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Welcome!

Thank you for purchasing you new Instant Pot® Pro Plus Pressure Cooker.

We hope you enjoy cooking with it for years to come.

Register your product

Help us keep in touch, in case we need to reach you.

Register your product at instantbrands.co.uk/product-registration.

Contact Us

When you have questions about your new Instant Pot, we're here to help.

instantbrands.co.uk/support/

UKSupport@instantbrands.com (if located in the UK)
EUSupport@instantbrands.com (if located in the EU)

+44(0) 3331 230051

Product Specifications

®

©

Model: Pro Plus 60

220-240V ~ 50-60 Hz

1200 W

5.7 Litres

15.541b/7.05 kg

Pro Plus 60

@

icm: 33.5Lx 33.1TW x 32.3H

Find your model name and serial number

Find the model name on the silver rating label on the back of the multicooker base, near
the power cord. The serial number is located on a white sticker beside the rating label.
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Product specifications

Model | Wattage | Power Volume | Weight | Dimensions

Pro Plus | 1200W 220-240V~ 50/60 Hz 5.7 Litres | 7.05kg cm: 33.5L x 33.IW x 32.3H

AWARNING

Safety Instructions

At Instant”, we want you to feel comfortable using our products. This Instant Pot Pro
Plus was designed with you and your safety in mind.

Read all instructions before using and only use this appliance as directed. Failure
to follow these Important Safeguards may result in personal injury and/or property
damage and will void your warranty.

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed to
reduce the risk of fire, electric shock, and injury to persons.

A IMPORTANT
SAFEGUARDS

READ ALLINSTRUCTIONS

Placement

DO place the appliance on a countertop only. Always operate the
appliance on a stable, noncombustible, level surface.

DO make sure all parts are dry and free of food debris before placing
the cooking pot on the cooker base.

DO NOT place the appliance on or close to a hot gas or electric
burner, or a heated oven.

DO NOT use the appliance near water or flame.
DO NOT use outdoors. Keep out of direct sunlight.

DO NOT place on anything that may block the vents on the bottom of
the appliance.
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AWARNING

General Use

The removable inner cooking pot is extremely hot during use, and
can be extremely heavy when full of ingredients.

DO use oven mitts when handling the inner cooking pot and removing
accessories.

DO place hot accessories on a heat-resistant surface or cooking plate.
DO use care when lifting the cooking pot from the cooker base to
avoid burn injury.

DO use extreme caution when the cooking pot contains hot food, hot
oil or other hot liquids.

DO use only the Instant Brands lid that came with this cooker base.
Using any other pressure cooker lids may cause personal injury and/
or property damage.

DO NOT use the appliance without the removable inner cooking pot
installed.

DO NOT touch the metal portion of the lid, the appliance’s hot surfaces,
or any accessories during or immediately after cooking because they will
be hot. Only use the side handles for carrying or moving.

DO NOT use this appliance for deep frying or pressure frying with oil.

DO NOT move the appliance while it is in use and use extreme caution
when disposing of hot grease.

DO NOT allow children or persons with reduced physical, sensory

or mental capabilities to operate this appliance. Close supervision is
necessary when any appliance is used by or near children and persons
with reduced physical, sensory or mental capabilities. Children should
not play with this appliance.

DO NOT use the appliance for anything other than household use. It
is not intended for commercial use.

DO NOT leave the appliance unattended while in use.

Pressure Cooking

This appliance cooks under pressure. DO NOT open while under
pressure. Allow the appliance to depressurise naturally or release
all excess pressure before opening. Inappropriate use may result in
burns, personal injury and/or property damage.

DO make sure the appliance is properly closed before operating.

DO check that the steam release valve is installed.
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AWARNING

DO use the Instant Brands lid when pressure cooking. For instructions
on how to use the lid, see the User Manual.

DO turn the appliance off if steam escapes from the steam release
valve and/or float valve in a steady stream for longer than 3 minutes.
If steam escapes from the sides of the lid, turn the appliance off, wait
for it to depressurise/cool, and make sure the sealing ring is properly
installed.

DO check the steam release valve, steam release pipe, anti-block
shield and float valve for clogging before use. For instructions on how
to clean these parts, see the User Manual.

DO NOT remove the pressure cooking lid with unprotected hands.
DO NOT attempt to force the lid off the Instant Pot cooker base.
DO NOT move the appliance when it is under pressure.

DO NOT cover or obstruct the steam release valve and/or float valve
with a cloth or other objects.

DO NOT attempt to open the appliance until it has depressurised,
and all internal pressure has been released. Attempting to open the
appliance while it is still pressurised may lead to sudden release of
hot contents and may cause burns or other personal injuries and/or
property damage.

DO NOT place your face, hands or exposed skin over the steam
release valve or float valve when the appliance is in operation or has
residual pressure, and do not lean over the appliance when removing
the lid.

Overfill During Pressure Cooking

Overfilling may cause a risk of clogging the steam release pipe and
developing excess pressure.

DO NOT fill the inner cooking pot over the line labeled '‘PC MAX —
2/3'.

DO NOT fill the inner cooking pot over the line labeled ‘= 1/2" when
cooking foods that expand during cooking such as rice, dried beans or
dried vegetables.

DO exercise extreme caution when cooking and venting food(s) such
as applesauce, cranberries, pearl barley, oatmeal, split peas, noodles,
etc. as these foods may foam, froth, or spatter, and may clog the
steam release pipe, valve, and/or steam release handle.

DO NOT fill the inner pot higher than the “PC MAX-1/2" line when
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AWARNING

cooking these foods. Failure to follow this warning may lead to
personal injury and/or property damage and may void your warranty.

DO NOT place oversized foods into the inner cooking pot as they may
cause risk of fire and/or personal injury and/or property damage.

DO check that the sealing ring is properly installed.

Accessories

DO use only accessories or attachments authorised by Instant Brands.
The use of parts, accessories or attachments not recommended

by the manufacturer may cause a risk of personal injury, property
damage, fire and/or electric shock.

DO use only the authorised stainless-steel inner cooking pot for the
Pro Plus to reduce the risk of pressure leakage.

DO only replace the sealing ring with an authorised Instant Brands
sealing ring to prevent personal injury and damage to the appliance.

DO NOT use the included accessories in a microwave, toaster oven,
convection or conventional oven, or on a ceramic cooktop, electric
coil, gas range or outdoor grill.

Care and Storage

DO let the appliance cool to room temperature before cleaning or
storage.

DO NOT store any materials, other than the multicooker cooking pot,
in the cooker base when not in use.

DO NOT place any combustible materials in the cooker base, such as
paper, cardboard, plastic, Styrofoam or wood.

Power Cord

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. 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.

DO NOT let the power cord touch hot surfaces or open flame,
including the stovetop.
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AWARNING

DO NOT use with power converters or adapters, timer switches or
separate remote-control systems. This appliance has an earthed plug.
To reduce the risk of electric shock: ONLY plug the power cord into a
earthed electrical outlet.

DO NOT remove EARTH.
If the unit includes a detachable power cord:

To connect, always attach the power cord to the appliance first, then
plug the power cord into the wall outlet.

Electrical Warning

The cooker base contains electrical components that are an electrical
shock hazard. Failure to follow these instructions may result in electric
shock. To protect against electrical shock: disconnect, select Cancel,
then remove plug from power source. Always unplug when not in use,
as well as before adding or removing parts or accessories, and before
cleaning. To unplug, grasp the plug and pull from the outlet. Never pull
from the power cord.

DO regularly inspect the appliance and power cord.

DO NOT operate the appliance if the power cord or plug is

damaged, or after the appliance malfunctions or is dropped or
damaged in any manner. For assistance, contact Customer Care by
email at UKSupport®@instantbrands.com (if located in the UK) or
EUSupport@instantbrands.com (if located in the EU) or by phone at
+44 (0) 3331230051. DO NOT attempt to repair, replace or modify
components of the appliance, as this may cause electric shock, fire or
personal injury, and will void the warranty.

DO NOT tamper with any of the safety mechanisms, as this may
result in personal injury and/or property damage.

DO NOT put liquid or food of any kind into cooker base without the
inner cooking pot.

DO NOT immerse power cord, plug or the appliance in water or other
liquid.

DO NOT use the appliance in electrical systems other than 220-
240V~ 50/60Hz.

DO NOT clean the appliance by rinsing it under a faucet.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
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Product, parts and accessories

Before using your new Instant Pot Pro Plus, make sure everything is accounted for,
then see Care, cleaning and storage: Removing and installing parts to find out how
everything fits together.

Top of lid

Steam release
Steam release cover

assembly
Steam release valve
Steam release pipe
Float valve
Lid fin L
Lid handle I[dTin

QuickCool protective cover

Lid position markers

O Instant Tip: Stand the pressure cooking lid up to keep

= it off your countertop. Insert the left or right lid fin into
corresponding lid holders on the base to stand it up
and save some space!

Bottom of lid

Locking pin

Sealing ring

Silicone cap

Sealing ring rack (bottom of float valve)

Anti-block shield

Steam release pipe
(beneath the anti-block shield)

lllustrations in this document are for reference only and may differ from the actual product.
Always refer to the actual product.
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Product, parts and accessories

Cooking pot

Easy Grab silicone

handles )
Instant Tip: Stove top and

S oven-friendly up to 204°C
The cooking pot features
a cookware-grade impact
bonded tri-ply bottom, which
sounds complicated, but
really just means you can
use it just about anywhere —
from the multicooker base to
any electric, ceramic, gas or
induction cooktop.

Fill line indicators

Flat bottom

Multicooker base

Quter pot

Lid holder

Condensation rim

Control panel

Black stainless-steel exterior

Accessories

Steam rack Extra sealing ring

Illustrations in this document are for reference only and may differ from the actual product.
Always refer to the actual product.
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Get started

Initial set up
01 Pull that Instant Pot Pro Plus out of the box!

02 Remove the packaging material and accessories from in and around the multicooker
and make sure all the parts are accounted for. See Product, parts and accessories for
a full parts breakdown.

Make sure to check under the cooking pot!
03 Wash the cooking pot in a dishwasher or with hot water and dish soap. Rinse it well

with warm, clear water and use a soft cloth to thoroughly dry the outside of the
cooking pot.

04 Wipe the heating element with a soft, dry cloth to make sure there are no stray
packaging particles left in the multicooker base.

Don't remove the safety warning stickers from the lid (unless specified on the sticker!)
or the labels from the back of the multicooker base.

05 You may be tempted to put the Pro Plus on your stovetop — but don't do it! Place
the multicooker base on a stable, level surface, away from combustible material and
external heat sources.

Is something missing or damaged?

Get in touch with a Customer Care Advisor by email at UKsupport@instantbrands.com (if
located in the UK) or EUsupport@instantbrands.com (if located in the EU) and and we'll
happily make some magic happen for you!

A\ CAUTION

Read the Important DO NOT place To avoid risk of property
safeguards before using | the appliance on a damage and/or personal
the appliance. Failure stovetop or another injury, DO NOT place

to read and follow those appliance. Heat from | anything on top of the
instructions for safe use an external source will |appliance, and DO NOT
may result in damage to the |damage the appliance. | cover or block the steam

appliance, property damage release assembly or anti-
or personal injury. block shield, located on the
appliance lid.
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Get started

Initial test run (water test)

Before using your new Pro Plus for the first time, you must perform a pressure cooking
test run to ensure everything is working correctly.

Stage 1: Setting up the Pro Plus for
pressure cooking

01

02

03

04

Remove the cooking pot from the
multicooker base and fill it to the first
line (1) with water.

Insert the cooking pot into the
multicooker base.

Connect the power cord to a
220-240 V power source.

The display shows OFF.

Place and close the lid as described
in Pressure control features: Pressure
cooking lid.

The lid automatically seals for
pressure cooking.

Stage 2: "Cooking” (...but not really, this
is just a test!)

05
06

07

08

09

Touch Pressure Cook.

When the minutes field flashes, turn
the dial to adjust the cook time to
5 minutes (00:05).

Customisations are saved to the Smart
Programme when cooking begins.

Touch the Venting field to toggle
between Natural, Pulse and Quick
release options.

Select Quick for a quick pressure
release after the test finishes.
See Releasing pressure for more
information.

Touch Keep Warm to turn automatic
warming off after the test finishes.

Touch Start to begin.

The display shows On and the cooking
progress bar shows Pre-heating.

Stage 3: Releasing pressure

10

11

When the Smart Programme finishes,
the quick release icon flashes until
venting is finished

Check the pressure indicator on the
control panel to make sure the lid

is safe to open, then carefully open
and remove the lid as described

in Pressure control
features: Pressure
cooking lid.

Please read the
Pressure Control
Features (pressure
indicator) section on
page 29.

Using proper hand protection,
remove the cooking pot from the
multicooker base, discard the water
and thoroughly dry the cooking pot.

You're ready start cooking with your
Instant Pot® Pro Plus!
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Get started

A\ CAUTION

Pressurised steam releases through the top of the steam release valve. Keep
exposed skin away from the steam release valve to avoid burn injury.

A DANGER

DO NOT attempt to remove the lid while the pressure indicator is
on and NEVER attempt to force the lid open. Contents are under
extreme pressure. Pressure indicator light must be off before attempting to
remove the lid. Failure to follow these instructions may result in serious personal
injury and/or property damage

A\ CAUTION
The cooking pot will be hot after cooking. Always use appropriate heat protection
when handling a hot cooking pot to avoid burn injury.
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Cooking from the Instant Brands Connect App

Make cooking simple and easy when you control your Instant Pot® Pro Plus using the
Instant Brands Connect App from your mobile device. You have full control of the cooking
programmes, plus access to 1000+ interactive guided cooking recipes.

fresco

Control cooking programmes

The Pro Plus includes 9 smart programmes
and you can control each of them and
then monitor cooking within the App. You
can use the default cooking settings, or
choose your own settings for things like
time, pressure level, temperature and
venting type.

Guided recipes

The Instant Brands Connect App includes
over 1000 delicious recipes. But unlike
standard recipes, the App can interactively
guide your cooking on the Pro Plus. The
App will start the cooker, and control the
settings exactly as the recipe specifies. All
you have to do is prepare the ingredients
and add them to the cooker.
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Pairing with the Instant Brands Connect App

You can control your Pro Plus with the Instant Brands Connect App
using your mobile device.

To download the App, either:

e Scan the OR code, or;

e Search “Instant Brands Connect” in the Apple Store or
the Google Play Store.

To get started, you'll need to create an account.

Requirements for pairing

You can use these compatible mobile devices to pair via WiFi and bluetooth:

e Android version 5.0 or later.

® iOS version 12.0 or later.

The Instant Pot can only connect to a 2.4GHz WiFi network. Bluetooth must be
turned on to pair the Instant Pot.

Follow the steps below to start the pairing process.

Before you start, make sure you:

® Download the Instant Brands Connect App and create an account if you don't
already have one.

® Know your home WiFi network name and password.

e Make sure your Bluetooth setting is set to On.

® Make sure your Pro Plus is plugged in and not currently cooking. It should
display OFF.

e Make sure you have your mobile device near the Pro Plus.

01 Open the App and select the Appliances section, then select Add an Appliance.
02 From the list of appliances, select "Instant Pot Pro Plus".

03 Follow the instructions in the App to start the pairing process.

When you're done, you're set to control your Pro Plus from your App, and take

advantage of even smarter, easier cooking!

Note: The Initial Water Test run can be done using the mobile app. Ensure the
device is connected using the steps above before starting the test.
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Control panel

The Pro Plus has a touch screen control panel that's easy to use and understand.

i

® Instant Oot e I

o VN
06— 1[0 i o | T—1©
Pressurc | GUANAY SVEVAVAN SVEVED | | Slow 5
COOl % Pre-heating Cooking Keep Warm i COO' <
./ 4 L/ ./
- - it
e l ‘ ‘ - l l 'PM
o_ Rice -n) e -n e Steam o
Pressure Temperature
o Canning | EA | [Yogurt ©
T Venting NutriBoost™ -
P
o Sauté 222 C%;B \If On  Off Sous ®
_CNatura\ Pulse Quick g V|de
® ——+—— Delaystart Keep Warm ”’//g
@7 Cancel Start @

\ /

1 Pressure Lights up when there is pressure in the multicooker to show that the lid is locked and
indicator | cannot be removed.
o | @ Shows if sounds are On or Off, as indicated.
&l Indicates if the temperature scale is showing in Fahrenheit (°F) or Celsius (°C).
5 Status °C | See Control panel: Settings for details.
icons
L]
(\ ) Delay Start or cooking timer is running.
W\ ) . ) o
Appears when Keep Warm is running, or is set to turn on after cooking finishes.
. Lights up when paired with the Instant Brands Connect App and connected to
3 WiFi indicator a device. See WiFi for more information.

lllustrations in this document are for reference only and may differ from the actual product.
Always refer to the actual product.
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Control panel

® Pressure Cook e Slow Cook
® Rice e Steam

4 Smart Programmes | * <@"ning * Yogurt
* Sauté e Sous Vide

See Cooking for details.

Shows when the multicooker is in Pre-heating, Cooking and Keep Warm
5 | Cooking progress bar | modes.

See Control panel: Cooking progress bar for more information.

In standby, shows OFF.

In a Smart Programme, counts up or down, depending on the programme.

< iz elif oy @Some Smart Programmes display the temperature in
°C (Celsius) or °F (Fahrenheit).

7 Pressure Choose between Low, High and Max.

8 Temperature Choose between Low, High and Custom.

Choose between 3 venting methods:

222 Natural release

9 Venting o
\/
ap

\/
{\} Quick release
\ls

Pulse release

. Toggles the NutriBoost setting On and Off.
10 | NutriBoost
See Cooking: NutriBoost for more information.

ontrol ) : )
11 ¢ Turn the dial to adjust the time and temperature.

dial

Delay the start of cooking.
12 | Delay Start
Doubles as a kitchen timer!

Turns Keep Warm on or off.

13 Vlflea(:rz =pCan only be used with Pressure Cook, Rice, Canning and Slow Cook, or as a
standalone programme when in standby.

14 Cancel Stops a Smart Programme at any time and returns the multicooker to standby.

15 Start Begins the selected Smart Programme.
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Control panel

Cooking progress bar

Pre-heating is in progress. The display shows On during the pre-heating stage to let you
know that it's working on getting up to temperature.

L/ /NN

Pre-heating

Cooking

Keep Warm

Cooking is shown after the Pro Plus reaches the target pressure or temperature required
by the Smart Programme.

L/ N/ /[

Pre-heating

Cooking

Keep Warm

Keep Warm comes on automatically (unless you've turned it off) after cooking finishes
to keep your meal at serving temperatures.

Only applies to Pressure Cook, Rice, Slow Cook and Canning.

Pre-heating

Status messages

Cooking

Keep Warm

: = :- :— The Pro Plus is in standby mode, ready whenever you are.

The multicooker is Pre-heating.

The cooking pot has reached the perfect cooking temperature

'_l — '_ and food can be added.
N I EI Only applies to Sauté and Sous Vide.
Display shows one of the following:
¢ The remaining Cooking time when a Smart Programme
'_' — '_ is running,
l ' l—' l— ¢ The Delay Start countdown,
® How long food has been in Keep Warm,
- _l When cooking finishes, the display shows End until you remove

the lid or touch Cancel.

Do you see something else? See Troubleshooting for more information.
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Settings

Setting Description

When in standby, touch and hold the sound icon for 2 seconds to

Turn sound toggle sounds on and off.
on or off.

E/ Audible safety and error message alerts cannot be turned off.
Change
displayed When in standby, touch and hold the thermometer icon for
temperature 2 seconds to toggle between displaying °C and °F.
(°C and °F).
Adjust and
save custom Once a Smart Programme is selected, changes to the cooking
cooking time, temperature and pressure level are saved once the Smart
times and Programme begins.
temperatures.

Delay the start

Default time

Time range

10 minutes to 24 hours

6 hours (06:00) (00:10 to 24:00)

01 Select and set up an applicable Smart Programme.
02 When you're ready, touch Delay Start.

of Cooking. The hours field flashes.

03 Turn the dial to adjust the hours field as needed.

04 Touch the minutes field to toggle to it.

Turn the dial to adjust the minutes field as needed.

05 Press Start to begin the delay countdown.

Delay Start cannot be used with Sauté, Yogurt or Sous Vide.
Reset an When in standby, touch and hold the Smart Programme button you
individual want to reset for 3 seconds.
Smart The Smart Programme's cooking time, pressure level and
Programme. temperature are restored to the factory default setting.

Reset all Smart
Programmes.

When in standby, touch and hold Cancel until the multicooker beeps.

All Smart Programme cooking times, pressure levels and
temperatures are restored to factory default settings.
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Pressure cooking

Pressure cooking uses pressure to raise the boiling point of water above 100°C.
These high temperatures allow you to cook food much faster than normal.

When pressure cooking, the Instant Pot Pro Plus goes through 3 stages.

How pressurising works

Pre-heating
What you see
The cooking

progress bar
shows Pre-heating.

What you don't see

While the multicooker
pre-heats, it vaporises
liquid to create steam.

Once enough steam has

Tips

The time it takes the multicooker
to pressurise depends on things
like food and liquid temperature
and volume.

The display built up, the float valve Frozen foods have the longest pre-
shows On. pops up and locks the heating time. For the fastest results,
lid in place. thaw your food before cooking it.
Cooking

What you see

The cooking progress
bar moves over to
Cooking.

The display switches
to the cooking
countdown timer.

What you don't see Tips
When the Instant Pot reaches A higher pressure means
the required pressure level, higher temperature.

cooking begins.

throughout cooking.

The Instant Pot Pro Plus
automatically maintains at pressure level, etc.) can
Low, High or Max pressure be adjusted at any time

Smart Programme settings
(e.g., cooking time,

during cooking.

Depressurisation

What you see

If Keep Warm is on
after cooking, the
cooking progress bar
moves over to Keep
Warm, and the timer

If not, the multicooker
begins venting and
the venting icon
flashes until finished.

counts up from 00:00.

What you don’t see

Although food has
finished cooking, the
multicooker is still
pressurised and hot.

Tips

Follow your recipe instructions
when choosing a venting method.

Venting releases pressure, lowers
the temperature and allows you to
safely remove the lid.

See Releasing pressure:
Venting methods on the next
page for information on safe
venting techniques.

20 | instantbrands.co.uk | +44 (

0) 3331 230051




Releasing pressure

You must release pressure after pressure cooking before attempting to open the lid.

Follow your recipe’s instructions to choose a venting method.

Steam ejected from the steam release | DO NOT cover or obstruct the steam
valve is hot. DO NOT place hands, release valve or cover to avoid personal
face, or any exposed skin over the injury and/or property damage.

steam release assembly when releasing
pressure to avoid personal injury.

A DANGER

DO NOT attempt to remove the lid while the pressure indicator is

on and NEVER attempt to force the lid open. Contents are under extreme
pressure. Float valve must be down before attempting to remove the lid. Failure to
follow these instructions may result in serious personal injury and/or property damage.

Venting methods
Natural release (NR or NPR)

After the cooking finishes, the temperature within the multicooker drops gradually and
the multicooker depressurises naturally over time.

What to do

What to expect

Touch the Venting field on
the control panel to toggle to
Natural.

Venting

2

Natural

When cooking finishes, the multicooker does not
vent, so your meal continues to cook even after the
Smart Programme ends.

Q

€ Instant Tip: This is called “carryover cooking” or “resting”, and
it's great for large cuts of meat.

The depressurisation time may vary based upon the
volume, type and temperature of food and liquid. It
can take up to 40 minutes with some dishes, so plan
ahead — it's well worth the wait!

When pressure is fully released, the Pressure
indicator light turns off. Then it is safe to open the lid.

NOTICE

Use NR to depressurise the multicooker after cooking high-starch foods (e.g.,
soups, stews, chilis, pasta, oatmeal and congee) or after cooking foods that
expand when cooked (e.g., beans and grains).

instantbrands.co.uk | 21




Releasing pressure

Quick Release (QR or QPR)

When cooking finishes, a quick release drops the pressure and temperature quickly to
prevent overcooking. Perfect for quick-cooking vegetables and delicate seafood!

What to do

Touch the Venting field on the control
panel to toggle to Quick.

Venting

What to expect

When cooking finishes, the Pro Plus
releases a warning puff and beeps
3 times, followed by a steady stream
of steam from the top of the steam
release valve.

This is normal!

When pressure is fully released, the
Pressure indicator light turns off. Then it is
safe to open the lid.

beans and grains).

NOTICE

DO NOT use QR when cooking fatty, oily, thick or high-starch foods (e.g., stews,
chilis, pasta and congee) or when cooking foods that expand when cooked (e.g.,

If you see a lot of spatter while releasing pressure, touch the Venting field to return to
Natural, then touch Start. Wait a few minutes before trying to release pressure again. If spatter
continues, use NR to safely release the remaining pressure.

Pulse release

When cooking completes, the Pro Plus releases timed bursts of steam to release pressure

- perfect for rice, grains, and much more.

What to do

What to expect

Touch the Venting field on the control
panel to toggle to Pulse.

Venting
ap

ap
Pulse

When cooking finishes, the multicooker
releases a short burst of steam every
15 seconds.

When pressure is fully released, the
Pressure indicator light turns off. Then it is
safe to open the lid.
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Pressure control features

See Care, cleaning and storage for installation and removal of parts.

Pressure cooking lid

When it's plugged in, the Pro Plus plays a little jingle when you open and close the lid.

What we love about it What you should know about it

When you close the lid, it automatically
gets ready to seal for seriously easy
pressure cooking.

It closes over the handles on the cooking
pot.
The lid handle is comfortable to use

whether you're left or right-handed, and,
stands up in the multicooker base!

The lid is removable during non-pressure
cooking so you can taste-test as you go.

When pressure cooking, the lid only
locks into place once the multicooker has
pressurised.

Try not to remove the lid unnecessarily.

Removing the lid

01 Grip the handle and turn it counter-
clockwise to align the w on the lid with

the B on the rim of the multicooker base.

Closing the lid

01 Align the w on the lid with the R on the
multicooker base, then lower the lid
onto the track.

02 Lift the lid up and off the multicooker
base towards your body.

02 Turn the lid clockwise until the v on
the lid aligns with the middle of the
control panel.

See Releasing pressure for safe
depressurisation techniques.
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Pressure control features

QuickCool

For the fastest Natural release after pressure cooking, use the QuickCool tray*.

What we love about it What you should know about it

The metal portion of the lid gets

It's a huge timer saver — you can release extremely hot, so don't remove the
pressure naturally up to 50% faster! protective cover unless you're using
QuickCool.

To use the QuickCool tray, fill it with ice or water and freeze it. Once frozen, position the
QuickCool tray on the exposed metal of the lid.

When the float valve drops into the lid, remove the QuickCool tray, discard the water,
and open the lid.

*QuickCool tray sold separately at instantbrands.co.uk.

A CAUTION

The lid will be hot during and after cooking. DO NOT touch the exposed metal
with bare skin to avoid burn injury.

A\ CAUTION

The QuickCool tray is not intended to serve food or liquid. To avoid risk of
personal injury, do not consume food or liquid from the QuickCool tray.
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Pressure control features

Steam release assembly

The steam release assembly must be fully installed before use.

Steam release cover

Steam release valve

Steam release pipe

What we love about it What you should know about it

The steam release valve sits loosely on the steam
release pipe.

The steam release cover When releasing pressure, steam travels up from the
disperses the steam, so the cooking pot, through the steam release pipe
pressure releases gently. and steam release valve, and out the top of the

steam release cover. It's important to keep the area
clean and clear.

A WARNING

Do not cover or block the steam release assembly in any way to avoid personal
injury and/or property damage.
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Pressure control featu res
Anti-block shield

The anti-block shield prevents food particles from coming up
through the steam release pipe, which assists with pressure
regulation.

The anti-block shield is integral to product safety and necessary
for pressure cooking, so it must be installed before use.

Sealing ring

When the pressure cooking lid is closed, the sealing ring
creates an air-tight seal between the lid and the cooking pot.
The sealing ring must be installed before use.

E, Only one sealing ring should be installed in the lid
atatime.

O Instant Tip: Silicone is porous, so it absorbs strong aromas

= and certain flavours. Keep extra sealing rings on hand to
limit the transfer of those aromas and flavours between
dishes. Visit our store to start colour coding your cooking!

A\ CAUTION

Always check for cuts, deformation and correct installation before cooking,
as sealing rings stretch over time with normal use. If you notice stretching,
deformation, or damage to your sealing ring, DO NOT use it.

Replace the sealing ring every 12 to 18 months or sooner, and only use
authorised Instant Pot sealing rings.

Failure to follow these instructions may cause food to discharge, which may lead
to personal injury or property damage.
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Pressure control features

Pressure indicator

The pressure indicator on the control panel indicates when
the lid is safe to open.

* Pressurised
The pressure indicator icon will highlight in red indicating
itis not safe to open the lid.

e Depressurised
When the pressure indicator icon is not lit the unit is safe
to open.

The float valve and silicone cap work together to seal in
pressurised steam. Do not attempt to operate the Instant Pot
without the float valve properly installed.

A\ DANGER
DO NOT attempt to remove the lid while the pressure indicator is lit and
NEVER attempt to force the lid open. Contents are under extreme pressure.
Float valve must be down before attempting to remove the lid. Failure to follow
these instructions may result in serious personal injury and/or property damage.
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Cooking

The Instant Pot Pro Plus is amazingly versatile in the kitchen.

If you need to make changes to the cooking time, pressure level, venting or temperature
after a programme has started, just touch the related field, customise the Smart

Programme as you like, then touch Start!

A\ CAUTION

in good working condition before use.

is dented, deformed, or damaged.

cooking pot into the multicooker base.

Always inspect the lid and cooking pot carefully to make sure they are clean and
« To avoid personal injury or damage to the appliance, replace the cooking pot if it

* Use only authorised Instant Pot cooking pots made for this model when cooking.
Always make sure the heating element is clean and dry before inserting the

Failure to follow these instructions may damage the multicooker. Replace
damaged parts to make sure safe function.

DO NOT fill cooking pot higher than the
Max PC Fill line as indicated on the
cooking pot.

When cooking foods that expand

(e.g., rice, beans, pasta) do not fill the
cooking pot higher than the Half Fill line
as indicated on the cooking pot.

A\ WARNING

Always cook with the cooking pot in
place. DO NOT pour food or liquid into
the multicooker base.

To avoid risk of personal injury and/
or property damage, place food and
liquid ingredients in the cooking pot,
then insert the cooking pot into the
multicooker base.

A\ CAUTION

When cooking meat, always use a meat thermometer to ensure the internal
temperature reaches a safe minimum temperature.
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Cooking

Pressure Cook, Rice and Canning

Jump start magic! These programmes use pressurised steam to cook food quickly, evenly,
and deeply, for delicious results every time!

For the best pressure cooking results, always follow an authorised Instant Pot recipe or
our tried, tested and true pressure cooking timetables which feature grain-to-water ratios
for making a variety of rice and grains.

Choose from 3 pressure levels, depending on the Smart Programme.

Pressure level Suggested use Notes

Fish and seafood, soft
Low 5.8 -7.2 psi vegetables and rice.

(30-50 kPa) Also for canning of

high-acid foods. When pressure cooking, the

pressure level controls the
cooking temperature, so a

Eggs, meat, poultry, root

High 10.2-11.6 psi vegetables, oats, beans,

(70 - 90 kPa) ' . higher pressure results in a
grains, bone broth, stew, chili. higher cooking temperature.

wox(isps | Comng oo ecds

(95 - 115 kPa) 9

flavourful broths.

Pressure cooking liquids should be water-based, such as broth, stock, soup or juice. If
using canned, condensed or cream-based soup, add liquid as directed below.

Instant Pot size Minimum liquid for pressure cooking*

5.7 Litres 375 mL

*Unless otherwise specified in recipe.

O Instant Tip: Use the multi-functional rack to heat food evenly, prevent nutrients from
£ leeching into the cooking liquid, allow oil and grease to drip off the food, and,
prevent food from scorching the bottom of the cooking pot.

A CAUTION

To avoid scorching or scalding injury, be cautious when pressure cooking with
more than 60 mL of oil, oil-based sauces, condensed cream-based soups, and
thick sauces. Add suitable liquid to thin sauces. Avoid recipes that call for more
than 1/4 cup 60 mL of oil or fat content.
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Cooking

Pressure Cook, Rice and Canning

Smart Default . . Default Pressure levels
L Cooking time range .
programme cooking time pressure available
Pressure 10 minutes 0 minutes to 4 hours High HLIOV\é
Cook (00:10) (00:00 to 04:00) 9 9

Max
Rice 12 minutes 0 minutes to 1 hour Low Low
(00:12) (00:00 to 01:00) High
Cannin 30 minutes 0 minutes to 4 hours Max Low
9 (00:30) (00:00 to 04:00) Max

01 Add food and liquid to the cooking pot as indicated in your recipe.
02 Insert the cooking pot into the multicooker base.

03 Place and close the pressure cooking lid as described in Pressure control features:
Pressure cooking lid.

04 Touch the Smart Programme you want to use: Pressure Cook, Rice or Canning.

05 Touch the hours field or the minutes field, then turn the dial to adjust the cooking
time in hours and/or minutes.

06 Touch the Pressure field to toggle between available Low, High and Max
pressure levels.

07 Touch the Venting field to toggle between Natural, Pulse and Quick release options.
08 Touch Start to begin.
E/ The display shows On and the cooking progress bar shows Pre-heating.

Read Pressure Cooking 101 to get a glimpse behind the curtain and find out what's
going on in that big ol magic pot.

09 When the Smart Programme finishes the display shows End if Keep Warm is turned
off. If not, the timer begins counting from 00:00 up to 10 hours (10:00).

Keep Warm comes on automatically. If you don't want the Pro Plus to Keep Warm after
cooking, press Keep Warm to turn it off any time.

A delay start timer can be set to automatically start pressure cooking. To set a delay start
timer, see Control panel: Settings.
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About Canning

The Canning Smart Programme is a pressure cooking function based on traditional
canning principles. Following proper canning processes, canning can be an easy,
economical way to preserve quality food at home.

The Pro Plus uses 2 pressure canning settings:

Low Perfect for canning high-acid fruit, including sauces, jams and chutneys.
Max Store your amazing vegetarian sauces and high-acid vegetables, as
well as low-acid foods such as sauces and soups containing meat.

A CAUTION

Recipes must be closely followed when canning. Modifying cooking times,
ingredients or temperatures can be dangerous. Use the exact time, temperature/
pressure and method specified in the recipe to protect the food from harmful
bacteria, molds and enzymes.

Improper canning may cause preserves to spoil, which may result in illness. Do
not pressure can at altitudes above 2000m (6600ft).

Sterilising jars for canning

Your preserves must be placed into sterile, empty jars.

Always check your jars, lids, and seals for chips and other imperfections.
Sterilization of jars should occur just before filling. Excess contact with the air
should be avoided for safe canning.

01 Wash the jars with hot water and dish 04 Fill the cooking pot to the first line (1)
soap, then rinse them thoroughly. with water.

02 Place the cooking pot into the cooker 05 Follow steps 03 to 07 in Pressure
base, then lay the steam rack on the Cook, Rice and Canning to
bottom of the cooking pot. programme the following:

03 Place the jars on the steam rack. a. Pressure level: Low
The pressure cooker will hold up to b. Time: 10 minutes (00:10)
4 x 500 mL jars. c. Venting method: Quick

06 Touch Start to begin sterilisation.
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Canning 101

Filling jars for canning

Choose a recipe that has been pre-tested and approved for pressure canning. Though

ingredients may vary, the process will be the same!

01

02

03

Fill warm, sterilised canning jars with
food and liquid.

Follow your recipe to allow for the
required headspace.

Use a sterilised, flexible, nonporous
spatula, to remove trapped air

bubbles.

Place a sterilised lid on top of the jar,
then add a screw band. Hand-tighten
the band. Do not over-tighten.

Place the filled and sealed jars on the
steam rack in the cooking pot.

04

05

Pour hot water into the cooking
pot until the jars are % of the way
immersed 1% L.

Follow the steps in Cooking: Pressure
Cook, Rice and Canning (starting

at step 02) to set the appropriate
canning time and pressure levels for
your recipe.
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Cooking

NutriBoost™

NutriBoost is a mid-cooking Pulse release setting that can be activated during the
Pressure Cook and Rice Smart Programmes. The boiling motion effect helps to break
down food, which adds nutrients, enhances flavours, and improves textures. Amazing for
rich bone broth and creamy risotto!

NutriBoost is super easy to use — just touch the NutriBoost field to turn it On and Off, as

you like.

What you should know about it

Smart Programme

Pressure Cook

The multicooker will release puffs of steam during the
last 15 minutes of the Cooking stage.

Rice

The multicooker will release puffs of steam during the
first 3 minutes of the Cooking stage.

A\ CAUTION

To avoid spatter and food ejection, do not use NutriBoost when cooking starchy
or foamy food like porridge, oatmeal or pasta. The multicooker should be closely
monitored when using NutriBoost.
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Cooking

Steam

The Steam programme works like a regular stovetop steamer, boiling liquid in the
cooking pot to cook food with hot steam. When steaming, use the multi-functional rack to
keep food out of the boiling liquid.

s Default time Time range PGS
Programme temperature
Steam 10 minutes 1 minute to 1 hour 98°C
(00:10) (00:01 to 01:00) Not adjustable.

A\ CAUTION

The cooking pot and accessories will be hot during and after cooking. Always use
appropriate hand protection when adding to or removing food from a hot cooking
pot to avoid personal injury and/or property damage.

NOTICE

The lid is removable throughout the cooking process for easy access. The product
keeps releasing steam under steam mode to avoid pressure building inside the
cooking pot.

NOTICE

If there is steam in the cooking pot, you may notice some resistance when re-
placing the lid. Allow the lid to settle into the track completely before closing it.

01 Add water to the cooking pot.
02 Insert the cooking pot into the multicooker base.

03 Place and close the pressure cooking lid as described in Pressure control features:
Pressure cooking lid.

04 Touch Steam.
05 Turn the dial to adjust the cooking time.
06 Press Start to begin.
The display shows On and the cooking progress bar shows Pre-heating.

07 When the Pro Plus reaches the target temperature, the progress bar moves over to
Cooking and the timer counts down.

08 When the Smart Programme finishes the display shows End.
Automatic Keep Warm cannot be used with Steam.
A delay start timer can be set to automatically start steaming while you're in bed,

working, running errands or busy with other dishes. To set a delay start timer,
see Control panel: Settings.
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Cooking

Slow Cook

The Slow Cook programme is comparable to a traditional slow cooker, so you can keep
using all your favourite family recipes!

Cooking time Temperature Sugrsied] v Notes
range level
You can use the pressure
Low SFlg\rNthaa”ti;oavv Ei?il cooking lid, or, if you want
o1é cookiz to watch your food while it
30 minutes g cooks, any glass lid with a
to 24 hours venting hole will do.
(00:30 to 24:00) ) Dishes should cook for at
High SIO\_N Cook|ng, but | |east 3 hours (03:00) unless
alittle bitfaster. | otherwise stated in your
recipe.

The lid is removable throughout the cooking process for easy access. The product keeps
releasing steam under slow cook mode to avoid pressure building inside the cooking
pot. See Releasing pressure for safe venting techniques.

01 Add food and liquid ingredients to the cooking pot according to your recipe.

02 Insert the cooking pot into the multicooker base.

03 Place and close the pressure cooking lid as described in Pressure control features:
Pressure cooking lid.

04 Touch Slow Cook.

05 Touch the hours field or the minutes field, then turn the dial to adjust the cooking
time in hours and/or minutes.

06 Touch the Temperature field to toggle between High and Low temperatures.
07 Press Start to begin.
The progress bar shows Pre-heating and the timer starts counting down immediately.

08 When the Pro Plus reaches the target temperature the progress bar moves over to
Cooking.

09 When the Smart Programme finishes the display shows End if Keep Warm is turned
off. If not, the timer begins counting from 00:00 up to 10 hours (10:00).

Keep Warm feature comes on automatically after Slow Cook finishes. If you don't want the
Pro Plus to Keep Warm automatically, press Keep Warm to turn it off any time.

A delay start timer can be set to automatically start slow cooking while you're in bed,
working, running errands or busy with other dishes. To set a delay start timer, see
Control panel: Settings.
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Cooking

Sauté

Like using a frying pan, griddle or flat-top grill, use Sauté to simmer, reduce and thicken
liquids, stir-fry meals and to caramelize vegetables and sear meat before or after using
other cooking methods.

Instant Tip: If you prefer, you can use the cooking pot on any electric, ceramic, gas
S and induction cooktop. The silicone-grip handles make it easy to hold on to and stir
without slipping!

Default time Time range il Temperature range
temperature
30 minutes 1 minute to 1 hour High 'L';gv?
(00:30) (00:01 to 01:00) 9

Custom: Levels 1to 6

01 Insert the cooking pot into the multicooker base. Do not use a lid.
02 Touch Sauté.
03 Turn the dial to adjust the cooking time.

04 Touch the Temperature field to toggle between Low, High and Custom temperatures.

To set a custom temperature, turn the dial to select your preferred temperature level.
There are 6 levels of custom temperatures to choose from, shown as LE 1 (the lowest
temperature) through LE 6 (the highest temperature). These levels are similar to the
temperature levels on your stovetop.

05 Touch Start to begin.

The display shows On and the cooking progress bar shows Pre-heating.

06 When the Pro Plus reaches the target temperature the progress bar moves over to
Cooking and the display shows Hot for a few moments before switching over to the
countdown timer.

07 Add ingredients to the cooking pot.

@ If your food ingredients are added before the cooking pot has reached the target
temperature, the Hot message may not appear. This is normal.

08 If the ingredients finish cooking before the time runs out, touch Cancel to
end the Smart Programme, otherwise, when the Smart Programme finishes the
display shows End.

Delay Start and automatic Keep Warm cannot be used with Sauté.
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Cooking

Deglazing

Sautéing meat and vegetables before pressure cooking is the perfect way to boost flavours,
as sugars caramelize from the high heat of the Sauté Smart Programme. Deglazing the
cooking pot lets you unlock those flavours in amazing sauces, gravy and more.

To deglaze, remove food items from the cooking pot and add a thin liquid, like water,
broth or wine to the hot surface. Use a wooden or silicone scraper to lift up any food stuck
to the bottom of the cooking pot and stir it into the liquid.

A\ CAUTION
The Sauté Smart Programme reaches high temperatures. If left unmonitored, food
may burn on this setting. DO NOT use a lid and DO NOT leave the multicooker
unattended while using Sauté.

Yogurt

Made for easy fermenting dairy and non-dairy yogurt recipes that you can make again
and again.

Instant Pot size Minimum milk volume Maximum milk volume
5.7 Litres 1L 3.8L
Temperature Temperature Default time T e Suggested
level range use

30 minutes to
. 8 hours 99 hours and .
Low Not adjustable (08:00) 30 minutes Fermentation

(00:30 to 99:30)

High Not adjustable boilL Not adjustable Pasteurisation
Custorn 30 minutes to
. o 8 hours 99 hours and Non-dairy
D;;iélt' 2510 85°C (08:00) 30 minutes fermentation

(00:30 to 99:30)
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Cooking

Starting with... Do this!

Pasteurised or
unpasteurised milk

Follow all the steps below

Ultra-pasteurised milk

Skip to Step 2: Add starter culture.
This is the “cold start” method of yogurt making.

What You'll Need:

e Food Thermometer
e Milk or a non-dairy alternative

e Active yogurt culture

Step 1: Pasteurise milk

01 Add milk or milk alternative to the
cooking pot, and any other ingredients
that your recipe calls for.

02 Place and close the pressure cooking
lid as described in Pressure control
features: Pressure cooking lid.

03 Touch Yogurt.

04 Touch the Temperature field to toggle
to High.

E, The pasteurisation time and

temperature are preset and cannot be
adjusted.

05 Press Start to begin.
The display shows On and the
progress bar shows Pre-heating.
Boil will display as the progress bar
switches to cooking.

06 The display shows End when
pasteurisation is complete.

E, Milk must reach a minimum of 72°C to
pasteurise properly. Use a thermometer
to check the temperature.

Step 2: Add starter culture

01 Using a thermometer, allow the milk to
cool to just below 43°C.

02 Add your starter culture to the milk
according to the instructions included
with the starter culture product.

=y Plain yogurt with active cultures can
be used as a starter. Follow a trusted
Instant Pot yogurt recipe when using
yogurt as a starter culture.

03 Place and close the pressure cooking
lid as described in Pressure control
features: Pressure cooking lid.

Step 3: Ferment milk
01 Touch Yogurt.

02 Touch the Temperature field to toggle
to Low.

To set a custom temperature, touch
the Temperature field to toggle to
Cus, then turn the dial to select a
temperature.

03 Touch the hours field or the minutes
field, then turn the dial to adjust the
fermentation time in hours and/or
minutes.

04 Touch Start to begin. The display shows
On and the progress bar shows
Pre-heating.

05 The display shows End when
fermentation is complete.
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Cooking

Tips for yogurt making

¢ The thicker the milk, the thicker the yogurt!

e For even thicker yogurt, pasteurise your milk twice before fermenting.

e The longer you ferment your milk, the tangier the yogurt will be.

e Use a cheesecloth to strain out liquid whey to get rich Greek-style yogurt.

e Cool your fresh yogurt, then put it in the fridge (covered) for 12 to 24 hours to allow the
flavours to develop.

® Honey, nuts, seeds and fresh fruit are perfect toppers for your homemade yogurt!

Using yogurt cups
Yogurt cups are a convenient way to portion out yogurt servings.

01 After Step 2: Add started culture, carefully pour the milk into your yogurt cups and
seal them tightly.

02 Place the steam rack on the bottom of the cooking pot.

03 Position the yogurt cups on the rack and add water to the cooking pot until the cups
are immersed halfway.

04 Follow the steps in Step 3: Ferment yogurt normally.
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Cooking

Sous Vide

Sous Vide cooking involves cooking food underwater, in an air-tight, food-safe bag,
for a long period of time. Food cooks in its own juices and comes out delicious and
unbelievably tender.

A\ CAUTION
Do not overfill the cooking pot to avoid damage to the multicooker. Total contents
(water and food pouches) should leave at least 5 cm of headspace between the
water line and the brim of the cooking pot.

Default Default

Time range Temperature range
g temperature P 9

cooking time

30 minutes to
3 hours 99 hours and 30
(03:00) minutes
(00:30 to 99:30)

56°C 2510 90°C

You'll need:

® Tongs

e Thermometer

¢ Food safe, airtight, re-sealable food pouches, or,
e Vacuum sealer and food-safe vacuum bags

Step 1: Set up the sous vide water bath 06 Press Start to begin heating the water

01 Fill the cooking pot to the Half Fill in the cooking pot.

mark as indicated on your cooking pot, The display shows On and the
then insert it into the multicooker base. progress bar shows Pre-heating.
02 Place and close the pressure cooking Step 3: Get food ready

lid as described in Pressure control

features: Pressure cooking lid. 01 While the water heats, start by

seasoning your food as desired. See

Step 2: Setting up the Pro Plus for sous Ingredients and seasonings below

vide cooking for tips!

03 Touch Sous Vide. 02 When you're ready, separate each
serving of food into individual

04 Touch the hours field or the minutes
field, then turn the dial to adjust the
cooking time in hours and/or minutes. 03 Remove all air from the pouches and

seal them tightly.

pouches.

05 To set a custom temperature, touch the
Temperature field then turn the dial to
adjust the water bath temperature.
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Cooking

Step 4: Cook ‘em up! 03 Place and close the pressure cooking

01 Once the water bath is ready, the lid as described in Pressure control
display shows Hot for a few moments features: Pressure cooking lid.
before switching over to the countdown | 94 When the Smart Programme finishes
timer. the display shows End. Open the

02 Remove the lid and carefully immerse multicooker and use your tongs to
the sealed pouches. carefully remove the pouches from the

hot water.

=) The food in the pouches should be
i 05 Openth h d
immersed, so add heated water to the pen the pouches and use a
cooking pot any time it's needed, but, thermometer to check for readiness.
if you're using a re-sealable bag, make
sure the seal stays above the water.

Reverse Searing

Searing your meat after low and slow cooking is the easiest way to boost those already-
delicious flavours through the roof without overcooking. Try reverse searing for tender,
juicy meat with a beautiful crust.

01 After Sous Vide cooking, remove the meat from the cooking pouch and gently pat it dry
to remove as much moisture from the exterior of the meat.

@ It may seem counterintuitive, but don't skip this step — you'll end up with more flavour
and a great-looking finish!

02 Use the Sauté programme to give it a good sear, or use a cast iron pan, browning torch,
or a grill — anything hot to lock in that moisture!

03 Cover your meat with foil and let it rest for 5-20 minutes, depending on the size of the cut.

Ingredients and Seasonings

e Salt goes a long way when it has nowhere to go, so it's better to use a little less than
you normally would, especially with meats, poultry, and fish. If you find it needs more
after cooking, it's easy to salt to taste.

e Use high quality, fresh ingredients when cooking sous vide to ensure the best
possible flavour.

e Use fresh garlic instead of garlic powder. Garlic powder can turn bitter when cooked
sous vide. Fresh garlic will give you the best results.
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Cooking

Keep Warm

Perfect to reheat meals or warm food for long periods of time.

Default s (e Default Temperature range

time 9 temperature > 9
10 hours 10 minutes to 10 hours High T(l)gvc
(10:00) (00:10 to 10:00) J

Custom: 25 to 90°C

01 Touch Keep Warm.

02 Touch the hours field or the minutes field, then turn the dial to adjust the warming
time in hours and/or minutes.

03 Touch the Temperature field to toggle between Low, High and Custom
temperature levels.

To set a custom temperature, touch the Temperature field to toggle to Cus, then turn
the dial to choose a temperature.

04 Touch Start to begin. The progress bar shows Keep Warm and the timer starts
counting down immediately.

05 When Keep Warm completes, the display shows End.

A\ CAUTION
Thicker foods may prevent even heating, which can lead to spoiled food if left
unattended. When cooking thick foods like stew and chili, stir the contents of the
cooking pot every 40 to 60 minutes to make sure that heat is evenly distributed.
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Care, cleaning and storage

Clean your Instant Pot Pro Plus and its parts after each use. Failure to follow these cleaning
instructions may result in catastrophic failure, which may lead to property damage and/or
severe personal injury.

Always unplug your multicooker and let it cool to room temperature before cleaning.
Never use metal scouring pads, abrasive powders or harsh chemical detergents on any of
the Instant Pot’s parts or accessories.

Let all surfaces dry thoroughly before use, and before storage.

Parts Cleaning methods and instruction

Accessories
Dishwasher safe if placed on the top rack.
e Steam rack

Dishwasher safe if placed on the top rack.

Remove all the parts from the lid before cleaning. See Care, cleaning and storage:

Lid and parts
e Steam
release valve

e Steam
release cover

e Anti-block shield

e Sealing ring

¢ QuickCool cover

e Condensation
collector

Removing and installing parts.

e With the steam release valve and anti-block shield removed, clean the interior of the
steam release pipe with a pipe cleaner to prevent clogging.

¢ To drain water from the lid after dishwashing, grasp the lid handle and hold the lid
vertically over a sink, then turn it 360°- like turning a steering wheel.

o After cleaning and draining, store the lid upside down on the multicooker base to allow it
to air dry completely.

e Store sealing rings in a well-ventilated area to decrease residual odour of flavourful meals.
To eliminate odours, add 250 mL water and 250 mL white vinegar to the cooking pot,
then run Pressure Cook for 5 to 10 minutes and QR pressure.

e Check the condensation collector after each use and empty and clean it as needed.

Do not allow food or moisture to sit in the condensation collector, as harmful bacteria
may result.

Cooking pot

Dishwasher safe.

e Acute hard water staining (rainbow, bluish or white discoloration) may require scrubbing
with a sponge dampened with vinegar or a nonabrasive cleanser.

e Fortough or burned food residue, add boiling water and dish soap to the cooking pot
and let it sit for a few hours for easy cleaning.

* Make sure all exterior surfaces are dry before placing the cooking pot in the multicooker
base.

Power cord

Wipe only.
e Use a barely damp cloth to remove particles from the cord.
* Wrap it around the multicooker base and tuck the end into the cord holder.

Multicooker base

Wipe only.

* Wipe the inside of the outer pot as well as the condensation rim with a barely damp
cloth. Allow them to dry completely before inserting the cooking pot.

o Clean the multicooker base and control panel with a soft, barely damp cloth or sponge.

Some discolouration may occur after machine washing, but this will not affect the
multicooker's safety or performance.
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Care, cleaning and storage

A WARNING

The multicooker base contains electrical components. To avoid fire, electric
leakage and/or personal injury, make sure the multicooker base always stays dry.

+ DO NOT immerse the multicooker base in water or other liquid or attempt to
cycle it through the dishwasher.

* DO NOT rinse the heating element.

+ DO NOT submerge or rinse the power cord or the plug.
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Care, cleaning and storage

Removing and installing parts
Silicone sealing ring
Remove the sealing ring

Grip the edge of the silicone and pull the
sealing ring out from behind the circular
stainless-steel sealing ring rack.

With the sealing ring removed, check
the ring rack to make sure it is secured,
centered, and an even height all the way
around the lid. Do not attempt to repair a
deformed ring rack.

O Instant Tip: The sealing ring is easiest
€ toremove and install when it is wet
and soapy.

Install the sealing ring

Place the sealing ring over the sealing ring
rack and firmly press it into place. Make
sure there's no puckering.

=p It should be snug behind the sealing
ring rack. It can wiggle a bit but shouldn't
fall out when you turn over the lid.
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Care, cleaning and storage

Steam release assembly
Remove the steam release assembly

Remove the steam release cover, then
pull the steam release valve up and off
the steam release pipe.

Install the steam release assembly

Place the steam release valve on the

steam release pipe and press down firmly.

@The steam release valve sits loosely
on the steam release pipe but should
remain in place when the lid is turned
over.

Place the steam release cover over the
steam release valve and press down. The
cover is pressure-fit in place.

Anti-block shield
Remove the anti-block shield

Grip the lid like a steering wheel and use
your thumbs to press firmly against the
side of the anti-block shield (pressing
towards the side of the lid and up) until it
pops off the prongs underneath.

Install the anti-block shield

Place anti-block shield over prongs and
press down until it snaps into position.
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Care, cleaning and storage

Condensation collector

The condensation collector sits at the
back of the multicooker base and catches
any overflow from the condensation rim.

Remove the condensation collector

Pull the condensation collector away from
the multicooker base; do not pull down.

@The tabs on the multicooker base
and the grooves on the condensation
collector.

Install the condensation collector

Align the grooves on the condensation
collector over the tabs on the back

of the multicooker base and slide the
condensation collector into place like
closing a drawer.

QuickCool protective cover
Remove the protective cover

Grip the tab and push it towards the lid
handle, then pull it up, towards you,
and off.

Install the protective cover

Grip the tab and slide the cover towards
the back of the metal portion of the lid,
then press down until it clicks.
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Troubleshooting

Register your Instant Pot Pro Plus today!

If your issue persists or you have any additional questions, get in touch with a Customer Care
Advisor by email at UKSupport@instantbrands.com (if located in the UK) or EUSuppont@
instantbrands.com (if located in the EU) or by phone at +44 (0) 3331 230051.

Problem

Occasional
clicking or light
cracking sound.

Possible reason

The sound of power switching,
or the pressure board may be
expanding due to changing
temperatures.

Try this

This is normal; no action needed.

Bottom of the cooking pot
is wet.

Wipe exterior surfaces of the cooking pot. Make sure the
heating element is dry before inserting the cooking pot
into the multicooker base.

Sealing ring is not properly
installed.

Reposition the sealing ring. Make sure it is snug behind the
sealing ring rack.

opening the lid.

Diffi.culty . Flogtlvalve Isin the popped-up Gently press the float valve downward with a long utensil.
closing the lid. | position.
Contents in multicooker are Lower the lid onto the multicooker base slowly, allowing
still hot. heat to dissipate.
PYLNICIEN Contents may be under pressure. To avoid scalding
injury, DO NOT attempt to force the lid open.
Difficulty Pressure inside the multicooker. Release pressure according to recipe. Only open the lid

after the pressure indicator is off.

Float valve stuck due to food
debris or residue around the
float valve.

Make sure steam is completely released by quick releasing
pressure.

Open the lid cautiously, then thoroughly clean the float
valve, surrounding area and lid before next use.

The cooking
pot is stuck to
the lid when
the multicooker
is opened.

Cooling of the cooking pot
may create suction, causing
the cooking pot to adhere to
the lid.

Select quick release to release all the pressure from the
cooking pot.
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Troubleshooting

Problem

Steam leaks
from the side

of the lid.

Possible reason

No sealing ring in the lid.

Try this

Install a sealing ring.

The sealing ring is damaged or
not installed properly.

Replace the sealing ring.

Food debris on the
sealing ring.

Remove the sealing ring and clean it thoroughly.

The lid is not closed properly.

Open, then close the lid.

The sealing ring rack is warped
or off-center.

Remove the sealing ring from the lid, then check the
sealing ring rack for bends or warps. Contact Customer
Care.

The cooking pot rim may be
misshapen.

Check for deformation and contact Customer Care.

Cooker can't
build pressure.

Food debris on the float valve
or float valve silicone cap.

Run clear water through float valve in the lid. Perform
the Initial test run to check for function and record
your findings. Contact Customer Care.

Too little liquid in the cooking
pot.

Check for scorching on the bottom of the cooking pot.
Add thin, water-based liquid to the cooking pot according
to its size.

Float valve silicone cap
damaged or missing.

Contact Customer Care.

Float valve obstructed by lid-
locking mechanism.

Contact Customer Care.

No heat in the cooking pot.

Perform the Initial test run to check for function and
record your findings. Contact Customer Care.

Cooking pot base may be
damaged.

Perform the Initial test run to check for function and record
your findings. Contact Customer Care.

Minor steam
leaking or
hissing from
the steam
release
valve during
Cooking.

The multicooker is regulating
excess pressure.

This is normal; no action required.

Steam gushes
from the steam
release valve
during pressure
cooking cycle.

Not enough liquid in the
cooking pot.

Add thin, water-based liquid to the cooking pot according
to its size.

Pressure sensor control failure.

Contact Customer Care.
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Troubleshooting

Problem

The display
remains

blank after
connecting the
power cord.

Possible reason

Bad power connection or no
power.

Try this

Check outlet to make sure it is powered.

Inspect power cord for damage. If you notice damage,
contact Customer Care.

The multiooker's electrical fuse
has blown.

Contact Customer Care.

Error code
appears on the
display and the
multicooker
beeps
continuously.

C1

C3

ca Faulty sensor. Contact Customer Care.

Cé
Heat element has failed. | Contact Customer Care.

c7 Add thin, water-based liquid to the cooking pot according
Not enough liquid. to its size.

500 mL

cs Incorrect cooking pot Only use a stainless-steel Pro Series cooking pot with easy
is used. grip handles with the Pro Plus.

C10 Wifi error. Contact Customer Care.

The lid is not in the
Lid correct position for the
selected programme.

Open and close the lid.

Do not use a lid when using Sauté.

The target temperature
Alt for safe canning was
not reached.

Touch Cancel. Check that all seals are clean, positioned
correctly, and undamaged. Make sure that you have at
least 1 cup of water in the cooking pot before restarting.

Do not pressure can at altitudes above 2000 m (6600 ft).

High temperature
was detected at the
bottom of the cooking

Starch deposits at the bottom of the cooking pot may have

Food - blocked heat dissipation.
pot; the multicooker ) )
burn automatically reduces Turn the multicooker off, release pressure and inspect the
the temperature to bottom of the cooking pot.
avoid overheating.
Pressure has
accumulated during a )
PrSE 9 Touch Cancel and Quick Release pressure.

non-pressure cooking
Smart Programme.

Any other servicing must be performed by an authorised representative.
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Warranty

Instant Brands (EMEA) Limited, Instant Brands (Ireland) Limited, and Instant Brands LLC (collectively the
“Company") warrant this appliance to be free from defects in workmanship and material, under normal
household use, for a period of one (1) year from the date of original purchase. This Limited Warranty extends
only to the original purchaser and use of the appliance in the UK and EU. This warranty does not cover appliance
use outside of the UK and EU.

Proof of original purchase date and, if requested, return of your appliance is required to obtain service under
this Limited Warranty. Provided that this appliance is operated and maintained in accordance with the written
instructions included with the appliance (which are also available at instantbrands.co.uk), the Company will, at
its sole discretion, either: (i) repair defects in materials and workmanship; or (ii) replace the appliance. In the
event the appliance is replaced, the Limited Warranty on the replacement appliance will expire 12 months from
the date of original consumer purchase.

The Company is not responsible for shipping costs for warranty service.

Limitation and Exclusions

Any modification or attempted modification to your appliance may interfere with the safe operation of the
appliance and may result in serious injury and damage. Any modification or attempted modification to your
appliance or any part thereof will void the warranty, unless such modification(s) or alteration(s) were expressly
authorised by the Company.

This warranty does not cover (1) normal wear and tear; (2) damage resulting from negligent, unreasonable or
misuse of the appliance, improper assembly or disassembly, use contrary to the operating instructions, failure
to provide reasonable and necessary maintenance, Acts of God (such as fire, flood, hurricanes and tornadoes),
or repair or alteration by anyone, unless expressly directed and authorised by the Company; and (3) repairs
where your appliance is used for other than normal household use and in a manner contrary to published user
or operator instructions.

To the extent permitted by applicable law, the liability of the Company, if any, for any allegedly defective
appliance or part shall be limited to repair or replacement of the appliance or part thereof, and shall not
exceed the purchase price of a comparable replacement appliance. Except as expressly provided herein and to
the extent permitted by law, (1) the Company makes no warranties, conditions or representations, express or
implied, usage, custom of trade or otherwise with respect to the appliance or parts covered by this warranty
and (2) the Company shall not be responsible or liable for indirect, incidental or consequential damages arising
out of or in connection with the use or performance of the appliance or damages with respect to any economic
loss, loss of property, loss of revenues or profits, loss of enjoyment or use, costs of removal, installation or
other consequential damages of any nature or kind.

You may have rights and remedies under applicable laws, which are in addition to any right or remedy which
may be available under this limited warranty.

instantbrands.co.uk | 51



Warranty

Please visit instantbrands.co.uk/product-registration/ to register your appliance. You will be asked to provide
your name, your email address, the store name, date of purchase, model number and serial number (both

of which are found on the appliance). This registration will enable us to keep you up-to-date with product
developments and recipes, and contact you in the unlikely event of a product safety notification. By registering,
you acknowledge that you have read and understood the instructions for use and warnings accompanying the
appliance.

Warranty Service

To obtain warranty service, please contact our Customer Care Department by creating a support ticket online
at Instantbrands.co.uk/support/. If we are unable to resolve the problem, you may be asked to send your
appliance to the Service Department for quality inspection. Instant Brands is not responsible for shipping costs
related to warranty service. When returning your appliance, please include your name, mailing address, email
address, phone number, and proof of the original purchase date as well as a description of the problem you are
encountering with the appliance.

Within the UK Within the UK

Instant Brands (EMEA) Limited, Instant Brands (EMEA) Limited,

1 Christchurch Way, 1 Christchurch Way,

Woking, Surrey, Woking, Surrey,

GU216JG, UK. GU216JG, UK.

Email: UKSupport@instantbrands.com Email: UKSupport@instantbrands.com
Telephone: +44 (0) 3331230051 Telephone: +44 (0) 3331230051

This warranty was last updated on 1 September 2019 for all products sold from [1 November 20191. If your
product comes with our older warranty version, your warranty will continue to be honoured.

Recycling

This appliance complies with the WEEE Directive 2012/19/EU on the disposal of electrical and electronic
equipment (WEEE). This appliance complies with the European directive for electromagnetic compatibility
(EMC) 2014/30/EU and its revisions, as well as Low Voltage Directive (LVD) 2014/35/EU and its revisions. This
marking indicates that this product should not be disposed of with other household waste throughout the

UK and EU. To prevent possible harm to the environment or human health from uncontrolled waste disposal,
recycle it responsibly to promote the sustainable re-use of material sources. To return your used device, please
use the return and collection systems or contact Customer Care for further recycling and WEEE information.

2 CE

52 | instantbrands.co.uk | +44 (0) 3331 230051



Instant Brands (EMEA) Limited
1 Christchurch Way, Woking, Surrey,
GU21 6JG, UK

Instant Brands (Ireland) Limited
Suite 6, Rineanna House,
Shannon Free Zone, Shannon,
Co Clare, Ireland, V14 CA36

instantbrands.co.uk

© 2022 Instant Brands LLC
818-0123-31

INSTANT, INSTANT POT
and INSTANT BRANDS
are registered trademarks of
Instant Brands Holdings Inc.




INSTANT POT® PRO PLUS
MANUEL DE L'UTILISATEUR
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Bienvenue'!

Nous vous remercions d'avoir acheté cet autocuiseur Instant Pot® Pro Plus. Nous espérons
qu'il comblera toutes vos attentes pendant de nombreuses années.

Enregistrer votre produit

Aidez-nous a vous joindre plus facilement, au cas ou.
Enregistrez votre produit sur la page instantbrands.co.uk/product-registration.

Nous contacter

En cas de question a propos de votre nouvel Instant Pot, n'hésitez pas a nous contacter.

instantbrands.co.uk/support/ UKSupport@instantbrands.com (si vous résidez au
Royaume-Uni)

EUSupport@instantbrands.com (si vous résidez dans I'UE)

+44(0) 3331 230051

Spécifications du produit

® | ©® | @

Modele: Pro Plus 60 | 220-240V ~ 50-60 Hz 1200 W 5.7 litres 15.541b/7.05 kg

Pro Plus 60
y icm: 3350 x 33.1 1x 32.3H

Trouver le nom et le numéro de série de votre modéle

Vous trouverez le nom du modéle sur la plaque signalétique argentée, située derriere la
base de l'autocuiseur, prés du cordon d'alimentation. Le numéro de série se trouve sur un
autocollant blanc, a coté de la plaque signalétique.
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Spécifications du produit

Modele Puissance Puissance Volume | Poids Dimensions
en watts
ProPlus | 1200W 220-240V~50/60 Hz | 57 litres | 7.05kg 39:33;13& X 33.1W x

A AVERTISSEMENT

Consignes de sécurité

Chez Instant”, nous voulons que vous vous sentiez & I'aise avec nos produits. Ce cuiseur
Instant Duo Crisp équipé du couvercle Ultimate a été pensé pour vous et votre sécurité.

Lisez toutes les instructions avant de commencer et veillez a les respecter. Si vous
n'appliquez pas ces consignes de sécurité, essentielles, vous vous exposez a des
risques de blessures et/ou de dommages matériels, et la garantie sera annulée.

Suivez toujours des principes de sécurité de base lorsque vous utilisez des appareils
électriques afin de réduire le risque d'incendie, de choc électrique et de blessures.

AN CONSIGNES DE SECURITE
IMPORTANTES

LISEZ TOUTES LES INSTRUCTIONS

Positionnement

POSEZ I'appareil sur un plan de travail uniguement. Utilisez toujours
I'appareil sur une surface stable, de niveau et non combustible.
ASSUREZ-VOUS que toutes les pieces sont seches et ne présentent
aucun résidu alimentaire avant d'installer le récipient de cuisson sur
la base de l'autocuiseur.

Ne placez PAS ['appareil sur ou a proximité d'un br(leur a gaz/
électrique ou d'un four chaud.

N'utilisez pas I'appareil a proximité d'eau ou d'une flamme.
N'utilisez pas cet appareil a I'extérieur. Maintenez I'appareil a I'abri de
la lumiere directe du soleil.

Ne posez pas la friteuse sans huile a un endroit qui risquerait de
bloguer les entrées et sorties d'air de I'appareil.
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A AVERTISSEMENT

Usage Général

Le récipient de cuisson interne amovible est brilant pendant
l'utilisation et peut peser tres lourd lorsqu'il est rempli d'ingrédients.

UTILISEZ des maniques lorsque vous manipulez le récipient de cuisson
interne et retirez les accessoires.

Placez toujours les accessoires chauds sur une surface résistant a la
chaleur ou une plague de cuisson.

Faites preuve de VIGILANCE lorsque vous soulevez le récipient de cuisson
de la base de I'autocuiseur afin d'éviter de vous brdler.

Faites preuve d'une GRANDE PRUDENCE lorsque le récipient de cuisson
contient des ingrédients brllants ou de I'huile ou d'autres liquides trés
chauds.

UTILISEZ uniguement le couvercle Instant Brands fourni avec la base de
l'autocuiseur. Lutilisation de tout autre couvercle de cuisson sous pression ou
de friture sans huile pourrait provoquer des dommages matériels.

N'utilisez PAS l'appareil sans avoir installé le récipient de cuisson interne
amovible.

Ne touchez PAS la partie métalligue du couvercle, les surfaces chaudes
de I'appareil ou les accessoires pendant ou immédiatement aprés la cuisson,
car vous risquez de vous brdler. Ne tenez que les poignées latérales pour
déplacer I'appareil.

N'utilisez PAS cet appareil pour une friture classique a I'huile.

Ne déplacez PAS l'appareil alors gu'il fonctionne et faites preuve d'une
grande prudence lorsque vous éliminez la graisse brllante.

Ne laissez PAS les enfants ou les personnes présentant des capacités
physigues, sensorielles ou mentales réduites utiliser cet appareil. Faites
preuve de vigilance lorsqu’un appareil, quel gu'il soit, est utilisé a proximité
ou par des enfants ou des personnes présentant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites.

N'utilisez PAS cet appareil dans un but autre que domestique. Il n'est pas
destiné a un usage commercial.

NE PAS laisser I'appareil sans surveillance pendant son utilisation.

Cuisson sous Pression

Cet appareil cuit sous pression. Laissez cet appareil évacuer la
pression naturellement ou libérez tout surplus de pression avant
I'ouverture. Un usage incorrect peut entrainer des brdlures, des
blessures et/ou des dommages matériels.
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A AVERTISSEMENT

Assurez-vous que lI'appareil est correctement fermé avant de ['utiliser.
VERIFIEZ que la soupape de libération de vapeur est installée.

UTILISEZ |e couvercle Instant Brands lors de la cuisson sous pression.
Pour savoir comment utiliser le couvercle, reportez-vous au manuel de
I'utilisateur ou au guide de démarrage.

ARRETEZ I'appareil si un flux de vapeur constant s'échappe de la sortie
d'air chaud pendant plus de 3 minutes. Si de la vapeur s'échappe par les
cOtés du couvercle, arrétez l'appareil et vérifiez que la bague d'étanchéité
est bien installée.

VERIFIEZ avant I'utilisation que la soupape de libération de vapeur, la
conduite de libération de vapeur, la protection antiblocage et la soupape
flottante ne sont pas obstruées. Pour savoir comment nettoyer ces
pieces, reportez-vous au manuel de I'utilisateur.

Ne retirez PAS le couvercle de cuisson sous pression a mains nues.
Ne forcez PAS le retrait du couvercle de la base de I'autocuiseur Instant Pot.
NE PAS déplacer I'appareil lorsqu'il est sous pression.

Ne couvrez et n‘obstruez PAS la soupape de libération de vapeur et/ou la
soupape flottante avec un chiffon ou d'autres objets.

Ne tentez PAS d'ouvrir I'appareil tant que la dépressurisation n'est pas
terminée et que toute la pression interne n'a pas été évacuée. Si vous
ouvrez I'appareil alors qu'il est encore pressurisé, il risque de libérer un
contenu brilant et peut provoquer des brilures ou d'autres blessures.

Ne placez PAS le visage, les mains ou toute partie du corps non
protégée au-dessus de la sortie d'air chaud lorsque I'appareil fonctionne
ou contient une pression résiduelle, et ne vous penchez pas sur l'appareil
lorsque vous retirez le couvercle.

Remplissage excessif lors de la cuisson sous pression

Un remplissage excessif peut entrainer un risque de colmatage du tuyau
d'évacuation de la vapeur et de développement d'une surpression.

Ne remplissez PAS le récipient de cuisson interne au-dela de la ligne «
PC MAX = 2/3 ».

Ne remplissez PAS le récipient de cuisson interne au-dela de la ligne

« —1/2 » lorsque vous préparez des ingrédients qui se dilatent pendant la
cuisson, comme le riz, les haricots secs ou les [égumes secs.

Faites preuve d'une grande PRUDENCE lorsque vous cuisez et libérez
de la vapeur d'ingrédients la comporte de pomme, les canneberges,
I'orge perlé, I'avoine, les pois cassés, les nouilles, etc., car ils sont
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A AVERTISSEMENT

susceptibles d'entrainer la formation de mousse ou d'écume,

d'éclabousser ou d'obstruer la conduite et la soupape de libération de
vapeur, et/ou la poignée de libération de vapeur.

Ne remplissez PAS le récipient interne au-dela de la ligne « PC MAX -
1/2 » lorsque vous cuisez de tels ingrédients. Si vous ne respectez pas
cet avertissement, vous vous exposez a des risques de blessures et/ou
de dommages matériels, et la garantie pourra étre annulée.

Ne placez PAS d'ingrédients trop grands dans le récipient de cuisson
interne, car ils risquent de provoquer un incendie et/ou des blessures.

VERIFIEZ que la bague d'étanchéité est correctement installée.

Accessoires

UTILISEZ uniquement les accessoires ou les pieces autorisés par Instant
Brands. L'utilisation de piéces ou d'accessoires non recommandés par le
fabricant peut entrainer des blessures, un incendie ou un choc électrique.

UTILISEZ uniquement le récipient de cuisson interne en acier
inoxydable autorisé pour le Duo Crisp avec le couvercle Ultimate afin de
réduire le risque de fuite de pression.

REMPLACEZ uniquement la bague d'étanchéité par un modele autorisé par
Instant Brands pour éviter de vous blesser et d'endommager l'appareil.

N'utilisez pas les accessoires fournis dans un four a micro-ondes, un grille-
pain, un four a convection ou un four conventionnel, ni sur une plague de
cuisson vitrocéramique, électrique ou a gaz, ou un barbecue de jardin.

Entretien et Stockage

Laissez I'appareil refroidir a température ambiante avant de le nettoyer
ou de le ranger.

Ne stockez PAS de matériaux dans la base de 'autocuiseur lorsque vous
ne l'utilisez pas.

Ne placez aucun matériau combustible (par ex. papier, carton, plastigue,
polystyréne ou bois) dans l'appareil.

Cordon d'alimentation

Le cordon d'alimentation utilisé est court, ceci afin d'éviter que des
enfants le saisissent, s'y accrochent ou trébuchent dessus. Gardez
I'appareil et le cordon hors de portée des enfants. Ne laissez jamais le
cordon pendre du plan de travail et n'utilisez jamais de prise sous le
plan de travail, ni de rallonge.
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A AVERTISSEMENT

Le cordon d'alimentation ne doit PAS toucher de surfaces chaudes ni
de flamme nue, y compris sur une cuisiniere.

N'utilisez PAS de convertisseurs ou d'adaptateurs d'alimentation,

de minuteries ou de systemes de contrble a distance indépendants.
Cet appareil est équipé d'une prise de terre a trois broches. Afin de
réduire les risques de choc électrique : branchez UNIQUEMENT le
cordon d'alimentation sur une prise secteur mise a la terre.

Ne retirez jamais la mise a la terre.
Si I'appareil inclut un cordon d'alimentation amovible:

Branchez d'abord le cordon d'alimentation a I'appareil, puis branchez
le cordon d'alimentation a la prise murale.

Avertissement relatif a I'électricité

La base de I'autocuiseur contient des composants électrigues
présentant un risque de choc électrique. Si vous ne respectez pas ces
instructions, vous vous exposez a un choc électrigue. Afin d'éviter les
chocs électriqgues : Déconnectez I'appareil en sélectionnant Cancel
(Annuler), puis retirez la fiche de la source d'alimentation. Débranchez
toujours I'appareil lorsque vous ne I'utilisez pas et avant d'installer ou
de retirer des pieces ou des accessoires, ainsi qu'avant le nettoyage.
Pour débrancher I'appareil, empoignez la fiche et retirez-la de la prise.
Ne tirez jamais sur le cordon d'alimentation.

Inspectez régulierement I'appareil et le cordon d'alimentation.
N'utilisez pas I'appareil si le cordon d'alimentation ou la fiche est
endommagé(e), ou s'il a subi une chute, un dysfonctionnement ou

un dommage quelconque. En cas de besoin, contactez le service
client par e-mail a I'adresse EUSupport®instantbrands.com ou par
téléphone au +44 (0) 3331 230051.

Ne modifiez jamais les mécanismes de sécurité. Cela pourrait
entrainer des blessures ou des dommages matériels.

Ne placez PAS de liquide ou d'ingrédients dans la base de
I'autocuiseur sans le récipient de cuisson interne.

Ne plongez pas le cordon d'alimentation, la prise ou I'appareil dans de
I'eau ou un autre liquide.

N'utilisez pas I'appareil avec une alimentation électrique autre que
du 220-240 V ~ 50-60 Hz.

Ne nettoyez PAS ['appareil en le rincant sous un robinet.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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Produit, piéces et accessoires

Avant d'utiliser votre nouvel Instant Pot Pro Plus, assurez-vous de disposer de tous les
éléments, puis consultez la section Entretien, nettoyage et stockage : Retirer et installer
des piéces pour savoir comment assembler chaque composant.

Dessus du couvercle

Systéeme
d'évacuation de Couvercle d'évacuation de la vapeur
la vapeur \ Soupape d'évacuation de la vapeur

Steam release pipe

Soupape flottante

Ailette du couvercle

Ailette du couvercle

Poignée du couvercle

Couvercle de protection

Repéres de position du couvercle

Astuce Instant : Placez le couvercle de cuisson sous
S pression a la verticale pour libérer le plan de travail.
Insérez l'ailette gauche ou droite du couvercle dans
les supports correspondants sur la base pour le
positionner a la verticale et libérer de l'espace !

Dessous du

Goupille de verrouillage

Bague d'étanchéité

Capuchon en silicone

Support de bague d'étanchéité

(dessous de la soupape flottante)

Protection antiblocage

Tuyau d'évacuation de la vapeur

Les illustrations de ce document sont fournies a titre de référence et peuvent différer du produit réel.
Reportez-vous toujours au produit réel.

instantbrands.co.uk | 9



Produit, piéces et accessoires

Récipient de cuisson
Poignées en silicone

ergonomiques

Indicateurs de
remplissage

Base plate

Base de l'autocuiseu

Récipient externe

r

Bordure de récupération de
la condensation

Panneau de commande

Extérieur noir en acier inoxydabl

e

Astuce Instant : Compatible
avec une cuisiniere et une
utilisation au four jusqu'a 204
°C. Le récipient de cuisson
dispose d'une base a triple
fond de qualité, résistante
aux chocs, ce qui signifie
que vous pouvez l'utiliser a
peu pres partout, aussi bien
avec votre autocuiseur que
sur une cuisiniere électrique,
vitrocéramique, gaz ou
induction.

Support du couvercle

Collecteur de
condensation

(arriere)
Poignée de

l'autocuiseur

Elément chauffant

Accessoires

Panier vapeur

Il

(arriere)

Bague d'étanchéité supplémentaire

Les illustrations de ce document sont fournies a titre de référence et peuvent différer du produit réel.
Reportez-vous toujours au produit réel.
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Lancez-vous

Configuration initiale

01
02

03

04

05

Sortez I'Instant Pot Pro Plus de son emballage.

Retirez les emballages et les accessoires, aussi bien a l'intérieur de I'autocuiseur
gu'autour, et assurez-vous de disposer de toutes les pieces. Consultez la section
Produit, piéces et accessoires pour la liste compléte des pieces.

N'oubliez pas de vérifier le dessous du récipient de cuisson !

Lavez le récipient de cuisson au lave-vaisselle ou a I'eau chaude et au liquide
vaisselle. Rincez-le bien a I'eau chaude et claire, puis séchez soigneusement
I'extérieur du récipient de cuisson avec un chiffon doux.

Essuyez I'élément chauffant avec un chiffon doux et sec pour vous assurer qu'il ne
reste aucun morceau de I'emballage sur la base de I'autocuiseur.

Ne retirez pas les autocollants d'avertissement de sécurité du couvercle (sauf mention
contraire de 'autocollant), ni les étiquettes situées derriére la base de I'autocuiseur.

Vous serez peut-étre tenté de poser le Pro Plus sur votre cuisiniére, mais ne le faites
surtout pas ! Installez la base de 'autocuiseur sur une surface stable et horizontale,
éloignée de tout matériau combustible et de toute source de chaleur externe.

I manque quelque chose ou vous constatez des dommages ?

Contactez un conseiller du service client par e-mail a I'adresse UKsupport@
instantbrands.com (si vous résidez au Royaume-Uni) ou EUsupport@instantbrands.com
(si vous résidez dans I'UE) et nous serons ravis de vous donner un petit coup de pouce !

A\ ATTENTION

Lisez les Précautions NE POSEZ PAS Afin d’éviter tout risque de
essentielles avant d'utiliser | 'appareil sur une dommages matériels et/
I'appareil. Si vous ne cuisiniére ou tout ou de blessures, ne placez
lisez pas ces instructions | autre appareil. La RIEN sur l'appareil et ne

et ne les respectez pas, chaleur émise par couvrez/n’obstruez PAS
VOUS Vous exposez a des | une source externe le systéme d’'évacuation de
dommages de I'appareil et | endommagerait la vapeur ou la protection
matériels, ainsi qu'a des I'appareil. antiblocage, situés sur le
blessures. couvercle de I'appareil.
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Lancez-vous

Test de fonctionnement initial (test a I'eau)

Avant d'utiliser votre Pro Plus pour la toute premiére fois, effectuez un test de cuisson
sous pression pour vous assurer que tout fonctionne correctement.

Etape 1 : Préparation du Pro Plus pour la
cuisson sous pression

01

02

03

04

Retirez le récipient de cuisson de la
base de l'autocuiseur et remplissez-le
d'eau jusqu’a la premiére ligne (1).

Insérez le récipient de cuisson dans la
base de l'autocuiseur.

Raccordez le cordon d'alimentation a
une source d'alimentation 220 - 240 V.
L'écran indique OFF (DESACTIVE).

Installez le couvercle et fermez-

le comme indiqué a la section
Fonctions de contréle de la pression :
Couvercle de cuisson sous pression.
Le couvercle se ferme
hermétiquement

Etape 2 : « Cuisson » (... ou presque, ce
n‘est qu'un test !)

05

06

07

Appuyez sur Pressure Cook (Cuisson
sous pression).

Lorsque le champ des minutes
clignote, tournez la molette pour
régler le temps de cuisson sur 5
minutes (00:05).

Les personnalisations sont
enregistrées dans le Programme
intelligent lorsque la cuisson
commence.

Appuyez sur le champ Venting
(Evacuation) pour alterner entre

les options d'évacuation Natural
(Naturelle), Pulse (Pulsée) et Quick
(Rapide).

Sélectionnez Quick (Rapide) pour
évacuer rapidement la pression a
la fin du test. Consultez la section

Evacuation de la pression pour plus
d'informations.

08 Touchez Keep Warm (Maintien au
chaud) pour arréter le réchauffage
automatique a la fin du test.

09 Touchez Start (Démarrer) pour
commencer.
L'écran indique On (Activé) et la barre
de progression de la cuisson affiche
Pre-heating (Préchauffage).

Etape 3 : Evacuation de la
pression

Lorsque le programme
intelligent se termine,
l'icéne d'évacuation
rapide clignote jusqu’a
la fin de I'évacuation.

10 Vérifiez I'indicateur de pression sur
le panneau de commande pour vous
assurer de pouvoir ouvrir le couvercle
en toute sécurité, puis ouvrez-le et
retirez-le prudemment comme indiqué
dans Fonctions de contrdle de la
pression : Couvercle de cuisson sous
pression.

Veuillez lire la section Fonctions de
contréle de la pression (indicateur de
pression) page 29.

11 Protégez vos mains avec un
équipement adapté et retirez le
récipient de cuisson de la base de
l'autocuiseur, jetez I'eau et séchez bien
le récipient de cuisson.

Et voila, vous pouvez commencer a
cuisiner avec votre Instant Pot® Pro
Plus!
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Lancez-vous

A\ ATTENTION

De la vapeur pressurisée s'évacue par le dessus de la soupape d’évacuation de
la pression. Ne vous approchez pas de la soupape d’évacuation de la pression,
sous peine de vous brler.

A DANGER

Ne tentez PAS de retirer le couvercle tant que l'indicateur de pression est actif
et ne tentez JAMAIS de forcer I'ouverture du couvercle. Le contenu est soumis
a une trés forte pression. Attendez que I'indicateur de pression s’éteigne avant
de retirer le couvercle. Dans le cas contraire, vous vous exposeriez a de graves
blessures et/ou des dommages matériels.

A\ ATTENTION

Le récipient de cuisson est bralant aprés la cuisson. Utilisez toujours une
protection adéquate contre la chaleur pour manipuler un récipient de cuisson
chaud et éviter toute brilure.
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Cuisson avec l'application Instant Brands

Contrélez votre Instant Pot® Pro Plus via l'application Instant Brands Connect installée sur
votre téléphone portable pour cuisiner en toute sérénité. Vous avez le contréle absolu des
programmes de cuisson et pouvez accéder a plus de 1 000 recettes interactives guidées.

fresco

Contréle des programmes de cuisson

Le Pro Plus comporte neuf programmes
intelligents, chacun d'eux pouvant étre
contrélé depuis 'application, qui vous
permet aussi de surveiller la cuisson. Vous
pouvez utiliser les réglages de cuisson par
défaut ou choisir vos propres réglages
pour certains parametres, notamment

la durée, le niveau de pression, la
température et le type d'évacuation.

Recettes guidées

L'application Instant Brands Connect inclut
plus de 1 000 délicieuses recettes. Mais
contrairement aux recettes habituelles,

ici 'application vous guide de maniére
interactive sur le Pro Plus. Lapplication
démarre l'autocuiseur et contréle les
réglages exactement comme spécifié

par la recette. Il vous suffit de préparer

les ingrédients et de les placer dans
l'autocuiseur.
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Couplage avec l'application Instant Brands

Vous pouvez contrdler votre Pro Plus depuis 'application Instant Brands Connect,
via votre téléphone portable.

Pour télécharger I'application :

e Scannez le code QR ou

e Cherchez « Instant Brands Connect » dans I'Apple Store ou le
Google Play Store.

Avant tout, vous devez créer un compte.

Exigences pour le couplage

Vous pouvez utiliser les téléphones portables suivants pour coupler via WiFi et
Bluetooth :

e Android version 5.0 ou ultérieure.

¢ iOS version 12.0 ou ultérieure.

L'Instant Pot ne peut se connecter qu'a un réseau WiFi de 2,4 GHz. Vous devez
activer le Bluetooth pour coupler I'Instant Pot.

Suivez les étapes ci-dessous pour commencer le processus de couplage.

Avant de démarrer :

e Téléchargez I'application Instant Brands Connect et créez un compte si vous n'en
avez pas encore.

e Assurez-vous de connaitre le nom et le mot de passe de votre réseau WiFi
domestique.

e Assurez-vous que le réglage Bluetooth est actif.

* Assurez-vous que le Pro Plus est branché et n'est pas en cours de cuisson. OFF
(DESACTIVE) doit s'afficher.

e Assurez-vous d'avoir votre téléphone portable prés du Pro Plus.

01 Ouvrez l'application et sélectionnez la section Appliances (Appareils), puis Add an
Appliance (Ajouter un appareil).

02 Dans la liste des appareils, sélectionnez « Instant Pot Pro Plus ».
03 Suivez les instructions de |'application pour commencer le processus de couplage.
Lorsque vous avez terminé, vous pouvez controler le Pro Plus depuis I'application et

profiter d'une cuisson encore plus facile et intelligente !

Remarque : vous pouvez effectuer le test de fonctionnement initial a I'eau via
I'application. Vérifiez que I'appareil est connecté a l'aide des étapes ci-dessus
avant de lancer le test.
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Panneau de commande

Le Pro Plus dispose d'un panneau de commande a écran tactile facile a utiliser et a comprendre.

!

Instant Pot orus

~

.

e . N =
> Activé F O W N 0—49
e/ Désactivé °C w o
i ——l Cuisson’é basse
cussonsous | HVANAN VAN ANBD température e
pression Préchauffage Cuisson Maintien
-—my) e -—m) e N
0o ) ' ) " ' I 'AM
- -
I I I
e_ Riz -ny e -—n e Ala vapeur _°
T Pression Température [
Mise en Yaourt
conserve |~ - -1
—  Evacuation NutriBoost™ =
(5] 2P o
] I | | Actif  Inactif Sous
Sauté | | nawele Pusée  Repid S vide
Qi—o Démarrage différé Maintienauchaud * | m
@ Annuler Dém @

J

1 Indicateur | S'éclaire lorsque I'autocuiseur est sous pression pour indiquer que le couvercle est
de pression | verrouillé et ne peut pas étre retiré.
> | @ Indique si l'audio est réglé sur On (Activé) ou Off (Désactivé), comme
spécifié.
oF Indique si I'échelle de température s'affiche en Fahrenheit (°F) ou en Celsius
oC (°C). Consultez la section Panneau de commande : Réglages pour plus de
2 Icénes détails.
d'état
LJ
(\ ’ Le Démarrage différé ou le minuteur de cuisson fonctionne.
W S'affiche lorsque Maintien au chaud est actif ou doit démarrer a la fin de la
cuisson.
L - S'éclaire lors du couplage avec l'application Instant Brands Connect et d'une
3 Témoin du WiFi connexion a un appareil. Consultez la section WiFi pour plus d'informations.

Les illustrations de ce document sont fournies a titre de référence et peuvent diftérer du produit réel.
Reportez-vous toujours au produit réel.
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Panneau de commande

e Pressure cook (Cussion sous e Slow Cook (Cuisson a basse
pression) température)
Programmes * Rice (Riz) o Steam (A la vapeur)
4 . 9 . e Canning (Mise en conserve) ® Yogurt (Yaourt)
intelligents ) )
* Sauté e Sous Vide
Consultez la section Cuisson pour plus de détails.
Indique quand l'autocuiseur est en mode Préchauffage, Cuisson et
5 Barre de progression | Maintien au chaud.
de la cuisson Consultez la section Panneau de commande : Barre de progression de la
cuisson pour plus d'informations.
Pendant le mode veille, OFF (DESACTIVE) s'affiche.
Avec un programme intelligent, il indique le temps écoulé ou enclenche un
6 Affichage de la durée compte a rebours, selon le programme.
C Certams programmes intelligents affichent la température en °C
(Celsius) ou °F (Fahrenheit).
7 Cuisson sous Choisissez entre Low (Faible), High (Elevée) et Max.
8 Température Choisissez entre Low (Faible), High (Elevée) et Custom. (Pers.)
Choisissez entre trois modes d'évacuation :
222 Evacuation naturelle (Natural)
9 | Evacuation o )
\/ Evacuation pulsée (Pulse)
a»
(l\} Evacuation rapide (Quick)
. Permet d'activer ou de désactiver le réglage NutriBoost.
10 | NutriBoost . 5 o re9ed . :
Consultez la section Cuisson : NutriBoost pour plus d'informations.
Molette de , , .
11 ~ Tournez la molette pour régler la durée et la température.
controéle
12 Démarrage | Différerle début de la cuisson.
différé Sert également de minuteur de cuisine !
Permet d'activer ou de désactiver le Maintien au chaud.
13 Maintien @Vous ne pouvez |'utiliser qu'avec les modes Cuisson sous pression, Riz, Mise en
au chaud conserve et Cuisson a basse température, ou comme programme autonome
lorsqu'il est en veille.
Permet d'arréter un programme intelligent quand vous le souhaitez et de mettre
14 Annuler , ) .
I'autocuiseur en veille.
15 | Démarrer | Permetde lancer le programme intelligent sélectionné.
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Panneau de commande

Barre de progression de la cuisson

Le Préchauffage est en cours. L'écran affiche On (Activé) pendant I'étape du préchauffage
pour vous indiquer que |'appareil chauffe pour atteindre la température cible.

L/ / NEEeNyNNS

Pre-heating Cooking Keep Warm

Cooking (Cuisson) s'affiche lorsque le Pro Plus a atteint la pression ou la température requise
par le programme intelligent.

/N /| / [/ e

Pre-heating Cooking Keep Warm

Keep Warm (Maintien au chaud) apparait automatiquement (sauf si vous l'avez désactivé) a la
fin de la cuisson afin que votre plat reste a la bonne température pour étre savouré.

Concerne uniguement les modes Cuisson sous pression, Riz, Cuisson a basse température et
Mise en conserve.

Pre-heating Cooking Keep Warm

Messages d'état

: - Le Pro Plus est en mode veille, il nattend que vous.
U I

i

L l-l L'autocuiseur est en Préchauffage.

Le récipient de cuisson a atteint la température de cuisson
idéale et vous pouvez ajouter les ingrédients.

E/ Concerne uniquement les modes Sauté et Sous vide.

'écran affiche I'un des éléments suivants :
e le temps de Cuisson restant lorsqu’un programme intelligent est
en cours ;

® le compte a rebours du Démarrage différé ;
® le temps écoulé depuis le début du mode Maintien au chaud.

Lorsque la cuisson se termine, I'écran indique End (Fin) jusqu'a
ce que vous retiriez le couvercle ou touchiez Cancel (Annuler).

Quelque chose d'autre s'affiche ? Consultez la section Dépannage pour plus d'informations.
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Réglage

Réglage Description

Activer ou
désactiver le
son.

En mode veille, maintenez I'icbne du son enfoncée 2 secondes
pour activer ou désactiver le son.

EI Vous ne pouvez pas désactiver les alertes des messages
sonores de sécurité et d'erreur.

enregistrer les
durées et les
températures
de cuisson
personnalisées.

S::"gzt{fre En mode veille, maintenez I'icdne du thermomeétre enfoncée 2
afficf\ée (°C ou °F) secondes pour alterner entre °C et °F.
Régler et

Lorsque vous avez sélectionné un programme intelligent, les
modifications du temps de cuisson, de la température et du niveau
de pression sont enregistrées aprés le démarrage du programme
intelligent.

Différer le
début de la

cuisson.

Temps par défaut

Plage de temps

10 minutes a 24 heures

6 heures (06:00) (00:10 to 24:00)

01 Sélectionnez et configurez un programme intelligent applicable.

02 Lorsque vous souhaitez démarrer, appuyez sur Delay Start
(Démarrage différé). Le champ des heures clignote.

03 Tournez la molette pour régler le champ des heures selon les
besoins.

04 Touchez le champ des minutes poury accéder.

05 Tournez la molette pour régler le champ des minutes selon les
besoins.

06 Appuyez sur Start (Démarrer) pour lancer le compte a rebours du
démarrage différé.

Vous ne pouvez pas utiliser Démarrage différé avec les modes Sauté,
Yaourt ou Sous vide.

Réinitialiser un

En mode veille, maintenez enfoncé 3 secondes le bouton du programme
intelligent a réinitialiser.

programme

!ntgllfgent Le temps, le niveau de pression et la température de cuisson du
individuel. programme intelligent sont réinitialisés aux réglages d'usine par défaut.
Réinitialiser En mode veille, maintenez enfoncé Cancel (Annuler) jusqu’a ce que
tous les lautocuiseur émette un bip.

programmes Tous les temps, niveaux de pression et températures de cuisson des
intelligents. programmes intelligents sont réinitialisés aux réglages d'usine par défaut.
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Cuisson sous pression

La cuisson sous pression se sert de la pression pour élever le point d'ébullition de I'eau
au-dela de 100 °C. Ces températures élevées vous permettent de cuire vos ingrédients
bien plus rapidement que la normale.

Avec la cuisson sous pression, 'Instant Pot Pro Plus enchaine trois étapes.

Explication de la

pressurisation Préchauffage

Ce que vous voyez

La barre de
progression de la
cuisson indique
Pre-heating
(Préchauffage).

L'écran indique On
(Activé).

Ce que vous ne voyez pas

Lorsque l'autocuiseur

préchauffe, il vaporise du

liquide pour créer de la
vapeur.

Deés que suffissmment de
vapeur s'est accumulée, la
soupape flottante s'éléve

et verrouille le couvercle.

Conseils

Le temps requis pour que l'autocuiseur
effectue la pressurisation dépend de
paramétres tels que la température
des ingrédients solides et liquides et le
volume.

Les ingrédients congelés ont le temps
de préchauffage le plus long. Pour
accélérer le processus, décongelez les
ingrédients avant de les cuire.

Cuisson

Ce que vous voyez

La barre de
progression de la
cuisson passe a
Cooking (Cuisson).

'écran affiche le
compte a rebours de
la cuisson.

Ce que vous ne voyez pas

cuisson démarre.

Lorsque I'lnstant Pot atteint le
niveau de pression nécessaire, la

LInstant Pot Pro Plus maintient
automatiquement la pression au
niveau Low (Faible), High (Elevée)
ou Max pendant toute la cuisson.

Conseils

Une pression plus élevée
implique une augmentation
de latempérature.

Vous pouvez modifier les
réglages du programme
intelligent (temps de
cuisson, niveau de pression,
etc.) atout momentlors de la
cuisson.
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Dépressurisation

Ce que vous voyez

Si le Maintien au chaud
est actif apres la cuisson,
la barre de progression
de la cuisson passe a
Keep Warm (Maintien
au chaud) et la minuterie
commence a s'écouler
depuis 00:00.

i ce mode est inactif,
S de est inactif
I'autocuiseur lance
I'évacuation et |'icone
d'évacuation clignote
jusqua la fin du
processus.

Ce que vous ne voyez pas

Bien que la cuisson soit
terminée, l'autocuiseur
reste pressurisé et tres

chaud.

Conseils

Suivez les instructions de la
recette pour choisir la bonne
méthode d'évacuation.

L'évacuation libere la pression,
réduit la température et vous
permet de retirer le couvercle en
toute sécurité.

Consultez la section Evacuation de
la pression : Méthodes d'évacuation
a la page suivante pour plus
d'informations sur les techniques
d'évacuation sécurisée.
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Evacuation de la pression

Avant d'ouvrir le couvercle, vous devez évacuer la pression aprées une cuisson sous
pression. Suivez les instructions de la recette pour choisir une méthode d'évacuation.

A\ AVERTISSEMENT

La vapeur libérée par la soupape Ne couvrez et n’obstruez PAS la
d'évacuation de la vapeur est brillante. soupape d'évacuation de la vapeur ou
N'APPROCHEZ PAS les mains, le visage | |¢ couvercle afin d’éviter toute blessure

ou toute partie exposée du corps du -
systeme dévacuation de la vapeur lorsque | €t/ou tout dommage materiel.
vous évacuez la pression, afin d'éviter toute

blessure.

A DANGER

Ne tentez PAS de retirer le couvercle tant que l'indicateur de pression est actif
et ne tentez JAMAIS de forcer 'ouverture du couvercle. Le contenu est soumis
a une trés forte pression. Attendez que la soupape flottante s’abaisse avant de
retirer le couvercle. Si vous ne respectez pas ces instructions, vous vous exposez

a de graves blessures et/ou dommages matériels.

Méthodes d'évacuation
Evacuation naturelle (Natural release : NR ou NPR)

Lorsque la cuisson est terminée, la température de 'autocuiseur diminue
progressivement et ce dernier se dépressurise de lui-méme, petit a petit.

What to do What to expect

Lautocuiseur n'évacue pas la pression lorsque la cuisson est
terminée, donc vos ingrédients continuent a cuire méme

apres la fin du programme intelligent.
Touchez le champ Venting

(Evacuation) sur le panneau\ Astuce Instant : Ce processus se nomme « rémanence de cuisson »
de commande pour passer a O ou «repos ». Il convient trés bien aux grandes piéces de viande.

Natural (Naturelle).

Venting La durée de la dépressurisation peut varier selon le
volume, le type et la température des ingrédients et

222 du liquide. Elle peut atteindre jusqu’a 40 minutes pour
certains plats, alors anticipez bien. Vous verrez, les saveurs

en valent la peine |

Natural

Apres |'évacuation totale de la pression, I'indicateur de
pression s'éteint. Vous pouvez alors ouvrir le couvercle en
toute sécurité.

REMARQUE

Utilisez le mode NR pour déepressuriser I'autocuiseur aprés avoir cuit des
ingrédients riches en amidon (soupes, ragots, chili, pates, avoine ou congee,
etc.) ou qui gonflent pendant la cuisson (haricots, céréales, etc.).
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Evacuation de la pression

Evacuation rapide (Quick Release : QR ou QPR)

Lorsque la cuisson est terminée, une évacuation rapide permet de réduire rapidement |a
pression et la température pour éviter toute surcuisson. L'idéal pour cuire rapidement des

légumes et des fruits de mer, particulierement fragiles !

A faire

Touchez le champ Venting (Evacuation)
sur le panneau de commande pour

Résultat attendu

Lorsque la cuisson est terminée, le Pro Plus
libére une bouffée d'avertissement

et émet 3 bips, suivis d'un flux continu de

passer a Quick (Rapide). vapeur libérée par le dessus de la soupape

d'évacuation de la vapeur.

Ventin . s L
° m Cedi est tout a fait normal !
s e |
Quick Apres |'évacuation totale de la pression,
l'indicateur de pression s'éteint. Vous pouvez
~ alors ouvrir le couvercle en toute sécurité.
REMARQUE

N’utilisez PAS le mode QR Eour cuire des ingrédients gras, huileux, épais ou
riches en amidon (ragolts, chili, pates ou congee, etc.) ou qui gonflent pendant la
cuisson (haricots, céréales, etc.).

Si vous constatez beaucoup d'éclaboussures pendant I'évacuation de la pression, touchez

le champ Venting (Evacuation) pour revenir a Natural (Naturelle), puis touchez Start (Démarrer).
Attendez quelques minutes avant de relancer I'évacuation de la pression. Si les éclaboussures
persistent, utilisez le mode NR pour libérer la pression restante.

Evacuation pulsée
Lorsque la cuisson est terminée, le Pro Plus libére des bouffées programmées de vapeur
pour évacuer la pression. L'idéal pour le riz, les céréales et bien d'autres ingrédients.

A faire Résultat attendu

Touchez le champ Venting (Evacuation)
sur le panneau de commande pour
passer a Pulse (Pulsée).

Aprés la cuisson, 'autocuiseur libére une
petite bouffée de vapeur toutes les

15 secondes.

Venting oo . .
o Apres I'évacuation totale de la pression,
ap I'indicateur de pression s'éteint. Vous
Puise pouvez alors ouvrir le couvercle en toute
securité.

N
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Fonctions de contrdle

Consultez la section Entretien, nettoyage et stockage pour savoir comment installer et retirer

des pieces.

Couvercle de cuisson sous pression

Lorsqu'il est branché, le Pro Plus émet une petite sonnerie a

‘ouverture et a la fermeture du couvercle.

Points forts A savoir

Lorsque vous fermez le couvercle, il se prépare
automatiquement a une fermeture étanche
ppour une cuisson sous pression réellement
simple.

Il se ferme sur les poignées du récipient de

cuisson.

La poignée du couvercle convient autant a
un gaucher qu'a un droitier et vous pouvez le
placer a la verticale sur la base de l'autocuiseur !

Vous pouvez retirer le couvercle pendant la
cuisson sans pression afin de godter votre
préparation.

En cas de cuisson sous pression, le couvercle
ne se verrouille en position qu'apres la
pressurisation de l'autocuiseur.

Evitez de retirer le couvercle si ce n'est pas
absolument nécessaire.

Retrait du couvercle

01 Saisissez la poignée ettournez-la dans le
sens antihoraire ¥ pour aligner le symbole
0 surle couverdle avec le symbole sur la
bordure de la base de l'autocuiseur.

T Ty
)
RS

02 Soulevez le couvercle et 6tez-le de la
base de l'autocuiseur, en direction de
votre corps.

Fermeture du couvercle

01 Alignez le symbole ¥ sur le couvercle
avec le symbole Bsur la base de
I'autocuiseur, puis abaissez le couvercle.

02 Tournez le couvercle dans le w
sens horaire jusqu'a aligner le
symbole du couvercle avec le centre
du panneau de commande.

Consultez la section Evacuation de la
pression pour connaitre les techniques de
dépressurisation sécurisées.
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Fonctions de contrdle

QuickCool

Pour une évacuation Naturelle trés rapide aprés la cuisson sous pression, utilisez le
plateau* QuickCool.

Points forts A savoir
Vous gagnerez beaucoup de temps : la La partie métallique du couvercle devient
pression pourra s'évacuer naturellement bralante, donc ne retirez pas la protection
jusqu'a 50 % plus vite ! si vous n'utilisez pas QuickCool.

Pour utiliser le plateau QuickCool, remplissez-le de glace ou d'eau et mettez-le au
congélateur. Apres la congélation, placez le plateau QuickCool sur le métal visible du
couvercle.

Lorsque la soupape flottante s'abaisse dans le couvercle, retirez le plateau QuickCool,
jetez I'eau et ouvrez le couvercle.

*Plateau QuickCool vendu séparément surinstantbrands.co.uk.

A\ ATTENTION

Le couvercle est chaud, pendant et aprés la cuisson. NE TOUCHEZ PAS a mains
nues le métal visible, afin d'éviter toute brdlure.

A\ ATTENTION

Le plateau QuickCool n’est pas destiné a servir des plats ou des liquides. Afin
d’éviter toute blessure, ne consommez pas de plats ou de liquide dans le plateau
QuickCool.
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Fonctions de contrdle

Systéme d'évacuation de la vapeur

Vous devez installer tout le systéeme d'évacuation de la vapeur avant |'utilisation.

Couvercle d'évacuation de la vapeur

Soupape

Tuyau d'évacuation

Points forts A savoir

La soupape d'évacuation de la vapeur repose,
librement, sur le tuyau d'évacuation de la vapeur.

Le couvercle d'évacuation Lors de I'évacuation de la pression, la vapeur
de la vapeur disperse la remonte du récipient de cuisson et passe par le tuyau
vapeur afin d'évacuer la d'évacuation de la vapeur

ression en douceur. . . .
P et la soupape d'évacuation de la vapeur, puis sort

par le dessus du couvercle d'évacuation de la vapeur.
Veillez a garder la zone propre et dégagée.

A\ AVERTISSEMENT

Ne couvrez et n'obstruez PAS le systéme d’évacuation de la vapeur afin d’éviter
toute blessure et/ou tout dommage matériel.

26 | instantbrands.co.uk | +44 (0) 3331 230051



Fonctions de contrdle

Protection antiblocage

La protection antiblocage empéche les particules d'ingrédients
de remonter dans le tuyau d'évacuation de la vapeur et
contribue ainsi a réguler la pression.

La protection antiblocage étant essentielle a la sécurité du
produit et indispensable a la cuisson sous pression, assurez-vous
de l'installer avant I'utilisation.

Bague d'étanchéité

Lorsque le couvercle de cuisson sous pression est fermé, la
bague d'étanchéité permet une fermeture hermétique entre
le couvercle et le récipient de cuisson.

Vous devez installer la bague d'étanchéité avant I'utilisation.

@ N'installez qu’une seule bague d'étanchéité a la fois.

Astuce Instant : Le silicone étant poreux, il absorbe les
= ardmes puissants et certaines saveurs. Veillez a toujours
disposer de bagues d'étanchéité de rechange pour éviter
tout transfert de ces arémes entre les plats. Consultez notre
boutique en ligne pour commencer a cuisiner avec des couleurs !

A\ ATTENTION

Avant la cuisson, vérifiez toujours que les bagues d’étanchéité ne sont ni
entaillées ni déformées, et qu’elles sont correctement installées, car elles
s'élargissent au fil des utilisations, ce qui est normal. Si vous remarquez un
élargissement, une déformation ou des dommages au niveau de la bague
d’étanchéité, ne l'utilisez PAS.

Remplacez la bague d’étanchéité tous les 12 a 18 mois, voire plus souvent, et
n’utilisez que des modéles autorisés par Instant Pot.

Si vous ne respectez pas ces instructions, I'autocuiseur risque de projeter son
contenu, vous exposant a des blessures ou des dommages matériels.
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Fonctions de contrdle

Indicateur de pression

L'indicateur de pression du panneau de commande vous
avertit lorsque vous pouvez ouvrir le couvercle en toute
sécurité.

* Pressurisé

L'icdne de l'indicateur de pression s'allume en rouge
pour vous avertir qu'il est dangereux d'ouvrir le couvercle.

e Dépressurisé
Lorsque l'icdne de l'indicateur de pression est éteinte,
vous pouvez ouvrir l'appareil.

La soupape flottante et le capuchon en silicone fonctionnent
ensemble pour retenir la vapeur pressurisée. N'utilisez pas
I'Instant Pot sans avoir correctement installé la soupape
flottante.

A DANGER
Ne tentez PAS de retirer le couvercle tant que 'indicateur de pression est
actif et ne tentez JAMAIS de forcer I'ouverture du couvercle. Le contenu est
soumis a une trés forte pression. Attendez que la soupape flottante s'abaisse
avant de retirer le couvercle. Dans le cas contraire, vous vous exposeriez a de
graves blessures et/ou dommages matériels.
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Cuisson

L'Instant Pot Pro Plus est un appareil d'une incroyable polyvalence.

Pour modifier le temps de cuisson, le niveau de pression, |'évacuation ou la température
apres le démarrage d'un programme, il vous suffit de toucher le champ souhaité, de
personnaliser le programme intelligent selon les besoins, puis d'appuyer sur Start

(Démarrer) !

A\ ATTENTION

pour ce modele.

Avant I'utilisation, vérifiez toujours soigneusement le couvercle et le récipient de
cuisson pour vous assurer qu'ils sont propres et en bon état.

+ Afin d'éviter de vous blesser ou d'endommager I'appareil, remplacez le récipient
de cuisson s'il a des marques de coups, s'il est déformé ou endommagé.

+ Utilisez uniquement des récipients de cuisson Instant Pot autorisés et congus

Vérifiez toujours que I'élément chauffant est propre et sec avant d’insérer le
récipient de cuisson dans la base de 'autocuiseur.

Dans le cas contraire, vous risquez d'endommager I'autocuiseur. Remplacez
toute piece endommagée pour assurer un fonctionnement en toute sécurité.

Ne remplissez PAS le récipient de cuisson
au-dela de la ligne Max PC Fill comme
indiqué sur le récipient de cuisson.

Lorsque vous cuisez des ingredients qui
gonflent (riz, haricots, pates, efc.), ne
remplissez pas

le récipient de cuisson au-dela de la ligne

Half Fill comme indiqué sur le récipient de
cuisson.

A\ AVERTISSEMENT

La cuisson doit toujours se faire avec
le récipient de cuisson en place. Ne
versez PAS d'ingrédients ou de liquide
dans la base de l'autocuiseur.

Afin d'éviter tout risque de blessure et/
ou de dommages matériels, placez les
ingrédients, solides et liquides, dans le
récipient de cuisson, puis insérez celui-
ci dans la base de l'autocuiseur.

A\ ATTENTION

Lorsque vous cuisez de la viande, utilisez toujours un thermometre a viande pour
vérifier que la température interne atteint une température minimale sre.
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Cuisson

Cuisson sous pression, riz et

Presque aussi simple qu’un coup de baguette magique ! Ces programmes utilisent une
vapeur pressurisée pour cuire les ingrédients rapidement, uniformément et en profondeur, et
ravir vos papilles a chaque plat!

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson sous pression, suivez toujours une recette
autorisée par Instant Pot ou nos tableaux de cuisson sous pression testés et approuvés, ou
vous trouverez des ratios céréales/eau afin de préparer diverses variétés de riz et de céréales.
Choisissez entre trois niveaux de pression, selon le programme intelligent.

Niveau de pression Usage suggéré Remarques

Poisson et fruits de mer, légumes

Faible 5.8 - 7.2 psi tendres et riz.
(30 - 50 kPa) Convient aussi a la mise en Pendant la cuisson sous
conserve de produits trés acides. pression, le niveau de
] ] pression contréle la
Elevée 10.2 - 11.6 psi OFufs, viande, po‘?"'e' 'eg,“',“les' température de cuisson, donc
(70 - 90 kPa) racwrées, 1a|v0|rée,, aricots, cehria es, une pression plus eleyee
ouillon dos, ragout, chill. entraine une augmentation de

la température de cuisson.
Mise en conserve de produits

peu acides, morceaux de viande
durs et bouillons parfumés.

Max. (15 psi)
(95 -115 kPa)

Les liquides utilisés pour la cuisson sous pression doivent étre a base d'eau, par exemple
du bouillon, de la soupe ou du jus. Si vous utilisez de la soupe en boite, condensée ou a
base de créeme, ajoutez un liquide comme indiqué ci-dessous.

Quantité minimale de liquide pour la

Capacité Instant Pot . s .
cuisson sous pression

5.7 litres 375 ml

*Sauf mention contraire dans la recette.

Astuce Instant : Utilisez le panier multifonction pour cuire les ingrédients uniformément,

= empécher les nutriments de s'échapper dans le liquide de cuisson, permettre a I'huile et
a la graisse de s'égoutter des ingrédients et éviter que les ingrédients n'attachent au fond
du récipient de cuisson.

A\ ATTENTION

Afin d'éviter toute bralure, faites preuve de prudence lorsque vous effectuez une
cuisson sous pression avec plus de 60 ml d’huile, de sauces a base d’huile, de
soupes condensées a base de creme et de sauces épaisses. A1outez un liquide
adéquat pour affiner les sauces. Evitez les recettes requérant plus de 60 ml (1/4
de tasse) de graisse ou d’huile.
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Cuisson

Cuisson sous pression, riz et

Programme ;?;25; (:’:r Plage de temps de Pression N;Zi:;:e
intelligent défaut cuisson par défaut ooz
. . 0 minutes a 4 Faible
Cuisson sous 10 minutes L L
ression (00:10) heures (00:00 to Elevée Elevée
P ' 04:00) Max.
Riz 12 minutes 0 minute a 1 heure Faible Faible
(00:12) (00:00 to 01:00) Elevée
. . 0 minutes a 4 .
cl\::\sseefvne 3?0%[?8[)6 s heures (00:00 to Max. F,\a/;:ie
’ 04:00) '

01 Ajoutez les ingrédients et le liquide dans le récipient de cuisson, conformément a la recette.
02 Insérez le récipient de cuisson dans la base de 'autocuiseur.

03 |Installez le couvercle de cuisson sous pression et fermez-le comme indiqué a la section.
Fonctions de contréle de la pression : Couvercle de cuisson sous pression.

04 Touchez le programme intelligent a utiliser : Pressure Cook (Cuisson sous pression), Rice
(Riz) ou Canning (Mise en conserve).

05 Touchez le champ des heures ou celui des minutes, puis tournez la molette pour régler le
temps de cuisson en heures et/ou en minutes.

06 Touchezle char:np Pressure (Pression) pour alterner entre les niveaux de pression Low
(Faible), High (Elevée) et Max disponibles.

07 Appuyez sur le champ Venting (Evacuation) pour alterner entre les options d'évacuation
Natural (Naturelle), Pulse (Pulsée) et Quick (Rapide).

08 Touchez Start (Démarrer) pour commencer.

L'écran indique On (Activé) et la barre de progression de la cuisson affiche Pre-heating
(Préchauffage).

—,, Lisez la section Les bases de la cuisson sous pression pour découvrir les rouages secrets de
D votre chaudron magique...

09 Lorsque le programme intelligent se termine, I'écran indique End (Fin) si Maintien au chaud
est désactivé. Si ce mode est actif, le minuteur commence a s'écouler de 00:00 a 10 heures
(10:00).

Maintien au chaud démarre automatiquement. Si vous ne souhaitez pas que le Pro Plus lance

le maintien au chaud apres la cuisson, appuyez sur Keep Warm (Maintien au chaud) pour
désactiver ce mode a tout moment.

Vous pouvez définir une minuterie de démarrage différé pour lancer automatiquement la cuisson
sous pression. Pour configurer une minuterie de démarrage différé, consultez la section Panneau
de commande : Réglages.
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A propos de la mise en conserve

Le programme intelligent Mise en conserve est une fonction de cuisson sous pression
basée sur les principes classiques de la mise en conserve. Si vous suivez les bons
processus de la mise en conserve, cette méthode vous permet de conserver facilement et

a peu de frais des ingrédients de qualité chez vous.
Le Pro Plus utilise deux réglages de mise en conserve sous pression :

Parfait pour mettre en conserve des fruits trés acides, y compris des

Faible sauces, des confitures et des chutneys.

Conservez de délicieuses sauces végétariennes et des [égumes trés
Max. acides, aussi bien que des produits peu acides comme les sauces et
les soupes contenant de la viande.

A\ ATTENTION

Suivez rigoureusement les recettes lors de la mise en conserve. Toute
modification des temps de cuisson, des ingrédients ou des températures peut
s'avérer dangereuse. Appliquez trés précisément le temps, la température/
pression et la méthodes indiqués dans la recette pour protéger les ingrédients
des effets néfastes de bactéries, de moisissures et d'enzymes.

Une mauvaise mise en conserve entrainer la détérioration des conserves et
provoquer des maladies. N'effectuez pas de mise en conserve a une altitude
dépassant 2 000 m (6 600 pi).

Stérilisation des bocaux de mise en conserve

Vous devez conserver vos produits dans des bocaux vides et stérilisés.

REMARQUE
Vérifiez toujours que les bocaux, les couvercles et les joints ne i)résentent nj

entailles, ni autres défauts. Stérilisez les bocaux juste avant de les remplir. Evitez
tout contact prolongé avec I'air pour garantir une mise en conserve sre.

01 Lavez les bocaux avec de I'eau chaude 04 Remplissez le récipient de cuisson

et du liquide vaisselle, puis rincez-les jusqu'a la premiére ligne (1) avec de
soigneusement. l'eau.
02 Placez le récipient de cuisson dans 05 Suivez les etapes 03 a 07 de Cuisson

sous pression, riz et mise en conserve
pour programmer les éléments
suivants :

la base de l'autocuiseur et déposez
le panier vapeur dans le récipient de
cuisson.

a. Niveau de pression : Faible

b. Durée : 10 minutes (00:10)

c. Méthode d'évacuation : Rapide

03 Installez les bocaux sur le panier
vapeur.
L'autocuiseur peut contenir jusqu'a 4

bocaux de 500 ml. 06 Touchez Start (Démarrer) pour lancer

la stérilisation.
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Les bases de la mise en conserve

Remplissage des bocaux de mise en conserve

Choisissez une recette testée et approuvée pour la mise en conserve sous pression. Les
ingrédients peuvent changer, mais le processus reste identique !

07

08

09

Remplissez les bocaux, chauds et
stérilisés, avec vos ingrédients solides
ou liquides.

Suivez la recette pour laisser l'espace
libre requis.

Utilisez une spatule stérilisée, souple
et non poreuse pour éliminer les
bulles d'air.

Posez un couvercle stérilisé sur le
bocal et ajoutez un anneau a visser.
Serrez cet anneau manuellement. Ne
serrez pas trop.

10

11

12

Placez les bocaux remplis et fermés
hermétiquement sur le panier vapeur,
dans le récipient de cuisson.

Versez de I'eau chaude dans le
récipient de cuisson jusqu'a ce que
les bocaux se trouvent immergés a %
dans 1,51

Suivez les étapes de Cuisson :
Cuisson sous pression, riz et mise
en conserve (a partir de I'étape 02)
pour configurer le temps de mise en
conserve et les niveaux de pression
adaptés a la recette.
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Cuisson

NutriBoost™

NutriBoost est un réglage d'évacuation pulsée pendant la cuisson. Vous pouvez 'activer
pendant les programmes intelligents Cuisson sous pression et Riz. Le mouvement de
I"ébullition aide a séparer les ingrédients pour accroitre les nutriments, intensifier les
saveurs et améliorer les textures. Formidable pour de savoureux bouillons d'os et des
risottos crémeux !

Le mode NutriBoost est trés facile a utiliser. Il vous suffit de toucher le champ NutriBoost
pour l'activer ou le désactiver, selon vos préférences.

Programme intelligent A savoir

L'autocuiseur libére des bouffées de vapeur pendant

Cuisson sous pression o . e R .
P les 15 dernieres minutes de I'étape Cooking (Cuisson).

Lautocuiseur libére des bouffées de vapeur pendant
les 3 premieres minutes de |'étape Cooking (Cuisson).

A\ ATTENTION

Pour éviter les éclaboussures et les projections d’ingrédients, n’utilisez pas
NutriBoost lorsque vous préparez des féculents ou des ingrédients produisant
de la mousse, comme le porridge, I'avoine ou les pates. Surveillez attentivement
l'autocuiseur lorsque vous utilisez NutriBoost.

Riz
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Cuisson

A la vapeur

Le programme Steam (A la vapeur) fonctionne comme un cuiseur vapeur traditionnel,
ou le liquide bout dans le récipient de cuisson pour cuire les ingrédients avec la vapeur
chaude. Lors de la cuisson vapeur, utilisez le panier multifonction pour maintenir les
ingrédients hors du liquide bouillant.

Programme . Température
ot s Temps par défaut Plage de temps e Al
Ala vapeur 10 minutes 1 minute a 1 heure 98°C

P (00:10) (00:01 to 01:00) Non réglable.

A\ ATTENTION

Le récipient de cuisson et les accessoires sont chauds, pendant et aprés la cuisson.

Protégez toujours vos mains avec un équipement approprié lorsque vous ajoutez ou
retirez des ingrédients d’un récipient de cuisson chaud, afin d'éviter des blessures et/
ou des dommages matériels.

REMARQUE

Vous pouvez retirer le couvercle a tout moment lors du processus de cuisson pour
faciliter 'acces. Le produit continue a libérer de la vapeur en mode vapeur pour éviter
d’accumuler de la pression dans le récipient de cuisson.

REMARQUE

S'ily a de la vapeur dans le récipient de cuisson, vous constaterez peut-étre une
certaine résistance lorsque vous refermerez le couvercle. Laissez le couvercle se
replacer complétement dans son emplacement avant de le fermer.

01 Ajoutez de l'eau dans le récipient de cuisson.
02 Insérez le récipient de cuisson dans la base de l'autocuiseur.

03 |Installez le couvercle de cuisson sous pression et fermez-le comme indiqué a la section
Fonctions de controle de la pression : Couvercle de cuisson sous pression.

04 Touchez Steam (A la vapeur).
05 Tournez la molette pour configurer le temps de cuisson.
06 Appuyez sur Start (Démarrer) pour commencer.

L'écran indique On (Activé) et la barre de progression de la cuisson affiche Pre-heating
(Préchauffage).
07 Lorsque le Pro Plus atteint la température cible, la barre de progression passe a
Cooking (Cuisson) et le compte a rebours s'enclenche.
08 Lorsque le programme intelligent se termine, I'écran indique End (Fin). Vous ne pouvez
pas utiliser le Maintien au chaud automatique pour le mode A la vapeur.
Vous pouvez configurer une minuterie de démarrage différé pour lancer automatiquement la
cuisson vapeur alors que vous étes encore au lit, au travail, en courses ou en train de préparer
d'autres plats. Pour configurer une minuterie de démarrage différé, consultez la section
Panneau de commande : Réglages.
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Cuisson a basse température

Le programme de cuisson a basse température étant comparable a une mijoteuse
classique, vous pouvez continuer a utiliser vos recettes de famille favorites |

Plage detemps  Niveau de Usage suggéré Remarques

de cuisson température

Convient pour les | Vous pouvez utiliser le
cuissons lentes, & | couvercle de cuisson sous
pression ou, si vous préférez
observer les ingrédients en
cours de cuisson, n'importe

Faible basse température,
qui durent toute

‘30 minutes une journée. quel couvercle en verre
a 24 heures équipé d'un orifice d'aération
(00:30 to 24:00) fera l'affaire.

Cuisson & basse Les plats doivent cuire au

Elevée température, mais | moins 3 heures (03:00), sauf
un peu plus rapide. | mention contraire dans votre
recette.

Vous pouvez retirer le couvercle a tout moment lors du processus de cuisson pour faciliter lacces. Le
produit continue & libérer de la vapeur en mode cuisson a basse température pour éviter daccumuler
dela pression dans le récipient de cuisson. Consultez la section Evacuation de la pression pour
connaitre les techniques d'évacuation sécurisées.

01 Ajoutez les ingrédients liquides et solides dans le récipient de cuisson, conformément a la recette.
02 Insérez le récipient de cuisson dans la base de autocuiseur.

03 Installez le couvercle de cuisson sous pression et fermez-le comme indiqué a la section Fonctions
de contrdle de la pression : Couvercle de cuisson sous pression.

04 Touchez Slow Cook (Cuisson a basse température).

05 Touchez le champ des heures ou celui des minutes, puis tournez la molette pour régler le temps
de cuisson en heures et/ou en minutes.

06 Touchez le champ Temperature (Température) pour alterner entre les températures élevée (High)
etfaible (Low).

07 Appuyez sur Start (Démarrer) pour commencer.
La barre de progression affiche Pre-heating (Préchauffage) et le minuteur lance immédiatement le
compte arebours.

08 Lorsque le Pro Plus atteint la température cible, la barre de progression passe a Cooking (Cuisson).

09 Lorsque le programme intelligent se termine, I'écran indique End (Fin) si Maintien au chaud est
désactivé. Si ce mode est actif, le minuteur commence a s'écouler de 00:00 & 10 heures (10:00).

La fonction de maintien au chaud se déclenche automatiquement aprés la fin de la cuisson

a basse température. Si vous ne souhaitez pas que le Pro Plus lance le maintien au chaud

automatiquement, appuyez sur Keep Warm (Maintien au chaud) pour désactiver ce mode a tout

moment.

Vous pouvez configurer une minuterie de démarrage différé pour lancer automatiquement la
cuisson a basse température alors que vous étes encore au lit, au travail, en courses ou en train de
préparer d'autres plats. Pour configurer une minuterie de démarrage différé, consultez la section
Panneau de commande : Réglages.
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Sauté

Comme si vous utilisiez une poéle, une plaque chauffante ou un grill, servez-vous du mode
Sauté pour faire mijoter, réduire ou épaissir des liquides, faire revenir vos préparations,
caraméliser des légumes et saisir de la viande avant ou aprés d'autres méthodes de cuisson.

O Astuce Instant : Si vous préférez, vous pouvez utiliser le récipient de cuisson sur une
Y/ cuisiniere électrique, vitrocéramique, a gaz ou a induction. Les poignées en silicone

vous permettent de maintenir facilement le récipient en place pour mélanger.

Temps par Température par p
défaut Plage de temps défaut Plage de température
Elevée
30 minutes 1 minute a 1 heure Elovée Faible
(00:30) (00:01 to 01:00) Personnalisée :

niveaux 1 a 6

01 Insérez le récipient de cuisson dans la base de l'autocuiseur. N'utilisez pas de couvercle.
02 Touchez Sauté.
03 Tournez la molette pour configurer le temps de cuisson.

04 Touchez le champ Temperature (Température) pour alterner entre les températures
faible (Low), élevée (High) et personnalisée (Custom).
Afin de configurer une température personnalisée, tournez la molette pour sélectionner
le niveau de température de votre choix. Vous avez le choix entre six niveaux de
températures personnalisées, de LE 1 (la température la plus basse) a LE 6 (la
température la plus haute). Ces niveaux sont similaires aux niveaux de température de
votre cuisiniere.

05 Touchez Start (Démarrer) pour commencer.
L'écran indique On (Activé) et la barre de progression de la cuisson affiche Pre-heating
(Préchauffage).

06 Lorsque le Pro Plus atteint la température cible, la barre de progression passe a Cooking
(Cuisson) et I'écran indique Hot (Chaud) pendant un certain temps avant d'afficher le
E, compte a rebours.

07 Ajoutez les ingrédients dans le récipient de cuisson..

Si vous les ajoutez avant que le récipient de cuisson atteigne la température cible, le
message Hot (Chaud) ne s'affichera peut-étre pas. C'est tout a fait normal.

08 Sila cuisson des ingrédients se termine avant la durée prévue, touchez Cancel (Annuler)
pour arréter le programme intelligent. Sinon, a la fin du programme intelligent, I'écran
affichera End (Fin).

Vous ne pouvez pas utiliser le Démarrage différé et le Maintien au chaud automatique
avec le mode Sauté.
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Déglacage

Pour intensifier les saveurs, il est essentiel de faire revenir la viande et les légumes avant
la cuisson sous pression, car les sucres se caramélisent sous |'effet de la forte chaleur du
programme intelligent Sauté. Déglacer le récipient de cuisson vous permet de libérer ces
délicieuses saveurs dans des sauces et des jus, et bien plus.

Pour déglacer, retirez les ingrédients du récipient de cuisson et versez un liquide fin, par
exemple de I'eau, du bouillon ou du vin sur la surface brélante. Utilisez une spatule en
bois ou en silicone pour décoller les ingrédients qui ont attaché au récipient de cuisson et
mélangez-les au liquide.

A\ ATTENTION
Le programme intelligent Sauté atteint des températures élevées. Si vous ne les
surveillez pas, les ingrédients risquent de braler. N'utilisez PAS de couvercle et ne
laissez PAS l'autocuiseur sans surveillance pendant le mode Sauté.

Yaourt

Permet de faire fermenter en toute simplicité des yaourts a base de lait animal ou végétal.

Capacité Instant Pot Volume de lait minimal Volume de lait maximal

5.7 litres 11 3.81
Niveau de Plage de Temps par Usage
température température défaut AEERCh ez suggéré
30 minutes a
. . 8 heures 99 heures et .
Faible Non réglable (08:00) 30 minutes Fermentation
(00:30 a 99:30)
Elevé Non réglabl Boil Non réglabl Pasteurisation
evée on réglable (Ebullition) on réglable asteurisatio
Personnalisée 30 minutes a
ar défaut - 25 to 85°C 8 heures 99 heures et Fermentation
P sy (08:00) 30 minutes de lait végétal
(00:30 a 99:30)
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Avec du... Faites ceci !

Lait pasteurisé ou non
pasteurisé

Suivez toutes les étapes ci-dessous

Lait UHT

Passez a I'Etape 2 : Ajouter la culture de départ.

Voici la méthode de « départ a froid » pour la
préparation du yaourt.

Ce qu'il vous faut :

e Thermomeétre de cuisson
e Lait animal ou végétal

e Culture de yaourt active
Etape 1 : Pasteuriser le lait

01 Ajoutez le lait, animal ou végétal, dans
le récipient de cuisson, et tout autre
ingrédient indiqué dans la recette.

02 Installez le couvercle de cuisson sous
ression et fermez-le comme indiqué a
Fa section Fonctions de contréle de la
pression : Couvercle de cuisson sous
pression.

03 Touchez Yogurt (Yaourt).

04 Touchez le champ Temperature
(Température) pour accéder a High
(Elevée).

La durée et la température de la
pasteurisation sont prédéfinies, il est
impossible de les modifier.

E’ Appuyez sur Start (Démarrer) pour
commencer.
L'écran indique On (Activé) et la barre
de progression affiche Pre-heating
(Préchauffage). Boil (Ebullition) s'affiche
lorsque la barre de progression passe au
mode de cuisson.

06 L'écran indique End (Fin) lorsque la
pasteurisation est terminée.

Le lait doit atteindre au moins 72 °C foour
une pasteurisation correcte. Vérifiez la

température avec un thermométre.

Etape 2 : Ajouter la culture de départ

@ Alaide d'un thermomeétre, laissez le lait
refroidir juste en dessous de 43 °C.

02 Ajoutez la culture de départ au lait

conformément aux instructions jointes a
la culture.
Du yaourt nature avec des cultures
_ actives peut servir de culture de départ.

@ Suivez une recette de yaourt Instant Pot
testée et approuvée lorsque vous utilisez
du yaourt comme culture de départ.

03 |Installez le couvercle de cuisson sous
pression et fermez-le comme indigqué
a la section Fonctions de contréle de
la pression : Couvercle de cuisson sous
pression.

Etape 3 : Faire fermenter le lait
01 Touchez Yogurt (Yaourt).

02 TTouchez le champ Temperature
(Température) pour accéder a Low
(Faible).

Pour configurer une température
personnalisée, touchez le champ
Temperature (Température) et passez a
Cus (Pers.), puis tournez la molette pour
sélectionner une température.

03 Touchez le champ des heures ou celui
des minutes, puis tournez la molette
pour régler le temps de fermentation en
heures et/ou en minutes.

04 Touchez Start(Démarrer) pour
commencer. L'écran indique On (Activé)
et la barre de progression indique Pre-
heating (Préchauffage).

05 L'écranindique End (Fin) lorsque la
fermentation est terminée.
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Astuces pour la préparation de yaourt
e Plus le lait est épais, plus le yaourt le sera lui aussi !

e Pour épaissir encore un peu plus le yaourt, pasteurisez deux fois le lait avant la
fermentation.

e Plus la fermentation du lait est longue, plus le goGt du yaourt est prononcé.

e Utilisez une étamine pour extraire le lactosérum liquide et obtenir un yaourt a la
grecque onctueux.

el aissez le yaourt refroidir, puis placez-le (couvert) au réfrigérateur 12 a 24 heures pour
que les saveurs se développent.

* N'hésitez pas a accompagner votre yaourt maison de miel, de fruits secs, de graines ou
de fruits frais |

Utiliser des pots
Les pots sont parfaits pour répartir facilement les portions de yaourt..

01 Apres I'Etape 2 : Ajouter la culture de départ, versez délicatement le lait dans les
pots et fermez-les hermétiquement.

02 |Installez le panier vapeur dans le récipient de cuisson.

03 Posez les pots de yaourt sur le panier et ajoutez de l'eau dans le récipient de cuisson,
jusqu'a ce que les pots soient a moitié immergés.

04 Suivez les étapes de I'Etape 3 : Faire fermenter le yaourt comme d'habitude.
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Sous vide

La cuisson en mode Sous vide implique de cuire longuement les ingrédients plongés
dans l'eau, protégés par un sac alimentaire étanche. Les ingrédients cuisent dans leur

propre jus et deviennent trés savoureux et exceptionnellement tendres.

A\ ATTENTION
Ne remplissez pas trop le récipient de cuisson pour éviter dendommager I'autocuiseur.
Lorsque tout le contenu a été ajouté (eau et sacs alimentaires), il doit rester au moins 5 cm
d'espace vide entre la surface de 'eau et le bord du récipient de cuisson.

Temps de
cuisson par
défaut

Plage de temps

Température par

défaut Plage de température

30 minutes a
99 heures et 30
minutes
(00:30 2 99:30)

3 heures
(03:00)

56°C 25a90°C

Matériel requis :
® Pince
e Thermomeétre

e Sacs alimentaires étanches et refermables, ou
e Une scelleuse sous vide et des sacs alimentaires sous vide

Etape 1 : Préparer le bain-marie de
cuisson sous vide

01 Remplissez le récipient de cuisson
jusquau repeére Half Fill comme indiqué
sur le récipient de cuisson, puis insérez-le
dans la base de l'autocuiseur.

02 Installez le couvercle de cuisson sous
ression et fermez-le comme indiqué a
Fa section Fonctions de contrdle de la
pression : Couvercle de cuisson sous

pression.

Etape 2 : Préparation du Pro Plus pour la
cuisson sous vide

03 Touchez Sous Vide.

04 Touchez le champ des heures ou celui
des minutes, puis tournez la molette
our régler le temps de cuisson en
eures et/ou en minutes.

05 Pour définir une température
personnalisée, touchez le champ

Temperature (Température), puis
tournez la molette pour ajuster la
température du bain-marie.

06 Appuyez sur Start (Démarrer) pour
commencer a chauffer l'eau dans le
récipient de cuisson.

L'écran indique On (Activé) et la barre
de progression affiche Pre-heating

(Préchauffage).
Etape 3 : Préparer les ingrédients

01 Pendant que I'eau chauffe, assaisonnez
les ingrédients a votre godt.
Consultez la section Ingrédients et
assaisonnements ci-dessous pour
découvrir quelques astuces !

02 Lorsque tout est prét, répartissez
chaque portion dans des sacs

alimentaires individuels.

03 Retirez tout I'air des sacs et fermez-les
hermétiquement.
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Etape 4 : Lancer la cuisson ! 03 |Installez le couvercle de cuisson sous

01 Lorsque le bain-marie est prét, I'écran pressign et ferm.ez—le commejndiqué a
indique Hot (Chaud) quelques instants la section Fonctions de contréle de la

avant d'afficher le compte & rebours. pression : Couvercle de cuisson sous
' ‘ pression.
02 Retirez le couvercle et immergez

délicatement les sacs fermés. 04 Lorsque le programme intelligent se

termine, I'écran indique End (Fin).

I-:I Les ingrédients protégeés par les sacs Ouvrez l'autocuiseur et utilisez la pince
doivent étre immerges, donc ajoutez de pour retirer délicatement les sacs de
I'eau chaude dans le récipient de cuisson l'eau chaude.

si nécessaire. Toutefois, si vous utilisez un
sac refermable, veillez a ce que le systeme
de fermeture reste hors de l'eau.

05 Ouvrez les sacs et vérifiez si les
ingrédients sont bien préts a l'aide d'un
thermomeétre.

Reverse Sear (cuisson inversée)

Saisir la viande aprés une cuisson lente a basse température est la méthode la plus
simple pour intensifier les saveurs sans surcuisson. Utilisez la cuisson inversée pour
obtenir une viande tendre, juteuse et délicieusement dorée.

01 Aprés la cuisson sous vide, retirez la viande du sac et tapotez-la délicatement pour
éliminer I'humidité a sa surface.

=) Bien gu'elle puisse paraitre paradoxale, n'ignorez pas cette étape : vous en retirerez
r 4
davantage de saveurs et une superbe finition !

02 Utilisez le programme Sauté pour obtenir une bonne saisie ou servez-vous d'une poéle
en fonte, d'un chalumeau ou d'un grill, c'est-a-dire tout ustensile chaud permettant de
capturer cette humidité !

03 Couvrez laviande d'une feuille d'aluminium et laissez-la reposer 5 - 20 minutes, selon la
taille de la piece.

Ingrédients et assaisonnements

e Un excés de sel peut rapidement nuire a votre préparation, donc utilisez-en un peu
moins que d'habitude, surtout avec la viande, la volaille et le poisson. Il est préférable
de saler a votre golt apres cuisson, au besoin.

e Utilisez des ingrédients frais et de qualité lorsque vous cuisez sous vide, afin d'obtenir
la meilleure saveur possible.

e Assaisonnez avec de lail frais plutét qu’en poudre. Lail en poudre peut donner un
golt apre avec la cuisson sous vide. Vous obtiendrez de meilleurs résultats avec de
I'ail frais.
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Maintien au chaud

Parfait pour réchauffer vos plats ou chauffer des ingrédients pendant une longue période.

Temps par Température par Plage de
défaut FEgREOEEmT défaut température
Flevée
10 heures 10 minutes a 10 heures Elovée Faible
(10:00) (00:10 2 10:00) Personnalisée : 25 a
90 °C

01 Touchez Keep Warm (Maintien au chaud).

02 Touchez le champ des heures ou celui des minutes, puis tournez la molette pour
régler le temps de réchauffage en heures et/ou en minutes.

03 Touchez le champ Temperature (Température) pour alterner entre des niveaux de
température faible (Low), élevée (High) et personnalisée (Custom)

Pour configurer une température personnalisée, touchez le champ Temperature
(Température) et passez a Cus (Pers.), puis tournez la molette pour choisir une
température.

04 Touchez Start (Démarrer) pour commencer. La barre de progression affiche Keep
Warm (Maintien au chaud) et le minuteur lance immédiatement le compte a rebours.

05 Lorsque Maintien au chaud se termine, I'écran affiche End (Fin).

A\ ATTENTION
Les ingrédients épais peuvent cuire de fagon inégale, ce qui peut gacher les plats
si vous ne les surveillez pas. Avec des préparations épaisses comme le rago(t et
le chili, remuez le contenu du récipient de cuisson toutes les 40 a 60 minutes afin
de vous assurer que la chaleur est répartie uniformément.
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Entretien, nettoyage et stockage

Nettoyez I'Instant Pot Pro Plus et ses accessoires aprées chaque utilisation. Si vous ne
suivez pas les instructions de nettoyage, vous vous exposez a de graves défaillances
susceptibles de provoquer des dommages matériels et/ou de sérieuses blessures.
Débranchez toujours l'autocuiseur et laissez-le revenir a température ambiante avant
de le nettoyer. N'utilisez jamais de tampons a récurer, de poudres abrasives ou de
détergents chimiques agressifs sur les piéces et les accessoires de I'Instant Pot.
Laissez bien sécher chaque surface avant I'utilisation et le stockage.

Composants

Accessoires

e Panier vapeur

Méthodes et instructions de nettoyage

Compatible lave-vaisselle s'il est placé dans le panier supérieur.

Couvercle et
composants

® Soupape
d'évacuation de
la vapeur

e Couvercle
d'évacuation de
la vapeur

® Protection
antiblocage

* Bague
d'étanchéité

e Couvercle
QuickCool

e Collecteur de
condensation

Compatible lave-vaisselle s'il est placé dans le panier supérieur.
Retirez tous les composants du couvercle avant de le nettoyer. Consultez la section
Entretien, nettoyage et stockage : Retirer et installer des piéces.

e Aprés avoir retiré la soupape d'évacuation de la vapeur et la protection antiblocage,
nettoyez l'intérieur du tuyau d'évacuation de la vapeur avec un goupillon.

e Pour évacuer I'eau du couvercle apreés le lavage, saisissez la poignée du couvercle et
tenez-le a la verticale au-dessus d'un évier, puis tournez-le a 360°, comme un volant.

® Aprés avoir nettoyé et évacué l'eau, rangez le couvercle a I'envers sur la base de
I'autocuiseur pour le laisser complétement sécher a l'air libre.

® Rangez les bagues d'étanchéité dans un espace bien aéré pour réduire les odeurs
résiduelles laissées par certaines préparations. Pour éliminer les odeurs, ajoutez 250 ml
d'eau et 250 ml de vinaigre blanc dans le récipient de cuisson, puis lancez Cuisson sous
pression pendant 5 a 10 minutes et évacuez la pression via le mode QR.

o Veérifiez le collecteur de condensation aprés chaque utilisation, puis videz-le et nettoyez-
le si nécessaire. Ne laissez ni ingrédients ni humidité dans le collecteur de condensation,
car des bactéries nuisibles pourraient se développer.

Récipient de

Compatible lave-vaisselle.

e En cas de taches tenaces (décoloration irisée, bleuétre ou blanche) laissées par l'eau,
il sera peut-étre nécessaire de frotter avec une éponge humidifiée de vinaigre ou de
nettoyant non abrasif.

e Pour éliminer facilement des résidus alimentaires tenaces ou br(ilés, mettez de 'eau

d‘alimentation

cuisson bouillante et du liquide vaisselle dans le récipient de cuisson, puis laissez reposer
quelques heures.
e Vérifiez que toutes les surfaces externes sont séches avant de placer le récipient de
cuisson dans la base de l'autocuiseur.
Essuyer uniquement.
Cordon

e Utilisez un chiffon a peine humidifié pour éliminer toute particule du cordon.
e Enroulez-le autour de la base de l'autocuiseur et glissez I'extrémité dans le porte-cordon.

Base de
l'autocuiseur

Essuyer uniquement.

e Essuyez l'intérieur du récipient externe et la bordure de condensation avec un chiffon &
peine humidifié. Laissez-les complétement sécher a |'air libre avant d'insérer le récipient
de cuisson.

¢ Nettoyez la base de l'autocuiseur et le panneau de commande avec un chiffon doux ou
une éponge a peine humidifiés.

Un lavage au lave-vaisselle peut provoquer une décoloration, mais cela ne nuit pas a la
sécurité ou aux performances de l'autocuiseur.
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A\ AVERTISSEMENT

La base de l'autocuiseur contient des composants électriques. Pour éviter un
incendie, une fuite électrique et/ou des blessures, assurez-vous que la base de
I'autocuiseur reste toujours seche.

* Ne plongez PAS la base de I'autocuiseur dans de I'eau ou tout autre liquide et
ne la nettoyez pas au lave-vaisselle.

* Ne rincez PAS I'élément chauffant.

* N'immergez et ne rincez PAS le cordon d’alimentation et la fiche.
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Retirer et installer des pieces
Bague d'étanchéité en silicone
Retirer la bague d’étanchéité

Saisissez le bord du silicone et tirez la
bague d'étanchéité depuis 'arriére du
support de bague d'étanchéité circulaire
en acier inoxydable..

Apres avoir retiré la bague d'étanchéité,
vérifiez que son support est sir et centré, a
une hauteur égale tout

autour du couvercle. Ne tentez pas de
réparer un support de bague d'étanchéité
déformé..

O Astuce Instant : La bague d'étanchéité
= estplus facile a retirer et a
installer lorsqu'elle est mouillée et
savonneuse.

Installer la bague d’étanchéité

Placez la bague d'étanchéité sur son
support et appuyez fermement dessus
pour la mettre en place. Vérifiez qu'il n'y a
aucun pli.

E, Elle doit étre parfaitement ajustée
contre le support de bague
d'étanchéité. Elle peut bouger
|égérement, mais ne doit pas tomber
lorsque vous retournez le couvercle.
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Systéme d’évacuation de la vapeur

Retirer le systéeme d’évacuation de la
vapeur

Retirez le couvercle d'évacuation de
la vapeur, puis retirez la soupape
d'évacuation de la vapeur du tuyau
d'évacuation de la vapeur.

Installer le systéme d'évacuation de la
vapeur

Placez la soupape d'évacuation de la
vapeur sur le tuyau d'évacuation de la
vapeur et appuyez dessus fermement.

E, La soupape d'évacuation de la
vapeur repose, librement, sur le
tuyau d'évacuation de la vapeur, mais
doit rester en place lorsque vous
retournez le couvercle.

Placez le couvercle d'évacuation de la
vapeur sur la soupape d'évacuation de la
vapeur et appuyez dessus. Le couvercle
se verrouille en position grace a la
pression.

Protection antiblocage
Retirer la protection antiblocage

Saisissez le couvercle comme un volant
et appuyez fermement avec vos pouces
sur le coté de la protection antiblocage
(pressez en direction du couvercle et vers
le haut), jusqu‘a la libérer des crochets
situés en dessous.

Installer la protection antiblocage

Placez la protection antiblocage sur les
crochets et appuyez dessus jusqu'a ce
gu’elle s'enclenche en position.
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Entretien, nettoyage et staockage

Collecteur de condensation

Le collecteur de condensation se trouve
a l'arriére de la base de l'autocuiseur et
recueille tout excés de la bordure de
récupération de la condensation.

Retirer le collecteur de condensation

Retirez le collecteur de condensation en
I'écartant de la base de l'autocuiseur, ne
tirez pas vers le bas..

E:, Les onglets sur la base de
I'autocuiseur et les rainures sur le
collecteur de condensation.

Installer le collecteur de condensation

Alignez les rainures du collecteur de
condensation sur les onglets situés
derriere

la base de l'autocuiseur, puis glissez le
collecteur de condensation en place
comme si vous fermiez un tiroir.

Couvercle de protection QuickCool
Retirer le couvercle de protection

Saisissez I'onglet et poussez-le vers la
poignée du couvercle, puis tirez vers le
haut, dans votre direction pour le retirer.

Installer le couvercle de protection

Saisissez l'onglet et faites glisser le
couvercle vers l'arriere de la partie
métallique du couvercle, puis appuyez
dessus jusqu'a entendre un déclic.
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Dépannage

Enregistrez votre Instant Pot Pro Plus dés aujourd’hui !

Si le probleme persiste ou si vous avez d'autres questions, contactez un conseiller du service

client par e-mail a

‘adresse UKSupport@instantbrands.com (si vous résidez au Royaume-

Uni) ou a I'adresse EUSupport@ instantbrands.com (si vous résidez dans I'UE), ou par
téléphone au numéro +44 (0) 3331 230051.

Probléeme

Cliquetis
ou léger
craquement
occasionnel.

Raison possible

Il peut s'agir d'un bruit de
commutation de courant ou de
la plaque de pression qui se
dilate en raison du changement
de température.

Essayez cette solution

Clest tout a fait normal, aucune action n'est requise.

Le fond du récipient de cuisson
est mouillé.

Essuyez les surfaces extérieures du récipient de cuisson.
Vérifiez que I'élément chauffant est sec avant d'insérer le
récipient de cuisson dans la base de I'autocuiseur.

La bague d'étanchéité n'est pas
installée correctement.

Repositionnez la bague d'étanchéité. Vérifiez qu'elle
est parfaitement ajustée contre le support de bague
d'étanchéité.

Difficulté a
fermer le La soupape flottante est Appuyez doucement sur la soupape flottante a I'aide d'un
couvercle. relevée. long ustensile.
Le contenu de l'autocuiseur est | Abaissez lentement le couvercle sur la base de
encore chaud. I'autocuiseur pour laisser la chaleur se dissiper.
LIS | e contenu est peut-étre sous pression. Afin d'éviter
toute brdlure, ne tentez PAS d'ouvrir le couvercle de force.
Evacuez la pression conformément 4 la recette. Attendez
Difficulté Pression dans l'autocuiseur. toujours que l'indicateur de pression s'éteigne avant
a ouvrir le d'ouvrir le couvercle.
couvercle.

Soupape flottante coincée

a cause de morceaux ou de
résidus d'ingrédients y ayant
adhéré.

Assurez-vous d'évacuer toute la vapeur en effectuant une
évacuation rapide de la pression.

QOuvrez le couvercle avec précaution et nettoyez bien la
soupape flottante, la zone environnante et le couvercle
avant la prochaine utilisation.

Le récipient
de cuisson
reste collé au
couvercle a
I'ouverture de
l'autocuiseur.

Le refroidissement du récipient
de cuisson peut créer un

effet de succion, entrainant
I'adhérence du récipient de
cuisson au couvercle.

Sélectionnez |'évacuation rapide pour libérer toute la
pression du récipient de cuisson.
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Dépannage

Probléeme

De la vapeur
s'échappe
du coté du
couvercle.

Raison possible

Aucune bague d'étanchéité
dans le couvercle.

Essayez cette solution

Installez une bague d'étanchéité.

La bague d'étanchéité est
endommagée ou mal installée.

Remplacez/réinstallez la bague d'étanchéité.

Résidus alimentaires sur la
bague d'étanchéité.

Retirez la bague d'étanchéité et nettoyez-la
soigneusement.

Le couvercle n'est pas fermé
correctement.

Ouvrez, puis refermez le couvercle.

Le support de bague
d'étanchéité est déformé ou
décentré.

Retirez la bague d'étanchéité du couvercle et vérifiez si
le support de bague d'étanchéité est tordu ou déformé.
Contactez le service client.

La bordure du récipient de
cuisson est peut-étre tordue.

Vérifiez si elle est déformée et contactez le service client.

L'autocuiseur
n‘arrive pas a
accumuler de

Résidus alimentaires sur

la soupape flottante ou le
capuchon en silicone de la
soupape flottante.

Faites couler de I'eau claire dans la soupape flottante du
couvercle. Effectuez le test de fonctionnement initial et
notez vos constatations. Contactez le service client.

Trop peu de liquide dans le
récipient de cuisson.

Vérifiez si le fond du récipient de cuisson est bralant.
Ajoutez un liquide fin a base d'eau dans le récipient de
cuisson, selon sa capacité.

Capuchon ensilicone de la
soupape flottante endommagé
ou manquant.

Contactez le service client.

ou sifflement
au niveau de
la soupape
d'évacuation
de la vapeur
pendant la
cuisson.

L'autocuiseur régule l'excés de
pression.

ression. .

P Soupape flottante obstruée par
le mécanisme de verrouillage Contactez le service client.
du couvercle.
Aucune chaleur dans le Effectuez le test de fonctionnement initial et notez vos
récipient de cuisson. constatations. Contactez le service client.
La base du récipient de cuisson | Effectuez le test de fonctionnement initial et notez vos
est peut-étre endommagée. constatations. Contactez le service client.

Petite fuite

de vapeur

Clest tout a fait normal, aucune action n'est requise.

De grandes
bouffées

de vapeur
s'échappent
de la soupape
d’évacuation
de la vapeur
pendant la
cuisson sous
pression.

Pas assez de liquide dans le
récipient de cuisson.

Add thin, water-based liquid to the cooking pot according
to its size.

Echec du contréle du capteur
de pression.

Contact Customer Care.
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Dépannage

Probléeme

L'écran reste
vide aprés

avoir branché
le cordon
d‘alimentation.

Raison possible

raccordement électrique ou
aucune alimentation.

Essayez cette solution

Vérifiez la prise pour vous assurer qu'elle est sous tension.

Examinez le cordon d'alimentation pour repérer
d'éventuels dommages. Si vous constatez des dommages,
contactez le service client.

Le fusible électrique de
I'autocuiseur a grillé.

Contactez le service client.

Error code
appears on the
display and the
multicooker
beeps
continuously.

C1
C3 , . .
ca Capteur défectueux. Contactez le service client.
Cé6
Défaillance de I'élément . .
Contactez le service client.
chauffant.
c7 Ajoutez un liquide fin & base d'eau dans le récipient de
Liquide insuffisant. cuisson, selon sa capacité.
500 ml
Récinient de cuisson Avec le Pro Plus, utilisez uniquement un récipient de cuisson
C8 ut\'lisZ’ incorrect de la série Pro en acier inoxydable, équipé de poignées
’ ergonomiques.
c10 Erreur WiFi. Contactez le service client.
Le couvercle n'est pas
dans la bonne position Ouvrez et fermez le couvercle.
Lid
pour le programme N'utilisez pas de couvercle pour le mode Sauté.
sélectionné.
Touchez Cancel (Annuler). Vérifiez que tous les joints sont
La température cible propres, bien positionnés et en bon état. Assurez-vous
pour une mise en d'avoir au minimum I'équivalent d'une tasse d'eau dans le
Alt conserve slre n'est pas récipient de cuisson avant de redémarrer.
atteinte. N'effectuez pas de mise en conserve a une altitude
dépassant 2000 m (6 600 pi).
Une température élevée
a été détectée dans le LA o . )
Des dépéts d'amidon dans le fond du récipient de cuisson
Food | fond du récipient de peuvent avoir bloqué la dissipation de chaleur.
cuisson ; l'autocuiseur R , . , . g
burn L X Arrétez l'autocuiseur, évacuez la pression et vérifiez le fond
réduit automatiquement L .
, du récipient de cuisson.
la température pour
éviter toute surchauffe.
De la pression s'est
accumulée pendant un . .
P i Touchez Cancel (Annuler) et effectuez une Evacuation
PrSE | programme intelligent ) )
. rapide de la pression.
de cuisson sans
pression.

Toute autre opération d'entretien doit étre effectuée par un représentant agréé.
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GARANTIE

Instant Brands (Ireland) Limited et Instant Brands Inc. (collectivement « I'Entreprise ») garantissent cet appareil
contre tout défaut de pieces ou de main-d'oeuvre, dans le cadre d'un usage domestique normal, pendant une
période d'un (1) an a compter de la date d'achat initial. Cette garantie limitée concerne uniquement I'acheteur
initial et I'utilisation de I'appareil au sein de I'UE. Cette garantie ne couvre pas l'utilisation de I'appareil en
dehors de I'UE.

Pour faire valoir cette garantie limitée, vous devrez fournir une preuve de la date de I'achat initial et, a la
demande, retourner votre appareil. Sous réserve que cet appareil ait été utilisé et entretenu conformément
aux instructions écrites fournies avec I'appareil (qui sont également disponibles sur instantbrands.co.uk),
I'Entreprise s'engage, a son entiére discrétion, a: (i) réparer les vices de fabrication (piéces et main d'oeuvre)
;ou (i) remplacer I'appareil. En cas de remplacement de I'appareil, la garantie limitée de I'appareil de
remplacement expirera 12 mois apres la date de I'achat initial.

L'Entreprise n'est pas responsable des frais d'expédition résultant du service de garantie.

Limitation et exclusions

Toute modification ou tentative de modification de votre appareil risque de nuire a I'utilisation sécurisée de
I'appareil et d'entrainer des blessures ou dommages matériels graves. Toute modification ou tentative de
modification de votre appareil ou d'une partie quelconque annulera la garantie, @ moins que ces modifications
ou altérations aient été approuvées expressément par I'Entreprise.

Cette garantie ne couvre pas (1) I'usure normale, (2) les dommages résultant d'une utilisation négligente,
déraisonnable ou abusive de I'appareil, d'un montage ou démontage inadéquat, d'une utilisation contraire

aux instructions d'utilisation, d'un manque d'entretien raisonnable et nécessaire, de catastrophes naturelles
(comme les incendies, inondations, ouragans et tornades), ou d'une réparation ou altération réalisée par toute
personne, sauf instructions et autorisation expresses de I'Entreprise ; et (3) les réparations effectuées sur votre
appareil en raison d'une utilisation contraire aux instructions d'utilisation publiées et a une fin autre que I'usage
domestique normal.

Dans la limite autorisée par la loi, la responsabilité éventuelle de I'Entreprise vis-a-vis de tout appareil ou piece
supposé(e) défectueux(-euse) sera limitée a la réparation ou au remplacement de I'appareil ou de la piéce, et
ne dépassera pas le prix d'achat d'un appareil comparable.Sauf disposition contraire expresse aux présentes
et dans la limite autorisée par la loi, (1) I'Entreprise n'offre aucune garantie, condition ou déclaration, expresse
ou implicite, qu’elle découle ou non de I'usage ou de la pratique commerciale, par rapport a I'appareil ou aux
pieces couvertes par cette garantie, et (2) I'Entreprise ne saurait étre tenue responsable de tout dommage
indirect, accessoire ou consécutif, découlant de ou lié a 'utilisation ou au fonctionnement de I'appareil, ni de
tout dommage lié a une quelconque perte économique, perte de propriété, perte de revenus, perte de profits,
perte de jouissance ou perte d'usage, ni de tous les frais d'enlevement ou d'installation, ni de tous les autres
dommages consécutifs, de quelque nature qu'ils soient.

Aux termes de la Iégislation en vigueur, vous pouvez disposer de droits et de recours supplémentaires a ceux
gue vous octroie cette garantie limitée.
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GARANTIE

Allez sur le site instantbrands.co.uk/product-registration/ pour enregistrer votre appareil. Vous devrez indiquer
votre nom, votre adresse électronique, le nom du magasin, la date d'achat, le numéro de modele et le numéro de
série (tous deux indiqués sur I'appareil). Cet enregistrement nous permettra de vous informer régulierement du
développement des produits, de vous proposer des recettes et de vous contacter dans le cas peu probable de la
publication d'une notification relative a la sécurité du produit. En vous enregistrant, vous reconnaissez avoir lu
et compris les instructions d'utilisation et les avertissements qui accompagnent I'appareil.

Service de garantie

Pour faire appel au service de garantie, veuillez contacter notre service client en créant un ticket de demande
d'assistance en ligne a I'adresse Instantbrands.co.uk/support/. Si nous ne parvenons pas a résoudre le
probléme, nous pouvons vous demander d'envoyer votre appareil au service aprés-vente pour un contréle
qualité. Instant Brands n'est pas responsable des colts d'expédition associés au service de garantie. Lorsque
vous nous renvoyez votre appareil, veillez a inclure votre nom, votre adresse postale, votre adresse e-mail,
votre numéro de téléphone et une preuve de la date d'achat initial, ainsi qu'une description du probléme
rencontré avec l'appareil.

Instant Brands (Ireland) Limited,
Suite 6, Rineanna House,
Shannon Free Zone, Shannon,
Co Clare, Ireland, V14 CA36.

Email: EUSupport@instantbrands.com
Telephone: +44 (0) 3331230051

Cette garantie a été mise a jour le ler septembre 2019 pour tous les produits vendus a compter du [ler
novembre 20191. Si votre produit est assorti d'une version plus ancienne de la garantie, celle-ci continuera
d'étre honorée.

Recyclage

Cet appareil est conforme a la Directive n® 2012/19/EU relative aux déchets d'équipements électriques et
électroniques (DEEE). Cet appareil est conforme a la Directive n® 2014/30/UE relative a la compatibilité
électromagnétique (CEM), telle que modifiée, et a la Directive n® 2014/35/UE relative a la basse tension,
telle que modifiée.Ce marquage indique que, au sein de I'UE, ce produit ne doit pas étre mis au rebut avec
les autres ordures ménagéres. Pour éviter I'élimination incontrolée des déchets pouvant porter préjudice
al'environnement et a la santé humaine, veuillez le recycler de maniére responsable afin de promouvoir

la réutilisation durable des matiéres premiéeres. Veuillez utiliser les services de retour et de collecte pour
retourner votre appareil usagé ou contacter le Service Client pour tout complément d'information sur le
recyclage et la DEEE. recycle it responsibly to promote the sustainable re-use of material sources. To return
your used device, please use the return and collection systems or contact Customer Care for further recycling
and WEEE information.

2K Ce
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Bienvenido

Gracias por adquirir su nuevo Instant Pot® Pro Plus Pressure Cooker. Esperamos disfrute
cocinando con él durante muchos afios.

Registre su producto

Ayudenos a seguir en contacto, si necesitamos informarle de algo.
Registre su producto en instantbrands.co.uk/product-registration.

Contacte con nosotros
Sitiene alguna duda sobre su nuevo Instant Pot, estamos aqui para ayudarle.

instantbrands.co.uk/support/
UKSupport@instantbrands.com (si estd en el Reino Unido)
EUSupport@instantbrands.com (si esté en la UE)

+44(0) 3331 230051

Especificaciones del producto

® | ® | ®

Modelo: Pro Plus 60 | 220-240V ~ 50-60 Hz 1200 W 5.7 litros 15.541b/7.05kg

Pro Plus 60
y em: 33,5 Lx 33,1 An x 32,3 Al

Encuentre el nombre de su modelo y el nimero de serie

Encuentre el nombre del modelo en la etiqueta informativa plateada en la parte posterior
de la base del aparato, cerca del cable de alimentacién. El nimero de serie esté situado
en una etiqueta adhesiva blanca debajo de la etiqueta informativa.
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Especificaciones del producto

Modelo | Voltaje | Potencia Volumen | Peso Dimensiones

cm:335L x331Anx 323
Al

Pro Plus | 1200W 220-240V~ 50/60 Hz 57 litros | 7.05kg

A ATENCION

Instrucciones sobre seguridad

En Instant”, queremos que se sienta cémodo usando nuestros productos. Este aparato
Instant Pot Pro Plus ha sido disefiado para usted y pensando en su seguridad.

Lea todas las instrucciones antes de usar el producto y Gselo solamente seqin
lo indicado. El incumplimiento de estas advertencias importantes podria causar
lesiones y/o dafios materiales y anulara su garantia.

Al usar aparatos eléctricos, deben sequirse siempre precauciones badsicas de seqguridad
para reducir el riesgo de incendio, descarga eléctrica y lesiones personales.

A INSTRUCCIONES
IMPORTANTES DE SEGURIDAD

LEATODAS LAS INSTRUCCIONES

Ubicacion
COLOQUE el aparato Unicamente sobre una encimera. Utilice siempre
el aparato sobre una superficie nivelada, estable y no combustible.

ASEGURESE de que todos los componentes estén secos y sin restos
de alimentos antes de colocar el recipiente en la base de coccidn.

NO COLOQUE el aparato sobre un quemador de gas o eléctrico, un
horno encendido o cerca de ninguno de ellos.

NO UTILICE el aparato cerca de agua o llamas.
NO lo use al aire libre. Mantener alejado de la luz solar directa.

NO lo coloque sobre nada que pueda bloquear las rejillas de
ventilacién en la parte inferior del aparato.
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A ATENCION

Uso General

El recipiente de coccion interno extraible esta extremadamente
caliente durante el uso, y puede resultar sumamente pesado
cuando esta lleno de ingredientes.

UTILICE guantes de horno para manipular el recipiente de coccién
interno y para retirar los accesorios.

Si cologue los accesorios calientes sobre una superficie o placa de
coccidn resistente al calor.

TENGA cuidado al levantar el recipiente para extraerlo de la base,
para evitar lesiones por guemaduras.

TENGA EXTREMO CUIDADO cuando el recipiente contenga comida
caliente, aceite caliente u otros liquidos.

UTILICE solamente la tapa Instant Brands suministrada con la base
de coccion. Usar cualquier otra tapa para cocinar a presion o freir con
aire puede causar dafos materiales.

NO UTILICE el aparato sin que contenga el recipiente de coccién
interior extraible.

NO TOQUE la parte metalica de la tapa, las superficies calientes
del aparato ni ningun accesorio mientras cocina o inmediatamente
después, ya que estaran calientes. Use solamente las asas laterales
para transportar o mover el producto.

NO UTILICE este aparato para freir con aceite.

NO MUEVA el aparato mientras se esté utilizando y tenga extremo
cuidado al eliminar el aceite caliente.

NO PERMITA que los nifios o las personas con habilidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas utilicen este aparato. Es necesaria una
supervision estrecha mientras se esta utilizando el aparato cerca de
niflos y personas con habilidades fisicas, sensoriales o

mentales reducidas.

NO UTILICE el aparato para ninguna otra funcién que no sea el uso
doméstico. No estd disefiado para uso comercial.

NO DEJE el aparato desatendido mientras esta en uso.

Coccidn a presion
Este aparato cocina bajo presion. Deje que se despresurice de forma

natural o libere todo el exceso de presion antes de abrirlo. Un uso
inapropiado puede causar quemaduras, lesiones y/o dafios materiales.
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A ATENCION

ASEGURESE de que el aparato esté bien cerrado antes de ponerlo en
funcionamiento.

COMPRUEBE que la valvula de liberacion de vapor esté instalada.

UTILICE la tapa Instant Brands para cocinar a presion. Consulte
el manual de usuario o la guia de inicio rapido para acceder a las
instrucciones de uso de la tapa.

APAGUE el aparato si el vapor se escapa por la salida de aire caliente
de forma continua durante mas de 3 minutos. Si sale vapor por los
lados de la tapa, apague el aparato y asegurese de que el anillo de
sellado esté instalado correctamente.

COMPRUEBE la vélvula de liberacién de vapor, el tubo de liberacién
de vapor, la proteccion antibloqueo y la valvula flotante en busca de
obstrucciones antes de su uso. Consulte el Manual de usuario para
acceder a las instrucciones de limpieza de estas piezas.

NO QUITE la tapa de coccidn a presion con las manos sin proteccion.

NO TRATE de forzar la tapa para extraerla de la base de coccidon
Instant Pot.

NO MUEVA el aparato cuando esté bajo presién.

NO CUBRA ni obstruya la valvula de liberacién de vapor y/o la valvula
flotante con un pafo u otros objetos.

NO TRATE de abrir el aparato hasta que se haya despresurizado, y
toda la presiéon interna haya sido liberada. Si trata de abrir el aparato
mientras aun esta presurizado puede producirse una liberacién
repentina del contenido caliente y causar quemaduras u otras
lesiones.

NO COLOQUE la cara, las manos o la piel desnuda sobre la salida
de aire caliente cuando el aparato esté funcionando o quede presion
residual y no se incline sobre el aparato cuando quite la tapa.

Lienado en exceso durante la coccion a presion

Si lo Ilena excesivamente, podria atascarse el tubo de salida del vapor
y generarse demasiada presion.

NO LLENE el recipiente de coccién interno por encima de la linea
etiquetada con “"PC MAX - 2/3".

NO LLENE el recipiente de coccién interno por encima de la linea
etiquetada con “PC MAX —1/2" al cocinar alimentos como arroz,
habas secas o verduras secas.

TENGA ESPECIAL CUIDADO cuando cocine y libere el aire de
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A ATENCION

alimentos como salsa de manzana, arandanos, cebada perlada, copos
de avena, guisantes partidos, fideos, etc. ya que estos alimentos
podrian generar espuma o salpicar, y podrian obstruir el tubo de
liberacién de vapor, la valvula o el asa de liberacion de vapor.

NO LLENE el recipiente interno por encima de la linea “PC MAX-1/2"
al cocinar estos alimentos. El incumplimiento de esta advertencia
podria causar lesiones y/o dafios materiales y anular su garantia.

NO COLOQUE alimentos con un tamafio excesivo en el recipiente
de coccidén interno ya que podria suponer un riesgo de incendio y/o
lesiones personales.

COMPRUEBE que el anillo de sellado esté instalado correctamente.

Accesorios

UTILICE solamente los accesorios o acoples autorizados por Instant
Brands. El uso de piezas, accesorios o acoples no recomendados por
el fabricante puede suponer un riesgo de lesion, incendio o descarga
eléctrica.

UTILICE solamente el recipiente de coccién interno de acero inoxidable
autorizado para Pro Plus, para reducir el riesgo de fugas de presion.

SUSTITUYA Unicamente el anillo de sellado por un anillo de sellado
Instant Brands autorizado para prevenir lesiones personales y dafios en
el aparato.

NO UTILICE los accesorios incluidos en microondas, hornos-tostadoras
o parrillas para exteriores.

Cuidado y almacenamiento

DEJE que el aparato se enfrie a temperatura ambiente antes de
limpiarlo o guardarlo.

NO GUARDE ningun material en la base de coccién cuando no la esté
utilizando.

NO COLOQUE cologue ningun material combustible, como papel,
carton, plastico, poliestireno extruido

Cable de alimentacionz

Se utiliza un cable de alimentacién corto para reducir el riesgo de
que lo cojan nifios, quedarse enredado o tropezar con un cable largo.
Mantenga el aparato y el cable lejos del alcance de los nifios. Nunca
coloque el cable sobre el borde de la encimera, nunca lo use por
debajo de la encimera y nunca lo use con un alargador.
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A ATENCION

NO DEJE que el cable de alimentacion entre en contacto con
superficies calientes como una llama, incluyendo la cocina.

NO UTILICE el cable con convertidores o adaptadores separados,
temporizadores o sistemas de control remoto. Este aparato tiene un
enchufe con conexion a tierra de 2 pines. Para reducir el riesgo de
descarga eléctrica: SOLO debe conectar el cable de alimentacion a un
tomacorriente con conexion a tierra.

NO elimine TIERRA.
Si la unidad incluye un cable de alimentacion extraible:

Para conectarlo, acople siempre el cable primero al aparato, después
enchufe el cable a la toma de la pared.

Advertencia eléctrica

La base de coccidn contiene componentes eléctricos que suponen un
riesgo de descarga eléctrica. Si no sigue estas instrucciones podria
producirse una descarga eléctrica. Para protegerse frente a descargas
eléctricas: Seleccione Cancel (Cancelar) y retire el enchufe de la
fuente de alimentacion para desconectarlo. Desenchufe siempre

el aparato cuando no lo use, ademas de antes de poner o quitar
componentes o accesorios, y antes de limpiarlo. Para desenchufarlo,
sujete el enchufe y tire para extraerlo de la toma. Nunca tire del
Inspeccione el aparato y el cable de alimentacion de manera
periddica. No utilice el aparato si el cable o el enchufe estan dafiados,
ni si el aparato funciona incorrectamente o si se ha caido o dafiado de
alguna manera. Para obtener asistencia, péngase en contacto con el
departamento de atencioén al cliente por EUSupport®@instantbrands.
com o por teléfono llamando al +44 (0) 3331 230051.

NO ALTERE ningun mecanismo de seguridad, ya que esto podria
provocar lesiones personales o daflos materiales.

NO COLOQUE liquido ni alimentos de ningun tipo en la base del
coccién sin el recipiente interno en su interior.

NO SUMERUJA el cable de alimentacion, el enchufe ni el aparato en
agua ni en otros liquidos.

NO UTILICE el aparato en sistemas eléctricos que no sean de 220-
240V~ 50-60Hz.

NO LIMPIE el aparato mojandolo bajo el grifo.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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Producto, piezas y accesorios

Antes de usar su nuevo Instant Pot Pro Plus, asegurese de que contiene todos los
elementos, después consulte la seccion Cuidado, limpieza y almacenamiento:
Extraccion e instalacién de las piezas para saber como encaja todo.

Parte superior de la tapa

Montaje de
liberacién de
vapor

Cubierta de liberacién de vapor

Valvula de liberacién de vapor

Tubo de liberacién de vapor

Vélvula flotante

Aleta de la tapa
Asa de la tapa

Aleta de la tapa

Cubierta protectora QuickCool

Marcadores de posiciéon de la

Consejo Instant: Coloque la tapa de coccidn a presion

S en posicion vertical para alejarla de la encimera. Inserte
la aleta izquierda o derecha de la tapa en los soportes
correspondientes en la base para mantenerla en
posicién vertical y ahorrar espacio.

Parte inferior de la tapa

Pasador de bloqueo

Anillo de sellado

Tapa de silicona
(parte inferior de la véalvula flotante)

Bastidor del anillo de sellado

Escudo antibloqueo

Tubo de liberacién de vapor

(debajo del escudo antibloqueo)

Las ilustraciones de este documento son a modo de referencia y podrian diferir del producto real. Consulte siempre el
producto real.
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Producto, piezas y accesorios

Recipiente de coccién

Asas de silicona

de facil agarre .
Instant Tip: Apto para

= encimeray horno hasta 204 °C
La parte inferior del recipiente
de coccion tiene tres capas
y admite el impacto de los
utensilios de cocina, algo
que suena complicado pero
que en realidad significa que
puede usarlo sobre cualquier
superficie, desde la base del
aparato multicoccion hasta
hornillos eléctricos, ceramicos,
Base del aparato de gas o induccion.

multicoccién

Indicadores de
linea de llenado

Fondo plano

Recipiente exterior

Soporte de la tapa

Borde de condensacion ()

Colector de
condensacion

Asa del

aparato multicoccién
Panel de control

Exterior de acero Elemento calentador

inoxidable negro e (interior)

(parte posterior)

Accesorios

Bastidor de vapor Anillo de sellado extra

Las ilustraciones de este documento son a modo de referencia y podrian diferir del producto real.
Consulte siempre el producto real.
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Puesta en marcha

Configuracién inicial
01 Saque su Instant Pot Pro Plus de la caja.

02 Extraiga el material de embalaje y los accesorios del interior y de alrededor del
aparato multicoccidn y asegurese de que estén todas las piezas. Consulte Producto,
piezas y accesorios para un desglose de todas las piezas.

Asegurese de mirar debajo del recipiente de coccién.

03 Lave el recipiente de coccidn en el lavavajillas o con agua caliente y jabon para lavar
los platos. Aclarelo bien con agua limpia y caliente, y use un pafio suave para secar
concienzudamente el exterior del recipiente.

04 Frote el elemento calentador con un pafo suave, seco para asegurarse de que no
queden particulas del embalaje en la base del aparato multicoccion.

No retire las etiquetas adhesivas de seguridad de la tapa (salvo que asi se
especifique en la propia etiqueta) ni las etiquetas de la parte posterior de la base del
aparato multicoccion.

05 Puede que tenga la tentacion de poner el Pro Plus sobre el fogén, ino lo hagal
Coloque el aparato multicoccion sobre una superficie estable, nivelada, alejada de
material combustible y de fuentes de calor externas.

¢Alguna pieza falta o esta daiada?

06 Pdngase en contacto con un encargado de atencion al cliente por correo electrénico
escribiendo a UKsupport@instantbrands.com (si esta en el Reino Unido) o
EUsupport@instantbrands.com (si esta en la UE) y estaremos encantados de hacer
magia para usted.

A\ CAUTION

Lea las Advertencias NO COLOQUE el Para evitar riesgos de
importantes antes de aparato sobre un dafios materiales o lesiones
utilizar el aparato. Si no lee | hornillo caliente ni personales, NO COLOQUE
y sigue las instrucciones | sobre otro aparato. EI | nada sobre el aparato, y
para un uso seguro podrian | calor procedente de | NO cubra ni bloquee la

producirse dafios en el una fuente externa salida de vapor o el escudo
aparato, dafios materiales o | dafiara el aparato. antibloqueo, situado en la
lesiones personales. tapa del aparato.

instantbrands.co.uk | 11



Puesta en marcha

Prueba de funcionamiento inicial (prueba de agua)

Antes de usar su nuevo Pro Plus por primera vez, debe realizar una prueba de coccién a
presidn para asegurarse de que todo funciona correctamente.

Paso 1: Configuracién de su Pro Plus para
cocinar a presion

01

02

03

04

Extraiga el recipiente de coccidn de
la base del aparato multicocciony
llénelo de agua hasta la primera linea

(1).

Coloque el recipiente de coccidén en
la base del aparato.

CConecte el cable de alimentacién a
una fuente de 220-240 V.
La pantalla muestra OFF (Apagado).

Coloque y cierre la tapa como se
describe en Funciones de control de
la presion: Tapa de coccién a presion.

La tapa se sella automéaticamente para
cocinar a presion.

Paso 2: "Cocinar" (... no en realidad, es
solo una prueba)

05

06

07

Pulse Pressure Cook (Coccidn a
presion).

Cuando el campo con los minutos
parpadee, gire el dial para ajustar
el tiempo de coccidn a 5 minutos
(00:05).

Los ajustes personalizados se guardan
en el programa inteligente al iniciarse
la coccion.

Pulse el campo de Ventilacion
para alternar entre Natural, Pulse
(Impulsos) y Liberacién rapida.

Seleccione Quick (Rapido) para una
liberacion rédpida una vez completada
la prueba.

08

09

Paso 3: Liberar presiéon

10

11

Consulte la seccién Liberar presién
para obtener mas informacién.

Pulse Keep Warm (Mantener
caliente) para desactivar la funcion
de mantener caliente una vez
completada la prueba.

Pulse Start (Comenzar) para
comenzar.

La pantalla muestra On y la barra de
progreso de coccion
mostrara Pre-heating
(Precalentamiento).

Cuando finalice el
programa inteligente,

el icono de liberacion
répida parpadeara hasta
que se complete la ventilacion.

Compruebe el indicador de presién
en el panel de control para asegurarse
de que sea seguro abrir la tapa,
después dbrala con cuidado y retirela
como se describe en Funciones

de control de la presiéon: Tapa de
coccién a presion.

Lea las Funciones de control de la
presion (indicador de presién) en la
pagina 29.

Usando una proteccién adecuada
para las manos, quite la tapa de

la base del aparato multicoccién,
descarte el agua y seque el recipiente
de coccidén concienzudamente.

Ya puede empezar a cocinar con su
Instant Pot® Pro Plus.
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Puesta en marcha

A\ PRECAUCION

El vapor presurizado se expulsa por la parte superior de la valvula de liberacion
de vapor. Mantenga la piel expuesta alejada de la valvula de liberacion de vapor
para evitar lesiones por quemaduras.

A PELIGRO

NO TRATE de quitar la tapa mientras el indicador de presién

esté encendido y NUNCA TRATE de forzar la tapa para abrirla.

El contenido esta a una presion extrema. La luz indicadora de
presion debe estar apagada antes de que intente quitar la tapa. Si
no sigue estas instrucciones, podrian producirse lesiones graves o
danos materiales.

A PRECAUCION

El recipiente de coccion estara caliente después de la coccidn. Use siempre una
proteccidn adecuada contra el calor al manipular un recipiente caliente para evitar
lesiones por quemaduras.
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Cocinar con la Instant Brands Connect App

Haga que cocinar sea sencillo y facil al controlar su Instant Pot® Pro Plus usando la Instant
Brands Connect App desde su dispositivo moévil. Tendra todo el control de los programas
de coccidn, ademaés de poder acceder a méas de 1000 recetas con guia interactiva.

fresco

Programas de control de la cocciéon

El Pro Plus incluye 9 programas
inteligentes y puede controlar cada uno
de ellos y monitorizar la coccion desde la
App. Puede usar los ajustes de coccién
predeterminados o elegir sus propios
ajustes para, por ejemplo, el tiempo, el
nivel de presion, la temperatura y el tipo
de liberacién.

Recetas guiadas

La Instant Brands Connect App incluye
mas de 1000 deliciosas recetas. Al
contrario que con las recetas estandar,

la aplicacion puede guiarle de forma
interactiva mientras cocina con el Pro Plus.
La aplicacién pondréd en marcha el aparato
y controlaréd los ajustes exactamente

como se indica en la receta. Todo lo que
debe hacer es preparar los ingredientes y
anadirlos al recipiente.
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Vincular la Instant Brands Connect App

Puede controlar su Pro Plus con la Instant Brands Connect App con su dispositivo
movil.

Para descargar la aplicacion, puede:

e Escanear el cédigo QR, o bien;

e buscar "Instant Brands Connect" en Apple Store o en
Google Play Store.

Para comenzar, deberé crear una cuenta.

Requisitos para la vinculacion

Puede usar estos dispositivos méviles compatibles para vincular a través de WiFiy
Bluetooth:

e Android version 5.0 o posterior.

¢ |OS versiéon 12.0 o posterior.

El Instant Pot solo puede conectarse a una red WiFi de 2,4 GHz. La funcién
Bluetooth debe estar activada para vincular el Instant Pot.

Siga estos pasos para iniciar el proceso de vinculacion.

Antes de comenzar asegurese de:

e descargar la Instant Brands Connect App y crear una cuenta si no dispone ya de
una.

e Conocer el nombre y la contrasefia de la red WiFi de su hogar.

e Tener activada la funcién de Bluetooth.

e Enchufar su Pro Plus pero sin cocinar. Debe mostrar OFF.

* Asegurese de que su dispositivo mévil esté cerca del Pro Plus.

01 Abra la aplicacién y seleccione la seccidn Appliances (Aparatos), después
seleccione Add an Appliance (Ahadir un aparato).

02 De la lista de aparatos, seleccione "Instant Pot Pro Plus".
03 Siga las instrucciones en la aplicacién para iniciar el proceso de vinculacion.
Cuando haya terminado, podré controlar su Pro Plus desde la aplicacion y disfrutar

de una coccidén aiin mas sencilla e inteligente.

Nota: La prueba de funcionamiento con agua inicial puede hacerse con la
aplicacion. Asegurese de que el dispositivo estd conectado siguiendo los pasos
anteriores antes de iniciar la prueba.
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Panel de control

El Pro Plus cuenta con un panel de control de pantalla tactil facil de usary de

comprender.

2

@

Instant Pot orus

.

~

PN
( Encendido °F < W [y ._49
e/ ‘Apagado oC U o
Coccore | eumNm MEVES S| | "
pres'°” Precalentamiento Coccion Mantener o enta e
./ — -—w) e N
° HEp=iE 0
(4 Arroz Vapor
1 Presion Temperatura
e Conservas Yogur g
— Ventilacién NutriBoost™
P
o W &S QP o of | Faved ®
vaci
salteado Natural Impulsos  Répid P, aclo
® - Inicio retardado Mantener e | ®
(14) Cancelar Comenzar 15)

J

1 Indicador | Laluz se enciende cuando hay presion en el aparato para indicar que la tapa esta
de presion | bloqueaday no puede abrirse.
o | @ Muestra si los sonidos estan Encendidos o Apagados, como se indica.
ofF . . . i (0
Indica si la escala de temperatura estd mostrando grados Fahrenheit (°F) o
leses de oC Celsius (°C). Consulte el Panel de control: Ajustes para conocer mas detalles.
2
estado
Ld
(\ ) El inicio retardado o el temporizador de coccion estan en funcionamiento.
W\ Aparece cuando la funcién Mantener caliente estd activada, o se activa una vez
completada la coccién.
X - Se enciende cuando esté vinculado a la Instant Brands Connect App y
3 Indicador WiFi conectado a un dispositivo. Consulte WiFi para obtener mas informacién.

Las ilustraciones de este documento son a modo de referencia y podrian diferir del producto real.
Consulte siempre el producto real.
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Panel de control

e Pressure Cook (Coccidn a e Slow Cook (Coccidn lenta)
presion) e Steam (Vapor)
¢ Rice (Arroz) * Yogurt (Yogur)
4 | Programas inteligentes | ¢ Canning (Conservas) e Sous Vide (Al vacio)
® Sauté (Salteado)
Consulte Cooking (Coccién) para conocer mas detalles.
Muestra si el recipiente estd en modo Pre-heating (Precalentamiento),
5 Barra de progreso de | Cooking (Coccién)y Keep Warm (Mantener caliente).
coccién Consulte el Panel de control: Barra de progreso de coccién para obtener
mas informacién.
En el modo de espera, muestra OFF.
En un programa inteligente, cuenta o descuenta el tiempo, dependiendo
6 Visualizacién del del programa.
tiempo @
Algunos programas inteligentes muestran la temperatura en °C
(Celsius) o °F (Fahrenheit).
7 Presidon Elija entre Low (Baja), High (Alta) y Max (Méaxima).
8 Temperatura Elija entre Low (Baja), High (Alta) y Custom (Personalizada).
Elija entre 3 métodos de ventilacién:
222 Liberacién Natural
9 | Ventilacién o
\/ liberacion por Impulsos
a»
£/|\3 liberacion Rapida.
. Alterna el ajuste NutriBoost entre On (Encendido) y Off (Apagado). Consulte Coccién:
10 | NutriBoost . ! L (., ICApEEeR)
NutriBoost para obtener mas informacion.
Dial de
11 Gire el dial de control para ajustar el ttempo y la temperatura.
control I ‘ para @y 1empey peraty
12 Inicio Retarda el inicio de la coccién.
retardado | Cumple la doble funcién de un reloj de cocina.
Activa o desactiva la funcién Keep Warm (Mantener caliente).
Mantener | — -, ., -
13 caliente E:/Solo se puede usar con Coccidn a presién, Arroz, Conservas y Coccion lenta, o
como programa independiente en modo de espera.
14 | Cancelar Detiene un programa inteligente e cualquier momento y devuelve el aparato al
modo de espera.
15 | Comenzar | Inicia el programa inteligente seleccionado.
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Panel de control

Barra de progreso de coccién

Precalentamiento en curso. La pantalla muestra On durante la fase de precalentamiento
para que sepa que esté trabajando para aumentar la temperatura.

L/ / NNy

Pre-heating Cooking Keep Warm

Se muestra Cooking (Coccién) cuando el Pro Plus alcanza la presién o la temperatura
objetivo que requiere el programa inteligente.

/N /| /[

Pre-heating Cooking Keep Warm

La funcién Keep Warm (Mantener caliente) se activa automaticamente (salvo que la haya
desactivado) una vez finalizada la coccién para mantener los alimentos a la temperatura
adecuada para ser servidos. Solo se aplica a Coccidn a presién, Arroz, Coccion lenta y Conservas.

Pre-heating Cooking Keep Warm

Mensajes de estado

i\ -
) - El Pro Plus estd en modo de espera, listo cuando usted lo esté.
U I

i

L l-l El aparato estd en modo de Precalentamiento.

El recipiente de coccidn ha alcanzado la temperatura perfecta y
ya se pueden afadir los alimentos.

E/ Solo es vélido para Salteado y Al vacio.

La pantalla muestra una de las opciones siguientes:

e el tiempo restante de Coccién cuando hay un programa

H |-| I- inteligente en curso,

- = ¢ la cuenta atras del Inicio retardado,

e cuanto tiempo se han mantenido calientes los alimentos,

— . . . .
] cuando finaliza la coccién, la pantalla muestra End (Fin) hasta
-— C__ > .
) ) l ) l que retire la tapa o pulse Cancel (Cancelar).
| -, | .

i Ve algo mas? Consulte Resolucién de problemas para obtener méas informacién.

18 | instantbrands.co.uk | +44 (0) 3331 230051



Configuracion

Configuracién Descripcion

En modo de espera, mantenga pulsado el icono del sonido durante

Encendido/ 2 segundos para encender y apagar los sonidos.

apagado del _ ' _ ‘

sonido. EI Los mensajes de alerta y los avisos de seguridad no se pueden
apagar.

Cambiar la

temperatura En modo de espera, mantenga pulsado el icono del termémetro

mostrada (°C durante 2 segundos para alternar entre mostrar °Cy °F

y °F).

Ajustar y guardar

tiempos y Una vez seleccionado un programa inteligente, los cambios en el

temperaturas tiempo de coccidn, la temperatura y el nivel de presién se guardan

de coccién al iniciarse el programa inteligente.

predeterminados.

Tiempo predeterminado Rango de tiempo

6 horas (06:00) de 10 minutos a 24 horas

01 Seleccione y configure un programa inteligente aplicable.

Retarda el 02 Cuando esté listo, pulse Delay Start (Inicio retardado).
inicio de la El campo de las horas parpadea.
coccién. 03 Gire el dial para ajustar las horas segun convenga.

04 Pulse el campo de los minutos para pasar a él.
Gire el dial para ajustar los minutos seguiin convenga.

05 Pulse Start (Comenzar) para iniciar la cuenta atras.

El Inicio retardado no se puede usar con Salteado, Yogur o Al vacio..

En modo de espera, mantenga pulsado el botdn del programa

Restaurar un inteligente que desee reiniciar durante 3 segundos.

programa

inteligente El tiempo de coccidn, el nivel de presion y la temperatura del

individual programa inteligente se restauraran a los ajustes predeterminados
de fébrica.

En modo de espera, mantenga pulsado Cancel (Cancelar) hasta que

Restaurar el aparato emita un pitido.

todos los . . . .

programas Todos los tiempos de coccidn, los niveles de presidn y las
inteligentes. temperaturas del programa inteligente se restauraran a los ajustes

predeterminados de fabrica.
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Coccion a presion

La coccidn a presion utiliza presion para elevar el punto de ebullicion del agua por
encima de los 100 °C. Estas altas temperaturas permiten cocinar los alimentos mucho
mas rapido de lo normal.

Al cocinar a presién, el Instant Pot Pro Plus sigue 3 pasos.

Coémo actua la presurizacién en el precalentamiento

Lo que se ve

La barra de
progreso de
coccidon muestra
Pre-heating
(Precalentamiento)

La pantalla muestra
On.

Lo que no se ve

Mientras el aparato se
precalienta, vaporiza
liquido para crear
vapor.

Cuando se ha creado
suficiente vapor, la
vélvula flotante salta y
bloquea la tapa en su
posicion.

Consejos

Eltiempo que tarde el aparato en
alcanzar la presion depende de factores
como la temperatura de los alimentos y
el liquido y del volumen.

Los alimentos congelados son los que
maés tardan en precalentarse. Para lograr
los mejores resultados, descongele los
alimentos antes de cocinarlos.

Coccion
Lo que se ve

La barra de progreso
de coccion se mueve
hasta Cooking
(Coccidn).

La pantalla cambia
para mostrar la
cuenta atras de la
coccioén.

Lo que no se ve

Cuando el Instant Pot alcanza
el nivel de presion requerido,

comienza la coccion.

El Instant Pot Pro Plus mantiene
automaticamente una presion
Low (Baja), High (Alta) o Max
(Méxima) a lo largo del proceso

de coccidn.

Consejos

Una presion més alta supone
una temperatura mas alta.

Los ajustes del programa
inteligente (p. gj. tempo de
coccion, nivel de presion, etc)
pueden

realizarse en cualquier momento
durante la coccion.
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Despresurizacién

Lo que se ve

Si al finalizar la coccion
esta activada la funcién
Mantener caliente, la
barra de progreso de
coccion se mueve hasta
Keep Warm (Mantener
caliente), y el contador
aumenta hasta 00:00.

Sino, el aparato
comienza a liberar vapor
y el icono de ventilacion
parpadea hasta que
haya terminado.

Lo que no se ve

Aunque los alimentos
hayan terminado de
cocinarse, el aparato
sigue presurizado y
caliente.

Consejos

Siga las instrucciones de la receta al
elegir el método de ventilacion.

El proceso libera presion, reduce la
temperatura y permite quitar la tapa
de forma segura.

Consulte Liberar presion: métodos
de ventilacion en la pagina siguiente
para obtener informacién sobre
técnicas seguras de ventilacion.
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Liberar presion

Debe liberar la presién después de cocinar a presion antes de tratar de abrir la tapa. Siga
las instrucciones de la receta para elegir el método de ventilacion.

A\ ADVERTENCIA
El vapor expulsado por la valvula de NO CUBRA NI OBSTRUYA la valvula
liberacion de vapor esta caliente. NO | de liberacion de vapor ni la cubierta
COLOQUE las manos, el rostro ni la para evitar lesiones personales o dafios
piel desnuda sobre el elemento de materiales.

liberacién de vapor mientras sale vapor,
para evitar lesiones personales.

A\ PELIGRO
NO TRATE de quitar la tapa mientras el indicador de presion esté encendido y
NUNCA TRATE de forzar la tapa para abrirla. EI contenido esté a una presion
extrema. La valvula flotante debe haber bajado antes de que intente quitar la tapa.
Si no sigue estas instrucciones podrian producirse lesiones personales o dafios
materiales.

Métodos de ventilacion
Liberacién natural (NR o NPR)

Una vez finalizada la coccidn, la temperatura dentro del aparato va bajando
gradualmente y este se despresuriza de manera natural segun pasa el tiempo.

Qué hacer Qué esperar

Una vez finalizado el proceso de coccién, el aparato
no libera presion, de modo que los alimentos siguen
cocindndose una vez finalizado el programa inteligente.

Pulse el campo Ventilacion
en el panel de control para Consejo Instant: Esto se llama "Coccién remanente" o "en
S  reposo"y esideal para trozos de carne de gran tamano.

cambiar a ventilacion Natural.
Venting El tiempo de despresurizacion puede variar
222 dependiendo del volumen, el tipo y la temperatura de los
alimentos y el liquido. Puede tardar hasta 40 minutos con
algunos platos, de modo que planifiquelo con antelacion,
la espera merecerd la pena.

Natural

Una vez liberada toda la presion, el indicador de
presidn se apagara. Ya es seguro abrir la tapa.
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Liberar presién

Use la opcion NR (Natural) para despresurizar el aparato después de cocinar alimentos con
un alto contenido en almiddn (como sopas, costilas, chile, pasta, copos de avenay gachas) o
después de cocinar alimentos que se expanden al cocinarse (como habas y granos).

Liberacion rapida (QR o QPR)

Una vez finalizado el proceso de coccidn, se produce una caida rapida de la presiony la
temperatura para evitar que los alimentos se cocinen en exceso. Es perfecta para cocinar
verduras y mariscos delicados de forma rapida.

Qué hacer Qué esperar

Cuando finalice la coccién, el Pro Plus
liberard un impulso de advertenciay
Pulse el campo Ventilacién en el panel pitard

de control para cambiar a ventilacién

Rapida. 3 veces, seguido de un flujo uniforme

de vapor desde la parte superior de la
Venting vélvula de liberacién de vapor.

3

Quick

Es algo normal.

Una vez liberada toda la presion, el
indicador de presion se apagara. Ya es
seguro abrir la tapa.

AVISO
NO USE la opcién QR cocinar alimentos grasos, aceitosos, gruesos o con un
alto contenido en almidén (como costillas, chile, pasta y gachas) o después de
cocinar alimentos que se expanden al cocinarse (como habas y granos).

Si observa que salpica mucho al liberar presion, pulse el campo Ventilacién para volver a la
liberacion Natural, después pulse Start (Comenzar). Espere unos minutos antes de tratar de
liberar presion de nuevo. Si continta salpicando, use la liberacion Natural para liberar la presién
restante.

Liberacion por impulsos

Cuando se complete el proceso de coccion, el Pro Plus liberaré réfagas programadas de
vapor para liberar presion; es la opcidn ideal para arroz, granos y otros muchos alimentos.
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Qué hacer

Pulse el campo Ventilacion en el panel de
control para cambiar a ventilacién por
Impulsos

Venting
a»
ar

Pulse

~

Qué esperar

Cuando finalice el proceso de coccidn,
el aparato liberarad una breve rédfaga de
vapor cada

15 segundos.

Una vez liberada toda la presion, el
indicador de presion se apagara. Ya es
seguro abrir la tapa.
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Funciones de control de la presion

Consulte Cuidado, limpieza y almacenamiento para la instalacion y la retirada de las
piezas.
Tapa de coccién a presion

Cuando esté enchufado, el Pro Plus reproduce una breve cancién al abrir y cerrar la tapa.

Lo que nos encanta Lo que deberiamos saber

Al cerrar la tapa, automaticamente
se prepara para sellarse y asi facilitar
seriamente la coccién a presion.

La tapa se puede quitar durante la
coccion sin presion para que pueda
probar los alimentos.

Se cierra sobre las asas en el recipiente

-, Al cocinar a presién, la tapa se bloquea
de coccion. P ! P 4

en su posicion cuando el aparato se ha
El asa de la tapa resulta comoda de presurizado.

utilizar tanto para personas diestras
como zurdas y destaca sobre la base del
aparato.

No intente quitar la tapa si no es
necesario.

Retirar la tapa Cerrar la tapa

03 Haga ¥ coincidir el simbolo enlla tapa con el
simbolo en la base del aparato y baje la tapa
sobre la guia.

01 Agarre el asay girela hacia la izquierda para hacer
¥ coincidir el simbolofen la tapa con el simbolo

en el borde de la base del aparato. ) )
04 Gire latapa hacia la derecha ¥ hasta que el

simbolo en la tapa coincida con la parte central
del panel de control.

02 Levante latapa alejandola del aparato y
acercandola a su cuerpo. Consulte Liberar presion para conocer las técnicas
seguras de despresurizacion.
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Funciones de control de la presion

QuickCool

Para una liberacion natural més répida después de cocinar a presién, use la bandeja QuickCool*.

What you should know about it

What we love about it

La parte metélica de la tapa esta

Ahora muchisimo tiempo, puede liberar extremadamente caliente. de modo que

la presién de forma natural hasta un 50 % . . ! 4

més répido no quite la cubierta protectora salvo que
’ esté usando QuickCool.

Para usar la bandeja QuickCool, llénela de hielo o agua y congélela. Una vez congelada,
coloque la bandeja QuickCool en el metal expuesto de la tapa.

Cuando la vélvula flotante descienda hacia el interior de la tapa, retire la bandeja
QuickCool, descarte el agua y abra la tapa.

*La bandeja QuickCool se vende por separado en instantbrands.co.uk.

A PRECAUCION

La tapa estara caliente durante y después de la coccion.NO TOQUE el metal
expuesto con la piel desnuda para evitar lesiones por quemaduras.

A PRECAUCION

La bandeja QuickCool no esta pensada para servir alimentos o liquidos.
Para evitar riesgos de lesiones personales, no consuma alimentos o liquidos
directamente de la bandeja QuickCool.
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Funciones de control de la presion

Montaje de liberacién de vapor

El montaje de liberacién de vapor debe instalarse completamente antes de su uso.

Cubierta de liberacién de vapor

Valvula de

Tubo de liberacién de vapor

Lo que nos encanta Lo que deberiamos saber

La vélvula de liberacion de vapor se asienta
ligeramente sobre el tubo de liberacién de vapor.
La cubierta de liberacion
de vapor dispersa el vapor,
de modo que la presion se
libera suavemente. y la vélvula de liberacién de vapor, para salir por
la cubierta de liberacién de vapor. Es importante
mantener la zona limpia y despejada.

A\ ADVERTENCIA

No cubra o bloquee el montaje de liberacién de vapor en modo alguno para evitar
lesiones personales o dafios materiales.

Al liberar presién, el vapor sube desde el recipiente de
coccidn a través del tubo de liberacion de vapor

instantbrands.co.uk | 27



Funciones de control de la presién

Escudo antibloqueo

El escudo antibloqueo evita que las particulas de comida suban
por el tubo de liberacién de vapor, que ayuda a regular la
presion.

El escudo antibloqueo forma parte de la seguridad del
producto y es necesario para cocinar a presién, de modo que
debe instalarse antes de su uso.

Anillo de sellado

Cuando la tapa de coccidn a presidn estéd cerrada, el anillo de
sellado crea un sello hermético entre la tapa y el recipiente de
coccion.

El anillo de sellado debe instalarse antes de utilizar el aparato.

@Solamente debe instalarse un anillo de sellado en la tapa
de cada vez.

O Consejo Instant: La silicona es porosa, de modo que

= absorbe los aromas fuertes y ciertos sabores. Tenga
anillos de sellado adicionales a mano para limitar la trasferencia de esos aromas'y
sabores entre platos. Visite nuestra tienda para codificar con colores su coccién.

A\ PRECAUCION

Compruebe siempre que no haya cortes o deformaciones y que la instalacion sea
correcta antes de cocinar, ya que los anillos de sellado se deforman con el tiempo
con un uso normal. Si observa que el anillo se ha estirado, deformado o dafiado,
NO lo use.

Sustituya el anillo de sellado entre cada 12 y 18 meses y use solamente anillos
de sellado Instant Pot autorizados.

Si no sigue estas instrucciones pueden producirse derrames de alimentos,
causando lesiones personales o dafios materiales.
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Funciones de control de la presion

Indicador de presiéon

El indicador de presién en el panel de control indica si es
seguro abrir la tapa.

e Presurizado
Elicono indicador de presion se iluminara de color rojo
para indicar que no es seguro abrir la tapa.

¢ Despresurizado
Si el indicador de presion no estd encendido, es seguro
abrir el aparato.

La vélvula flotante y el tapdn de silicona funcionan juntos
sellando el vapor presurizado. No trate de utilizar su Instant
Pot sin la vélvula flotante correctamente instalada.

A\ PELIGRO
NO INTENTE quitar la tapa mientras el indicador de presion esté encendido
y NUNCA TRATE de forzar la tapa para abrirla. El contenido esta a una presién
extrema. La valvula flotante debe haber bajado antes de que intente quitar la
tapa. Si no sigue estas instrucciones, podrian producirse lesiones graves o dafios
materiales..
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Coccidn

El Instant Pot Pro Plus es sorprendentemente versétil en la cocina.

Si necesita hacer algiin cambio en el tiempo de coccidn, el nivel de presién, la ventilacién o la
temperatura después de que haya comenzado un programa, solo tiene que pulsar el campo
correspondientes, personalizar el programa inteligente como desee y pulsar Start (Comenzar).

A\ PRECAUCION

este modelo al cocinar.

Revise siempre la tapa y el recipiente de coccién cuidadosamente para
asegurarse de que estén limpios y en buen estado antes de utilizar el aparato.

* Para evitar lesiones personales o dafios materiales en el aparato, sustituya el
recipiente de coccidn si esta abollado, deformado o dafiado.

+ Utilice solamente recipientes de coccion Instant Pot autorizados disefiados para

Asegurese siempre de que el elemento calentador esté limpio y seco antes de
colocar el recipiente de coccién en la base del aparato.

Si no sigue estas instrucciones pueden producirse dafios en el aparato. Sustituya
las piezas dafiadas para garantizar un funcionamiento seguro.

NO LLENE el recipiente de coccion por
encima de la linea Max PC Fill como se
indica en el propio recipiente.

Cuando cocine alimentos que se
expanden (como arroz, habas, pasta)
no llene el recipiente de coccion por
encima de la linea Half Fill como se
indica en el propio recipiente.

A\ ADVERTENCIA

Cocine siempre con el recipiente en

su posicion. NO VIERTA alimentos o
liquidos directamente sobre la base del
aparato.

Para evitar riesgos de lesiones
personales o dafios materiales, coloque
los ingredientes liquidos y los alimentos
en el recipiente de coccion y después
coloquelo en la base del aparato.

A\ PRECAUCION

Al cocinar carne, use siempre un termometro para carne para asegurarse de que
la temperatura interna alcance una temperatura minima segura.
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Coccion
Coccion a presion, arroz y conservas

iQue empiece la magia! Estos programas utilizan vapor presurizado para cocinar
los alimentos de forma répida, uniforme y en profundidad, y lograr asi siempre unos
resultados deliciosos.

Para lograr los mejores resultados, siga siempre la receta Instant Pro autorizada o nuestros
programas de coccion a presién probados y demostrados, que incluyen proporciones de
grano-agua para hacer varios arroces y granos.

Elija entre 3 niveles de presién, dependiendo del programa inteligente.

Nivel de presiéon Uso sugerido Notas

Pescados y mariscos, verduras

Bajo 5.8 - 7.2 psi blandasy arroz.

(30 -50kPa) También para conservas o

alimentos muy écidos. Al cocinar a presion, el

nivel de presién controla la
temperatura de coccién, de
modo que una presion mas
alta supone una temperatura
de coccidn més alta.

Huevos, carne, aves de corral,

Alto 10.2 - 11.6 psi tubérculos, avena, habas,
(70 - 90 kPa) granos, caldo de huesos,

costillas, chile.

Méx (15 psi) Conservas de alimentos poco
(95-115 EPa) acidos, piezas de carne duras
y caldos llenos de sabor.

Los liquidos para cocinar a presion deben ser a base de agua, como caldo, sopa o zumo.
Si se usa sopa a base de crema, enlatada o condensada, afiadir liquido como se indica
anteriormente.

Cantidad minima de liquido para

Tamaiio del Instant Pot . v
cocinar a presion

5.7 litros 375 ml

*Salvo que se especifique lo contrario en la receta.

O Consejo Instant: use el bastidor multifunciéon para calentar los alimentos
= uniformemente, evitar que los nutrientes se filtren en el liquido de coccidn, permitir
que el aceite y la grasa se desprenda de los alimentos y prevenir que los alimentos se

quemen en el fondo del recipiente.
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A\ PRECAUCION
Para evitar abrasarse o escaldarse, tenga cuidado al cocinar a presion con
mas de 60 ml de aceite, salsas a base de aceite, sopas a base de crema
condensadas y salsas espesas. Afiada el liquido adecuado para salsas finas.
Evite recetas que requieran mas de 1/4 de taza o 60 ml de aceite o contenidos
grasos.
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Coccidn

Coccion a presion, arroz y conservas

Tiempo de i .
s . . esich Niveles de
Programa coccién Rango de tiempo Predeter- e
N . - s presion
inteligente predetermin- de coccién ek . .
predeterminada dlsponlbles
ado
Coccidn a 10 minutos de O minutos a 4 . .
. horas Alta Baja Alta Max
presion (00:10) (00:00 to 04:00)
12 minutos 0 minutos a 1 hora . .
Arroz (00:12) (00:00 to 01:00) Baja Baja Alta
. de O minutos a 4
30 minutos , . .
Conservas (00:30) horas Méx Baja Max
’ (00:00 to 04:00)

01 Anada los alimentos y el liquido al recipiente de coccién como se indica en la receta.

02 Coloque el recipiente de coccién en la base del aparato.

03 Coloquey cierre la tapa de coccién a presion como se describe en Funciones de
control de la presién: Tapa de coccidn a presion.

04 Seleccione el programa inteligente que desee utilizar: Pressure Cook (Coccion a
presién), Rice (Arroz) o Canning (Conservas).

05 Pulse el campo de las horas o el campo de los minutos, después gire el dial para
ajustar el tiempo de coccidon en horas y/o minutos.

06 Pulse el campo de la presién para alternar entre los niveles de presion disponibles,
Low (Bajo), High (Alto) y Max (Maximo)

07 Pulse el campo de Ventilacion para alternar entre Natural, Pulse (Impulsos) y Quick
liberacién rapida.

08 Pulse Start (Comenzar) para comenzar.

La pantalla muestra On'y la barra de progreso de coccién mostrara Pre-heating
(Precalentamiento).

@ Consulte Coccién a presion 101 para obtener una vision generalizada y saber qué
ocurre en esa gran olla magica.

09 Cuando finaliza el programa inteligente, la pantalla muestra End (Fin) si la funcién
Mantener caliente estéd apagada. Si no, el contador comienza a contar desde 00:00
hasta 10 horas (10:00).

La funcién Mantener caliente se activa automéaticamente. Si no desea que su Pro Plus

mantenga los alimentos calientes una vez cocinados, pulse Keep Warm (Mantener

caliente) para desactivar la funcién en cualquier momento.

Se puede configurar un contador de Inicio retardado para comenzar a cocinar a presion
automaticamente. Para configurar un contador de inicio retardado, consulte Panel de
control: Configuracion.
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Acerca de las conservas

El programa inteligente para conservas es una funcién de coccidn a presion que se basa en los
principios de las conservas tradicionales. Si se siguen los pasos adecuados, la creacion de conservas
puede resultar una forma facil y econdmica de conservar alimentos de calidad en el hogar.

El Pro Plus incluye dos configuraciones para crear conservas a presion:

Perfecta para crear conservas de frutas muy acidas, incluyendo salsas,

Baja .
mermeladas y conservas agridulces.

Guarde sus sorprendentes salsas vegetarianas y verduras con un alto
Max contenido en &cidos, ademas de alimentos con un bajo contenido en
4cidos como las salsas y sopas que contienen carne.

A\ PRECAUCION

Deben respetarse rigurosamente las recetas para crear conservas. Modificar los tiempos
de coccidn, los ingredientes o las temperaturas puede ser peligroso. Use el tiempo, la
temperatura/presion y el método exactos tal y como se especifican en la receta para
proteger los alimentos frente a bacterias, mohos y enzimas peligrosos.Un proceso
inapropiado puede hacer que los conservantes se echen a perder, pudiendo causar
enfermedades. No presurice conservas a altitudes por encima de los 2000 m (6600 pies).

Esterilizacion de tarros para conservas

Sus conservantes deben colocarse en tarros estériles, vacios.

Compruebe siempre los tarros, las tapas y los sellos por si presentasen desportillados o
alguna otra imperfeccion. La esterilizacion de los tarros debe realizarse antes de llenarlos.
Debe evitarse un contacto excesivo con el aire para crear unas conservas seguras.

01 Lave los tarros con agua caliente y 04 Llene de agua el recipiente de
jabdn para lavar los platos, después coccién hasta la primera linea (1).

aclarelos concienzudamente. ) ..
05 Siga los pasos 03 a 07 en Coccién

02 Coloque el recipiente de coccidén en a presion, Arroz y Conservas para
la base del aparato, después coloque programar lo siguiente:
el bastidor de vapor en el fondo del

a. Nivel de presién: Baja

b. Tiempo: 10 minutos (00:10)

recipiente.

03 Coloque los tarros en el bastidor de
vapor. c. Método de ventilacion: Rapido

Se pueden colocar 4 tarros de 500 ml. Pulse Start (Comenzar) para comenzar
la esterilizacidn.
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Conservas

Llenado de tarros para conservas

Elija una receta que se haya probado previamente y aprobado para crear conservas a
presién. Aunque los ingredientes pueden variar, el proceso sera el mismo.

01

02

03

Llene los tarros de conservas
esterilizados, templados, con
alimentos y liquido.

Siga la receta para dejar el espacio
necesario en la parte superior.

Use una espatula esterilizada, flexible,
no porosa, para eliminar las burbujas
de aire atrapadas.

Coloque una tapa esterilizada para
cerrar el tarro y afada una banda
de sujecién. Apriete la banda
manualmente. No la apriete en
exceso.

Coloque los tarros llenos y sellados
en el bastidor de vapor dentro del
recipiente.

04

05

Vierta agua caliente en el recipiente
de coccidn hasta 1/4 de los tarros esté
sumergido 1% |.

Siga los pasos en Coccién: Coccién
a presion, arroz y conservas
(comenzando en el paso 02) para
configurar el tiempo y los niveles de
presion adecuados para su receta.

instantbrands.co.uk | 35



Coccidn

NutriBoost™

NutriBoost es un ajuste de liberacion por impulsos de media coccidén que se puede
activar durante la Coccidn a presién y los programas inteligentes para cocinar arroz. El
efecto del movimiento de ebullicion ayuda a descomponer los alimentos, lo que anade
nutrientes, refuerza los sabores y mejora las texturas. Impresionante a la hora de cocinar
un riquisimo caldo de huesos o un cremoso risotto.

NutriBoost es muy facil de usar, basta con pulsar en el campo NutriBoost para activarlo y
desactivarlo, segun prefiera.

Programa inteligente Lo que deberiamos saber

El aparato liberara rafagas de vapor durante los

Coccidn a presion s . iy
P Ultimos 15 minutos de la etapa de Coccidn.

El aparato liberard réfagas de vapor durante los
primeros 3 minutos de la etapa de Coccion.

A\ PRECAUCION

Para evitar salpicaduras y que los alimentos salgan disparados, no use
NutriBoost cuando cocine alimentos ricos en almiddn o0 esponjosos como
las gachas, los copos de avena o la pasta. El aparato multicoccion debe
supervisarse concienzudamente mientras utiliza NutriBoost.

Arroz
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Coccidn

Vapor

El programa de Vapor funciona como una vaporera comun, hirviendo liquido en el
recipiente para cocinar los alimentos con vapor caliente. Al cocinar con vapor, use el
bastidor multifuncién para mantener los alimentos alejados del liquido hirviendo.

Temperatura
predetermi-
nada

Programa

inteligente Tiempo predeterminado Rango de tiempo

predeterminada

10 minutos de 1 minuto a 1 hora 98°C

Vapor (00:10) (00:01t0 01:00) | No ajustable..

A\ PRECAUCION

El recipiente de coccion y los accesorios estan calientes durante y después de la coccion.
Use siempre la proteccion adecuada para las manos cuando afiada o extraiga alimentos
de un recipiente de coccion caliente, para evitar lesiones o dafios materiales..

AVISO

La tapa se puede quitar a lo largo del proceso de coccidn para un facil acceso.
El producto sigue expulsando vapor en el modo de vapor para evitar que se
acumule presion dentro del recipiente de coccion.

AVISO

Si hay vapor en el recipiente de coccion, puede notar cierta resistencia al volver a poner la
tapa. Deje que la tapa se asiente sobre la guia completamente antes de cerrarla.

01 Anada agua al recipiente de coccion.

02 Coloque el recipiente de coccidn en la base del aparato.

03 Coloquey cierre la tapa de coccidn a presién como se describe en Funciones de control
de la presion: Tapa de coccion a presion.

04 Pulse Steam (Vapor).

05 Gire el dial de control para ajustar el tiempo de coccion.

06 Pulse Start (Comenzar) para comenzar.
La pantalla muestra Ony la barra de progreso de coccién mostrara Pre-heating
(Precalentamiento).

07 Cuando el Pro Plus alcanza la temperatura objetivo, la barra de progreso se mueve hasta
Cooking (Coccidn) y el contador comienza a descender.

08 Cuando finaliza el programa inteligente, la pantalla muestra End (Fin). La funcion
automética Mantener caliente no se puede usar con Vapor.

Se puede configurar un Inicio retardado para que comience a cocinar con vapor
automaticamente mientras duerme, trabaja, hace recados o se ocupa de otras
tareas. Para configurar un contador de inicio retardado, consulte Panel de control:
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Coccidn

Configuracién.
Coccién lenta

El programa de Coccién lenta es comparable a una coccidn lenta tradicional, de modo
que puede seguir utilizando todas sus recetas familiares favoritas.

Rango de .
~ang Nivel de .
tiempo de Uso sugerido
.. temperatura
coccién
Para cocinar de Puede usar la tapa de coccion
. manera suave y a presion o, si desea observar
Baja ) ; :
lenta, en el dia a los alimentos mientras se
) fa. cocinan, cualguier tapa de
30 minutos dia o quiertap
vidrio con un orificio de
A 24 horas ventilacién servira.
00:30 to 24:00 i .
( ) Coccion Ienta,’ Los platos deben cocinarse
Alta PEro un poco mas | durante al menos 3 horas
rapida. (03:00) salvo que se indique
lo contrario en su receta.

La tapa se puede quitar a lo largo del proceso de coccion para un facil acceso. El producto sigue expulsando
vapor en el modo de coccidn lenta para evitar que se acumule presién dentro del recipiente de coccidn.
Consulte Liberar presién para conocer las técnicas seguras de ventilacién.

01 Afadalos alimentos y los ingredientes liquidos al recipiente de coccién como se indica en la receta.
02 Coloque el recipiente de coccidn en la base del aparato.

03 Coloque y cierre latapa de coccidn a presién como se describe en Funciones de control de la presién: Tapa
de coccién a presion.

04 Pulse Slow Cook (Coccién lenta).

05 Fulse el campo de las horas o el campo de los minutos, después gire el dial para ajustar el tempo de coccién
en horas y/o minutos.

06 Fulse el campo de latemperatura para alternar entre High (Alta) y Low (Baja).

07 Pulse Start(Comenzar) para comenzar.
La barra de progreso muestra Pre-heating (Precalentamiento) y el contador inicia la cuenta atras
inmediatamente.

08 Cuando el Pro Plus alcanza la temperatura objetivo la barra de progreso se mueve hasta Cooking (Coccién).

09 Cuandofinaliza el programa inteligente, la pantalla muestra End (Fin) si la funcién Mantener caliente esta
apagada. Sino, el contador comienza a contar desde 00:00 hasta 10 horas (10:00).

La funcion Mantener caliente se activa automaticamente una vez finalizado el proceso
de Coccidn lenta. Si no desea que su Pro Plus mantenga los alimentos calientes
automaticamente, pulse Keep Warm (Mantener caliente) para desactivar la funcion en
cualquier momento.

Se puede configurar un Inicio retardado para que comience a cocinar con Coccion lenta
automaticamente mientras duerme, trabaja, hace recados o se ocupa de otras tareas. Para
configurar un contador de inicio retardado, consulte Panel de control: Configuracién.
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Salteado

Al igual que con una sartén, una parrilla o un grill, use la funcion de Salteado para cocer a
fuego lento, reducir y espesar liquidos, saltear alimentos y caramelizar verduras y sellar la
carne antes o después de usar otros métodos para cocinar.

Consejo Instant: Si lo prefiere, puede usar el recipiente de coccién sobre un
=  hornillo eléctrico, ceramico, de gas o de induccidn. Las asas de silicona permiten
sujetar facilmente y revolver sin que se escurra.

Tiempo Rango de tiempo Temperatura Rango de
predeterminado 9 P predeterminada temperatura
30 minutos de 1 minuto a Alta Baja
(00:30) 1 hora(00:01 a Alta Personalizada: Niveles

01:00) 1a6

01 Coloque el recipiente de coccién en la base del aparato. No use una tapa.
02 Pulse Sauté (Salteado).
03 Gire el dial de control para ajustar el tiempo de coccidn.

04 Pulse el campo de la temperatura para alternar entre Low (Baja), High (Alta) y Custom
(Personalizada).
Para establecer una temperatura personalizada, gire el dial para seleccionar el nivel de
temperatura que prefiera. Hay é niveles de temperaturas personalizadas para elegir,
que se muestran como LE 1 (la temperatura mas baja) hasta LE 6 (la temperatura mas
alta). Estos niveles son similares a los niveles de temperatura de su cocina..

05 Pulse Start (Comenzar) para comenzar.
La pantalla muestra Ony la barra de progreso de coccion mostrara Pre-heating
(Precalentamiento).

06 Cuando el Pro Plus alcanza la temperatura objetivo la barra de progreso se mueve
hasta Cooking (Coccidn) y la pantalla muestra Hot (Caliente) durante un momento
antes de pasar al contador de cuenta atrés.

07 Anada los ingredientes al recipiente de coccion.
—, Silos ingredientes se afiaden antes de que el recipiente de coccion haya alcanzado
B la temperatura objetivo, el mensaje Hot (Caliente) no se mostrara. Es algo normal.

08 Silos ingredientes terminan de cocinarse antes de que se acabe el tiempo, pulse
Cancel (Cancelar) para finalizar el programa inteligente, de otro modo, cuando
finaliza el programa inteligente, la pantalla muestra End (Fin).

Las funciones Inicio retardado y Mantener caliente no se pueden utilizar con el Salteado.
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Desglasado

Saltear carnes y verduras antes de cocinar a presién es la forma perfecta de reforzar los
sabores, ya que los azlcares se caramelizan gracias a la alta temperatura del programa
inteligente de Salteado. Desglasar el recipiente de coccién permite desbloquear esos
sabores convirtiéndolos en sorprendentes salsas, jugo de carne y mucho mas.

Para desglasar, extraer los alimentos del recipiente de coccidn y anadir un poco de liquido
como agua, caldo o vino a la superficie caliente. Utilizar una espétula de madera o silicona
para despegar los alimentos adheridos al fondo y mezclarlos con el liquido.

A\ PRECAUCION
El programa inteligente de Salteado alcanza temperaturas altas. Sin supervision,
los alimentos pueden quemarse. NO USE una tapa y NO DEJE el aparato sin
supervision mientras usa la funcién de Salteado.

Yogur

Para fermentar facilmente yogur con y sin lacteos, recetas que puedes hacer unay otra vez.

Tamaiio del Instant Pot Volumen de leche minimo V°|ume,n .de leche
maximo
5.7 litros L 38L
. Tiempo pre-
Nivel de Rango de determinado Ra.ngo de L e el
temperatura temperatura e ety N tiempo
30 minutos a
. . 8 hours 99 horasy -
Baja No ajustable (08:00) 30 minutos Fermentacion
(00:30 a 99:30)
Alta No ajustable boiL No ajustable Pasteurizacion
Opciodn 30 minutos a
predeter- o 8 hours 99 horas y Fermentacion
minada: 251085°C (08:00) 30 minutos sin lacteos
33°C (00:30 a 99:30)
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Empezando por... jHaz esto!

Leche pasteurizada o sin

oasteurizar Sigue todos los pasos a continuacién

Pasar al Paso 2: Ahadir fermento base.

Leche ultrapasteurizada

Este es el método de "inicio en frio" para hacer yogur.

Qué vas a necesitar:

e Termémetro para alimentos
¢ Leche o una alternativa no lactea

e Activacidn del fermento base

Paso 1: Pasteurizar la leche

01 Afada leche o una alternativa a la leche
al recipiente de coccidn, y cualquier otro
ingrediente que requiera la receta.

02 Coloquey cierre la tapa de coccion a
presiéon como se describe en Funciones de
control de la presion: Tapa de coccién a
presion.

03 Pulse Yogurt.

04 Pulse el campo de la temperatura para
cambiar a High (Alta).

—, Eltiempo y la temperatura de pasteurizacion
E ya estan configurados y no se pueden
cambiar.

05 Pulse Start (Comenzar) para comenzar
La pantalla muestra Onyy la barra
de progreso mostrara Pre-heating
(Precalentamiento). Boil (Hervir) se mostrara
a medida que la barra de progreso avance
hacia Cooking (Coccién).

06 La pantalla muestra End (Fin) cuando se
completa la pasteurizacion.
La leche debe alcanzar un minimo de 72 °C
— para pasteurizarse correctamente. Use un

=2 termometro para comprobar la temperatura.

Paso 2: Ahadir fermento base

01 Usando un termdémetro, deje que la leche

se enfrie hasta justo por debajo de los 43 °C.

02 Afada el fermento base a la leche
siguiendo las instrucciones incluidas con el
producto.

También se puede usar un yogur como
fermento. Siga una receta de yogur para
Instant Pot al usar yogur como fermento.

=) Coloque y cierre la tapa de coccién a
presion como se describe en Funciones de
control de la presién: Tapa de coccién a
presion.

Paso 3: Fermentar la leche
04 Fulse Yogurt.

05 FPulse el campo de la temperatura para
cambiar a Low (Baja).Para configurar
una temperatura personalizada, pulse el
campo de temperatura para pasar a Cus
(Personalizada), después gire

06 Pulse el campo de las horas o el campo
de los minutos, después gire el dial para
ajustar el tiempo de Fermentacion en horas
o minutos.

07 Pulse Start (Comenzar) para comenzar. La

pantalla muestra Ony la barra de progreso
muestra Pre-heating (Precalentamiento).

08 La pantalla muestra End (Fin) cuando se
completa la fermentacion.
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Consejos para hacer yogur
e Cuanto mas espesa sea la leche, méas espeso seré el yogur.

e Para lograr un yogur aiin mas grueso, pasteurice la leche dos veces antes de la
fermentacién.

e Cuanto maés tiempo pasteurice la leche, mas agrio seré el yogur.
e Use un pafno de queso para filtrar el liquido y lograr un rico yogur de estilo griego.

*Deje enfriar el yogur y pongalo en la nevera (tapado) entre 12 y 24 horas para que se
desarrollen los sabores.

¢ Puede anadir miel, nueces, semillas y fruta fresca al yogur casero.

Using yogurt cups
Los vasitos de yogur son una forma cémoda de crear porciones.

01 Después del Paso 2: Ahadir fermento base, vierta la leche con cuidado en los vasitos
y ciérrelos herméticamente.

02 Coloque el bastidor de vapor en el fondo del recipiente.

03 Coloque los vasitos de yogur en el bastidor y afiada agua al recipiente de coccion
hasta que los vasitos queden cubiertos a media altura.

04 Siga los pasos en Paso 3: Fermente el yogur de la forma habitual.
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Al vacio

La funcién para cocinar al vacio implica cocinar los alimentos en agua, en una bolsa
hermética apta para alimentos, durante un largo periodo de tiempo. Los alimentos se
cocinan en su propio jugo y quedan deliciosos e increiblemente tiernos.

A PRECAUCION

No llene el recipiente en exceso para evitar dafios en el recipiente multicoccion.
Totalmente lleno (agua y alimentos) deben quedar al menos 5 cm de espacio en
la parte superior entre la linea de agua y el borde del recipiente de coccion.

Tiempo de
coccién
predeterminado

Rango de tiempo

Temperatura
predeterminada

Rango de
temperatura

30 minutos a

3 horas 99 horasy . i
(03:00) 30 minutos 56°C 25t0 90°C
(00:30 2 99:30)
Necesitara:
e Pinzas

e Termdmetro

¢ Bolsas aptas para alimentos herméticas, resellables, o bien
¢ Un sellador de vacio y bolsas para envasar alimentos al vacio

¢ Vacuum sealer and food-safe vacuum bags

Paso 1: Preparacién del bafo de agua al vacio

01 Rellene el recipiente de coccién hasta la
marca Half Fill (Media altura) como se indica
en el propio recipiente, y después coloque la
base del aparato multicoccién.

02 Coloquey cierre la tapa de coccién a presién
como se describe en Funciones de control de
la presién: Tapa de coccién a presion.

Paso 2: Configuracion de su Pro Plus para cocinar
a Al vacio

03 Pulse Sous Vide (Al vacio).

04 Pulse el campo de las horas o el campo de
los minutos, después gire el dial para ajustar
el tiempo de coccidn en horas y/o minutos.

05 Para configurar una temperatura
personalizada, pulse el campo de la
temperatura y gire el dial para ajustar la

temperatura del bafio de agua

06 Pulse Start (Comenzar) para iniciar el
calentamiento del agua en el recipiente de
coccion.

La pantalla muestra On y la barra de progreso
mostrara Pre-heating (Precalentamiento).

Paso 3: Tener lista la comida

01 While the water heats, start by seasoning
your food as desired. See Ingredients and
seasonings below
for tips!

02 Cuando haya terminado, separa cada racion
de comida en bolsitas individuales.

03 Extraiga todo el aire de las bolsas y séllelas
herméticamente.
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Paso 4: A cocinar. sello se mantiene bajo el agua.

01 Unavezlisto el bafio, la pantalla mostrarda | g3 Coloque y cierre latapa de coccién a
Hot (Caliente) durante unos momentos presion como se describe en Funciones
antes de cambiar al contador de cuenta de control de la presién: Tapa de
atras. coccién a presion.

02 Quite la tapay sumerja las bolsitas 04 Cuando finaliza el programa inteligente,
selladas con cuidado. la pantalla muestra End (Fin). Abra el

E:’ . . aparato y use las pinzas para sacar con
La comlda en las bolsitas dere quedar cuidado las bolsitas del agua caliente.
sumergida, de modo que anada agua
caliente al recipiente en cualquier 05 Abra las bolsas y use un termémetro para
momento si es necesario, pero si usa comprobar si la comida esta lista.
bolsitas resellables, asegurese de que el

Dorar a posteriori

Dorar la carne después de cocinarla lentamente es la forma més sencilla de reforzar sus
ya deliciosos sabores sin cocinarla en exceso. Pruebe a dorar a posteriori para lograr
carnes tiernas y jugosas ademas de crujientes.

01 Después de cocinar Al vacio, extraiga la carne de la bolsa y séquela con golpecitos
suaves para quitar toda la humedad posible del exterior de la carne.

E:, Puede no parecer muy logico, pero no se salte este paso, acabaré teniendo méas sabory
un gran aspecto final.

02 Use el programa de Salteado para dorar o use una sartén de hierro fundido, un soplete o
un grill, cualquier cosa caliente que impida que esa humedad se pierda.

03 Cubra la carne con papel de aluminio y déjela reposar entre 5y 20 minutos,
dependiendo del tamano de la pieza.

Ingredientes y aderezos

e Lasal recorre un gran camino cuando no tiene a donde ir, de modo que es mejor usar
un poco menos de lo que haria normalmente, especialmente con carnes, aves de
corral y pescados. Si le parece que necesita més sal una vez cocinado, es facil anadirla
mas tarde.

e Use ingredientes frescos de gran calidad cuando cocine al vacio para garantizar el
mejor sabor posible.

e Use ajo fresco en lugar de ajo en polvo. El ajo en polvo puede volverse agrio si se
cocina al vacio. El ajo fresco le daré los mejores resultados.
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Mantener caliente

La opcidén perfecta para recalentar los alimentos o calentarlos durante largos periodos de

tiempo.
Tiempo
S ferEm e FaTe Temperat:ura Rango de
T e e predeterminada temperatura
. Alta
de 10 minutos a 10 .
10 horas Baja

horas Alta

(00:10 a 10:00) Personalizada: 25 to

?0°C

(10:00)

01 Pulse Keep Warm (Mantener caliente).

02 Pulse el campo de las horas o el campo de los minutos, después gire el dial para
ajustar el tiempo de calentamiento en horas o minutos.

03 Pulse el campo de la temperatura para alternar entre Low (Baja), High (Alta) y
Custom (Personalizada).

Para configurar una temperatura personalizada, pulse el campo de temperatura para
pasar a Cus (Personalizada), después gire el dial para seleccionar una temperatura.

04 Pulse Start (Comenzar) para comenzar. La barra de progreso muestra Keep Warm
(Mantener caliente) y el contador inicia la cuenta atrds inmediatamente.

05 Cuando se complete el proceso de mantener caliente, la pantalla mostrard End (Fin).

A\ PRECAUCION
Los alimentos mas gruesos pueden dificultar un calentamiento uniforme, lo que
puede hacer que los alimentos no queden bien si se dejan sin supervision. Al
cocinar alimentos gruesos como la carne y el chile, remueva el contenido del
recipiente cada 40 a 60 minutos para asegurarse de que el calor se distribuye
uniformemente.
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Cuidado, limpieza y almacenamiento

Limpie su Instant Pot Pro Plus y sus componentes después de cada uso. Si no sigue
estas instrucciones de limpieza podria producirse un fallo grave, pudiendo causar dafios
materiales o lesiones personales de gravedad.

Desenchufe siempre su aparato multicoccion y deje que se enfrie a temperatura
ambiente antes de la limpieza. Nunca use estropajos metélicos, polvos abrasivos o
detergentes quimicos fuertes para limpiar ninguna de las piezas o accesorios del Instant
Pot.

Deje que se sequen todas las superficies antes de usarlas y de guardarlas.

Piezas Métodos e instrucciones de limpieza

Accesorios
e Bastidor de Se puede meter en el lavavajillas si se coloca en la bandeja superior.
vapor

Se puede meter en el lavavaijillas si se coloca en la bandeja superior.

Retire todas las piezas de la tapa antes de limpiarla. Consulte Cuidado, limpieza 'y

Tapay otras piezas | 4jmacenamiento: Extraccion e instalacion de piezas.

e Valvula de e Tras haber quitado la valvula de liberacion de vapor y el escudo antiblogueo, limpie
liberacion de el interior del tubo de liberacién de vapor con un limpiador de tubos para evitar
vapor obstrucciones.

¢ Cubierta de e Para drenar el agua de la tapa tras lavarla en el lavavajillas, sujete el asa de la tapay
liberacion de manténgalo en posicion vertical sobre el fregadero, después girela 360°, como si girase
vapor un volante.

e Escudo * Una vezlimpia y drenada, guarde la tapa en posicion vertical en la base del aparato
antibloqueo multicoccidn para que se seque por completo.

* Anillo de sellado | o Guarde los anillos de sellado en una zona bien ventilada para reducir el olor residual de

e Cubierta los alimentos con mucho sabor. Para eliminar los olores, afiada 250 ml de agua y 250 ml
QuickCool de vinagre al recipiente de coccidn, active la funcion de Coccidn a presion entre 5y 10

e Colector de minutos y la liberacion rapida de presion (QR).
condensacién ® Revise el colector de condensacion después de cada uso y vacielo y limpielo si es

necesario. No deje que los alimentos o la humedad se asienten en el colector de
condensacion, ya que podrian acumularse bacterias peligrosas.

Se puede meter en el lavavaijillas.

¢ Las manchas persistentes de agua dura (decoloracién blanquecina, azulada o arco iris)
pueden requerir que se rasque con una esponja humedecida con vinagre o un limpiador

- brasivo.
Recipiente de no abrasivo

e e Enelcaso de residuos de alimentos quemados o muy adheridos, afiada agua

coccton hirviendo, aflada agua hirviendo y jabén para lavar los platos al recipiente de coccién,
dejandolos reposar durante unas horas para facilitar la limpieza.
e o Aseglrese de que todas las superficies exteriores estén secas antes de colocar el
recipiente en la base del aparato.
Limpiar solamente..
Cable de

R . e Utilice un pafio ligeramente humedecido para retirar las particulas del cable.
alimentacién

e Frote la base del aparato y meta el borde del soporte para el cable.
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Piezas Métodos e instrucciones de limpieza

Limpiar solamente.
® Frote el interior del recipiente exterior ademas del borde de condensacion con un
Base del aparato pafio ligeramente humedecido. Deje que se sequen por completo antes de colocar el
multicoccion recipiente de coccién.
e Limpie la base del aparato y el panel de control con una esponja o un pafo suave,
ligeramente humedecidos.

Puede producirse cierta decoloracién después de usar el lavavajillas, pero no afectard a la
seguridad o el rendimiento del aparato.
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A\ ADVERTENCIA

La base del aparato contiene componentes eléctricos. Para evitar incendios,
fugas eléctricas o lesiones personales, asegurese de que la base esté siempre
seca.

+ NO SUMERJA la base del aparato en agua u otro liquido y no trate de lavarlo
en el lavavajillas.

* NO ACLARE el elemento calentador.

* NO SUMERJA o aclare el cable de alimentacion ni el enchufe.
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Extraccion e instalacion de piezas
Anillo de sellado de silicona
Extraccién del anillo de sellado

Agarre el borde de la silicona y tire del
anillo de sellado para extraerlo desde la
parte trasera del bastidor del anillo de
sellado de acero inoxidable

Una vez extraido, revise el bastidor para
asegurarse de que esté bien fijado,
centrado y a una altura uniforme en todo el
contorno alrededor de la tapa. No trate de
reparar un bastidor del anillo deformado.

Instant Tip: El anillo de sellado se
= extraey se instala mas facilmente si
estd hiumedo y jabonoso.

Instalacién del anillo de sellado

Coloque el anillo de sellado sobre el
bastidor y presione con firmeza para
colocarlo en su lugar. Asegurese de que
no presente arrugas.

E’ Debe quedar cefido por detras del
bastidor del anillo de sellado. Puede
moverse un poco pero no debe

caerse al dar vuelta a la tapa.
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Montaje de liberaciéon de vapor

Extraccién del montaje de liberacién de
vapor

Quite la cubierta de liberacién de vapor,
tire de la vélvula de liberacion de vapor
hacia arriba y hacia fuera del tubo de
liberacion de vapor.

Instalacién del montaje de liberacién de
vapor

Coloque la valvula de liberacion de
vapor en el tubo de liberacion de vapory
presione con firmeza hacia abajo.

=# La vélvula de liberacion de vapor se
asienta ligeramente sobre el tubo
de liberacién de vapor pero debe
permanecer en su posiciéon cuando
se gira la tapa.

Coloque la cubierta de liberacién de
vapor en la vélvula de liberacién de vapor
y presione hacia abajo. La cubierta queda
colocada a presién en su posicién.

Escudo antibloqueo
Extraccién del escudo antibloqueo

Agarre la tapa como si fuera un volante
y use los pulgares para presionar con
firmeza contra el lateral del escudo
antibloqueo (presionando hacia el lateral
de la tapa y hacia arriba) hasta que se
salga de las sujeciones inferiores.

ERRNES

Instalacién del escudo antibloqueo

Coloque el escudo antibloqueo sobre las
sujeciones y presione hacia abajo hasta
que quede fijado en su posicion.
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Colector de condensacién

El colector de condensacién se asienta
en la parte trasera de la base del aparato
y absorbe cualquier desbordamiento del
borde de condensacion.

Extraccidn del colector de condensacién

Tire del colector de condensacién para
alejarlo de la base del aparato; no tire
hacia abajo.

E:/ Las pestafas en la base del aparato
y las ranuras del colector de
condensacion.

Instalacién del colector de condensacién

Haga coincidir las ranuras en el colector
de condensacion sobre las pestaiias de
la parte posterior de la base del aparato
y deslice el colector en su lugar como si
cerrase un cajon.

Cubierta protectora QuickCool
Extraccién de la cubierta protectora

Agarre la pestaia y tire de ella hacia el
asa de la tapa, después hacia arriba, hacia
usted y hacia fuera.

Instalacién de la cubierta protectora

Agarre la pestana y deslice la cubierta
hacia la parte posterior de la parte

metélica de la tapa, después presione
hacia abajo hasta oir un clic.
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Resolucion de problemas

Registre su Instant Pot Pro Plus hoy mismo.

Si el problema persiste o tiene alguna otra duda, péngase en contacto con un encargado de
atencion al cliente por correo electrénico escribiendo a UKSupport@instantbrands.com (si
estd en el Reino Unido) o EUSupponrt@ instantbrands.com (si esté en la UE) o por teléfono
llamando al +44 (0) 3331 230051.

Problema

Sonido de clic
o de ligero
chasquido
ocasional.

Posible motivo

El sonido de encendido o

el panel de presién puede
expandirse por el cambio de
temperatura.

Pruebe con esto

Es normal, no es necesaria ninguna accién.

El fondo del recipiente de
coccién estd himedo.

Seque las superficies externas del recipiente de coccién.
Asegurese de que el elemento calentador esté seco antes
de colocar el recipiente de coccién en la base del aparato.

Dificultad para
cerrar la tapa.

El anillo de sellado no esta4
instalado correctamente.

Vuelva a colocar el anillo de sellado. Asegurese de que
quede cefiido por detras del bastidor del anillo de sellado.

La vélvula flotante esté en la
posicion extraida.

Presione suavemente la vélvula flotante hacia abajo con un
utensilio largo.

El contenido del aparato atn
esté caliente.

Coloque la tapa sobre la base del aparato lentamente y
permita que el calor se disipe.

Dificultad para
abrir la tapa.

'EWIEIE F| contenido puede estar bajo presion. Para no
escaldarse, NO TRATE de forzar la tapa para abrirla.

Presién dentro del aparato.

Libere la presion como se indica en la receta. Abra la
tapa Unicamente cuando el indicador de presién se haya
apagado.

Valvula flotante atascada por
suciedad o residuos de los
alimentos en torno a la valvula.

Asegurese de que se ha liberado por completo el vapor
mediante la liberacion rapida de presion.

Abra |a tapa con cuidado, limpie concienzudamente la
valvula flotante, el drea circundante y la tapa antes de su
siguiente uso.

El recipiente de
coccién se ha
adherido a la
tapa al abrir el
aparato.

Al enfriarse el recipiente puede
crear succion que da lugar a
que el recipiente interior se
adhiera a la tapa.

Seleccione la liberacién rapida para liberar toda la presion
del recipiente de coccién.
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Resolucion de problemas

Problema

Sale vapor por
el lateral de la
tapa.

Posible motivo

No hay anillo de sellado en la
tapa.

Pruebe con esto

Instale un anillo de sellado.

El anillo de sellado esta dafiado
0 no esta bien instalado.

Reemplace el anillo de sellado.

Restos de alimentos en el anillo
de sellado.

Quite el anillo de sellado y limpielo concienzudamente.

La tapa no esté bien cerrada.

Abra la tapay vuelva a cerrarla.

El bastidor del anillo de sellado
esta torcido o descentrado.

Retire el anillo de sellado de la tapa, compruebe el
bastidor del anillo de sellado por si presenta dobleces
o deformaciones. Péngase en contacto con Atencién al
cliente.

El borde del recipiente de
coccién puede haberse
deformado.

Compruebe si hay deformacién y péngase en contacto
con Atencion al cliente.

El aparato
puede
acumular
presion.

Restos de alimentos en la
vélvula flotante o la tapa de
silicona de la vélvula.

Haga correr agua limpia a través de la vélvula flotante y
la tapa. Realice la Prueba de funcionamiento inicial o
compruebe el funcionamiento y registre sus hallazgos.
Péngase en contacto con Atencién al cliente.

Demasiado liquido en el
recipiente interior.

Compruebe si hay alimentos quemados en el fondo del
recipiente. Aflada una capa fina de liquido a base de agua
al recipiente de coccién, conforme a su tamano.

Tapa de silicona de la vélvula
flotante danada o ausente.

Péngase en contacto con Atencién al cliente.

Valvula flotante obstruida por
el mecanismo de bloqueo de
la tapa.

Péngase en contacto con Atencién al cliente.

No hay calor en el recipiente
de coccion.

Realice la Prueba de funcionamiento inicial o compruebe
el funcionamiento y registre sus hallazgos. Péngase en
contacto con Atencion al cliente.

La base del recipiente de
coccién puede estar dafiada.

Realice la Prueba de funcionamiento inicial o compruebe
el funcionamiento y registre sus hallazgos. Péngase en
contacto con Atencion al cliente.

Pequeiia fuga
de vapor/
silbido de la
valvula de
vapor durante
la coccién

El aparato esta regulando el
exceso de presion.

Es normal, no es necesaria ninguna accién.
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Troubleshooting

Problema Posible motivo Pruebe con esto

El vapor sale No hay suficiente liquido en el | Afada una capa fina de liquido a base de agua al
a chorros por recipiente de coccion. recipiente de coccién, conforme a su tamano.
la valvula de
liberacién de
vapor durante

P Fallo de control del sensor de , L. .
el ciclo de - Péngase en contacto con Atencién al cliente.

resion.

coccién a P
presion.
La pantalla ; ) ; Compruebe que la toma de salida recibe alimentacion.
sigue en Mala conexién de alimentacion

9 . | edin slimenzdsn. Compruebe que el cable no presenta dafos. Si observa
blanco después algtin dafio, péngase en contacto con Atencidn al cliente.
de conectar
el cable de El fusible eléctrico del aparato P P Atencion al client
o <e ha fundido. 6ngase en contacto con Atencién al cliente.
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Problema

Aparece el
codigo de error
en la pantalla

y el aparato
emite un pitido
constante.

Posible motivo

Pruebe con esto

C1
C3 . .. .
ca Fallo del sensor. Péngase en contacto con Atencién al cliente.
Cé
El elemento calentador ) . .
Péngase en contacto con Atencién al cliente.
ha fallado.
Cc7
No hay suficiente Afada una capa fina de liquido a base de agua al
liquido. recipiente de coccién, conforme a su tamafio. 500 ml
Se ha utilizado un - . - '
- - Utilice solamente un recipiente de coccién Pro Series de
Cc8 recipiente de coccion S L
. acero inoxidable con asas de facil agarre con el Pro Plus.
inadecuado.
C10 Error de WiFi. Péngase en contacto con Atencidn al cliente.
La tapa no estad en
g la posicién correcta Abra la tapay vuelva a cerrarla.
Li
para el programa No ponga tapa cuando use la funcién de Salteado.
seleccionado.
Pulse Cancel (Cancelar). Compruebe que todos los
sellos estén limpios, colocados correctamente y que no
No se ha alcanzgdg la presentan dafos. Asegulrese de contar con al menos 1 taza
Alt temperatura objetivo de agua en el recipiente de coccién antes de reiniciar el
para crear conservas proceso.
con seguridad. ) ) )
No presurice conservas a altitudes por encima de los 2000
m (6600 pies).
Se ha detectado una
temperatura alta en el
- Los depdsitos de almiddn en el fondo del recipiente
Com | fondo del recipiente P B P
ida = pueden haber bloqueado la disipacién de calor.
9 | de coccion; el aparato
uem | reduce la temperatura | Apague el aparato, libere la presién e inspeccione el
ada automéaticamente fondo del recipiente.
para evitar el
sobrecalentamiento.
Se ha acumulado
PrSE presion durante un Pulse Cancel (Cancelar) y active la funcién de liberacion

programa inteligente
de coccién sin presion.

rapida.

Cualquier otra tarea debe ser realizada por un representante autorizado.
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GARANZIA

Instant Brands (Ireland) Limited e Instant Brands Inc. (en conjunto, la «Compafifa») garantizan que este aparato
no presenta defectos de fabricacién o de materiales, bajo condiciones de uso doméstico normales, durante un
periodo de un (1) afio desde la fecha de la compra original. Esta Garantia limitada se aplica solo al comprador
original y a un uso del aparato dentro de la UE. Esta garantia no cubre el uso del aparato fuera de la UE.

Se requiere una prueba de la fecha de compra original y la devolucién del aparato, si asi se solicita, para
disfrutar de los servicios en virtud de esta Garantia limitada. Siempre que el uso y el mantenimiento del
aparato se realicen de acuerdo con las indicaciones escritas incluidas con el mismo (también disponibles

en instantbrands.co.uk), la Compafiia podrd, bajo su Unico criterio: (i) reparar los defectos de material y
fabricacién; o (ii) reemplazar el aparato. En el caso de que el aparato sea reemplazado, la Garantia limitada del
aparato reemplazado serd de 12 meses desde la fecha de la primera compra.

La Compafiia no se responsabiliza de los gastos de envio del servicio de garantia.

Limitacion y exclusiones

Cualquier modificacién o intento de modificacion del aparato puede interferir con el funcionamiento seguro
del aparato y puede provocar lesiones o dafios graves. Cualquier modificacion o intento de modificacion

del aparato o de cualquier elemento que este incluya eliminard la garantia, excepto en el caso de que la/s
modificacidén/es o alteracién/es hayan sido autorizadas expresamente por la Compafiia.

Esta garantia no cubre (1) el desgaste normal por el uso; (2) los dafios causados por un uso negligente, no
razonable o indebido del aparato, un montaje o desmontaje incorrecto, un uso contrario a las instrucciones de
funcionamiento, el hecho de no proporcionar un mantenimiento razonable y necesario, casos fortuitos (como
incendios, huracanes y tornados), o la reparaciéon o modificacién realizada por otra persona, excepto en el caso
de que se haya llevada a cabo bajo la direccién y a autorizacion de la Compafiia; y (3) reparaciones en las que se
utilice el aparato para otros usos que no sean los habituales y de una manera contraria a las instrucciones del
usuario o del operador indicadas.

En la medida permitida por las leyes aplicables, la responsabilidad de la Compafiia, si la hubiera, para un
aparato o elemento presuntamente defectuoso se limitard a la reparacion o reemplazo del aparato o del
elemento que corresponda, y no superara el precio de compra de un aparato de reemplazo de las mismas
caracteristicas. Salvo indicacién expresa y en la medida permitida por la ley, (1) la Compafifa no proporciona
garantias, condiciones o representaciones, expresas o implicitas, uso, uso comercial o de otro tipo en lo que
respecta al aparato o a los elementos cubiertos por esta garantia y (2) la Compafiia no se hace responsable
por los dafios indirectos, accidentales o derivados relacionados o vinculados al uso del aparato o los dafios
que impliquen cualquier pérdida econémica, de propiedad, de ingresos o ganancias, pérdida de uso o disfrute,
costes de retirada, instalacién u otros dafios derivados de cualquier tipo.Tienes a tu disposicién otros derechos
y recursos, que se afiaden a cualquier derecho y recurso que esté disponible bajo esta garantia limitada.

Entra en instantbrands.co.uk/product-registration/ para registrar tu aparato. Te pediremos que nos des tu
nombre, direccién de correo electrénico, el nombre de la tienda, la fecha de compra, el nimero de modelo y el
nimero de serie (estardn indicados en el aparato).
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GARANZIA

Este registro nos permitird mantenerte informado de las novedades y recetas del producto, y contactar contigo
en el caso improbable de que debamos informarte sobre algln tema de sequridad del aparato. Al registrarte,
aceptas que has leido y entendido las instrucciones de uso y los avisos que acompafian el aparato.

Servicio de garantia

Para disfrutar del servicio de garantia, pdngase en contacto con el departamento de Atencién al cliente creando
un recibo de asistencia en linea en Instantbrands.co.uk/support/. Si no podemos solucionar el problema,
podriamos pedirle que envie el aparato al departamento de Servicio para inspeccionar su calidad. Instant
Brands no asumird los gastos de envio relacionados con el servicio de garantia. Al devolver el aparato, indique
sunombre, domicilio, direccién de correo electrénico, nimero de teléfono y prueba de la fecha de compra
original ademds de la descripcion del problema que ha observado en el aparato.

Instant Brands (EMEA) Limited,
1 Christchurch Way,

Woking, Surrey,

GU216JG, UK.

Email: UKSupport@instantbrands.com
Telephone: +44 (0) 3331230051

La presente garantia se actualizé por Ultima vez el 1 de septiembre de 2019 para todos los productos vendidos a
partir del [1 noviembre de 2019]. Si tu producto tiene una versién antigua de la garantia, la garantia seqguird en
vigor.

Reciclaje

Este aparato cumple con la Directiva europea 2012/19/EU sobre residuos de aparatos eléctricos y electrénicos
(RAEE). Este aparato cumple con la Directiva europea 2014/30/UE sobre compatibilidad electromagnética
(CEM) y sus revisiones, asi como la Directiva 2014/35/EU de bajo voltaje (LVD) y sus revisiones.Esta marca
indica que este producto no debe desecharse con otros residuos domésticos en toda la UE. Para evitar que

se produzcan posibles dafios en el medio ambiente o en la salud humana debido al desecho incontrolado de
residuos, reciclalo de forma responsable para potenciar la reutilizacién sostenible de los recursos materiales.
Para devolver tu dispositivo usado, utiliza los sistemas de recogida y devolucién o ponte en contacto con el
servicio de atencién al cliente para obtener mas informacién sobre reciclaje y RAEE.

2K Ce
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Herzlich willkommen!

Vielen Dank fir den Kauf Ihres neuen Instant Pot® Pro Plus Schnellkochtopfs. Wir hoffen,
dass Sie damit in den kommenden Jahren viel Freude am Kochen haben werden.

Registrieren Sie lhr Produkt

Helfen Sie uns, in Kontakt zu bleiben, fir den Fall, dass wir Sie erreichen missen
Registrieren Sie Ihr Produkt unter instantbrands.co.uk/product-registration.

Kontakt
Wenn Sie Fragen zu lhrem neuen Instant Pot haben, helfen wir lhnen gerne weiter.

instantbrands.co.uk/support/

UKSupport@instantbrands.com (wenn Sie sich im Vereinigten Konigreich befinden)
EUSupport@instantbrands.com (wenn Sie sich in der EU befinden)

+44(0) 3331 230051

Produktspezifikationen

® | ©® | ©®

Modell: Pro Plus 60 | 220-240V ~ 50-60 Hz 1200 W 5.7 Liter 15.541b/7.05 kg

Pro Plus 60
y Abmessungenincm: 33.5Lx33.1Bx32.3H

So finden Sie die Modellbezeichnung und Seriennummer

Die Modellbezeichnung befindet sich auf dem silbernen Typenschild auf der Rickseite
des Multikochers in der Nahe des Netzkabels. Die Seriennummer befindet sich auf
einem weiBBen Aufkleber neben dem Typenschild.
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Produktspezifikationen

Modell Leistungsaufnahme Leistung Fiillvermégen | Gewicht Abmessungen
Pro Plus 1200 W 220-240 V ~ 50-60 Hz 5,7 Liter 7,05 kg cm:335Lx331Bx323H

Sicherheitshinweise
Wir von Instant mdchten, dass Sie sich beim Gebrauch unserer Produkte wohl fiihlen.
Dieser Instant Pro Plus wurde mit dem Gedanken an Sie und lhre Sicherheit gestaltet.

Lesen Sie vor Gebrauch alle Anweisungen durch und verwenden Sie dieses Gerat
vorschriftsgemap. Bei Nichtbeachtung dieser Important Safequards (Wichtigen
Schutzvorkehrungen) kann es zu Verletzungen und/oder Sachschdden kommen und
Ihre Garantie wird ungiiltig.

Bei der Verwendung von Elektrogerdten sollten immer grundlegende
Sicherheitsvorkehrungen getroffen werden, um das Risiko von Feuer, Stromschldgen und
Personenschdden zu verringern.

AN WICHTIGE
SICHERHEITSHINWEISE

LESEN SIE ALLE ANWEISUNGEN

Aufstellen

RICHTIG Stellen Sie das Gerat nur auf eine Arbeitsplatte. Betreiben
Sie das Gerat immer auf einer stabilen, nicht brennbaren, ebenen
Flache.

RICHTIG Vergewissern Sie sich, dass alle Teile trocken und frei von
Essensresten sind, bevor Sie den Kochtopf auf das Unterteil des
Kochers stellen.

NICHT das Gerat auf oder in die Nahe eines heiffen Gas- oder
Elektroherds oder eines beheizten Ofens stellen.

NICHT Verwenden Sie das Gerat in der Nahe von Wasser oder
Flammen.

NICHT im Freien verwenden. Vor direkter Sonneneinstrahlung
schitzen.

NICHT auf Gegenstande stellen, die die Bellftungséffnungen an der
Unterseite des Gerats blockieren kénnten.
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AWARNING

Allgemeiner Gebrauch

Der herausnehmbare Innenkochtopf wird wahrend des Gebrauchs
extrem heif und kann sehr schwer sein, wenn er mit Zutaten
gefiillt ist.

RICHTIG Verwenden Sie Ofenhandschuhe, wenn Sie mit dem
Innenkochtopf hantieren und Zubehdor entfernen.

Stellen Sie heif3es Zubehdor auf eine hitzebestandige Oberflache oder
Kochplatte.

RICHTIG Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Kochtopf vom Unterteil
des Kochers nehmen, um Verbrennungen zu vermeiden.

RICHTIG Seien Sie duferst vorsichtig, wenn der Kochtopf heipe
Lebensmittel, heifes Ol oder andere heife Flissigkeiten enthalt.

RICHTIG Verwenden Sie nur den mit dem Unterteil des Kochers
gelieferten Instant Brands-Deckel. Wenn Sie Deckel anderer
Schnellkochtopfe oder Heifluftfritteusen verwenden, kann dies zu
Sachschaden fuhren.

NICHT das Gerdat ohne eingesetzten herausnehmbaren Innenkochtopf
verwenden.

NICHT wahrend oder unmittelbar nach dem Kochen das Metallteil
des Deckels, die heifen Oberflachen des Gerats oder die Zubehdrteile
berlihren, da diese heif3 sind. Fassen Sie zum Tragen oder Bewegen
nur die seitlichen Griffe an.

NICHT dieses Gerat zum Frittieren mit Ol verwenden.

NICHT das Gerat bewegen, wahrend es in Betrieb ist. Seien Sie
duperst vorsichtig, wenn Sie heifes Fett entsorgen.

NICHT Kindern oder Personen mit eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten erlauben, dieses Gerat zu
bedienen. Wenn sich irgendein Gerat in der Ndahe von Kindern und
Personen mit eingeschrankten kdrperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten befindet oder von ihnen verwendet wird, ist eine
strenge Aufsicht notwendig.

Benutzen Sie das Gerat ausschlieflich im Haushalt. Es ist nicht far
den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

NICHT Lassen Sie das Gerat wahrend des Gebrauchs unbeaufsichtigt.
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AWARNING

Druckgaren

Dieses Gerat steht beim Garen unter Druck. Erlauben Sie dem Gerat
vor dem Offnen auf natlrliche Weise Druck abzulassen oder lassen
Sie den gesamten Uberdruck ab. Unsachgemaf3e Verwendung kann zu
Verbrennungen, Verletzungen und/oder Sachschaden fihren.

Stellen Sie sicher, dass das Gerat richtig geschlossen ist, bevor Sie es
in Betrieb nehmen.

RICHTIG Uberpriifen Sie, ob das Dampfablassventil installiert ist.

RICHTIG Verwenden Sie beim Druckgaren den Instant Brands-
Deckel. Anweisungen zur Verwendung des Deckels finden Sie im
Benutzerhandbuch oder in der Kurzanleitung.

RICHTIG Schalten Sie das Gerat aus, wenn aus dem Heifluftauslass
langer als 3 Minuten in einem stetigen Strom Dampf austritt. Wenn
Dampf an den Seiten des Deckels entweicht, schalten Sie das Gerat
aus und vergewissern Sie sich, dass der Dichtungsring richtig
eingesetzt ist.

RICHTIG Uberpriifen Sie vor Gebrauch das Dampfablassventil, das

Dampfablassrohr, den Antiblockierschutz und das Schwimmerventil
auf Verstopfung. Anweisungen zur Reinigung dieser Teile finden Sie
im Benutzerhandbuch.

NICHT den Druckgardeckel mit ungeschitzten Handen entfernen.

NICHT versuchen, den Deckel vom Unterteil des Instant Pot-Kochers
mit Gewalt zu entfernen.

Bewegen Sie das Geradt NICHT, wenn es unter Druck steht.

NICHT das Dampfablassventil und/oder das Schwimmerventil mit
einem Tuch oder anderen Gegenstanden abdecken oder blockieren.

NICHT versuchen, das Gerat zu 6ffnen bevor der Druck entwichen
und der gesamte Innendruck abgebaut ist. Der Versuch, das Gerat

zu 6ffnen, wahrend es noch unter Druck steht, kann zum plétzlichen
Austreten von heif}em Inhalt fihren und Verbrennungen oder andere
Verletzungen verursachen.

NICHT |hr Gesicht, Ihre Hande oder unbedeckte Haut Gber den
HeiBluftauslass halten, wahrend das Geradt in Betrieb ist oder unter
Restdruck steht. Lehnen Sie sich nicht Gber das Gerat, wenn Sie den
Deckel abnehmen.
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AWARNING

Gefahr des Uberfiillens beim Druckgaren

Bei Uberfiillung besteht die Gefahr, dass das Dampfablassrohr
verstopft und ein Uberdruck entsteht.

NICHT den Innenkochtopf tber die Linie ,,PC MAX - 2/3" beflllen.

NICHT den Innenkochtopf tber die Linie ,,—1/2" beflillen, wenn
Lebensmittel zubereitet werden, die sich wahrend des Garens
ausdehnen, wie etwa Reis, getrocknete Bohnen oder getrocknetes
Gemdse.

RICHTIG Gehen Sie beim Kochen und Abdampfen von Lebensmitteln
wie Apfelmus, Preiselbeeren, Perlgraupen, Haferflocken, Erbsen,
Nudeln usw. duferst vorsichtig vor, da diese Lebensmittel schaumen,
aufschdumen oder spritzen und das Dampfablassrohr, Ventil, und/
oder den Dampfablassqgriff verstopfen kdnnen.

NICHT den Innentopf beim Zubereiten dieser Lebensmittel héher
als bis zur Linie ,,PC MAX-1/2" befillen. Bei Nichtbeachtung dieser
Warnung kann es zu Verletzungen und/oder Sachschaden kommen
und lhre Garantie wird ungdltig.

NICHT ulbergrofe Lebensmittel in den Innenkochtopf legen, da sie
einen Brand und/oder Verletzungen verursachen kénnen.

RICHTIG Uberpriifen Sie, ob der Dichtungsring richtig eingesetzt ist.

Zubehor

RICHTIG Verwenden Sie nur von Instant Brands autorisierte
Zubehorteile. Teile oder Zubehorteile zu verwenden, die nicht vom
Hersteller empfohlen werden, kann zu Verletzungs-, Brand- oder
Stromschlaggefahr fahren.

RICHTIG Verwenden Sie fr den Pro Plus nur den zugelassenen
Innenkochtopf aus Edelstahl, um das Risiko eines Druckverlusts zu
verringern.

RICHTIG Ersetzen Sie den Dichtungsring nur durch einen fir den
Instant Pot genehmigten Dichtungsring, um Verletzungen und
Schaden am Gerdt zu vermeiden.

Das mitgelieferte Zubehor eignet sich nicht fir Mikrowellen, Toaster
oder Grills.
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AWARNING

Pflege und Aufbewahrung

Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung oder Lagerung auf
Zimmertemperatur abkuhlen.

NICHT irgendwelche Materialien im Kocherunterteil aufbewahren,
wenn sie nicht gebraucht werden.

Geben Sie keine brennbaren Stoffe in das Multikochergehduse oder in
den Innentopf, wie z. B. Papier, Karton, Plastik, Styropor oder Holz.

Netzkabel

Ein kurzes Netzkabel wird verwendet, um das Risiko zu reduzieren,
dass Kinder nach dem Kabel greifen, sich darin verfangen oder
Uber ein langeres Kabel stolpern. Halten Sie das Gerat und die
Kabel von Kindern fern. Legen Sie das Kabel niemals Uber die
Kante der Arbeitsplatte, verwenden Sie niemals eine Steckdose
unter der Arbeitsplatte und benutzen Sie fir das Kabel niemals ein
Verlangerungskabel.

NICHT das Netzkabel in Berihrung mit heien Oberflachen oder
offenen Flammen kommen lassen, dies schliept die Herdplatte mit ein.

NICHT mit Stromwandlern oder Adaptern, Zeitschaltuhren oder
separaten Fernbedienungssystemen verwenden. Dieses Gerat hat
einen 2-poligen geerdeten Stecker.

Um das Risiko eines Stromschlags zu verringern:
AUSSCHLIESSLICHKEITSFORDERUNG Stecken Sie das Netzkabel
ausschlieflich in eine geerdete Steckdose.

ERDE NICHT entfernen.

Wenn das Gerat Uber ein abnehmbares Netzkabel verflgt:

Um das Gerat mit einer Stromquelle zu verbinden, stecken Sie immer
zuerst das Netzkabel in das Gerat ein und erst dann in die Steckdose.
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Electrical Warning

Die Kocherplatte enthalt Elektrobauteile, die eine Stromschlaggefahr
darstellen. Bei Nichtbeachtung dieser Anweisungen kann es zu
einem Stromschlag kommen. Zum Schutz vor einem Stromschlag:
Um die Verbindung zu trennen, wahlen Sie Cancel (Abbrechen) und
ziehen dann den Stecker aus der Stromquelle. Ziehen Sie immer

den Netzstecker, wenn Sie das Gerat nicht verwenden, dies gilt auch
far die Reinigung und wenn Sie Teile oder Zubehor entfernen oder
hinzuflgen. Beim Herausziehen aus der Steckdose fassen Sie den
Stecker an. Ziehen Sie niemals am Netzkabel.

Uberpriifen Sie Gerat und Netzkabel regelm&pig. Nehmen Sie das
Gerat nicht in Betrieb, wenn Kabel oder Netzstecker beschadigt sind,
Fehlfunktionen aufgetreten sind oder das Gerat heruntergefallen
bzw. in irgendeiner Form beschadigt ist. Wenden Sie sich zwecks
Unterstltzung per E-Mail (EUsupport@instantbrands.com) oder
telefonisch unter +44 (0) 3331 230051 an den Kundendienst.

Versuchen Sie NIEMALS, Gerdatekomponenten selbst zu reparieren,
zu ersetzen oder zu modifizieren, da dies Stromschldge, Brande
oder Verletzungen zur Folge haben kann und dazu fihrt, dass
dieGewdhrleistung erlischt.

Nehmen Sie keinerlei Eingriffe an den Sicherheitsmechanismen vor,
da dies zu Verletzungen oder Sachschaden flhren kann.

NICHT FlUssigkeiten oder Lebensmittel irgendwelcher Art ohne den
Innenkochtopf in das Kocherunterteil geben.

Tauchen Sie Netzkabel, Stecker oder das Gerat NICHT in Wasser oder
in andere FlUssigkeiten.

Verwenden Sie das Gerat nur mit 220-240V~ 50-60Hz.

NICHT das Gerat reinigen, indem Sie es unter einem Wasserhahn
abspulen.

BEWAHREN SIE DIESE
ANWEISUNGEN AUF
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Produkt, Ersatzteile und Zubehor

Bevor Sie Ihren neuen Instant Pot Pro Plus in Betrieb nehmen, vergewissern Sie
sich, dass alles vorhanden ist, anschlieBend lesen Sie alles Uber Pflege, Reinigung
und Aufbewahrung: Aus- und Einbau von Teilen, um herauszufinden, wie alles
zusammenpasst.

Oberseite des Deckels

Dampfablassmontage
Dampfablassabdeckung

Dampfablassventil

Dampfablassrohr

Schwimmerventil

Deckeliiberstand
Deckelgriff

Deckelliberstand

QuickCool-Schutzabdeckung

Deckelpositionsmarkierungen

Instant-Tipp: Stellen Sie den Schnellkochtopfdeckel

S aufrecht, damit er nicht auf der Arbeitsplatte liegt.
Stecken Sie den linken oder rechten Deckeliiberstand
in die entsprechende Deckelhalterung am AuB3entopf,
damit er

Unterseite

Sicherungsstift

Dichtungsring

Silikonkappe

(Unterseite des Schwimmerventils)

Dichtungsringhalterung

Anti-Blockier-Schutz

Dampfablassrohr
(unter dem Anti-Blockier-Schutz)

Die Abbildungen in diesem Dokument dienen nur zur Veranschaulichung und kénnen vom
tatsdchlichen Produkt abweichen. Halten Sie sich immer an das eigentliche Produkt.

10 | instantbrands.co.uk | +44 (0) 3331 230051



Produkt, Ersatzteile und Zubehor

Gartopf
Instant-Tipp: Geeignet fur
Leicht zu greifende Herd und Backofen bis
Silikongriffe zu einer Temperatur von
204 °C. Der Gartopf hat
wie Kochgeschirr einen
schlagfesten dreilagigen
Verbundboden, was
kompliziert klingt, eigentlich
aber nur bedeutet, dass Sie
ihn nahezu tUberall verwenden
kénnen - vom Multikocher-
AuBentopf bis zu jedem
Elektro-, Keramik-, Gas- oder
Induktionskochfeld.

Fillstandsanzeige

Flacher Boden

AuBentopf des Multikochers

AuBentopf

Deckelhal
Kondenswasserrand (]

Kondensatbehalter
(Ruckseite)
Multikocher-Griff

Bedienfeld
Heizelement
Schwarzes Edelstahlgehduse e (innen))
@ . Kabelhalter
(Rickseite))

Zubehor
Dampfeinsatz Zusétzlicher Dichtungsring

Die Abbildungen in diesem Dokument dienen nur zur Veranschaulichung und kénnen vom
tatsdchlichen Produkt abweichen. Halten Sie sich immer an das eigentliche Produkt.

instantbrands.co.uk | 11



Erste Schritte

Ersteinrichtung
01 Nehmen den Instant Pot Pro Plus aus der Verpackung!

02 Entfernen Sie das Verpackungsmaterial und Zubehér, das sich im und um den
Multikocher herum befindet, und vergewissern Sie sich, dass alle Teile vorhanden sind.
Unter Produkt, Teile und Zubehér finden Sie eine vollstandige Auflistung der Teile.

Schauen Sie unbedingt unter dem Gartopf nach!

03 Waschen Sie den Gartopf in der Splilmaschine oder mit heilem Wasser und
Spulmittel. Spulen Sie ihn gut mit warmem, klarem Wasser aus und verwenden Sie
ein weiches Tuch, um die AuBenseite des Gartopfes griindlich abzutrocknen.

04 Wischen Sie das Heizelement mit einem weichen, trockenen Tuch ab, um
sicherzustellen, dass keine Verpackungspartikel am AuBentopf des Multikochers
zurtickbleiben.

Entfernen Sie nicht die Sicherheitswarnaufkleber vom Deckel (sofern auf dem
Aufkleber nichts anderes angegeben ist!) oder die Etiketten von der Riickseite des
AuBentopfes des Multikochers.

05 Sie konnten versucht sein, den Pro Plus auf lhren Herd zu stellen - tun Sie es bitte
nicht! Stellen Sie den Auf3entopf des Multikochers stattdessen auf eine stabile, ebene
Flache, fern von brennbaren Materialien und externen Warmequellen.

Fehlt etwas oder ist etwas beschadigt?

Dann wenden Sie sich per E-Mail an einen Kundenberater unter UKsupport@
instantbrands.com (falls Sie sich im Vereinigten Konigreich befinden) oder
EUsupport@instantbrands.com (falls Sie sich in der EU befinden) und wir werden
Ihnen gerne weiterhelfen!

A\ VORSICHT

Lesen Sie vor Gebrauch Das Gerat NICHT auf | NICHTS auf das Geréat
des Gerats die wichtigen |eine Herdplatte oder | stellen und NICHT die
Sicherheitshinweise. |gin anderes Gerét Dampfablassvorrichtung
Diese Anweisungen stellen. Die Hitze oder die Anti-Blockier-
zum sicheren Gebrauch einer externen Quelle | Schutz-Einheit auf dem
nicht zu lesen und zu beschadigt das Gerat..  Geratedeckel abdecken
befolgen, kann zu Gerate-, oder blockieren, um das
Sachschaden oder Risiko von Sachschéden
Verletzungen flihren. und/oder Verletzungen zu
vermeiden.
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Erste Schritte

Erster Testlauf (Wassertest)

Bevor Sie Ihren neuen Pro Plus zum ersten Mal benutzen, mussen Sie einen Druckgar-Test
durchfihren, um sicherzustellen, dass alles richtig funktioniert.

Phase 1: Einrichten des Pro Plus fiir das
Druckgaren

01

02

03

04

Nehmen Sie den Gartopf aus
dem AuBentopf des Multikochers
und fullen Sie ihn bis zur ersten
Fillstandsanzeige (1) mit Wasser.

Setzen Sie den Gartopf in den
AuBentopf des Multikochers ein.

SchlieBen Sie das Netzkabel an eine
Stromquelle mit 220-240 V an.

Das Display zeigt OFF (Aus) an.

Setzen Sie den Deckel auf und
schlieBen Sie ihn, wie unter
Funktionen zur Druckregelung
beschrieben: Druckgardeckel.

Phase 2: ,Garen” (... aber zur zum
Ausprobieren des Gerats!)

05

06

07

Tippen Sie auf Pressure Cook
(Druckgaren).

Wenn das Minutenfeld blinkt, drehen
Sie das Einstellrad, um die Garzeit auf
5 Minuten (00:05) einzustellen.

Anpassungen werden zu Beginn des
Garvorgangs im Smart-Programm
gespeichert.

Tippen Sie auf das Feld Venting
(EntlGften), um zwischen den Ablass-
Optionen Natural, Pulse und Quick
Release umzuschalten.

Wahlen Sie Quick fir einen schnellen
Druckablass nach Beendigung des
Tests.

Weitere Informationen finden Sie

Releasing pressure (Druck ablassen).

08

09

Tippen Sie auf Keep Warm
(Warmhalten), um das automatische
Aufwarmen nach Abschluss des Tests
auszuschalten.

Tippen Sie auf Start, um zu beginnen.

Das Display zeigt On (An) und der
Garfortschrittsanzeige zeigt Pre-
heating (Vorheizen) an.

Phase 3: Druck ablassen

10

11

Wenn das Smart-Programm
beendet ist, blinkt das Symbol fir
den Schnellablass solange, bis das
Entluften abgeschlossen ist.

Uberpriifen Sie die Druckanzeige auf
dem Bedienfeld, um sicherzustellen,
dass der Deckel sicher geoffnet
werden kann, dann 6ffnen und
entfernen Sie den Deckel vorsichtig
und wie beschrieben unter
Funktionen zur Druckregelung:
Druckgardeckel.

Bitte lesen Sie den Abschnitt
Funktionen zur
Druckregelung
(Druckanzeige) auf Seite

29.

Nehmen Sie den

Gartopf mit geeignetem

Handschutz aus dem

AuBentopf des Multikochers, schitten
Sie das Wasser weg und trocknen Sie
den Gartopf griindlich ab.

Jetzt sind Sie bereit, mit lhrem
Instant Pot® Pro Plus zu garen!
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Erste Schritte

A\ CAUTION

Der unter Druck stehende Dampf entweicht oben aus dem Dampfablassventil.
Halten Sie freiliegende Haut vom Dampfablassventil fern, um Verbrennungen zu
vermeiden.

A GEFAHR

NICHT versuchen, den Deckel abzunehmen, wahrend die Druckanzeige
leuchtet und NIE versuchen, den Deckel gewaltsam zu 6ffnen. Der Inhalt steht
unter extremem Druck. Bevor Sie versuchen, den Deckel abzunehmen, muss
die Kontrollleuchte der Druckanzeige aus sein. Wenn Sie diese Anweisungen
missachten, kann es zu ernsthaften Sachschaden und Verletzungen kommen.

A\ VORSICHT

Der Gartopf ist nach dem Garen heil3. Verwenden Sie immer geeignete
Topflappen oder Schutzhandschuhe, wenn Sie mit einem heilen Gartopf
hantieren, um Verbrennungen zu vermeiden.
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Kochen mit der Instant Brands Connect App

Machen Sie sich das Kochen einfach und bequem, indem Sie lhren Instant Pot® Pro Plus mit
der Instant Brands Connect App von lhrem Mobilgerat aus bedienen. Sie haben die volle
Kontrolle Uber die Garprogramme und Zugriff auf 1000 interaktiv gefihrte Kochrezepte.

fresco

Garprogramme steuern

Der Pro Plus enthalt 9 Smart-Programme.
Sie kénnen jedes davon steuern und
dann den Garvorgang Uber die App
Uberwachen. Sie konnen die Standard-
Gareinstellungen verwenden oder Ihre
eigenen Einstellungen vornehmen im
Hinblick auf Zeit, Druckstufe, Temperatur
und BelUftungsart.

Gefiihrte Rezepte

Die Instant Brands Connect App enthalt
Uber 1000 leckere Rezepte. Im Gegensatz
zu Standardrezepten kann die App

Sie aber beim Garen auf dem Pro Plus
interaktiv anleiten. Die App schaltet den
Kocher ein und regelt die Einstellungen
genauso, wie es das Rezept vorgibt. Alles,
was Sie noch tun mussen, ist, die Zutaten
vorzubereiten und in den Kocher zu
geben.
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Koppeln mit der Instant Brands Connect App

Sie kénnen lhren Pro Plus mit der Instant Brands Connect App
Uber Ihr Mobilgerat bedienen.

Sie kénnen die App entweder herunterladen:

¢ Indem Sie den QR-Code scannen oder

e Instant Brands Connect” im Apple Store oder im
Google Play Store suchen.

Um zu beginnen, missen Sie ein Konto anlegen.

Voraussetzungen fiir das Koppeln

Sie kénnen zum Koppeln Gber WLAN und Bluetooth die folgenden kompatiblen
Handy-Systeme verwenden:

e Android-Version 5.0 oder hoher.

¢ iOS-Version 12.0 oder hoher.

The Instant Pot can only connect to a 2.4GHz WiFi network. Bluetooth must be
turned on to pair the Instant Pot.

Befolgen Sie die nachstehenden Schritte, um den Kopplungsvor-

gang zu starten.

Bevor Sie beginnen, stellen Sie sicher, dass Sie:

e Die Instant Brands Connect App heruntergeladen und ein Konto angelegt haben,
falls Sie noch keines hatten.

e Sie mlssen dazu den Namen und das Passwort lhres WLAN-Heimnetzwerks kennen.

e \ergewissern Sie sich, dass Ihre Bluetooth-Funktion eingeschaltet ist.

e \ergewissern Sie sich, dass Ihr Pro Plus an das Stromnetz angeschlossen ist und
nicht gerade kocht. Es sollte OFF angezeigt werden.

e Sorgen Sie dafir, dass sich Thr Mobilgerat in der Nahe des Pro Plus befindet.

01 Offnen Sie die App und wihlen Sie den Abschnitt ,Appliances” (Gerate) und
dann ,Add an Appliance” (Ein Geréat hinzufiigen).

02 Wahlen Sie aus der Gerételiste ,Instant Pot Pro Plus” aus.
03 Folgen Sie den Anweisungen in der App, um den Kopplungsvorgang zu starten.
Wenn Sie fertig sind, kdnnen Sie lhren Pro Plus tber Ihre App bedienen und von

einem noch intelligenteren und einfacheren Kochen profitieren!

Anmerkung: Der anfangliche Wassertest kann mit der Handy-App durchgefihrt
werden. Sorgen Sie daflr, dass das Geréat wie oben beschrieben verbunden ist,
bevor Sie mit dem Test beginnen.
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Bedienfeld

Der Pro Plus verfugt Uber ein Touchscreen-Bedienfeld, das einfach zu bedienen und zu
verstehen ist.

2

@ Instant ot eoes I

( oF A Q e
An g W —~ o—
e/ /.‘\ ‘Aus DC Q) - o
Druckgaren ( / / N / / /N /] —I Schongaren e
Vorheizen Garen Warmhalte
-—my) e - -+
o | L _I : BE
e T ey W
e_ Reis _\ R\ -\ Dampfgaren _°
e Druck Temperatur
o onserieren Joghurt ©
—  Entluften NutriBoost™ ——
ap
e . 222 (\;5 (\ﬁ} Ein Aus Vakuumgaren @
Sautieren Natiricher Pulse  Schn ||
< 7
(12} Start Warmhalten «— | ®
@ Abbrechen Start @

\_ /

Leuchtet auf, wenn Druck im Multikocher vorhanden ist, um anzuzeigen, dass der Deckel
1 Druckanzeige | verriegelt ist und nicht abgenommen werden kann.

o | @ Zeigt an, ob die Tone wie angegeben On oder Off (ein- oder ausgeschaltet)
sind.

°F Zeigt an, ob die Temperaturskala in Fahrenheit (°F) oder Celsius (°C) angezeigt

Symbole zur oC wird. Siehe Bedienfeld: Einstellungen fiir Details.

2 .
Statusanzeige
LJ
(\ ’ Die Startverzégerung oder der Gar-Timer lauft.
W Erscheint, wenn Keep Warm (Warmhalten) in Betrieb oder so eingestellt ist,
dass es sich nach Beendigung des Garvorgangs einschaltet.
. Leuchtet auf, wenn sie mit der Instant Brands Connect App gekoppelt und mit
3 WLAN-Anzeige einem Gerat verbunden ist. Fir weitere Informationen sieche WLAN.

Die Abbildungen dienen nur zur Veranschaulichung und kénnen vom tatsdchlichen Produkt abweichen.
Halten Sie sich immer an das eigentliche Produkt.
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Bedienfeld

e Pressure Cook (Druckgaren) e Slow Cook (Schongaren)
* Rice (Reis) e Steam (Dampfgaren)
4 Smart-Programme e Canning (Konservieren) * Yogurt (Joghurt)
e Sauté (Sautieren) e Sous Vide (Vakuumgaren)
Weitere Informationen finden Sie unter Garen.
Erscheint, wenn sich der Multikocher im Modus Pre-heating (Vorheizen),
5 Garfortschrittsanzeige Cooking (Garen) oder Keep Warm (Warmhalten) befindet.
Siehe Bedienfeld: Garfortschrittsanzeige fur weitere Informationen.
Im Standby wird OFF (Aus) angezeigt.
In einem Smart-Programm wird abhéngig vom Programm auf- oder abwarts
6 Zeitanzeige gezahlt
@Einige Smart-Programme zeigen die Temperatur in
°C (Celsius) oder °F (Fahrenheit) an.
7 Druck CWaéhlen Sie zwischen Low (niedrig), High (hoch) und Max.
Wahlen Sie zwischen Low (niedrig), High (hoch) und Custom
8 Temperatur -
(benutzerdefiniert).
Wahlen Sie zwischen 3 Entliftungsmethoden:
22 Natural (nattrlich)
9 Entliften
@ Pulse (Impuls)
a»
(’l\B Quick (schnell)
. Schaltet die NutriBoost-Einstellung On (Ein) und Off (Aus).
1 iz s Siehe Garen: NutriBoost fir weitere Informationen.
1M Einstellrad Drehen Sie das Einstellrad, um die Zeit und die Temperatur einzustellen.
12 Start Verzégern des Garvorgangstarts. Kann auch als Kiichen-Timer verwendet werden!
verzégern
Schaltet Keep Warm (Warmhalten) ein oder aus.
13 | Warmhalten EIKann nur zusammen mit Druckgaren, Reis, Konservieren und Schongaren oder
im Standby-Modus als eigenstandiges Programm verwendet werden.
14 | Abbrechen | Stopptjederzeit ein Smart-Programm und schaltet den Multikocher auf Standby.
15 Start Startet das gewéhlte Smart-Programm.
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Bedienfeld

Garfortschrittsanzeige

Pre-heating (Vorheizen) lduft. Das Display zeigt wahrend der Vorheizphase On an, um Sie
wissen zu lassen, dass im Gerat die Temperatur steigt.

WONE /O

Pre-heating Cooking Keep Warm

Cooking (Garen) wird angezeigt, nachdem der Pro Plus den vom Smart-Programm
vorgegebenen Druck oder die Temperatur erreicht hat.

/N /| /[

Pre-heating Cooking Keep Warm

Keep Warm (Warmhalten) schaltet sich automatisch ein (sofern Sie es nicht ausgeschaltet
haben), wenn der Garvorgang beendet ist, um lhre Speisen auf Serviertemperatur zu halten.

Gilt nur fur Druckgaren, Reis, Schongaren und Konservieren.

Pre-heating Cooking Keep Warm

Statusmeldungen

l-l t l: Der Pro Plus befindet sich im Standby-Modus und ist bereit,
[ I | wenn Sie es sind.

-I Der Multikocher steht auf Pre-heating (Vorheizen).

Der Gartopf hat die perfekte Gartemperatur erreicht und die
Lebensmittel kdnnen hineingegeben werden.

E/ Gilt nur fur Sauté (Sautieren) und Sous Vide (Vakuumgaren).

Das Display zeigt eines von Folgendem an:
e Die verbleibende Garzeit, wenn ein Smart-Programm |auft.

e Die heruntergezahlte Zeit bei Delay Start (Startverzogerung).

¢ Wie lange Lebensmittel im Modus Keep Warm waren.

Wenn der Garvorgang beendet ist, zeigt das Display so
lange End an bis Sie den Deckel entfernen oder auf Cancel
(Abbrechen) tippen.

Sehen Sie noch etwas? Weitere Informationen finden Sie unter Fehlerbehebung.
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Einstellungen

Einstellung Beschreibung

Ton ein- oder
ausschalten.

Wenn Sie im Standby-Modus sind, halten Sie das Tonsymbol 2
Sekunden lang gedrickt, um den Ton ein- und auszuschalten.

@ Akustische Sicherheits- und Fehlermeldungen kénnen
nicht ausgeschaltet werden.

Temperaturanzeige
andern (°C oder °F).

Wenn Sie im Standby-Modus sind, halten Sie das
Thermometer-Symbol 2 Sekunden lang gedriickt, um
zwischen der Anzeige in °C und °F umzuschalten.

Passen Sie
benutzerdefinierte
Garzeiten und
-temperaturen an und
speichern Sie sie.

Sobald ein Smart-Programm ausgewahlt wurde, werden
Anderungen der Garzeit, Temperatur und Druckstufe
gespeichert, sobald das Smart-Programm beginnt.

Verzégern des
Garvorgangstarts.

Standardzeit

Zeitraum

10 Minuten bis 24 Stunden

6 Stunden (06:00) (00:10 bis 24:00)

01 Wahlen Sie ein geeignetes Smart-Programm aus und
stellen Sie es ein.

02 Wenn Sie fertig sind, tippen Sie auf Delay Start.
Das Stundenfeld blinkt.

03 Drehen Sie das Einstellrad, um die Stunden nach Bedarf
einzustellen.

04 Tippen Sie auf das Minutenfeld, um es einzuschalten.
Drehen Sie das Einstellrad, um die Minuten nach Bedarf
einzustellen.

05 Press Start to begin the delay countdown.

Delay Start kann nicht mit Sauté, Yogurt oder Sous Vide

verwendet werden.

Zuricksetzen
einzelner Smart-
Programme.

Driicken Sie im Standby-Modus die Taste des Smart-Programms, das
Sie zurlicksetzen mochten, und halten Sie die Taste 3 Sekunden lang
gedrlckt.

Garzeit, Druckstufe und Temperatur des Smart-Programms
werden auf die Werkseinstellung zuriickgesetzt.

Alle Smart-
Programme
zuriicksetzen.

06 Beriihren Sie im Standby-Modus die Taste Cancel
(Abbrechen), bis der Multikocher piept.

Alle Garzeiten, Druckstufen und Temperaturen des Smart-

Programms werden auf die Werkseinstellungen zuriickgesetzt.
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Druckgaren

Druckgaren nutzt den Druck, um den Siedepunkt von Wasser auf Gber 100 °C zu erhdhen.
Diese hohen Temperaturen erlauben es lhnen, Speisen viel schneller als normal zu garen.

Beim Druckgaren durchlauft der Instant Pot Pro Plus 3 Stufen.
So funktioniert das Vorheizen beim

Druckgaren

Was Sie sehen Was Sie nicht sehen TIPPS

Die Zeit, die der Multikocher
bendtigt, um Druck aufzubauen,
héngt von der Temperatur der
Lebensmittel und Flussigkeit und
Sobald sich gentigend von der Menge ab..

Dampf gebildet hat, springt
Das Display zeigt On (An). | das Schwimmerventil nach
oben und verschliel3t den

Wéhrend der Multikocher
vorheizt, wird aus

Die Garfortschrittsanzeige | Flissigkeit Dampf erzeugt.
zeigt Pre-heating
(Vorheizen).
Gefrorene Lebensmittel verursachen
die langste Vorheizzeit. Fur die
schnellsten Ergebnisse tauen Sie lhre

Deckel.
Speisen vor dem Garen besser auf.
Cooking
Was Sie sehen Was Sie nicht sehen TIPPS
Wenn der Instant Pot den Ein héherer Druck bedeutet
e Garfersdiriisarasiee benétigten Druck erreicht hat, eine hohere Temperatur.
wechselt zu Cooking (Garen). | beginnt der Garvorgang. Die Smart-Programm-
Das Display zeigt jetzt den Der Instant Pot Pro Plus hélt den Einstellungen (z. B. Garzeit,
Countdown-Timer fur den Druck wahrend des gesamten Druckstufe usw.) kénnen
Garvorgang. Garvorgangs automatisch auf Low | wéhrend des Garens jederzeit
(niedrig), High (hoch) oder Max. angepasst werden.

Depressurisation

Was Sie nicht
sehen

Was Sie sehen

Bei der Auswahl der Entliftungsmethode

Wenn nach dem Garen Keep Warm
folgen Sie den Anweisungen lhres Rezepts.

eingeschaltet ist, wechselt die

Garfortschrittsanzeige zu Keep Warm Obwohl die Entliften baut den Druck ab und senkt die
(Warmhalten), und der Timer beginnt Lebensmittel fertig Temperatur, so dass Sie anschlieBend den
ab 00:00 zu zahlen. gegart sind, steht Deckel sichér entfernen kénnen

der Multikocher ’
Falls nicht, beginnt der Multikocher nach wie vor unter Siehe Druck ablassen:
mit dem Entliften und das Druck und ist heif3. Entliftungsmethoden Auf der nachsten

Entliftungssymbol blinkt, bis der
Vorgang beendet ist.

Seite finden Sie Informationen zu sicheren
Entltftungstechniken.
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Druck ablassen

Nach dem Druckgaren miissen Sie den Druck ablassen, bevor Sie versuchen, den Deckel zu
offnen. Um eine Entliftungsmethode auszuwéhlen, folgen Sie den Anweisungen lhres Rezepts.

A WARNUNG

Der aus dem Dampfablassventil austretende
Dampf ist heil. NICHT die Hande, das

Gesicht oder freiliegende Haut tber die
Dampfablassvorrichtung halten, wenn Sie den
Druck ablassen, um Verletzungen zu vermeiden.

A GEFAHR

NICHT versuchen, den Deckel zu entfernen, wahrend die Druckanzeige leuchtet
und NIE versuchen, den Deckel gewaltsam zu 6ffnen. Der Inhalt steht unter
extremem Druck. Bevor Sie versuchen, den Deckel zu entfernen, muss das
Schwimmerventil unten sein.

Wenn Sie diese Anweisungen missachten, kann es zu ernsthaften Verletzungen
und/oder Sachschaden kommen.

NICHT das Dampfablassventil
abdecken oder blockieren,

um Verletzungen oder
Sachschaden zu vermeiden.

Entliftungsmethoden
Natiirliches Ablassen (NR oder NPR)

Nachdem der Garvorgang beendet ist, sinkt die Temperatur im Multikocher allmahlich ab
und der Multikocher verliert mit der Zeit auf natirliche Weise den Druck.

Was ist zu tun Was ist zu erwarten

Wenn der Garvorgang beendet ist, entliftet der Multikocher nicht,
sodass |lhre Speisen auch nach Beendigung des Smart-Programms
weitergaren.

Berlihren Sie das Feld Venting
(Entliften) auf dem Bedienfeld,

um auf Natural umzuschalten.

O Instant-Tipp: Dies wird ,Restgaren” oder ,Ruhen” genannt und
¥ eignetsich hervorragend flir groBe Fleischstlicke.

Venting
Die Zeit des Druckablassens kann je nach Menge, Art und
222 Temperatur der Lebensmittel und Flussigkeiten unterschiedlich sein.
Natural Bei einigen Gerichten kann sie bis zu 40 Minuten betragen, also

planen Sie das im Voraus mit ein - das Warten lohnt sich!

Wenn der Druck vollstandig abgelassen ist, schaltet sich die Leuchte
der Druckanzeige aus. Dann kénnen Sie den Deckel sicher 6ffnen.

ANMERKUNG
Benutzen Sie NR, um nach dem Garen von starkereichen Speisen (z. B. Suppen,
Eintdpfe, Chilis, Nudeln, Haferflocken und Reisbrei) oder nach dem Garen von
Speisen, die sich beim Kochen ausdehnen (z. B. Bohnen und Getreide), im
Multikocher den Druck abzulassen.
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Druck ablassen

Schnelles Ablassen (QR oder QPR)

Wenn der Garvorgang beendet ist, lasst ein schnelles Druckablassen die Temperatur
rasch sinken, um ein zu langes Kochen zu verhindern. Perfekt zum schnellen Garen von

GemuUse und leckeren Meeresfrichten!

Was ist zu tun

Tippen Sie auf das Feld Venting
(Entliften) auf dem Bedienfeld, um auf
Natural umzuschalten.

Venting

5

Quick

Was ist zu erwarten

Wenn der Garvorgang beendet ist,
gibt der Pro Plus einen Warnton aus
und piept dreimal, gefolgt von einem
gleichmaBigen Dampfstrom aus dem
oberen Teil des Dampfablassventils.

Das ist normal!

Wenn der Druck vollstandig abgelassen
ist, schaltet sich die Leuchte der
Druckanzeige aus. Dann kénnen Sie den
Deckel sicher 6ffnen.

Multikocher den Druck abzulassen.

ANMERKUNG
Beim Kochen von stéarkereichen Speisen (z. B. Eintépfen, Chilis, Nudeln,
Haferflocken und Reisbrei) oder Garen von Lebensmitteln, die sich dabei
ausdehnen (z. B. Bohnen und Getreide) NICHT QR verwenden,, um aus dem

Wenn Sie beim Ablassen des Drucks viele Spritzer sehen, tippen Sie auf das Feld Venting, um
zu Natural zuriickzukehren. Tippen Sie anschlieBend auf Start. Warten Sie einige Minuten,
bevor Sie erneut versuchen, den Druck abzulassen. Wenn es weiterhin spritzt, verwenden Sie
NR, um den verbliebenen Druck sicher abzulassen.

Pulse Release (Stufenweises Ablassen)

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, gibt der Pro Plus regelmaBig DampfstoBe ab,
um den Druck abzubauen - perfekt fir Reis, Getreide und vieles mehr..

Was ist zu tun

Was ist zu erwarten

Tippen Sie auf das Feld Venting auf dem
Bedienfeld, um auf Pulse umzuschalten.

Venting
a»
ar

Pulse

Wenn der Garvorgang beendet ist, gibt
der Multikocher alle 15 Sekunden einen
kurzen Dampfstol3 ab.

Wenn der Druck vollstandig abgelassen
ist, schaltet sich die Leuchte der
Druckanzeige aus. Dann kénnen Sie den
Deckel sicher offnen.
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Funktionen zur

Informationen Uber den Ein- und Ausbau von Teilen finden Sie unter Pflege, Reinigung

und Aufbewahrung.

Druckgardeckel

Wenn der Pro Plus eingesteckt ist, ertont beim Offnen und SchlieBen des Deckels ein
kurzes Klingeln.

Was wir an ihm lieben

Was Sie dariiber wissen sollten

Wenn Sie den Deckel schlieBen, wird automatisch die

kann losgehen.
Er wird Uber die Griffe am Gartopf geschlossen.

Der Deckelgriff kann sowohl von Links- als auch fur
Rechtshandern bequem bedient werden und steht im
AuBentopf des Multikochers aufrecht!

Versiegelung veranlasst und das wirklich einfache Druckgaren

Wenn ohne Druck gegart wird, lasst sich der
Deckel abnehmen, sodass Sie wahrend des
Gartens den Geschmack testen kénnen.

Beim Druckgaren verriegelt der Deckel erst,
wenn der Multikocher unter Druck steht.

Versuchen Sie nicht, den Deckel unnétig
abzunehmen.

Abnehmen des Deckels

01 Greifen Sie den Griff und drehen Sie ihn gegen

den ¥ Uhrzeigersinn, um diell Markierung auf
dem Deckel mit der Markierung auf den AuBentopf
des Multikochers auszurichten.

02 Heben Sie den Deckel nach oben und vom
AuBentopf des Multikochers in Richtung lhres

SchlieBen des Deckels

01 Richten Sie die Markierung auf dem Deckel auf die
Markierung auf dem AuBentopf des Multikochers
aus, und senken Sie den Deckel auf die Schiene ab.

01 Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn, bis
das Symbol auf dem Deckel auf die Mitte des

Bedienfelds ausgerichtet ist.

Sichere Techniken zum Druckablassen finden Sie unter
Druck ablassen.
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Funktionen zur

QuickCool

Verwenden Sie flr das schnellste natirliche Ablassen nach dem Druckgaren den
QuickCool-Einsatz*.

Was wir an ihm lieben Was Sie dariiber wissen sollten

Der Metallteil des Deckels wird extrem

Esist eine enorme Zeitersparnis - Sie . o
N par S : heiB3, weshalb Sie die Schutzabdeckung
kéonnen den Druck auf natlrliche Weise .
nicht entfernen sollten, ausgenommen

) o |
bis zu 50 % schneller ablassen! Sie verwenden QuickCool.

Um den QuickCool-Einsatz zu verwenden, flllen Sie ihn mit Eis oder Wasser und frieren
Sie ihn ein. Sobald er gefroren ist legen Sie den QuickCool-Einsatz auf das freiliegende
Metall des Deckels.

Wenn das Schwimmerventil in den Deckel fallt, entfernen Sie den QuickCool-Einsatz,
schitten das Wasser weg und 6ffnen den Deckel.

*Der QuickCool-Einsatz ist auf instantbrands.co.uk separat erhéltlich.

A\ VORSICHT

Der Deckel ist wahrend und nach dem Garen heil3. Das freiliegende Metall
NICHT mit bloRer Haut beriihren, um Verbrennungen zu vermeiden.

A\ VORSICHT

Der QuickCool-Einsatz ist nicht zum Servieren von Speisen oder Flissigkeiten
gedacht. Um Krankheiten zu vermeiden, sollten Sie keine Lebensmittel oder
Flussigkeiten aus dem QuickCool-Einsatz essen oder trinken.
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Funktionen zur

Dampfablassmontage

Die Dampfablassvorrichtung muss vor Gebrauch vollstandig installiert werden.

Dampfablassabdeckung

Dampfablassventil

Dampfablassrohr

Was wir an ihm lieben Was Sie dariiber wissen sollten

Das Dampfablassventil sitzt lose auf dem

Dampfablassrohr.
Die Dampfablassabdeckung

verteilt den Dampf, wodurch
der Druck sanft abgebaut
wird.

Beim Ablassen des Drucks entweicht