los postres en un recipiente o sartén
grande, o utilice moldes pequefios para
porciones individuales. Cuanto més pequefio
sea el recipiente de coccién, menor sera el
tiempo de coccién y viceversa.

Los materiales adecuados para los utensilios
de cocina incluyen aluminio, acero inoxidable,
silicona, Pyrex y cerdmica. Cada material
hace que la coccidn sea distinta; tenga en
cuenta las diferencias entre los utensilios

de cocina al ajustar los tiempos de coccidn.

Cubra los sartenes o moldes con papel

de aluminio y coléquelos sobre la rejilla.
Agregue 1 taza (240 ml) de agua al recipiente
de coccién extraible.

No llene en exceso el recipiente de coccidn.
El volumen total de ingredientes crudos no
debe exceder la marca de nivel “MAX” dentro
del recipiente de coccién extraible.
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STEAM (COCCION AL VAPOR)

El ajuste STEAM (Coccién al vapor) es ideal
para cocinar al vapor verduras, pescado, aves
y dumplings. También se puede utilizar para
recalentar sobras de comida.

1. Gire el selector START (Inicio)/SELECT
(Seleccionar) hasta que el indicador
alcance el ajuste STEAM (Coccién al
vapor). Presione el selector START (Inicio)/
SELECT (Seleccionar) para confirmar.

2. Lacifra en la parte inferior de la pantalla
LCD indica el tiempo de coccién
preestablecido para el ajuste STEAM
(Coccidn al vapor). Gire el selector TIME
(Tiempo) hacia la izquierda para reducir el
tiempo de coccién o hacia la derecha para
aumentarlo. El tiempo se puede ajustar
hasta 1 hora.

3. Llene el recipiente de coccién extraible con
agua hasta la marca de nivel MIN. Durante
la coccién al vapor, verifique el nivel del
agua y agregue agua cuando sea necesario.

4, Inserte la rejilla en el recipiente y coloque
la vaporera encima. Si recalienta un plato
con las sobras de comida, coléquelo encima
de la rejilla.

5. Coloque los alimentos en la vaporera,
dejando 2 pulgada (1 cm) de espacio entre
los alimentos para que el vapor pueda fluir
uniformemente por todos los lados.

6. Cierre la tapa, girela y alinéela hasta la
posicién de bloqueo.

7. Retire el peso de la vélvula de liberacién
de vapor de la tapa.
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8. Presione el selector START (Inicio)/
SELECT (Seleccionar) para comenzar
a cocinar. La luz del botén STOP (Parar)/
CANCEL (Cancelar) se iluminarg en
rojo, la pantalla LCD se iluminaré en
naranja y aparecerd “PREHEATING”
(Precalentamiento) en la pantalla.

9. Silatapa se ha bloqueado, la alerta de
la olla sonard y aparecerd “OPEN LID”
(Tapa abierta) en la pantalla LCD.

10.Una vez que la olla haya alcanzado la
temperatura, la luz “PREHEATING”
(Precalentamiento) se apagara y el
temporizador comenzaré la cuenta
regresiva.

11. El tiempo se puede ajustar durante el ciclo
STEAM (Coccién al vapor) girando el
selector TIME (Tiempo). El ciclo se puede
pausar en cualquier momento presionando
el botén STOP (Parar)/CANCEL (Cancelar)
Para finalizar el ciclo, presione el botén
STOP (Parar)/CANCEL (Cancelar) una

segunda vez.

12. Al final del ciclo STEAM (Coccién al vapor),
la alerta de la olla sonar3, la luz del botén
STOP (Parar)/CANCEL (Cancelar) se
apagar, la pantalla LCD se iluminard en
azul y el temporizador comenzaré a contar.

13. Si es necesaria mas coccién al vapor,
asegurese de que haya suficiente agua
en la olla.

14. Después de 30 minutos de inactividad,
la pantalla LCD se apagara y se activara
el modo de espera.



SEAR (DORAR)

El ajuste SEAR (Dorar) esté disefiado para
dorar y caramelizar los alimentos directamente
en el recipiente de coccidn antes de cocinarlos
a presién o lentamente, lo que resulta en
comidas més sabrosas.

1. Gire el selector START (Inicio)/SELECT
(Seleccionar) hasta que el indicador alcance
el ajuste SEAR (Dorar). Presione el selector
START (Inicio)/SELECT (Seleccionar) para
confirmar.

2. Laluz del botén STOP (Parar)/CANCEL
(Cancelar) se iluminara en rojo, la pantalla
LCD se iluminaré en naranja y aparecera
“PREHEATING” (Precalentamiento) en la
pantalla.

3. Mantenga la tapa abierta y sostenida por la
bisagra. Si la tapa no se ha abierto, la alerta
de la olla sonara y aparecera “OPEN LID”
(Abrir tapa) en la pantalla LCD.

4. Una vez que la olla haya alcanzado la
temperatura, se apagard “PREHEATING”
(Precalentamiento) y el temporizador
comenzard a contar. Coloque los alimentos
en el recipiente de coccidn extraible.

5. Elciclo se puede pausar en cualquier
momento presionando el botén STOP
(Parar)/CANCEL (Cancelar) Para finalizar
el ciclo, presione el botén STOP (Parar)/
CANCEL (Cancelar) una segunda vez.

6. Elciclo SEAR (Dorar) es de maximo 45
minutos. Al final del ciclo, la alerta de la
olla sonar, la luz del botén STOP (Parar)/
CANCEL (Cancelar) se apagard y la
pantalla LCD se iluminaré en azul.

7. Después de 5 minutos de inactividad,
la pantalla LCD se apagard y se activara
el modo de espera.

SAUTE (Saltear)

El ajuste SAUTE (Saltear) es ideal para
ablandar y dorar ligeramente cebollas, ajos
y trozos més pequefios de alimentos antes
de cocinarlos a presién o a fuego lento.

1. Gire el selector START (Inicio)/SELECT
(Seleccionar) hasta que el indicador
alcance el ajuste SAUTE (Saltear). Presione
el selector START (Inicio)/SELECT
(Seleccionar) para confirmar.

2. La cifra en la parte superior de la pantalla
LCD indica la temperatura preestablecida
para el ajuste SAUTE (Saltear). Gire
selector TEMP (Temperatura)/PRESSURE
(Presién) hacia la izquierda para reducir
la temperatura o hacia la derecha para
aumentarla. La temperatura se puede
configurar en “LO” (Baja), “MED” (Media)
o “HI” (Alta).

3. Presione el selector START (Inicio)/
SELECT (Seleccionar) para comenzar a
cocinar. La luz del botén STOP (Parar)/
CANCEL (Cancelar) se iluminaré en
10jo, la pantalla LCD se iluminaré en
naranja y aparecerd “PREHEATING”
(Precalentamiento) en la pantalla.

4. Mantenga la tapa abierta y sostenida por la
bisagra. Si la tapa no se ha abierto, la alerta
de la olla sonaréa y aparecera “OPEN LID”
(Abrir tapa) en la pantalla LCD.

5. Una vez que la olla haya alcanzado la
temperatura, se apagard “PREHEATING”
(Precalentamiento) y el temporizador
comenzard a contar. Coloque los alimentos
en el recipiente de coccién extraible.

6. Elciclo se puede pausar en cualquier
momento presionando el botén STOP
(Parar)/CANCEL (Cancelar) Para finalizar
el ciclo, presione el botén STOP (Parar)/
CANCEL (Cancelar) una segunda vez. La
temperatura se puede cambiar durante el
ciclo SAUTE (Saltear) girando el selector
TEMP (Temperatura)/PRESSURE
(Presién).
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7. Elciclo SAUTE (Saltear) es de 45 minutos.
Al final del ciclo, la alerta de la olla sonara,
la luz del botén STOP (Parar)/CANCEL
(Cancelar) se apagara y la pantalla LCD
se iluminar4 en azul.

8. Después de 5 minutos de inactividad,
la pantalla LCD se apagaré y se activaré
el modo de espera.

REDUCE (REDUCIR)

El ajuste REDUCE (Reducir) es ideal para
espesar e intensificar el sabor de salsas, jarabes
y caldos.

1. Gire el selector START (Inicio)/SELECT
(Seleccionar) hasta que el indicador alcance
el ajuste REDUCE (Reducir). Presione
el selector START (Inicio)/SELECT

(Seleccionar) para confirmar.

2. Lacifra en la parte superior de la pantalla
LCD indica la temperatura preestablecida
para el ajuste REDUCE (Reducir). Gire
selector TEMP (Temperatura)/PRESSURE
(Presién) hacia la izquierda para reducir
la temperatura o hacia la derecha para
aumentarla. La temperatura se puede
configurar en “LO” (Baja), “MED” (Media)
o “HI” (Alta).

3. Lacifra en la parte inferior de la pantalla
LCD indica el tiempo de coccién
preestablecido para el ajuste REDUCE
(Reducir). Gire el selector TIME (Tiempo)
hacia la izquierda para reducir el tiempo de
coccién o hacia la derecha para aumentarlo.
El tiempo se puede ajustar hasta 2 horas.

4. Coloque el liquido a reducir en el recipiente
extraible.

5. Presione el selector START (Inicio)/
SELECT (Seleccionar) para comenzar a
cocinar. La luz del botén STOP (Parar)/
CANCEL (Cancelar) se iluminara en
rojo, la pantalla LCD se iluminara en
naranja y aparecerd “PREHEATING”
(Precalentamiento) en la pantalla.
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6. Mantenga la tapa abierta y sostenida por la
bisagra. Si la tapa no se ha abierto, la alerta
de la olla sonaréa y aparecera “OPEN LID”
(Abrir tapa) en la pantalla LCD.

7. Una vez que la olla haya alcanzado la
temperatura, la luz “PREHEATING”
(Precalentamiento) se apagard y el
temporizador comenzara la cuenta
regresiva. Coloque el liquido a reducir
en el recipiente de coccién extraible.

8. Eltiempo se puede ajustar durante el ciclo
REDUCE (Reducir) girando el selector
TIME (Tiempo). El ciclo se puede pausar en
cualquier momento presionando el botén
STOP (Parar)/CANCEL (Cancelar) Para
finalizar el ciclo, presione STOP (Parar)/
CANCEL (Cancelar) una segunda vez.

La temperatura se puede ajustar durante
el ciclo REDUCE (Reducir) girando el
selector TEMP (Temperatura)/PRESSURE
(Presién).

9. Al final del ciclo REDUCE (Reducir),
la alerta de la olla sonarj, la luz del botén
STOP (Parar)/CANCEL (Cancelar) se
apagar, la pantalla LCD se iluminard en
azul y el temporizador comenzar4 a contar.

10. Después de 30 minutos de inactividad,
la pantalla LCD se apagaré y se activara
el modo de espera.

NOTA

Siva a reducir una salsa después de una
coccién a presién o una coccién lenta, retire
la carne o las verduras antes de iniciar el ciclo
REDUCE (Reducir). Una vez que la salsa haya
alcanzado la consistencia y el sabor deseados,
vuelva a calentar la comida en la salsa si es
necesario.



Cuidado
y limpieza

Antes de limpiar, asegurese de que la olla
esté apagada, desenchufada, a temperatura
ambiente y sin vapor encerrado.

No utilice limpiadores abrasivos fuertes,
cdusticos ni para hornos cuando limpie la olla.
Limpiar la olla con un pafio seco o limpiadores
abrasivos puede rayar la superficie.

Limpieza del recipiente y carcasa exterior

1. Elrecipiente de coccién extraible se puede
lavar en el lavavajillas. Sin embargo, para
mantener el revestimiento cerdmico, se
recomienda lavar el recipiente de coccién
con agua jabonosa tibia. Enjuague con agua
limpia y seque bien.

2. Limpie el borde y la parte exterior con una
esponja suave y humeda. Aplique el jabén
ala esponja, y no a la superficie de la olla,
antes de limpiar.

3. Retire el recolector de condensacién
tirando suavemente de la parte inferior
para separarla del cuerpo. Lave con agua
jabonosa tibia, enjuague con agua limpia,
seque bien y vuelva a colocarlo en su
posicidn.

4, Limpie la superficie de la pantalla LCD
con un pafio suave y humedo.

5. Deje que todas las superficies se sequen
bien antes de insertar el enchufe en un
tomacorriente y encender la olla.

ADVERTENCIA

Para evitar descargas eléctricas, no sumerja
el cable de alimentacién, el enchufe o la olla
en agua u otros liquidos.

Cdmo limpiar la tapa

1. Abra la tapa. Desenrosque y retire la tuerca
de sellado del centro de la tapa y retire
la tapa del brazo que la sostiene.

DN

Tire con cuidado del empaque de silicona
para retirarlo del anillo de alambre en la
parte interior de la tapa.

w

Lave la tuerca de sellado y la valvula de
liberacién de presién en agua jabonosa tibia.
Enjuague con agua limpia y seque bien.

b

Lave el empaque de silicona y la tapa en

la rejilla superior del lavavajillas. También
puede lavarlos con agua jabonosa tibia,
enjuagarlos con agua limpia y secarlos bien.

u

Después de limpiar la tapa, inspecciénela
periédicamente y asegtirese de lo siguiente:
a) El pasador de seguridad se mueve hacia
arriba y hacia abajo libremente. Retire
siempre cualquier residuo de aceite
o comida que quede en esta zona.

b) La vélvula de liberacién de presién
v la cubierta estan limpias y libres de
alimentos o liquidos. Para limpiarla,
gire y retire la tapa de la valvula de
liberacién de presién, limpiela con un
pafio jabonoso, enjudguela y séquela
completamente. Vuelva a colocar la
cubierta en su posicién original.
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c) La vélvula de seguridad de sobrepresién
esté limpia y libre de alimentos o
liquidos. Para limpiar, empuje la valvula
desde adentro para que se levante por
encima de la tapa y elimine cualquier
residuo de aceite o comida. Asegtirese
de que la vélvula se mueva hacia adentro
y hacia afuera sin problemas después
de limpiarla.

=
S
==\

6. Consulte la pAgina 11, pasos 4 y 5, para
volver a colocar el empaque de silicona
v la tapa.

Limpieza de la vaporera y la rejilla

1. Lave todos los accesorios en agua jabonosa
tibia con una esponja suave o un estropajo
de pléstico suave. Enjudguelos y séquelos
completamente. No utilice limpiadores
abrasivos, estropajos metalicos ni utensilios
metélicos para limpiar ninguno de los
accesorios, ya que pueden dafiar las
superficies.

2. Para extender la vida 1til de sus accesorios,
no recomendamos colocarlos en el
lavavajillas.

X 8 CONSEJOS

Para ayudar a eliminar los olores de los
alimentos, combine 2 tazas (480 ml) de

agua caliente, % taza (120 ml) de jugo de
limén, 1 cucharada de ralladura de limén

v 1 cucharada de extracto de vainilla en

el recipiente de coccidn extraible. Cocine a
presién a 12,0 psi durante 5 minutos utilizando
la liberacién de vapor Natural.
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Almacenamiento

1. Asegtrese de que la olla esté apagada
presionando el botén STOP (Parar)/
CANCEL (Cancelar) en el panel de control.
La olla estd apagada cuando la luz de los
botones deja de iluminarse.

2. Retire el enchufe del tomacorriente. Deje
que la olla y todos sus accesorios se enfrien
por completo antes de desmontarla y
limpiarla.

3. Asegtirese de que olla y todos los accesorios
estén limpios y secos.

4. Asegurese de que el recipiente esté
insertado en la olla; la rejilla se inserta en la
vaporera y se coloca dentro del recipiente.

5. Asegtrese de que la tapa esté cerrada
y en la posicién bloqueada.

6. Guarde el aparato en posicién vertical y
de pie sobre sus patas de apoyo. No guarde
nada encima.



PROBLEMA

Resolucién
de problemas

SOLUCION SENCILLA

La tapa no se puede abrir
al final del ciclo de coccién

Presione el botén RELEASE (Liberacién) hasta que se libere toda la
presién interna y la tapa se abra facilmente.

o Siesto ocurre con frecuencia, es posible que sea necesario ajustar la olla
para adaptarla a su altitud actual. Siga las instrucciones de “Ajuste de
altitud” en la pagina 14.

“Open Lid” (Tapa
abierta) se muestra en
la pantalla LCD cuando
la tapa estd abierta

o Gire el pomo de la tapa en sentido antihorario hasta el tope. Si el pomo
no gira, baje la tapa a unos 45° y girelo en sentido horario y luego en
sentido antihorario.

Sale vapor de la tapa
O

El pasador de
seguridad no sube

O
La olla no alcanza la presién
O

El temporizador no inicia
la cuenta regresiva

¢ Ensamble la tapa correctamente asegurandose de que no quede ningin
espacio entre el brazo de la tapa y la tapa de acero inoxidable. La tuerca de
sellado debe estar enroscada firmemente. Siga el paso 5 en la pagina 11.

o Asegurese de que el empaque de silicona esté limpio, no presente dafios
ni grietas y esté correctamente insertado. Siga el paso 4 en la pagina 11.

o Asegurese de que el pasador de bloqueo de seguridad pueda moverse
libremente hacia arriba y hacia abajo. Siga el paso 5a en la pagina 27.

e Cuando la tapa esté bloqueada, asegtirese de que el pasador de seguridad
esté correctamente alineado dentro de la abertura del brazo de la tapa.
Siga el paso 7 en la pagina 17.

o Asegurese de que la valvula de liberacién de presién esté correctamente
ajustada en su posicién y orientada hacia el pomo de la tapa. Siga el paso
8 en la pagina 18.

e Agregue mas liquido/alimentos al recipiente. Debe haber un minimo
de 1 cuarto de galén (1 litro) de comida y liquido combinados.

Si el problema persiste, llame al Centro de servicios de Breville.

Laolla pasa
automaticamente al
modo KEEP WARM
(Mantener caliente)
sin haber completado
un ciclo de coccién

e Agregue més agua al recipiente de coccién y reinicie el ciclo.

Se acumula agua
en la encimera

e Asegtirese de que la olla esté sobre una superficie plana y nivelada,
v de que el recolector de condensacién esté instalado en la parte
posterior de la olla. Siga el paso 7 en la pagina 12.

e Vacie el recolector de condensacién.
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Breville Service Center

USA Mail: Breville USA
19400 S. Western Ave, Torrance CA
90501-1119

Phone: 1-866-273-8455
1-866-BREVILLE

Web: breville.com/us/support

Canada Mail: Breville Canada
9800 Boulevard Cavendish,
Suite 250, Saint-Laurent
Québec, H4M 2V9

Phone:  1-855-683-3535
Web: breville.ca/support

Atencién al Consumidor Breville

Mexico Dir.: Breville México, S.A.de CV.
Montes Urales 360 Piso 2
Col. Lomas de Chapultepec III Seccién
Miguel Hidalgo
Ciudad de México C.P.11000
México
Tel.: 1-800-953-1668

Sitio web: breville.mx/support

Breville

Master Every Moment®

Breville is a registered trademark of Breville Pty. Ltd. AB.N. 98 000 092 928.
Copyright Breville Pty. Ltd. 2023.

« Due to continued product improvement, the products illustrated/photographed in this brochure may vary slightly from the actual product.
« En raison de son amélioration continue, le produit représenté sur cet emballage peut différer légérement du produit réel.
- Perfeccionamos nuestros productos continuamente, por lo que el articulo podria diferir ligeramente de la ilustracién o imagen en este documento.
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