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1. Apercu de l'appareil
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Soupape de pression

Bouton de réglage de la soupape de pression
Poignée (du couvercle)

Nervure

Couvercle

Fleche repére

Cuve

Plaque chauffante

Repére (couvercle fermé)

Champ de commande

Cable de raccordement au secteur avec fiche secteur
Réservoir d'eau condensée

Appareil de base

Prise (pour brancher le céble de raccordement au secteur)
Repére (couvercle ouvert)

Poignée (de |'appareil de base)

Contact de sécurité

Support (pour le réservoir d'eau condensée)
Indicateur de pression

Bouton de déverrouillage (pour le couvercle)
Cuillére & soupe

Cuillére & riz

Panier vapeur

Gobelet doseur

Figure A : face inférieure du couvercle
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Joint d'étanchéité

Filire de protection (pour la soupape de pression)
Face inférieure de |'indicateur de pression
Support (pour le joint d'étanchéité)

Coté rabattable arriére : figures B - G



Merci beaucoup pour votre
confiance !

Nous vous félicitons pour |'achat de votre
nouvel autocuiseur multifonction.

Pour manipuler I'appareil en toute sécurité et
vous familiariser avec I'ensemble de ses
fonctionnalités :

¢ Lisez attentivement ce mode
d'emploi avant la premiére utili-
sation.

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

¢ L'appareil ne doit étre utilisé
qu'aux fins décrites dans ce
mode d'emploi.

¢ Conservez ce mode d'emploi.

¢ Si vous transmettez l'appareil a
un tiers, n'oubliez pas d'y joindre
ce mode d'emploi. Le mode
d'emploi fait partie intégrante du
produit.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir
avec votre nouvel autocuiseur multifonction |

Symboles sur l'appareil

DANGER !

Surfaces trés chaudes !
Pour éviter les brilures, il ne faut pas toucher
les surfaces de |'appareil lorsque ce dernier
fonctionne. Utilisez uniquement les poignées
et éléments de commande prévus & cet effet.

riaux d'excellente qualité n'altérent
ni le goGt ni I'odeur des aliments.

QI? Ce symbole indique que ces maté-

2. Utilisation conforme

Cet autocuiseur multifonction est un appareil
multifonction disposant de différents pro-
grammes de cuisson permettant une cuisson
sous pression économe en femps et en éner-
gie (cuisson rapide), une cuisson lente (mijo-
tage) et une cuisson & la vapeur. Il permet
également de saisir les aliments, de prépa-
rer des yaourts et de faire cuire des gateaux.
Les réglages par défaut de la majorité des
programmes concernant la pression et le
temps de cuisson peuvent étre ajustés a la
main.

L'appareil est congu pour un usage domes-
tique. L'appareil doit étre utilisé uniquement
dans des espaces intérieurs secs.

Cet appareil ne peut pas étre utilisé & des
fins professionnelles.

Utilisation impropre prévisible

DANGER ! Risque de
brilures !
® Ne vous penchez pas au-dessus de I'au-
tocuiseur ...

.. lorsque vous ouvrez le couvercle et
que le contenu est encore trés chaud
et

.. que de la vapeur trés chaude
s'échappe de I'autocuiseur multifonc-
tion.

© Veillez & ce qu'aucune partie de votre
corps (p. ex. la main ou le bras) ne se
trouve au-dessus de la soupape de pres-
sion lorsque vous I'ouvrez avec le bou-
ton de réglage de la soupape de
pression et que de la vapeur s'échappe.

©® L'autocuiseur multifonction n'est pas une
friteuse. Les aliments ne peuvent et ne
doivent pas étre fris dans de I'huile.



3. C9nsigqes de
securite

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés si né-

cessaire dans le présent mode d'emploi :

DANGER ! Risque élevé : le non-
A respect de |'avertissement peut pro-
voquer des blessures graves, voire
la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-
respect de |'avertissement peut provoquer
des blessures ou des dommages matériels
graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect
de I'avertissement peut provoquer des bles-
sures légéres ou entrainer des dommages
matériels.

REMARQUE : remarques et particularités
dont il faut tenir compte en manipulant I'ap-
pareil.

Instructions pour une utilisation en toute sécurité

® Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants. L'appareil et son
cdble de raccordement doivent étre tenus hors de portée des enfants.

®© Cet appareil ne peut étre utilisé par des personnes ayant des capao-
cités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque
d'expérience et/ou de connaissance que lorsqu'elles sont surveil-
lées ou qu'elles ont été informées de 'utilisation sire de I'appareil
et ont compris les risques qui en résultent.

® Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.

I\

© Des parties des surfaces de I'appareil peuvent devenir
chaudes lors du fonctionnement. Lorsque I'appareil est

en fonctionnement, touchezle uniquement au niveau du
champ de commande ou des poignées. Utilisez tou-
jours des maniques ou des gants de cuisine
pour saisir la cuve aprés fonctionnement de

l'appareil.

® Une mauvaise utilisation peut entrainer des blessures.
®© Avant la premiére utilisation, neftoyez toutes les piéces et surfaces
qui seront en contact avec les aliments (voir « Nettoyage et

rangement » & la page 33).

® En cas de cuisson sous pression (avec soupape de pression
fermée) : ne dépassez pas le niveau de remplissage maximal de
I'appareil (repére 2/3 sur la cuve) afin d'éviter que de I'eau bouil-
lante ne gicle hors de la bouilloire. En cas de préparation d'ali-
ments fels que du riz ou des légumes secs gonflant lors du
processus de cuisson, remplissez la cuve au maximum jusqu'a la

moitié (repére 1/2 dans la cuve).

6 ®®



® Les canaux du dispositif de régulation de la pression doivent étre
contrdlés réguliérement afin de s'assurer qu'ils ne sont pas obstrués
(voir « Vérifier et nettoyer les soupapes » a la page 34).

® Avant chaque utilisation, assurez-vous que les soupapes ne sont
pas obstruées (voir « Mesures préparatoires avant chaque
utilisation » & la page 20).

® N'ouvrez pas |'appareil tant qu'il se trouve sous pression. Tenez
compte de l'indicateur de pression. Patientez jusqu'a ce que la
pression ait diminué ou ouvrez la soupape de pression jusqu'a ce
que seule une rés faible quantité de vapeur s'échappe. N'ouvrez
jamais I'appareil de maniére violente.

®© A I'aide des poignées, installez I'appareil dans une position stable
afin d'éviter le renversement du liquide chaud.

® Si le cable de raccordement au secteur de cet appareil est endom-
magé, il faut le remplacer par un céble équivalent. Adressez-vous
a notre service aprés-vente.

® L'appareil de base, le cable de raccordement au secteur et la fiche
secteur ne doivent pas étre plongés dans I'eau ou dans un autre |i-
quide.

® Si du liquide pénétre dans I'appareil de base, débranchez immé-
diatement la fiche secteur. Faites contréler I'appareil avant de le re-
metfire en service.

®© Cet appareil n'est pas congu pour éire utilisé avec une minuterie ex-
terne ou un systéme de commande & distance séparé.

@ Il ne faut jamais recouvrir I'appareil pour éviter une surchauffe. Si-
non, il peut se produire une surchauffe dans I'appareil.

® Ne vous penchez pas au-dessus de I'appareil ...
... lorsque vous ouvrez le couvercle et que le contenu est encore

trés chaud et

... que de la vapeur trés chaude s'échappe de I'appareil.

® Veillez & ce qu'aucune partie de votre corps (p. ex. la main ou le
bras) ne se trouve au-dessus de la soupape de pression lorsque
vous |'ouvrez avec le bouton de réglage de la soupape de pression
et que de la vapeur s'échappe. La vapeur d'eau qui s'échappe
risque de vous briler.

7



®© Cet appareil est également destiné & une utilisation domestique et

quasi domestique, par exemple...

. dans des cuisines du personnel aménagées dans des mago-
sins, des bureaux et d'autres locaux commerciaux ;

.dans des propriétés agricoles ;

. par des clients dans des hétels, motels et d'autres logements ;
...dans des pen5|ons offrant le petit déjeuner.
® Veillez & ce qu'aucun liquide ne déborde sur la fiche de raccorde-

ment de 'appareil.

© Attention : la surface de I'élément de chauffage reste encore

chaude apreés I'utilisation.

®© N'utilisez aucun détergent abrasif, corrosif ou provoquant des

rayures.

A DANGER pour les enfants !

© Le matériel d'emballage n'est pas un
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer
avec les sachets en plastique. Ceux<i
présentent un risque d'asphyxie.

©® Conservez |'appareil hors de portée des
enfants.

DANGER povur et provoqué

par les animaux

domestiques et d'élevage !

© Lles appareils électriques peuvent pré-

senter des dangers pour les animaux
domestiques et d'élevage. De plus,
ceuxci peuvent endommager |'appo-
reil. Maintenez par conséquent les ani-
maux éloignés des appareils
électriques.

DANGER ! Risque
d'électrocution en raison
de I'humidité !
Les liquides et aliments doivent étre ver-
sés uniquement dans la cuve, jamais di-
rectement dans |'appareil de base.
Protégez |'appareil de base contre I'hu-
midité, les gouttes et les projections
d'eau : le non-respect de cette précau-
tion risque de provoquer une décharge
électrique.
N'utilisez pas |'appareil avec les mains
mouillées.
Veillez & ce que le support situé sous
I'appareil soit sec.



DANGER ! Risque
d'électrocution !

© Ne mettez pas I'appareil en service si

I'appareil ou le cable de raccordement
au secteur présente des dommages vi-
sibles ou si |'appareil a subi une chute.
Raccordez la fiche secteur uniquement
& une prise de courant avec contact de
protection conforme et facilement acces-
sible, dont la tension correspond aux in-
dications figurant sur la plaque
signalétique. Aprés avoir branché |'ap-
pareil, la prise de courant doit rester fo-
cilement accessible.

Evitez toute détérioration du céble de
raccordement au secteur par des arétes
vives ou des surfaces brilantes.

Lors de ['utilisation de |'appareil, le
cdble de raccordement au secteur ne
doit pas étre coincé ou écrasé.

Pour débrancher la fiche secteur de la
prise de courant, tirez toujours sur la
fiche méle, jamais sur le cable.
Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant, ...

... lorsqu'une panne survient,

... quand vous n'utilisez pas I'appareil,
... avant de nettoyer 'appareil et

... en cas d'orage.

Si le cable d'alimentation est endomma-
gé, il doit &tre remplacé par le fabri-
cant, son service aprés vente ou des
personnes de qualification similaire afin
d'éviter un danger.

Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-
fectuez aucune modification au niveau
de 'article.

DANGER ! Risque
d'incendie !

© Avant de mettre I'appareil en marche,

posez-le sur une surface plane, stable,
séche et résistante & la chaleur.

® Le contact de sécurité situé au centre de

la plaque chauffante doit étre propre et
mobile afin d'éviter une surchauffe.

®

©

©®

©

®

®

®

Il n'est pas nécessaire de surveiller en
permanence |'appareil lors du fonction-
nement, un contréle régulier suffit. Cela
vaut notamment si les temps de cuisson
réglés sont trés longs.

Ne placez pas I'autocuiseur multifonc-
tion dans un four chaud.

DANGER ! Risque de
brolures !
Ne transportez |'appareil que lorsqu'il
est refroidi.
Avant de nettoyer I'appareil, attendez
qu'il ait refroidi.

DANGER ! Risque de

blessures lié a des

aliments chauds !
Si vous avez fait chauffer des aliments
visqueux, agitez prudemment |'autocui-
seur multifonction avant de |'ouvrir. Cela
doit permettre d'éviter les projections.
Si vous avez fait cuire de la viande
avec la peau, cette derniére peut enfler.
N'enfoncez rien dans la viande tant
que la peau est gonflée.

DANGER ! Risque de
brilures !

N'ouvrez pas |'autocuiseur multifonction

tant qu'il se trouve sous pression. Tenez

compte de l'indicateur de pression.

Ne déplacez pas I'appareil lorsqu'il

fonctionne.

Veillez & ce qu'aucune partie de votre

corps (p. ex. la main ou le bras) ne se

trouve au-dessus des orifices de sorties
suivants lorsque de la vapeur
s'échappe :

- de la soupape de pression lorsque
vous |'ouvrez avec le bouton de ré-
glage de la soupape de pression,

- de l'indicateur de pression, surtout en
phase de préchauffage.



AVERTISSEMENT : risque de
dommages matériels !

O}

O}

®

L'appareil ne doit pas étre utilisé & vide
afin d'éviter tout risque de surchauffe.
Ne faites jamais fonctionner |'autocui-
seur multifonction sans la cuve.

Veillez & ce qu'il n'y ait jamais ni trop ni
trop peu d'eau et d'aliments dans |'ap-
pareil. Tenez compte des remarques
concernant les contenances et les re-
péres situés dans la cuve.

Ne placez jamais I'appareil directe-
ment sous un meuble suspendu car la
vapeur est évacuée vers le haut et pour-
rait endommager le meuble.

Ne placez jamais 'appareil sur des sur-

faces trés chaudes (comme p. ex. les
plaques de cuisson) ni & proximité de
sources de chaleur ou d'un feu ouvert.
Utilisez uniquement les accessoires
d’origine.

L'appareil est équipé de pieds en plas-
tique antidérapants. Etant donné que
les meubles sont recouverts d'une varié-
té de laques et de matiéres synthétiques
et sont traités avec différents produits
d'entretien, il ne peut pas étre totale-
ment exclu que certaines de ces subs-
tances contiennent des composants qui
attaquent et ramollissent les pieds anti-
dérapants en plastique. Au besoin, pla-
cez un support antidérapant sous
I'appareil.

N'utilisez pas de détergent corrosif ou
provoquant des rayures.
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4. Eléments livrés

_ e o ) o )

1

appareil de base 13

cuve 7

couvercle 5

réservoir d'eau condensée 12
panier vapeur 23

gobelet doseur 24

cuillére & riz 22

cuillére a soupe 21

cdble de raccordement au sec-
teur 11

mode d'emploi

Déballage de I'appareil

1.

Sortez toutes les piéces de |'emballage.

2. Vérifiez que toutes les piéces sont pré-

sentes et en bon état.



5. Vue d'ensemble du champ de commande

29
o )
0 Less Normal More o
49 — () SR D (e —— 31
S [ e [
5 Do o
48 el || TTTGEDTT ][ | v 32
Iviande /légumes,
o | [6) 33
Ll
Heures i
| N —-
| |
46 0 o 0 o 35
o O O o
, , Niv. Différ.
a4 oy | o | e || 2 37
o
43 41 39
42 40 38
N° / désignation Fonction
29 Ecran Affichage des réglages actuels et informations
concernant le processus de cuisson, les messages
de défaut
30 Volaille Bouton Programme pour la cuisson de la volaille
Volaille
31 Poisson Bouton Programme pour la cuisson du poisson
Poisson
32 Vapeur/ Bouton Cuis-  |Programme pour la cuisson a la vapeur et la cuisson
légumes son vapeur  |de légumes et de pommes de terre
33 + Bouton Plus | Prolonger le temps de cuisson
34 Haricots/  |Bouton Programme pour la cuisson de plats & base de hari-
pim. rge Haricot cots et de piments rouges
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N° / désignation

Fonction

35 Heures/ Bouton Unité |Commuter entre heures et minutes pour la fonction
minutes de temps Différ. démar. 38
36 CEuf Bouton CEuf  |Programme pour la cuisson d'ceufs
37 Ten. chaud/ |Bouton Annuler les réglages ou le programme en cours /
annuler Annuler sortir du mode veille : fonction Tenir chaud
38 Differ. Bouton Démarrage différé d'un programme
démar. Démarrage
différé
39 Mijoter Bouton Mijoter |Programme pour la cuisson lente & basse tempéra-
ture (sans pression)
40 Niv. Bouton Sélectionner le niveau de pression : haut (High) /
pression Pression bas (Low)
41 Saisir/ Bouton Saisir |Programme pour saisir dans une casserole ouverte
sauter
42 Gdéteau Bouton Programme pour la cuisson de géteaux
Gateau
43 Yaourt Bouton Yaourt |Programme pour la préparation de yaourt
44 Démarrage |Bouton Démarrer le programme réglé
Démarrage
45 Ragoit Bouton Ragoit|Programme pour la cuisson de ragodts
46 - Bouton Moins |Raccourcir le temps de cuisson
47 Soupe Bouton Soupe |Programme pour la cuisson de soupes
48 Boeuf/ Bouton Viande |Programme pour la cuisson de viandes & |'étuvée
viande
49 Multi- Bouton Multi- |Programme pour la cuisson de mélanges de cé-
céréales céréales réales, de riz brun, de mélanges de riz avec du riz
sauvage
50 Riz Bouton Riz  |Programme pour la cuisson du riz (blanc ou décorti-

qué)
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Affichage a I'écran

57— & -1

- -—-—

More 1

______________ R |

(& —— 53

<S> SHK >4
56 ——Low '-0-'-'-‘"‘ High —— 54

[ [TTTTCEDT T | | gl

° / affichage

Signification

51

Less, Normal,
More

Réglage par défaut sélectionné du temps de cuisson

52 Affichage du temps de cuisson, d'informations (p. ex. OFF en mode
veille)

53 Génération de pression

54 High Réglage du niveau de pression : pression plus élevée

55 Affichage & barres : fonctionne lorsque I'appareil chauffe

56 low Réglage du niveau de pression : pression plus faible

57

L'appareil chauffe et génére de la pression (sauf dans le cas des
programmes fonctionnant sans pression)




6. Récapitulatif des fonctions

Votre nouvel autocuiseur multifonction associe la cuisson sous pression économe en temps
et en énergie & un systtme de commande moderne et automatique de processus de cuisson.
De ce fait, cet appareil n'est pas qu'un autocuiseur particuliérement sor, mais également un
appareil multifonction intelligent dans lequel il est possible, par exemple, de cuire les ali-

ments lentement comme dans une mijoteuse ou de préparer du yaourt.

L'autocuiseur multifonction dispose de 14 programmes de cuisson. Le temps de cuisson, le

niveau de pression et la température sont préréglés au sein des programmes de cuisson.

- Certains programmes fonctionnent sans pression. Pour ces derniers, aucune pression
ne peut étre réglée.

- En ce qui concerne les autres programmes, il est possible de modifier le niveau de
pression préréglé High 54 (pression plus élevée) ou Low 56 (pression plus faible) avec
le bouton Niv. pression 40.

- les températures préréglées ne peuvent pas étre modifiées.

- Pour modifier le temps de cuisson sur une plage réglable :

- Appuyez & plusieurs reprises sur le bouton de sélection du programme afin de faire

votre choix entre les réglages par défaut Less, Normal, More 51.

- Avec les boutons + 33/- 46, vous pouvez éventuellement régler & la main le temps
souhaité.

- Le temps de cuisson affiché correspond au temps durant lequel I'appareil a atteint les
valeurs programmées de température et de pression et les maintient. Avant cela, I'ap-
pareil chauffe et génére de la pression.
Vous trouverez les valeurs préréglées et les plages réglables dans le tableau suivant.

Temps de cuisson Plagedu | \.
préréglé tempsde | -
Bouton |Fonction cuisson ré- . Remarques
lable ma- | Pres3on
less | Normal | More |9 préréglé
nuellement
Riz Riz 6min (8 min [15min |1-20 min |High Laisser reposer le
riz pendant
env. 5 minutes
aprés la cuisson.
Multi- Multi- |20 min |40 min |60 min |1 - 240 min|High
céréales |céréales
Boeuf/ |Viande |20 min|35 min |70 min |1 -240 min|High
viande
Soupe |Soupe |20 min|30 min|240 min|1 - 240 min|High
Ragolt [Ragolt |20 min|35 min |45 min |1 -240 min|High
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Temps de cuisson Plagedu | \.
. préréglé tempsde | -
Bouton |Fonction cuisson ré- . Remarques
lable ma- | Pres3on
less | Normal | More |9 préréglé
nuellement
Yaourt |Yoourt |24h |8 h boil 0,5-99,5 h|sans - Réglage du
pression | femps de cuis-
son par paliers
de 30 minutes
- Aucun démar-
rage différé pos-
sible
- Ala fin du pro-
gramme, le pro-
gramme Tenir
chaud n'est pas
mis en route.
Gateau |Gateau |45 min 10-60 min|High |- Toujours recou-
vrir le géteau de
film alimentaire
et de feuille
d'aluminium.
Saisir/ |Saisir |30 min impossible |sans - Quand la
sauter pression tempérofure est al-
teinte, le décomp-
te du temps de cu-
isson commence
sur I'écran 29.
- Aucundémarrage
différé possible
Mijoter |Mijoter |4 h 0,5-20h |sans - Réglage du
pression | temps de cuis-
son par paliers
de 30 minutes
Volaille |Volaille |5 min |15 min |30 min |1 -240 min|High
Poisson |(Poisson |5 min |10 min|15 min |1 -40 min |low
Vapeur/ |Légumes |3 min |10 min |15 min |1 -240 min|low
léegumes
Haricots/ | Haricots / |25 min |30 min |40 min |1 - 240 min|High
pim. rge |piment
rouge
CEuf CEufs |3 min [4min [8min |1-10min |High




7. Avant la premiére
utilisation

¢ Nettoyez I'appareil avant la pre-
miére utilisation!

e Retirez le film de protection du champ
de commande 10.

REMARQUE : |'appareil est livré légére-
ment graissé ce qui peut causer un léger
dégagement de fumée et d'odeur lors de la
premiére utilisation. C'est sans danger et
cela cesse rapidement. Pendant ce temps,
veuillez veiller & ce que |'aération soit suffi-
sante.

8. Utilisation de I'auto-
cuiseur multifonction

8.1  Ouvrir le couvercle (a

I'état froid)

Figure B :

1. Maintenez le bouton de déverrouillage
OPEN 20 enfoncé tout en tournant le
couvercle 5 dans le sens horaire
jusqu'da ce que la fleche repére 6 soit
alignée sur le repére ouf® 15.

2. Soulevez le couvercle 5 vers le haut.

8.2 Placer le couvercle en

position d'égouttage
Figure C : il est possible, & des fins
d'égouttage du couvercle chaud par
exemple, de placer le couvercle 5 en posi-
tion verticale avec la nervure 4 dans I'en-
coche située sur |'une des poignées 16 de

I'appareil de base 13.

8.3
Figure D :

Fermer le couvercle

16 GR)

Afin que de la pression puisse étre générée
dans I'autocuiseur multifonction, il est impor-
tant de refermer correctement le cou-

vercle 5.

1. Mettez le couvercle 5 en place en ali-
gnant la fleche repere W 6 sur le re-
pere ouf® 15.

2. Tournez le couvercle 5 dans le sens anti-
horaire de telle sorte que la fleche
repére W 6 pointe sur le repére 8@ 9.
Le mécanisme de verrouillage s'encli-
quéte de maniére audible.

REMARQUE : lorsque le couvercle 5 est
posé sur |'appareil de base mais n'a pas été
fermé correctement, des signaux sonores re-
tentissent et Lid s'affiche & I'écran 29.

8.4 Ouvrir/fermer la

soupape de pression

DANGER ! Risque de
brilures !
© Veillez & ce qu'aucune partie de votre

corps (p. ex. la main ou le bras) ne se
trouve au-dessus de la soupape de pres-
sion 1 lorsque vous I'ouvrez avec le
bouton de réglage de la soupape de
pression " 2 et que de la vapeur
s'échappe. La vapeur d'eau qui
s'échappe risque de vous briler.



Le bouton de réglage de la soupape de
pression 1 2 vous permet d'ouvrir et de fer-
mer la soupape de pression 1.

Ouvrir Fermer

(@
(8

L o7 =7

Appuyez surle |®  Appuyez sur le

bouton de bouton de
réglage de la réglage de la
soupape de soupape de
pression ' 2 pression ' 2
jusqu'a ce qu'il afin qu'il se
clique. désenclenche.
REMARQUE : La partie
(L inférieure du bouton de ré-

glage de la soupape de
pression ' 2 est plus
mate que la partie supé-
rieure. La partie mate est
visible uniquement quand
la soupape de pression 1
est fermée.

=)

8.5 Indicateur de pression

DANGER ! Risque de
brilures !
© Avant chaque utilisation, il est nécessaire
de vérifier si la face inférieure de I'indica-
teur de pression 27 est propre et mobile
(voir « Mesures préparatoires avant
chaque utilisation » & la page 20).
© Veillez & ce qu'aucune partie de votre
corps (p. ex. la main ou le bras) ne se
trouve au-dessus de I'indicateur de pres-
sion 19 lorsque de la vapeur s'en
échappe.

L'indicateur de pression 19 est une sou-
pape située dans un renfoncement sur le
couvercle 5. Lorsque de la pression est gé-
nérée dans |'autocuiseur multifonction, une
petite quantité de chaude vapeur d'eau peut
s'échapper de cetfte soupape. Lorsque I'indi-
cateur de pression 19 se souléve, cela signi-
fie que I'autocuiseur multifonction est sous
pression.

pas de pression | sous pression

- &)

Z

Ne pas ouvrir !

Z

L'ouverture est
possible.




8.6 Ouvrir le couvercle en

toute sécurité (a l'état
chaud)

DANGER ! Risque de
brilures !
® N'ouvrez pas |'autocuiseur multifonction
tant qu'il se trouve sous pression. Tenez
compte de l'indicateur de pression 19.
Patientez jusqu'a ce que la pression ait
diminué ou ouvrez la soupape de pres-
sion 1 jusqu'a ce que seule une trés
faible quantité de vapeur s'échappe.
N'ouvrez jamais |'autocuiseur multifonc-
tion de maniére violente.
© Veillez & ce qu'aucune partie de votre
corps (p. ex. la main ou le bras) ne se
trouve au-dessus de la soupape de pres-
sion 1 lorsque vous |'ouvrez avec le
bouton de réglage de la soupape de
pression ' 2 et que de la vapeur
s'échappe. La vapeur d'eau qui
s'échappe risque de vous briler.

DANGER ! Risque de bles-
sures lié a des aliments
chauds !
© Sivous avez fait chauffer des aliments
visqueux, agitez prudemment |'autocui-
seur multifonction avant de I'ouvrir. Cela
doit permettre d'éviter les projections.
® Si vous avez fait cuire de la viande
avec la peau, cette derniére peut enfler.
N'enfoncez rien dans la viande tant
que la peau est gonflée.

& DANGER ! Risque de brilures !

©® Touchez |'appareil chaud uniquement
au niveau du champ de commande 10
ou des poignées 3/16.

Lorsque I'autocuiseur multifonction se trouve
sous pression, la pression doit tout d'abord
étre évacuée de la cuve avant de pouvoir

ouvrir I'autocuiseur en toute sécurité. Un mé-
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canisme de sécurité empéche |'ouverture du

couvercle 5 tant que I'indicateur de pres-

sion 19 est soulevé.

Pour évacuer la pression, vous avez deux

possibilités :

- En cas d'évaporation rapide, la
pression est rapidement évacuée via la
soupape de pression 1.

- En cas de refroidissement lent, |a
pression diminue lentement sans ouver-
ture de soupape.

REMARQUES :

o Utilisez le refroidissement lent lorsque
d'importantes quantités de liquides
(p. ex. de la soupe) ou des aliments fé-
culents (p. ex. du porridge) se trouvent
dans |'autocuiseur multifonction. Ces ali-
ments, en cas d'évaporation rapide,
peuvent étre projetés avec la vapeur et
obstruer les soupapes.

® Pour les aliments & la durée de cuisson
plus courte et qui se défont rapidement
a la cuisson, utilisez si possible |'évapo-
ration rapide.

¢ Sivous utilisez le programme Tenir
chaud Ten. chaud/annuler 37, la
pression diminue lentement.

® Si vous utilisez un programme de cuis-
son sans pression, |'évaporation n'a
pas lieu. Lors de |'ouverture du cou-
vercle 5, prenez garde aux aliments
chauds et aux surfaces chaudes.

e Sil'indicateur de pression 19 s'avérait
ne pas s'abaisser, bien qu'aucune va-
peur d'eau ou aucune pression ne s'en
échappent plus, I'indicateur de pression
pourrait étre encrassé et immobilisé.
Dans ce cas, appuyez légérement vers
le bas sur l'indicateur de pression a
I'aide d'un crayon, de baguettes efc.



Evaporation rapide

1.

2.

Mettez fin au processus de cuisson et
débranchez la fiche secteur 11.
Appuyez prudemment sur le bouton de
réglage de la soupape de pression W' 2
jusqu'a ce qu'il s'enclenche, afin d'ou-
vrir la soupape de pression 1. La pres-
sion s'échappe de |'autocuiseur
multifonction. De la chaude vapeur
d'eau s'échappe par la méme
occasion !

Vérifiez que I'indicateur de pression 19
s'est abaissé.

Maintenez le bouton de déverrouillage
OPEN 20 enfoncé tout en tournant le
couvercle 5 dans le sens horaire
jusqu'a ce que la fleche repére 6 soit
alignée sur le repére ol 15.
Soulevez prudemment le couvercle 5
vers le haut.

Refroidissement lent

Lorsque I'appareil se tfrouve en mode veille
(offichage OFF) ou lorsque le programme Te-
nir chaud Ten. chaud/annuler 37 est en
marche, la pression diminue lentement de
maniére automatique. La durée du processus
de refroidissement dépend de la quantité
d'aliments et peut durer jusqu'a 15 minutes.

1.

Laissez refroidir I'autocuiseur multifonc-
tion jusqu'a ce que l'indicateur de pres-
sion 19 se soit abaissé.

REMARQUE : e refroidissement peut étre
quelque peu accéléré en posant une ser-
viette froide et humide (mais bien essorée)
sur le couvercle. Il est alors nécessaire de dé-
brancher auparavant la fiche secteur 11.

2. Maintenez le bouton de déverrouillage

OPEN 20 enfoncé tout en tournant le
couvercle 5 dans le sens horaire
jusqu'a ce que la fleche repére 6 soit
alignée sur le repere ol 15.
Soulevez prudemment le couvercle 5
vers le haut.

8.7 Reperes situés dans la
cuve / contenances

A DANGER !

© En cas de cuisson sous pression (avec
soupape de pression 1 fermée) : ne
remplissez la cuve 7 que jusqu'au ni-
veau de remplissage maximal (repére
max. 2/3 dans la cuve), afin d'éviter
que de I'eau bouillante ne gicle hors de
I'appareil. En cas de préparation d'ali-
ments tels que du riz ou des légumes
secs gonflant lors du processus de cuis-
son, remplissez la cuve 7 au maximum
jusqu'a la moitié (repére 1/2 dans la
cuve).

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© L'appareil ne doit pas étre utilisé & vide
afin d'éviter tout risque de surchauffe.

En cas de cuisson sous pression (avec sou-
pape de pression 1 fermée), veillez & ce
qu'il n'y ait jamais ni trop ni trop peu d'eau
dans I'appareil. Tenez compte des repéres
situés dans la cuve 7.

max. 2/3 : ceci correspond au niveau
de remplissage maximal avec lequel
I'appareil peut &tre mis en fonctionne-
ment.

1/2 : ce repére indique le niveau de
remplissage situé a la moitié de la
cuve 7. Du liquide ne peut étre ajouté
au riz et & d'autres aliments gonflant de
maniére similaire que jusqu'a ce repére.
Versez toujours 250 ml de liquide mini-
mum (eau, bouillon efc.) dans la cuve 7.



8.8 Utiliser le panier

vapeur

& DANGER ! Risque de brilures !

© Le panier vapeur 23 devient chaud lors
de son utilisation. Avant de le sortir de
la cuve 7, patientez jusqu'a ce qu'il se
soit refroidit ou utilisez des maniques ou
des gants de cuisine.

Pour cuire des aliments & la vapeur (p. ex.
avec la fonction Vapeur/légumes 32),
vous pouvez déposer le panier vapeur 23
dans la cuve 7. Ne remplissez la cuve 7
qu'avec une faible quantité d'eau de mo-
niére & ce que la grille se frouve au-dessus
de la surface de I'eau. Les aliments doivent
étre déposés sur la grille. Ceux-ci ne sont
pas en contact avec |'eau.

Les anses peuvent étre rabattues vers le haut
afin de pouvoir facilement mettre en placer
et retirer le panier. Les anses peuvent étre
rabattues vers le bas & des fins de range-
ment peu encombrant.

9. Mesures prépara-
toires avant chaque
utilisation

A DANGER !

®© Le contact de sécurité 17 situé au centre
de la plaque chauffante 8 doit étre
propre et mobile afin d'éviter une sur-
chauffe.

® Avant chaque utilisation, assurez-vous
que les soupapes (indicateur de pres-
sion 19 et soupape de pression 1) ne
sont pas obstruées.
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Contrélez les points suivants :

- Le joint d'étanchéité 25 doit étre correc-
tement mis en place. Le joint doit &tre
bien ajusté & tous les endroits.

- Le filtre de protection 26 ne doit pas
étre encrassé.

- La face inférieure de I'indicateur de
pression 27 doit étre propre et mobile.

- L'intérieur de |'appareil de base 13, la
plague chauffante 8 et le contact de sé-
curité 17 ne doivent pas étre encrassés
et doivent étre secs.

Mise en place

& DANGER ! Risque d'incendie !

© Avant de mettre |'appareil en marche,
posezle sur une surface plane, stable,
séche et résistante & la chaleur.

* Placez |'appareil de base 13 sur un
plan de travail plat, sec et antidérapant
afin qu'il ne puisse ni basculer ni tom-

ber.

Fixation du réservoir d'eau

condensée

Le réservoir d'eau condensée 12 recueille

I'eau condensée coulant du couvercle 5 sur

la partie supérieure de |'appareil de

base 13.

¢ Figure E : glissez le réservoir d'eau
condensée 12 dans le support 18.

REMARQUE : videz le réservoir d'eau
condensée 12 au plus tard lorsque I'eau at-
teint le repére MAX.

Joint d'étanchéité

Aprés la cuisson sous pression, il est parfois
difficile de retirer le couvercle 5 de I'appo-
reil de base 13. Pour faciliter I'enlévement
du couvercle, vous pouvez enduire le joint
d'étanchéité 25 d'une goutte d'huile ali-
mentaire avec un chiffon avant la cuisson.



10. Cujsson avec I'auto-
cuiseur multifonction

A DANGER !

© Veillez & ce que I'intérieur de I'appareil
de base 13 reste propre et sec.

DANGER ! Risque de
brilures !
© Veillez & ce qu'aucune partie de votre corps
(p- ex. la main ou le bras) ne se trouve au-
dessus de l'indicateur de pression 19
lorsque de la vapeur s'en échappe.
® N'ouvrez pas |'autocuiseur multifonction
tant qu'il se trouve sous pression. Res-
pectez les indications du chapitre
« QOuvrir le couvercle en toute sécurité (&
I'état chaud) » & la page 18.

DANGER ! Risque de
brilures !
© Des parties des surfaces de I'appareil

peuvent devenir chaudes lors du fonction-
nement. Lorsque |'appareil est en fonction-
nement, touchezle uniquement au niveau
du champ de commande 10 ou des poi-
gnées 3 + 16. Utilisez toujours des
maniques ou des gants de cuisine
pour saisir la cuve 7 aprés fonc-
tionnement de l'appareil.

REMARQUES :

e Familiarisez-vous avec |'utilisation de
I'autocuiseur multifonction avant de
commencer la cuisson.

® Lo démarche & suivre fondamentale est
décrite ci-aprés. Quelques variations
sont & noter concernant certains pro-
grammes, variations pouvant étre trou-
vées dans le tableau au chapitre
« Récapitulatif des fonctions » & la
page 14 et dans la description des pro-
grammes de cuisson individuels (voir
« Programmes de cuisson individuels »

a la page 25).

10.1

7.

Préparer le processus
de cuisson

Préparez les aliments selon la recette et

déposezles dans la cuve 7.

Observez le chapitre « Repéres situés

dans la cuve / contenances » & la

page 19 et les indications du chapitre

« Programmes de cuisson individuels »

a la page 25.

Nettoyez éventuellement la cuve 7 de

I'extérieur. Elle doit étre propre et

séche.

Placez la cuve 7 dans |'appareil de

base 13.

Mettez le couvercle 5 en place et verrouil-

lezle de maniére & ce que la fléche re-

pére 6 soit alignée sur le repére @ @ 9.

Le mécanisme de verrovillage s'encli-

quéte de maniére audible.

Fermer/ouvrir la soupape de pres-

sion 1 avec le bouton de réglage de la

soupape de pression 1 2.

- Pour une cuisson sous pression, la
soupape de pression 1 doit étre fer-
mée.

- Pour une cuisson sans pression, la
soupape de pression 1 doit étre ou-
verte.

Branchez tout d'abord le cable de rac-

cordement au secteur 11 & la prise 14

sur I'appareil de base 13. Branchez

ensuite la fiche secteur dans une prise
de courant adaptée avec contact de
protection. Aprés avoir branché |'appa-
reil, la prise de courant doit rester faci-
lement accessible.

Dés que 'appareil est branché sur le

secteur, |'affichage OFF apparait &

I'écran 29. L'appareil se trouve en

mode veille.



10.2 Temps de cuisson

Les temps de cuisson dépendent de la frai-
cheur et de la qualité des aliments, de la

taille des morceaux et des préférences indi-

viduelles (al dente ou bien cuit).

Afin de vous permettre d'appliquer les

temps de cuisson provenant de recettes tra-

ditionnelles & la cuisson avec I'autocuiseur
multifonction, utilisez les régles approxima-
tives suivantes :

- En cas de cuisson & haute pression (ni-
veau de pression High 54), le temps de
cuisson diminue env. de moitié.
Exemple :

Une recette prévoit 90 minutes de temps
de cuisson. Sous le niveau de pression

High 54, le résultat est le suivant avec

I'autocuiseur multifonction :

1/2 de 90 minutes = 45 minutes.

- En cas de cuisson & faible pression (ni-
veau de pression Low 56), le temps de
cuisson diminue env. de deux tiers.
Exemple :

Une recette prévoit 90 minutes de temps
de cuisson. Sous le niveau de pression
Low 56, le résultat est le suivant avec
I'autocuiseur multifonction :

2/3 de 90 minutes = 60 minutes.

- En cas de cuisson sans pression (sou-
pape de pression 1 ouverte), le temps
de cuisson reste le méme.

REMARQUES :

® Vous trouverez d'autres indications

concernant les temps de cuisson au cha-

pitre « Programmes de cuisson
individuels » & la page 25.

e Sivous utilisez de plus grandes quanti-
tés que celles indiquées dans les ta-
bleaux de temps de cuisson, les tfemps
de cuisson peuvent se rallonger. Des
portions usuelles peuvent en général
étre cuites sans prolongement des temps
de cuisson.
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10.3 Régler et démarrer le
programme de
cuisson

REMARQUE : & |'aide du bouton Annuler
Ten. chaud/annuler 37, les réglages ou
un programme en cours peuvent a tout mo-
ment &tre annulés.

1. Appuyez sur le bouton de sélection du
programme souhaité. Les DEL situées
au-dessus du bouton de sélection du
programme et du bouton Démarrage
Démarrage 44 clignotent. Le réglage
par défaut Normal 51 du temps de
cuisson apparait sur I'écran 29 et le
temps de cuisson préréglé clignote.

Tant que les DEL et I'affichage clignotent, les

réglages concernant le temps et le niveau de

pression peuvent &tre modifiés.

REMARQUE : les valeurs préréglées et les
plages réglables peuvent étre trouvées dans
le tableau au chapitre « Récapitulatif des
fonctions » a la page 14.

2. Sivous le souhaitez, vous pouvez fout
d'abord modifier le niveau de pression :
Appuyez sur le bouton Pression Niv.
pression 40 pour choisir entre
High 54 et low 56.

3. Pour modifier le temps de cuisson sur
une plage réglable :

- Appuyez & plusieurs reprises sur le
bouton de sélection du programme
afin de faire votre choix entre les ré-
glages par défaut Less, Normal,
More 51.

- Avec les boutons + 33/- 46, vous
pouvez éventuellement régler & la
main le temps souhaité.

- Si vous maintenez les boutons + 33/
= 46 enfoncés, vous pouvez parcou-
rir les valeurs plus rapidement.



4. Appuyez sur le bouton Démarrage

Démarrage 44 pour démarrer le pro-

gramme de cuisson.

- Les DEL situées au-dessus du bouton de
sélection du programme choisi et du
bouton Démarrage Démarrage 44
s'allument en continu.

- Sur I'écran 29, I'affichage ON et un
affichage & barres 55 contfinu in-
diquent que I'appareil chauffe et gé-
nére de la pression.

57

- Cela peut durer un certain femps en
fonction de la quantité de remplis-
sage et du programme de cuisson.

Lorsque la température et la pression

nécessaires sont atteintes, le processus

de cuisson démarre automatiquement.

- Le décompte du temps de cuisson s'af-
fiche & I'écran 29.

53 Ce symbole indique que
la pression réglée est at-

teinte.

Ce symbole indique que
I'appareil chauffe et gé-
nére de la pression.

- Afin de maintenir la température,
I'appareil alterne automatiquement
entre la mise en marche du chauffage
(I'affichage & barres 55 fonctionne)
et I'arrét du chauffage (I'affichage &
barres 55 est immobile).

Des signaux acoustiques signalent la fin

du processus de cuisson. L'appareil

passe automatiquement au programme

Tenir chaud. La DEL du bouton Annuler

Ten. chaud/annuler 37 s'allume. Le

temps de maintien au chaud égal &

00:00 est compté sur 'écran 29. Ce

faisant, la pression diminue lentement.

10.4

Interrompre le
processus de cuisson

Appuyez sur le bouton Annuler Ten.
chaud/annuler 37 pour interrompre
un programme en cours.

L'appareil se trouve ensuite en mode
veille. L'affichage OFF apparait sur
I'écran 29.

10.5 Metire fin a la cuisson

1.

Mettez fin au programme de cuisson ou
au programme Tenir chaud en ap-
puyant sur le bouton Annuler Ten.
chaud/annuler 37.

Surl'écran 29 apparait OFF. L'appareil
se trouve en mode veille.

Débranchez la fiche secteur 11 de la
prise de courant.

Effectuez la marche & suivre appropriée
pour réduire la pression dans la cuve et
ouvrir le couvercle 5 en toute sécurité
(voir « Ouvrir le couvercle en toute sé-
curité (& I'état chaud) » & la page 18).
Retirez la cuve 7 chaude avec des mao-
niques ou des gants de cuisine.

Laissez refroidir I'appareil avant de le
nettoyer.

10.6 Tenir chaud (Ten.

chaud/annuler)

Lorsqu'un programme est terminé, I'appareil
passe automatiquement au programme Te-
nir chaud Ten. chaud/annuler 37.

Il est également possible de lancer le pro-
gramme Tenir chaud manuellement en vue
de maintenir au chaud des aliments chauds
dans |'autocuiseur multifonction.

REMARQUES :

Maintenir trés longtemps les aliments au
chaud transforme leur saveur et leur ap-
parence, les vitamines sont détruites et
les aliments peuvent s'abimer.
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Dans la mesure ob le programme Tenir
chaud fonctionne sans pression, le cou-
vercle 5 peut étre ouvert et fermé
lorsque le programme est en marche.
Toutefois, prenez garde & la pression
restante éventuellement présente aprés
un autre programme de cuisson.

A la fin du programme Yaourt
(Yaourt 43), |'appareil ne passe pas
automatiquement au programme Tenir

chaud.

Mettez les aliments chauds dans la
cuve 7.

Nettoyez éventuellement la cuve 7 de
I'extérieur. Elle doit étre propre et
séche.

Placez la cuve 7 dans |'appareil de
base 13.

Mettez le couvercle 5 en place et ver-
rovillez-le de maniére & ce que la fléche
repére 6 soit alignée sur le

repére e 9. Le mécanisme de ver-
rovillage s'encliquéte de maniére au-
dible.

Ouvrez la soupape de pression 1 en
appuyant sur le bouton de réglage de
la soupape de pression 1 2 jusqu'a ce
qu'il s'enclenche.

A |'aide du céble de raccordement au
secteur 11, connectez la prise 14 si-
tuée sur 'appareil de base 13 & une
prise de courant avec contact de pro-
tection installée dans les régles et cor-
respondant aux caractéristiques
techniques.

Dés que |'appareil est branché sur le
secteur, |'affichage OFF apparait &
['écran 29. L'appareil se trouve en
mode veille.

Appuyez sur le bouton Annuler Ten.
chaud/annuler 37 pour démarrer le
programme Tenir chaud.

La DEL du bouton Annuler Ten.
chaud/annuler 37 s'allume. Le
temps de maintien au chaud égal &
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00:00 est compté & I'écran 29.

Le programme Tenir chaud prend auto-
matiquement fin aprés 12 heures de
fonctionnement.

Pour mettre fin au programme Tenir
chaud, appuyez de nouveau sur le
bouton Annuler Ten. chaud/
annuler 37.

La DEL du bouton Annuler Ten.
chaud/annuler 37 s'éteint.
L'affichage OFF apparait sur

I'écran 29. L'appareil se trouve en
mode veille.

. Débranchez la fiche secteur 11 de la

prise de courant.

. Ouvrez le couvercle 5 et placezle en

position d'égouttage.

. Retirez la cuve 7 chaude avec des ma-

niques ou des gants de cuisine.

. Laissez refroidir I'appareil avant de le

nettoyer.

10.7 Cuisson différée

Cette fonction vous permet de préparer le
processus de cuisson et d'effectuer cette der-
niére ultérieurement. Le démarrage du pro-
cessus de cuisson peut étre différé jusqu'a
une durée de 24 heures (0:01 jusqu'a

23:

59).

REMARQUES :

Le programme Yaourt (Yaourt 43) et le
programme Saisir/sauter (Saisir/
sauter 41) ne peuvent pas étre
démarrés en différé.

Veuillez noter que certains aliments

(p. ex. le poisson) peuvent s'abimer
avant d'étre cuits s'ils se trouvent plu-
sieurs heures dans la cuve & tempéra-
ture ambiante.

Préparez le processus de cuisson de la
facon décrite.

L'appareil se trouve en mode veille (affi-
chage OFF).



2. Appuyez sur le bouton Démarrage dif-
féré Différ. démar. 38. A I'écran 29
est affiché 00:30. Les minutes cli-
gnofent.

3. Réglez les minutes du temps différé sou-
haité avec les boutons + 33/~ 46.

4. Appuyez sur le bouton Unité de temps
Heures/minutes 35 pour passer au
réglage des heures.

5. Réglez les heures avec les boutons
+ 33/-46.

6. A présent, réglez le programme de cuis-
son et démarrez-le de la facon décrite.
La DEL du bouton de sélection du pro-
gramme choisi et la DEL située au-des-
sus du bouton Démarrage différé
Différ. démar. 38 s'allument. Le dé-
compte du temps différé est affiché a
I'écran.

7. Une fois que le temps différé est écoulg,
un signal sonore retentit et la phase de
chauffage et de génération de pression
démarre automatiquement.

REMARQUES :

*  Vous pouvez également régler le démar-
rage différé aprés avoir réglé le pro-
gramme de cuisson. Effectuez dans ce
cas les réglages pour le programme de
cuisson, mais n'appuyez pas encore sur
le bouton Démarrage Démarrage 44.
Poursuivez ensuite en effectuant les
étapes 2. a 5. de la fagon décrite. Pour
finir, lancez le temps différé avec le bou-
ton Démarrage Démarrage 44.

® Le bouton Annuler Ten. chaud/
annuler 37 vous permet d'annuler le
processus 4 tout moment.

11. Programmes de
cuisson individuels

11.1

Le programme Saisir (Saisir/sauter 41)
est destiné & saisir briévement de petites
quantités d'aliments. Ce programme vous
permet p. ex. de saisir de la viande hachée
avant d'ajouter d'autres ingrédients et de
poursuivre la cuisson avec un autre pro-
gramme.

Saisir (Saisir/sauter)

Particularités concernant ce

programme

- Ce programme fonctionne sans pression
et & couvercle 5 ouvert.

- Une cuisson différée est impossible.

- Le temps de cuisson est réglé sur la du-
rée fixe de 30 minutes et ne peut pas
étre modifié.

Comment procéder

1. Versez une petite quantité de matiére
grasse dans la cuve 7.

2. Placez la cuve 7 dans |'appareil de
base 13.

3. Branchez |'appareil & |'alimentation
électrique.

4. Appuyez sur le bouton Saisir Saisir/
sauter 41 puis sur le bouton Démar-
rage Démarrage 44. L'appareil com-
mence & préchauffer.

5. Quand la température de cuisson est at-
teinte, le décompte du temps de cuisson
commence sur |'écran 29. Introduisez &
présent les aliments et saisissez-les tout
en remuant.

Le fond de la cuve 7 doit tout juste étre
recouvert. Si vous souhaitez saisir plus
d'aliments, faites-le par portions.

6. lorsque vous avez terminé de saisir les
aliments, appuyez sur le bouton Annu-
ler Ten. chaud/annuler 37. L'affi-
chage OFF apparait & I'écran 29.
L'appareil se trouve en mode veille.
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REMARQUE : lorsque le temps de cuisson
préréglé de 30 minutes est écoulé, |'appa-
reil passe automatiquement au programme
Tenir chaud.

11.2 Fabrication de yaourt
(Yaourt)

Le programme Yaourt Yaourt 43 vous per-
met de fabriquer vous-méme du yaourt. Vous
aurez pour cela besoin de cultures de yaourt
ou de yaourt frais et de lait. Toutes les varié-
tés de lait usuelles (lait cru, lait frais pasteu-
risé, lait de longue conservation et lait UHT)
conviennent.

Le lait cru doit dans un premier temps étre
pasteurisé.

Cette étape n'est pas nécessaire en ce qui
concerne le lait frais pasteurisé, le lait de
longue conservation et le lait UHT.

Des cultures de yaourt/une petite quantité
de yaourt frais sont ajoutées pour la fabrico-
tion propre de yaourt. La fabrication propre
de yaourt s'effectue ensuite & chaleur modé-
rée.

REMARQUES :

¢ Ajoutez 200 g de yaourt frais (avec
cultures vivantes) pour 1 litre de lait.

e En cas d'utilisation de cultures de
yaourt, vous trouverez les quantités
dans les instructions du fabricant.

e Utilisez de préférence du lait frais en
I'ouvrant & |'état frais et veillez & ce que
tous les ustensiles de cuisine que vous
utilisez soient soigneusement neftoyés.
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Particularités concernant ce

programme

- le réglage par défaut More 51 est pré-
vu pour la pasteurisation du lait. Ce ré-
glage entraine la sélection d'une autre
température.

- le réglage par défaut Normal 51 du
temps de préparation s'éléve a 8 heures
et peut étre modifié par paliers de
30 minutes. La température est idéale
pour la fabrication de yaourt. Le temps
peut étre adapté selon les instructions
de la recette ou celles présentes sur
I'emballage des cultures de yaourt.

- Ce programme fonctionne sans pres-
sion. La soupape de pression 1 doit étre
ouverte (bouton de réglage de la sou-
pape de pression 1 2 enclenché vers
le bas).

- Faire fonctionner le programme en diffé-
ré est impossible.

- Une fois que le temps de préparation
s'est écoulé, I'appareil ne passe pas au
programme Tenir chaud.

Pasteurisation du lait (dans le

cas du lait cru)

1. Versez du lait dans la cuve 7 au maxi-
mum jusqu'au repére max. 2/3.

2. Placez la cuve 7 dans |'appareil de
base 13.

3. Branchez |'appareil & |'alimentation
électrique.

4. Appuyez sur le bouton Yaourt
Yaourt 43 autant de fois que néces-
saire jusqu'a ce que More 51 soit sé-
lectionné.

5. Appuyez sur le bouton Démarrage
Démarrage 44. Sur |'écran 29 ap-
parait boil. Le lait est chauffé en vue de
sa pasteurisation.

6. Al'achévement du processus, un signal
sonore retentit et Yogt apparait &
I'écran 29.



7.

Laissez le lait refroidir & une tempéro-
ture inférieure & 46 °C avant d'ajouter
les cultures de yaourt/le yaourt frais.
Contrélez la température avec un ther-
momeétre.

Fabrication du yaourt dans la
cuve

1.

2.

Versez du lait dans la cuve 7 au maxi-
mum jusqu'au repére max. 2/3.
Ajoutez les cultures de yaourt ou le
yaourt frais. Bien mélanger le lait et le
yaourt/les cultures de yaourt.

Placez la cuve 7 dans |'appareil de
base 13.

Branchez |'appareil & I'alimentation
électrique.

Appuyez sur le bouton Yaourt

Yaourt 43 de maniére & sélectionner
Normal 51. Le temps préréglé 8:00
apparait sur I'écran 29.

A I'aide des boutons + 33/~ 46,
adaptez le temps pour la fabrication du
yaourt par paliers de 30 minutes.
Appuyez sur le bouton Démarrage
Démarrage 44. Le compte & rebours
du temps est affiché sur I'écran 29.

A I'achévement du processus, un signal
sonore refentit et Yogt apparait &
I'écran 29.

11.3 Mijoter (Mijoter)

Le programme Mijoter Mijoter 39 vous
permet d'utiliser |'autocuiseur multifonction
comme une mijoteuse. Les aliments sont cuits
lentement & moindre température et sans
pression.

Particularités concernant ce
programme

Ce programme fonctionne sans pression
et & couvercle fermé 5. La soupape de
pression 1 doit étre ouverte (bouton de
réglage de la soupape de pression 1 2
enclenché vers le bas).

Le réglage par défaut du temps de cuis-
son s'éléve & 4 heures et peut &tre modi-
fié par paliers de 30 minutes.

Vous trouverez les temps de cuisson
dans 1:1 recettes pour mijoteuse. lls ne
sont pas réduits car I'appareil fonc-
tionne, pour ce programme, sans pres-
sion.

Convient pour les soupes, ragoits, plats
braisés & la viande, légumes secs,
pommes de terre, carottes et autres 1é-
gumes assez fermes.

Convient pour |'élaboration de fonds de
cuisson.

Ne convient pas pour les ingrédients se
défaisant rapidement & la cuisson tels
que les pétes, le poisson, les produits
laitiers. Ceux-ci peuvent éventuellement
étre ajoutés & la fin du temps de cuis-
son.



11.4 Cuire des gateaux
(Géteau)

Le programme Géteau Géteau 42 vous
permet de cuire des gateaux.

Particularités concernant ce

programme

- Un petit moule & gateau de diamétre
env. égal & 18 cm est nécessaire.

- Toujours recouvrir le gateau de film ali-
mentaire et de feville d'aluminium.

- Un panier vapeur 23 est nécessaire.

- Réglage par défaut du niveau de
pression : High 54.

- La soupape de pression 1 est fermée
(bouton de réglage de la soupape de
pression 1) 2 en position haute).

Comment procéder

1. Placez la cuve 7 dans I'appareil de
base 13.

2. Placez le panier vapeur 23 dans la
cuve 7.

3. Versez env. 500 ml d'eau dans la
cuve 7.

4. Préparez la pate & géteau selon la re-
cette et disposezla dans le moule a gé-
teau. Recouvrez le géteau de film
alimentaire et de feuille d'aluminium.
Placez le moule & géteau sur le panier
vapeur 23.

5. Branchez I'appareil & I'alimentation
électrique.

6. Appuyez sur le bouton Géteau
Gateau 42. Le temps préréglé 0:45
apparait sur I'écran 29.

7. Al'aide des boutons + 33/- 46,
adaptez le temps & votre recette.

8. Appuyez sur le bouton Démarrage
Démarrage 44. Le compte & rebours
du temps est affiché sur I'écran 29.

9. Al'achévement du processus, un signal
sonore retentit et 'appareil passe auto-
matiquement au programme Tenir
chaud. Le temps de maintien au chaud
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égal & 00:00 est compté sur
I'écran 29.

10. Aprés une durée d'env. 10 minutes,
(10.00), mettez fin au maintien au
chaud en appuyant sur le bouton Annu-
ler Ten. chaud/annuler 37.

11. Retirez le moule & géteau chaud avec
des maniques ou des gants de cuisine.

11.5 Poisson (Poisson)

Le programme Poisson Poisson 31 est des-
tiné & la cuisson de poisson & basse tempé-
rature & la vapeur. Cependant, il est égale-
ment possible de réaliser d'autres plats &
base de poisson tels qu'une soupe de pois-
son ou un mijoté de poisson sur un lit de ¢
gumes dans une petite quantité de liquide.

Particularités concernant ce

programme

- Réglage par défaut du niveau de
pression : low 56,

High 54 n'est pas recommandé.

- Pour une cuisson & la vapeur, déposer
le poisson dans un plat & gratin résistant
a la chaleur et placer le plat sur le po-
nier vapeur 23. Verser une quantité de
liquide suffisante (env. 250 ml mini-
mum) au fond de la cuve 7.

- Pour le faire mijoter, le poisson est direc-
tement déposé dans la cuve 7 accom-
pagné d'une petite quantité de fumet de
poisson, de bouillon ou de vin blanc et,
selon les goits, de légumes et d'épices.

Exemples de temps de cuisson :

Aliments Poids Ten?ps de
cuisson

Truite au bleu | 1000 g 3 - 5 minutes
Cabillaud 1000 g 7 - 8 minutes
Sébaste/ 1000 g 3 - 6 minutes
rascasse du
Nord
Saumon (filet) | 1000 g 6 - 8 minutes




11.6 Viande (Boeuf/viande)

Ce programme Viande Boeuf/viande 48
est destiné & la cuisson de viandes & I'étuvée
(en dehors de la volaille).

Particularités concernant ce
programme
Si besoin est, utilisez tout d'abord le
programme Saisir Saisir/sauter 41
afin de saisir la viande sur tous les c6-

tés. Aprés avoir déglacé, utilisez le pro-

gramme Viande Beeuf/viande 48.
Ajoutez au moins 250 ml de liquide
(p. ex. de I'eau, du bouillon ou du jus
de viande).

Exemples de temps de cuisson :

11.7 Volaille (Volaille)

Ce programme Volaille Volaille 30 est
destiné & la cuisson de la volaille.

Particularités concernant ce
programme
Si besoin est, utilisez tout d'abord le
programme Saisir Saisir/sauter 41
afin de saisir la viande sur tous les cé-
tés. Aprés avoir déglacé, utilisez le pro-
gramme Volaille Volaille 30.
Ajoutez au moins 250 ml de liquide
(p. ex. de I'eau, du bouillon ou du jus
de viande).

Exemples de temps de cuisson :

Aliments Poids| 16MPS de
cuisson
Blanc de poulet |500 g |8 minutes
Cuisse de poulet |500 g |10 minutes
Dinde (poitrine/ |500 g |18 - 20 minutes
cuisse)

Aliments | Poids Temps de

cuisson

Boulettes de 500 g |5 - 6 minutes

viande hachée

Réti de porc 500 g 30 - 35 minutes

Goulasch, réti  [500 g |20 - 25 minutes

de veau,

roulades

Réti de boeuf | 500 g |50 minutes

mariné, Tafel-

spitz (variété de

pot-au-feu)

Réti de beeuf 1500 g |30 minutes

Réti de cerf 500 g |25 - 30 minutes

Réti d'agneau {500 g |20 - 25 minutes

Ragodt 500 g |10 - 15 minutes

d'agneau




11.8 Légumes (Vapeur/
légumes)

Le programme Cuisson vapeur Vapeur/
légumes 32 vous permet de cuire des
légumes & la vapeur ou de les faire mijoter
dans une petite quantité de liquide (p. ex.
dans de I'eau, du bouillon).

Particularités concernant ce

programme
Reglcge par défaut du niveau de
pression : low 56.
Le niveau de pression High 54 est re-
commandé pour les pommes de terre en
robe des champs et les plats & base de

choux.

Ajoutez au moins 250 ml de liquide
(p. ex. de I'eau ou du bouillon).

Le panier vapeur 23 est nécessaire
pour une cuisson & la vapeur.
Pour faire mijoter les aliments, versez
ensemble le liquide et les légumes dans

la cuve 7.

Le programme n'est pas congu pour re-

Temps de Niveau
Aliments | Poids P de pres-
cuisson :
sion

Carottes 500g|4 -6 minutes |low 56
(rondelles)
Chou-rave |500g|2 -3 minutes |Low 56
(morceaux
d'l cm)
Pommes de |500g|8 -9 minutes |low 56
terre
(épluchées,
coupées en
quartiers)
Pommes de  |500 g|15 minutes | High 54
terre en robe
des champs
(entiéres)
Choux de |500g|2- 3 minutes |low 56
Bruxelles
Chou blanc {50093 -5 minutes |High 54
(fines
lamelles)
Chou rouge |500g|4 -6 minutes |High 54
(fines
lamelles)
Choucroute |500 g |8 - 12 minutes | High 54

couvrir complétement les légumes avec
de I'equ.
Exemples de temps de cuisson :
Temps de Niveau
Aliments | Poids P de pres-
cuisson :
sion
Choufleur |500g|2 -4 minutes |low 56
(fleurettes)
Choufleur  [500g|9- 11 minutes | Llow 56
(entier)
Haricots 500 g|env. 5 minutes | Low 56
verts
Brocoli 500g|2 -4 minutes |low 56
Fenouil 500g|6 -8 minutes |low 56
(coupé en
deux)
Petits pois | 500 g|env. 3 minutes | Low 56
(jeunes)
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11.9 Haricots / piment rouge
(Haricots/pim. rge)

Le programme Haricot Haricots/pim.

rge 34 vous permet de cuire des légumes
secs sans devoir auparavant les faire trem-
per. Vous économisez également du temps
lors de la préparation d'un chili con carne.

Particularités concernant ce

programme

- Lorsque vous utilisez des légumes secs,
tenez compte du niveau de remplissage
maximal allant jusqu'au repére 1/2
pour I'ensemble des ingrédients.

- Versez une quantité suffisante d'eau aux
légumes secs. lls doivent au moins étre
recouverts. Lorsqu'ils gonflent, ils ab-
sorbent beaucoup d'eau.

- Une fois les légumes secs préparés, lais-

sez-les lentement refroidir avant d'ouvrir
le couvercle. En cas d'évaporation ra-
pide, de la mousse s'échappant peut
encrasser les soupapes.

Exemples de temps de cuisson :

Aliments | Poids Ten?ps de
cuisson

Haricots blancs |500 g |20 - 25 minutes
(sans trempage)

Haricots rouges | 500 g |65 minutes
(sans trempage)

Pois (secs) 500 g |45 minutes
Lentilles 500 g |10- 15 minutes

11.10 Ragoits/soupes
(Ragoit/Soupe)

Le programme Soupe Soupe 47 vous per-
met de préparer des soupes, le programme
Ragoiit Ragoit 45 vous permet lui de pré-
parer des ragoits.

Particularités concernant ce

programme

- Réglage par défaut du niveau de
pression : High 54.

- Les temps de cuisson diminuent de moi-
tié par rapport & une recette tradition-
nelle.

- En ce qui concerne les plats gonflants
ou frés moussants (p. ex. lorsque I'on
fait bouillir des os pour obtenir un bouil-
lon de viande), remplissez la cuve 7 au
maximum jusqu'au repére 1/2. Une fois
le programme écoulé, laissez lentement
refroidir.

- En ce qui concerne foutes les autres
soupes et tous les autres ragodts, la
cuve 7 peut étre remplie jusqu'au niveau
de remplissage maximal max. 2/3 et
I'évaporation rapide peut étre utilisée.



11.11 CEufs (CEuf)

Le programme CEuf CEuf 36 est prévu pour
la cuisson d'ceufs & la coque.

Particularités concernant ce

programme

- Réglage par défaut du niveau de
pression : High 54.

- Déposez autant d'ceufs que possible
dans la cuve 7 jusqu'a ce que le fond
en soit recouvert.

- Versez au moins 250 ml d'eau dans la
cuve 7.

- Laissez toujours les ceufs s'évaporer ra-
pidement, sortezles immédiatement et
refroidissezles sous I'eau afin qu'ils ne
cuisent pas plus longtemps que prévu.

- Les temps de cuisson des ceufs varient
selon la faille et la fraicheur des ceufs.

Les ceufs de grande taille et trés frais né-

cessitent un peu plus de temps. En tant

que régle générale pour la taille M,

utilisez :

- Le réglage par défaut Normal pour
des ceufs mollets,

- Less pour des ceufs & la coque,

- More pour des ceufs durs.
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11.12 Riz (Riz)

Le programme Riz Riz 50 est optimal pour
cuire du riz blanc (décortiqué).

Particularités concernant ce

programme

- Réglage par défaut du niveau de
pression : High 54.

- La quantité de liquide & ajouter dépend
de la variété de riz. Tenez compte a ce
sujet des indications présentes sur |'em-
ballage.

- En ce qui concerne le temps de cuisson,
diminuez de moitié |'indication présente
sur |'emballage.

- Pour le riz et le liquide dans leur en-
semble, tenez compte de la contenance
maximale égale & 1/2.

- Laisser reposer le riz pendant env. 5 mi-
nutes aprés la cuisson.

REMARQUE : pour la cuisson du riz sau-
vage et du riz brun, utilisez le programme
Multi-céréales Multi-céréales 49.

Exemples de quantités de liquide et
de temps de cuisson :

Quantité pour
Variété | 2 portions Temps de
de riz cuisson
Riz |Liquide
Riz 120 g|300 ml |less

basmati

Riz long 120 g|300 ml |Normal

grain




11.13 Multi-céréales (Multi-
céréales)

Le programme Multi-céréales Multi-
céréales 49 est prévu pour cuire du riz
brun, du riz sauvage et diverses variétés de
céréales.

Particularités concernant ce

programme

- Réglage par défaut du niveau de
pression : High 54.

- La quantité de liquide & ajouter dépend
de la variété de céréale. Tenez compte
a ce sujet des indications présentes sur
I'emballage.

- En ce qui concerne le temps de cuisson,
diminuez de moitié I'indication présente
sur I'emballage.

- Pour les céréales et le liquide dans leur
ensemble, tenez compte de la conte-
nance maximale égale & 1/2.

Exemples de quantités de liquide et
de temps de cuisson :

Variéte | Quantité pour d
de cé- 2 portions Ten?ps e
2 cuisson
réale | cergale | Liquide
Rizbrun |120g 300 ml |env. 15 mi-
nutes +
10 minutes
de maintien
au chaud
Rizsau- [125g [500 ml |env. 25 mi-
vage nutes, égout-
ter,
10 minutes
de maintien
au chaud
Epeautre |125g 500 ml |env. 20 mi-
nutes

12, Nettoyage et
rangement

Nettoyez l'appareil avant la pre-
miére utilisation !

DANGER ! Risque d'électrocu-

tion en raison de I'humidité !

© L'appareil de base 13, le céble de rac-
cordement au secteur et la fiche sec-
teur 11 ne doivent pas étre plongés
dans I'eau ou dans un autre liquide.

DANGER ! Risque
d'électrocution !
©® Débranchez la fiche secteur 11 de la
prise de courant avant de nettoyer |'ap-
pareil.

DANGER ! Risque de bri-
lures !
© Avant de nettoyer I'appareil, attendez
qu'il ait refroidi.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© N'utilisez pas de détergent corrosif ou
provoquant des rayures.

® Nettoyez 'appareil aprés chaque utili-
sation et éliminez tous les restes d'ali-
ments.



12.1

1. Débranchez la fiche secteur 11 de la
prise de courant et laissez |'appareil re-
froidir.

2. Débranchez le céble de raccorde-
ment 11 de la prise 14 située sur 'ap-
pareil de base 13.

3. Retirez le couvercle 5 de I'appareil.

4. Figure A : dtez vigoureusement le
joint d'étanchéité 25 de la face infé-
rieure du couvercle 5.

5. Retirez la cuve 7 de |'appareil de
base 13.

6. Retirez le réservoir d'eau conden-
sée 12 du support 18.

Démonter l'appareil

12.2 Nettoyer les acces-
soires au lave-vais-
selle

Les accessoires suivants peuvent étre net-
toyés au lave-vaisselle :
- lacuve 7
- le joint d'étanchéité 25
- le réservoir d'eau condensée 12
- le panier vapeur 23
- le gobelet doseur 24
- lacuillére & riz 22
la cuillére & soupe 21

12.3 Nettoyer le corps et le
céble d'alimentation

Nettoyez ainsi I'appareil de base 13, le

couvercle 5 et le cable de raccorde-

ment 11 :

1. Essuyez ces piéces avec un chiffon hu-
mide (éventuellement avec un peu de
produit vaisselle).

2. Séchez complétement toutes les piéces
avant de réutiliser |'appareil.

3. Ce faisant, prétez tout particulierement
attention aux renfoncements situés sur
le bord extérieur de I'appareil de
base 13 et & l'intérieur du couvercle 5.
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12.4 Vérifier et nettoyer les
soupapes

Deux soupapes sont situées sur le cou-
vercle ; elles doivent toujours étre propres et
mobiles. Elles ne doivent pas étre obstruées.
Vérifiez les soupapes a chaque
nettoyage !

Indicateur de pression 19

e Contrélez la face inférieure de I'indica-
teur de pression 27 située sur la face in-
férieure du couvercle 5. L'indicateur de
pression 19 doit étre mobile et ne doit
pas éfre encrassé (p. ex. par des restes
alimentaires).

REMARQUE : si |'indicateur de pres-

sion 19/27 s'avérait un jour étre trés
encrassé, nettoyez-le avec une petite brosse
en le passant sous |'eau.

Soupape de pression 1

1. Figure F ¢ sur la partie supérieure du
couvercle 5 : tirez la soupape de pres-
sion 1 vers le haut pour la sortir.

2. Figure G : sur la face inférieure du
couvercle 5 : retirez le filire de protec-
tion 26. (Le filire de protection 26 est
trés serré. |l est difficile de le retirer.)

3. Nettoyez les deux piéces a la main
avec un produit vaisselle doux et lais-
sezles sécher. Utilisez éventuellement
une petite brosse destinée aux petits in-
terstices.

REMARQUE : si l'intérieur de la soupape
de pression 1 s'avérait étre encrassé, net-
toyez-le & I'aide d'un chiffon humide. En cas
de salissures tenaces, nettoyez 'intérieur de
la soupape de pression 1 avec une petite
brosse en la passant sous |'eau.



12.5 Assembler les
accessoires

1. Laissez sécher complétement toutes les
pieces avant de les assembler & nou-
veau.

2. Mettez & nouveau en place la soupape
de pression 1 et le filire de protec-
tion 26.

3. Replacez le joint d'étanchéité 25 sur la
face inférieure du couvercle 5.

Vérifiez :

- que foutes les piéces sont propres,

- que le bouchon en silicone situé au
centre du joint d'étanchéité 25 est
précisément positionné sur le sup-
port 28,

- que le joint est parfaitement ajusté &
tous les endroits.

4. Replacez le réservoir d'eau conden-
sée 12 dans le support 18.

12.6 Rangement de
I'appareil

A DANGER pour les enfants !
© Conservez |'appareil hors de portée des
enfants.

® laissez sécher complétement toutes les
piéces avant de ranger |'appareil pour
le conserver.

¢ Ne fermez pas |'appareil lorsque vous
le rangez.

® Rangez 'appareil dans un endroit sec,
exempt de poussiéres et & I'abri du gel.

13. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans |'Union

européenne, le produit doit

faire I'objet d’une collecte séparée des dé-
chets. Cela s’applique au produit et & tous
les accessoires portant ce symbole. Les pro-
duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des
appareils électriques et électroniques.

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant

recyclables. Le recyclage

contribue & réduire I'utilisation

de matiéres premiéres et & protéger |'envi-
ronnement.

Le produit est recyclable, sou-
mis & la responsabilité élar-
gie du producteur et doit
faire I'objet d'un tri sélectif.

=2

g
Emballage

Si vous souhaitez mettre |'emballage au re-
but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.



14. Commander des
accessoires

Une nouvelle commande des accessoires de
I'autocuiseur SSM 1000 A2 est possible.

Commande en ligne

shop.hoyerhandel.com

1. Scannez le code QR avec votre smart-
phone/tablette.

2. Le code QR vous permet d'accéder & un
site Web sur lequel vous pouvez passer
une commande.
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15. Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-
ment, procédez dans un premier temps aux
tests de cette liste de contréle. Il s'agit peut-
étre seulement d'un probléme mineur que
vous pouvez résoudre vous-méme.

DANGER ! Risque
d'électrocution !
©® N'essayez en aucun cas de réparer
I'appareil vous-méme.

Probléme | Cause possible /solution

e L'alimentation électrique
Ne fonc- estelle établie
tionne pas correctement ¢

e Vérifiez le branchement.
De la * La soupape de pres-
vapeur sion 1 estelle ouverte 2
s'échappe |® La soupape de pres-
par la sou- sion 1 estelle incorrecte-
pape de ment mise en place ¢
pression 1.
De la e Cela est normal lors de la
vapeur phase de préchauffage.
s'échappe |® Side la vapeur continue
par l'indi- de s'échapper aprés lan-
cateur de cement du programme :
pres- éteindre I'appareil, lais-
sion 19. ser refroidir, contréler I'in-

dicateur de pression 19.
De la * le couvercle 5 estil incor-
vapeur rectement fermé 2
s'échappe |® Eteindre I'appareil, lais-
sur le coté ser refroidir, vérifier si le
du cou- joint d'étanchéité 25 n'est
vercle 5. pas encrassé et s'il est cor-
rectement mis en place.




16. Caractéristiques

techniques
Modéle : SSM 1000 A2
Tension
secteur : 220-240V ~50-60 Hz
Classe de
protection : |
Puissance : 1000 W
Pression de
service : 70 kPa
Pression
maximale
admissible : | 120 kPa
Contenances : |- min. 250 ml

- max. 4 litres

- Riz / aliments gon-
flants :
max. 3 Liter

Probléme | Cause possible /solution
Uindica- |® Eteindre I'appareil, lais-
teur de ser refroidir, vérifier si l'in-
pres- dicateur de pression 19
sion 19 ne est propre et mobile.
se souléve
pas.
l'indica- |® L'appareil estil encore
teur de sous pression ¢
pres- ® Eteindre 'appareil, lais-
sion 19 ne ser refroidir, vérifier si l'in-
s'abaisse dicateur de pression 19
pas. est propre et mobile.
Le cou- * L'appareil estil encore
vercle 5 ne sous pression ¢ Le cou-
s'ouvre vercle 5 ne peut alors pas
pas. étre ouvert (mécanisme de

sécurité).

¢ L'indicateur de pres-

sion 19 estil coincé 2
Le pro- * Lle couvercle 5 estil incor-
gramme ne rectement fermé 2
démarre S'échappe-t-l de la
pas. vapeur ¢
Lid appa-  |Le couvercle 5 est-il ouvert ou
rait sur bien est-il fermé lors du pro-
I'écran 29 |gramme Saisir (Saisir/
etunsignal |sauter 41) 2
sonore
retentit.
Le message |Surchauffe : Laissez |'appareil
de défaut |refroidir. Vérifiez s'il y a suffi-
E3s'affiche |samment de liquide dans la
sur cuve 7. Redémarrer |'opéro-
I'écran 29. |tion.
L'écran 29 |Adressez-vous au service
affiche un |client.
autre mes-
sage de

défaut (E et
un numéro).




Symboles utilisés

Gepriifte Sicherheit (sécurité
contrélée): les appareils doivent
satisfaire aux Régles techniques
reconnues en vigueur et étre
conformes & la Loi sur la sécurité
des produits (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

S

Avec ce marquage CE, la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité avec la réglementa-
tion de |'Union européenne.

Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
miner I'emballage en respectant
ﬂ I'environnement.

Les matériaux recyclables sont
marqués par le symbole du recy-
mr | clage (3 fleches). Le matériau
peut étre spécifié par le numéro
de recyclage au milieu (ici : 21)

et/ou un sigle (ici : PAP).

~ Tension alternative

Le symbole représente les piéces
pouvant étre nettoyées au lave-
vaisselle.

Sous réserves de modifications techniques.
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17. Garantie de
HOYER Handel GmbH

Chére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits Iégaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & la date
d‘achat. Conservez le ficket de caisse d'ori-
gine. Ce document sert de justificatif d'achat.
Si au cours des trois années suivant la date
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, & notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement. Les conditions pour faire
valoir la garantie sont que 'appareil et la
preuve d'achat [ticket de caisse) soient pré-
sentés dans un délai de trois ans et que le
défaut ainsi que le moment ou il est survenu
soient briévement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I'échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie nest pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de |'achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés l'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.



Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s'applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
les interrupteurs, sources d'éclai-
rage ou d'autres piéces en verre.

Cette garantie est perdue si l'appareil n'a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins dutilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d’emploi doivent impérativement étre
évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, |'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie
Pour assurer un traitement rapide de votre
demande, respectez les éléments suivants :
¢ Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 393286_2201 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

e Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, &
gauche) ou sur I'autocollant apposé &
I'arriére ou sur le dessous de I'appareil.

® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d'abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.

* Envoyez ensuite gratuitement & l'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment o il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d'autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment & la page du service client Lidl
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)
393286_2201.

Centre de service

Service Belgique
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN : 393286_2201
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6—@- Fournisseur

Attention | l'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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1. Overzicht

N
\I/

VONOGCCUBAOWON=—~

10
11
12
13
14
15 o
16
17
18
19
20 OPEN
21
22
23
24

Drukventiel

Drukventielknop

Handgreep (van het deksel)

Staaf

Deksel

Markeringspijl

Pan

Verwarmingsplaat

Markering (deksel gesloten)
Bedieningspaneel

Netaansluitsnoer met stekker
Condensbak

Basisapparaat

Aansluiting (voor het aansluiten van het netaansluitsnoer)
Markering (deksel geopend)
Handgreep (van het basisapparaat)
Veiligheidscontact

Houder (voor de condensbak)
Drukindicator

Ontgrendelingsknop (voor het deksel)
Soeplepel

Rijstlepel

Stoomgaar-inzetstuk

Maatbeker

Afbeelding A: onderkant deksel

25
26
27
28

Afdichtring

Beschermingsfilter (voor het drukventiel)
Onderkant van de drukindicator
Houder (voor de afdichtring)

Achterste vitklappagina: afbeeldingen B - G
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Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Hartelijk gefeliciteerd met uw nieuwe Multi-

Pot.

Om het apparaat veilig te gebruiken en om
alle functies van het apparaat te leren ken-
nen:

¢ Lees deze handleiding véér de
eerste ingebruikname zorgvul-
dig door.

¢ Neem dltijd de veiligheidsin-
structies in acht!

¢ Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze hand-
leiding wordt beschreven.

¢ Bewaar deze handleiding goed.

¢ Wanneer u het apparaat ooit
aan iemand doorgeeft, dient u
deze handleiding bij te voegen.
De handleiding maakt deel vit
van het product.

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
Multi-Pot!

Symbolen op het apparaat
GEVAAR!
Hete oppervlakken!
Om letsel door verbranding te voorkomen,
mogen de oppervlakken van het apparaat
tijdens het gebruik niet worden aangeraakt.
Gebruik alleen de meegeleverde handgrepen
en bedieningselementen.

QI? Het symbool geeft aan dat materio-

len die hiermee worden aangeduid,

de smaak noch de geur van levens-

middelen veranderen.

2, Correct gebruik

Deze Multi-Pot is een multifunctioneel appa-
raat met verschillende kookprogramma's
voor het tijd- en energiebesparend gaar lo-
ten worden onder druk (snelkoker), voor het
langzaam garen (slowcooker), voor het
stoomgaren, voor het aanbraden, het ma-
ken van yoghurt en taarten bakken.

De voorinstellingen van de meeste program-
ma's voor de druk en de gaartijd kunnen
handmatig worden aangepast.

Het apparaat is ontworpen voor particuliere
huishoudens. Het apparaat mag vitsluitend
droog en binnenshuis worden gebruikt.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik

GEVAAR van verwondingen
door verbranden!
©® Buig u niet over de snelkookpan heen ...
... wanneer u het deksel opent en de in-
houd nog heet is en
... wanneer er uit de Multi-Pot stoom
naar buiten komt.
© Let erop, dat er zich geen lichaamsdeel
(bijv. hand of arm) boven het drukven-
tiel bevindt, als u deze met de drukven-
tielknop opent en er stoom ontsnapt.
© De Multi-Pot is geen frituurpan. Voe-
dingsmiddelen kunnen en mogen niet
in olie worden gefrituurd.



3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen
Indien nodig, worden de volgende waar-

schuwingen in deze handleiding gebruikt:
GEVAAR! Hoog risico: het niet in

LET OP: gering risico: het niet in acht ne-
men van de waarschuwing kan lichte ver-
wondingen of materiéle schade
veroorzaken.

AANWUZING: situaties en bijzonderhe-
den waarop tijdens het gebruik van het ap-

acht nemen van de waarschuwing

kan tot letsel leiden.
WAARSCHUWING! Matig risico: het niet
in acht nemen van de waarschuwing kan
verwondingen of ernstige materiéle schade
veroorzaken.

paraat moet worden gelet.

Instructies voor een veilig gebruik

®© Dit apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt. Het appo-
raat en zijn aansluitsnoer moeten uit de buurt van kinderen worden
gehouden.

® Dit apparaat kan door personen met beperkte fysieke, sensorische
of mentale capaciteiten of een gebrek aan ervaring en/of kennis

worden gebruikt indien zij onder toezicht staan van of geinstrueerd
zijn over het veilige gebruik van het apparaat en de daaruit voort-
®© Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
®© Delen van het oppervlak van het apparaat worden tijdens
& het gebruik zeer heet. Raak het apparaat tijdens het ge-
pen aan. Pak de pan na het gebruik enkel met
pannenlappen of ovenwanten vast.
® Bij verkeerd gebruik kan men letsel oplopen.
tact komen schoon alvorens het apparaat voor de eerste keer te ge-
bruiken (zie “Reinigen en bewaren” op pagina 73).
® Bij het gaar laten worden onder druk (met gesloten drukventiel): vul
pan 2/3), aangezien er anders kokend water uit kan spatten.
Wanneer u voedingsmiddelen zoals rijst of gedroogde groente be-
reidt die tijdens het kookproces zwellen, mag de pan ten hoogste

vloeiende gevaren hebben begrepen.
bruik enkel via het bedieningspaneel of aan de handgre-
® Maak alle onderdelen en vlakken die met levensmiddelen in con-
het apparaat enkel tot de maximale vulhoogte (markering in de
tot de helft worden gevuld (markering in de pan 1/2).
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®© De kanalen voor de drukregeling moeten regelmatig worden ge-
controleerd om er zeker van te zijn dat deze niet verstopt zijn (zie
“Ventielen controleren en reinigen” op pagina 73).

® Controleer voor ieder gebruik dat de ventielen niet zijn verstopt
(zie “Voorbereidingen voor ieder gebruik” op pagina 60).

® Open het apparaat niet zolang het onder druk staat. Let op de dru-
kindicator. Wacht tot de druk is afgenomen of open het drukventiel
zo lang, tot er nog maar zeer weinig stoom naar buiten komt.
Open het apparaat nooit met geweld.

© Zet het apparaat met de handgrepen zodanig neer dat het stevig
staat, om morsen van hete vloeistof te voorkomen.

®© Als het netaansluitsnoer van dit apparaat wordt beschadigd, moet
deze door een gelijkwaardig exemplaar worden vervangen.
Wend u tot onze klantenservice.

®© Het basisapparaat, het netaansluitsnoer en de stekker mogen niet
in water of andere vloeistoffen worden ondergedompeld.

®© Wanneer er vloeistof in het basisapparaat terechtkomt, moet de
stekker direct uit het stopcontact worden getrokken. Laat het appa-
raat controleren alvorens het opnieuw in gebruik te nemen.

© Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe tijd-
schakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar systeem.

® Om oververhitting te voorkomen, mag het apparaat nooit worden
afgedekt. Anders kan er hittestuwing in het apparaat ontstaan.

® Buig u niet over de apparaat heen ...
... wanneer u het deksel opent en de inhoud nog heet is en
... wanneer uit het apparaat hete stoom naar buiten komt.

© Let erop, dat er zich geen lichaamsdeel (bijv. hand of arm) boven
het drukventiel bevindt, als u deze met de drukventielknop opent en
er stoom ontsnapt. Het risico bestaat dat u zich verbrandt door ont-
snappende waterdamp.

® Dit apparaat is eveneens bestemd om te worden gebruikt in het
huishouden en voor huishoudelijke toepassingen, zodls ...
... in keukens voor medewerkers in winkels, kantoren en andere

bedrijfssectoren;

... in landbouwbedrijven;
... door gasten in hotels, motels en andere woonvoorzieningen;
... in ontbijtpensions.
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© Let erop dat er geen vloeistof op de steekverbinding van het appo-

raat loopt.

© Let erop dat het oppervlak van het verwarmingselement na gebruik

nog restwarmte heeft.

® Gebruik geen schurende of bijtende reinigingsmiddelen.

A GEVAAR voor kinderen!
® Verpakkingsmateriaal is geen kinder-
speelgoed. Kinderen mogen niet met de

plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-

kingsgevaar.
© Bewaar het apparaat buiten bereik van
kinderen.

GEVAAR voor en door
huis- en gebruiksdieren!
® Er kunnen gevaren voor huis- en ge-

bruiksdieren van elekirische apparaten
vitgaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.
Houd dieren daarom altijd vit de buurt
van elekirische apparaten.

GEVAAR van een
elektrische schok door
vocht!
® Vloeistoffen en levensmiddelen mogen
vitsluitend in de pan worden geplaatst,
nooit direct in het basisapparaat.
© Bescherm het basisapparaat tegen

vocht, druppel- of spatwater: anders be-

staat er gevaar voor een elektrische
schok.

©® Bedien het apparaat niet met vochtige
handen.

© Let erop dat het apparaat op een droge
ondergrond staat.
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GEVAAR door een

A elektrische schok!

© Neem het apparaat niet in gebruik,
wanneer het apparaat of het netaan-
sluitsnoer zichtbaar beschadigd is of
wanneer het apparaat voorheen geval-
len is.
© Sluit de stekker alleen aan op een op de
juiste wijze geinstalleerd, gemakkelijk toe-
gankelijk stopcontact met aardingscontac-
ten, waarvan de spanning overeenkomt
met de gegevens op het typeplaatje. Het
stopcontact moet ook na het aansluiten
gemakkelijk toegankelijk blijven.
© Let erop, dat het netaansluitsnoer niet
door scherpe randen of hete plaatsen
kan worden beschadigd.
© Let er bij gebruik van het apparaat op,
dat het netaansluitsnoer niet vastge-
klemd wordt of bekneld raakt.
© Trek de stekker altijd aan de stekker vit
het stopcontact en nooit aan het snoer.
© Trek de stekker uit het stopcontact, ...
.. wanneer er zich een storing voor-
doet,
.. wanneer u het apparaat niet ge-
bruikt,
.. voordat u het apparaat reinigt en
... bij onweer.
©® Om gevaar te voorkomen, brengt u
geen veranderingen aan het artikel
aan.



& BRANDGEVAAR!

© Zet het apparaat op een vlakke, stevi-
ge, droge en hittebestendige onder-
grond alvorens het in te schakelen.

© Het veiligheidscontact in het midden
van de verwarmingsplaat moet schoon
en vrij beweegbaar zijn om oververhit-
ting te voorkomen.

® Het apparaat hoeft tijdens het gebruik
niet continu in het oog te worden gehou-
den, maar moet wel regelmatig worden
gecontroleerd. Dat geldt vooral wan-
neer er zeer lange gaartijden zijn inge-
steld.

© Plaats de Multi-Pot niet in een hete bak-
oven.

GEVAAR van
verwondingen door
verbranden!
© Verplaats het apparaat alleen wanneer
het afgekoeld is.
© Woacht met schoonmaken, totdat het ap-
paraat is afgekoeld.

GEVAAR van
verwondingen door hete
levensmiddelen!
©® Wanneer u brijachtig voedsel heeft ver-
hit, schud de Multi-Pot dan voorzichtig
voor het openen. Dit moet het eruit spat-
ten voorkomen.
©® Woanneer u vlees met huid hebt ge-
kookt, kan deze huid opzwellen. Prik
niet in het vlees zolang de huid is opge-
zwollen.

GEVAAR van
verwondingen door
verbranden!
©® Open de Multi-Pot niet zolang deze on-
der druk staat. Let op de drukindicator.
© Schakel het apparaat niet tijdens het ge-
bruik om.
© Let erop dat er zich geen lichaamsdeel
(bijv. hand of arm) boven de volgende
afvoeropeningen bevindt, wanneer hier-
uit stoom ontsnapt:
- uit het drukventiel, wanneer u deze
met de drukventielknop opent,
- uit de drukindicator, met name in de
opwarmfase.

WAARSCHUWING voor

materiéle schade!

©® Het apparaat mag niet leeg worden ge-
bruikt, dit om oververhitting te voorko-
men.

© Gebruik de Multi-Pot nooit zonder de
pan.

© Let erop, dat er zich nooit teveel of te
weinig water en voedsel in het apparaat
bevinden. Let op de aanwijzingen over
de vulhoeveelheid en de markering in de
pan.

© Plaats het apparaat niet direct onder
een hangend (keuken)kastje, omdat er
stoom aan de bovenkant naar buiten
komt die het meubel zou kunnen be-
schadigen.

© Plaats het apparaat nooit op hete op-
pervlakken (bijv. fornuisplaten) of in de
buurt van warmtebronnen of open vuur.

© Gebruik uitsluitend de originele acces-
soires.



® Het apparaat is voorzien van kunststof

antislipvoeten. Omdat meubels zijn ge-
coat met een grote verscheidenheid van
lakken en kunststoffen en worden be-
handeld met verschillende onderhouds-
middelen, kan niet volledig worden
vitgesloten dat sommige van deze stof-
fen bestanddelen bevatten die de kunst-
stof voeten aantasten en zacht maken.
Leg indien nodig een antislipmatje on-
der het apparaat.

Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.
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4.

—_ e —

Levering

basisapparaat 13

pan 7

deksel 5

condensbak 12
stoomgaar-inzetstuk 23
maatbeker 24

rijstlepel 22

soeplepel 21

netaansluitsnoer met stekker 11
handleiding

Uitpakken

1.

Haal alle onderdelen vit de verpakking.

2. Controleer of alle onderdelen volledig

zijn en of ze onbeschadigd zijn.



5. Bedieningspaneel in een overzicht

29
o )
. S
0 Less Normal More o
49 - e B | @— 31
=== =
o) F = le)
, T[] | M-
48 N':gg?s [Groenter/ | 32
o | [6) 33
Ll
Uren
Rl
| |
46 o O O O O 35
45 Q Jvoomn | | Sk, @— 36
o O O O o
44 ‘ Cake ‘ Drukniveau| | |Startvertraging . 37
o
43 41 39
42 40 38
Nr./aanduiding Functie
29 Display Weergave van actuele instellingen en informatie
over het kookproces en foutmeldingen
30 Gevogelte Gevogelte-  |Programma voor het gaar laten worden van gevo-
toets gelte
31 Vis Vis-toets Programma voor het gaar laten worden van vis
32 Stoom/ Stoomgaren- | Programma voor het stoomgaren en gaar laten
Groenten toets worden van groente en aardappelen
33 + Plus-toets Kooktijd verlengen
34 Bonen/Chili |Bonentoets | Programma voor het gaar laten worden van bo-
nen gerechten en chili
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Nr./aanduiding

Functie

35 Uren/Minuten Tijdeenheid- | Bij de functie Startvertraging 38 wisselen tus-
toets sen uren en minuten
36 Ei Ei-toets Programma voor het koken van eieren
37 Warm hou- | Afbreken-oets |Instellingen of lopend programma afbreken /
den/Annule- vit de stand-by: warmhoud-functie
ren
38 Startvertra- | Vertragings- |Vertraagd starten van een programma
ging toets
39 Slow cooking |Toets voor Programma voor het langzaam garen op lage
langzaam ko- |temperatuur (zonder druk)
ken
40 Drukniveau |Drukioets Drukniveau selecteren: hoog (High) / laag (Low)
41 Schroeien/ Aanbraden-  |Programma voor het aanbraden in de open pan
Sauteren toets
42 Cake Taart-toets Programma voor taart bakken
43 Yoghurt Yoghurttoets | Programma voor het bereiden van Yoghurt
44 Start Start-toets Een ingesteld programma starten
45 Stoofschotel |Eenpansge- |Programma voor het gaar laten worden van een-
recht-toets pansgerechten
46 - Min-toets De kooktijd verkorten
47 Soep Soep-oets Programma voor het koken van soepen
48 Rundvlees/ Vleestoets Programma voor het smoren van vlees
Vlees
49 Multigranen |Multigranen- | Programma voor het koken van graanmengsels,
toets bruine rijst en mengsel van rijst en wilde rijst
50 Rijst Rijsttoets Program voor het bereiden van rijst (witte of ge-

schilde rijst)
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Weergave op de display

57— & -1

- -—-—

More 1

R |

(& —— 53

<A< <>
56 ——Low '-0-'-'-‘"‘ High —— 54

[ [TTTTCEDT T | | gl

Nr./weergave Betekenis
51 less, Normal, |Gekozen kooktijd-voorinstelling
More
52 Weergave van kooktijd, informatie (bijv. OFF in de stand-by)
53 De druk is opgebouwd
e P9
54 High Instelling van het drukniveau: hoge druk
55 Balkweergave: loopt, wanneer het apparaat opwarmt
56 low Instelling van het drukniveau: lage druk
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die zonder druk werken)

Apparaat warmt op en bouwt druk op (behalve bij programma's,




6. Een overzicht van de functies

Uw nieuwe Multi-Pot combineert het energie- en tijdbesparende koken onder druk met de
moderne en automatische besturing van kookprocessen. Daardoor is dit apparaat niet al-
leen een bijzonder veilige snelkookpan, maar een intelligent multifunctioneel apparaat,
waarin u bijv. ook langzaam kunt garen zoals in een slowcooker of yoghurt kunt bereiden.
De Multi-Pot beschikt over 14 kookprogramma's. In het kookprogramma zijn de kooktijd,
het drukniveau en de temperatuur vooringesteld.
- Veel programma's werken zonder druk. Voor deze programma’s kan er dan ook geen
druk worden ingesteld.
Bij de andere programma’s kunt u het vooringestelde drukniveau High 54 (hoge druk)
of Low 56 (lage druk) met de toets Drukniveau 40 wijzigen.
De vooringestelde temperaturen kunnen niet worden gewijzigd.
Om de kooktijd binnen het instelbare bereik te wijzigen:
- Druk herhaaldelijk op de programmatoets, om tussen de voorinstellingen Less, Nor-
mal en More 51 te kiezen.
- Stel indien nodig met de toetsen + 33/~ 46 de gewenste tijd in.
De weergegeven kooktijd is de tijd, waarin het apparaat de geprogrammeerde waar-
den voor temperatuur en druk heeft bereikt en deze handhaaft. Het apparaat warmt
voorheen op en bouwt de druk op.
Raadpleeg de volgende tabel voor de vooringestelde waarden en de instelbare bereiken.

Vooringestelde Handma-| T
kooktijd tig instel-| £ 8
Toets |Functie baar 52 Aanwijzingen
bereik | £ £ 1ing
less | Normal | More voor g 2
kooktijd | > ©
Rijst Rijst 6min (8 min |[15min |[1-20min |High |- Laatderijstna

het koken nog
ca. 5 minuten
rusten.

Multi-  [Multi- |20 min|40 min |60 min |1 -240 min |High
granen |granen

Rund- |Vlees |20 min|35 min |70 min |1 -240 min |High

vilees/
Vlees
Soep Soep |20 min|30 min |240 min|1 -240 min |High
Stoof- |Een- 20 min |35 min |45 min |1 -240 min |High

schotel |pansge-
recht
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Toets

Functie

Vooringestelde

kooktijd

less | Normal

More

Handma-
tig instel-
baar
bereik
voor
kooktijd

Vooringesteld
drukniveau

Aanwijzingen

Yoghurt

Yoghurt

24u |8 wu

boil

0,5-99,5vu

zonder |-

druk

Instellen van
de kooktijd in
stappen van
30 minuten
Geen vertraagd
starten mogelijk
Na het einde
van het pro-
gramma wordt
er niet naar het
warmhoud-pro-
gramma over-

geschakeld.

Cake

Gebak

45 min

10 - 60 min

High

Dek gebak al-
tijd af met vers-
houdfolie en
aluminiumfo-
lie.

Schroei-
en/Sau-
teren

Aanbra-
den

30 min

niet moge-

lik

zonder |-

druk

Wanneer de
temperatuur is
bereikt, begint
op het dis-
play 29 de
kooktijd af te
tellen.

Geen ver-
traagd starten
mogelijk

Slow
cooking

Lang-
zaam
garen

0,5-20u

zonder |-

druk

Instellen van
de kooktijd in
stappen van
30 minuten

Gevo-
gelte

Gevo-
gelte

5 min |15 min

30 min

1-240 min

High

Vis

Vis

5 min ({10 min

15 min

1 - 40 min

Low




Vooringestelde Handma-| T
kooktijd tig instel- % 8
Toets |Functie baar &2 Aanwijzingen
bereik £ £ Izing
less | Normal | More voor g 2
kooktijd | > ©
Stoom/ |Groente |3 min |10 min |15 min |1 -240 min |low
Groen-
ten
Bonen/ Bonen/ |25 min|30 min |40 min |1 -240 min |High
Chili Chili
Ei Eieren [3min (4 min |8 min |1-10min |High

7. Voor het eerste
gebruik

* Maak het apparaat schoon alvo-
rens het voor de eerste keer te
gebruiken!

¢ Verwijder het beschermfolie van het be-
dieningspaneel 10.

AANWUZING: omdat het apparaat
licht ingevet wordt geleverd, kunnen er tij-
dens het eerste gebruik lichte rook en een
geur vrijkomen. Dit is onschadelijk en is na
korte tijd verdwenen. Let ondertussen wel op
voldoende ventilatie.
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8. Hantering van de
Multi-Pot

8.1 Deksel openen (in

koude toestand)

Afbeelding B:

1. Houd de ontgrendelingsknop OPEN 20
ingedrukt, terwijl u het deksel 5 met de
wijzers van de klok mee draait, totdat
de markeringspijl 6 op de markering
onl’ 15 wijst.

2. Neem het deksel 5 naar boven of.

8.2 Deksel in
afdruppelpositie
neerzetten

Afbeelding C: bijvoorbeeld voor het laten
afdruppelen van het hete deksel kunt u het
deksel 5 rechtop zetten met de staaf 4 in de
vitsparing aan een van de handgrepen 16
van het basisapparaat 13 plaatsen.




8.3 Deksel sluiten

Afbeelding D:

Om druk op te bouwen in de Multi-Pot, is het

belangrijk om het deksel 5 correcte te slui-

ten.

1. Plaats het deksel 5 met de
markeringspijl ¥ 6 op de markering
on 15.

2. Draai het deksel 5 tegen de richting
van de wijzers van de klok in, tot de
markeringspijl ¥ 6 op de
markering @ @ 9 wijst. De vergrende-
ling klikt hoorbaar.

AANWWZING: als het deksel 5 op het ba-
sisapparaat ligt, maar niet goed wordt afge-

sloten, klinken er geluidssignalen en op de
display 29 wordt er Lid weergegeven.

8.4 Drukventiel openen/

sluiten

GEVAAR van verwondingen
door verbranden!

© Let erop, dat er zich geen lichaamsdeel

(bijv. hand of arm) boven het drukven-
tiel 1 bevindt, als u deze met de druk-
ventielknop 1’ 2 opent en er stoom
ontsnapt. Het risico bestaat dat u zich
verbrandt door ontsnappende water-
damp.

Met de drukventielknop 1> 2 kunt u het
drukventiel T openen en sluiten.

Openen Sluiten

)

o o

Druk de * Druk op de
drukventielknop drukventielknop
W 2 omlaag tot- w 2, zodat
dat u “klik" deze zich ont-
hoort. grendelt.
AANWUZING: de

drukventielknop " 2 is in

, het onderste gedeelte mat-

ter dan boven. Het matte
gedeelte is alleen zicht

baar wanneer het druk-
ventiel 1 is gesloten.
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8.5 Drukindicator

GEVAAR van verwondingen
door verbranden!
® Voor ieder gebruik moet worden gecon-
troleerd, dat de onderkant van de dru-
kindicator 27 schoon en vrij
beweegbaar is (zie “Voorbereidingen
voor ieder gebruik” op pagina 60).
© Let erop dat er zich geen lichaamsdeel
(bijv. hand of arm) boven de drukindica-
tor 19 bevindt, wanneer hieruit stoom
ontsnapt.

De drukindicator 19 is een ventiel dat zich
in een vitsparing in het deksel 5 bevindt. Uit
dit ventiel kan een beetje hete waterdamp
naar buiten treden, wanneer er in de Multi-
Pot druk wordt opgebouwd. Dat de Multi-Pot
onder druk staat, kunt u eraan herkennen,
dat de drukindicator 19 zich naar boven
beweegt.

onder druk

C

©

geen druk

C

-

Z

Openen is
mogelijk.

Z

Niet openen!
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8.6 Deksel veilig openen
(in hete toestand)

GEVAAR van verwondingen
door verbranden!
©® Open de Multi-Pot niet zolang deze on-
der druk staat. Let op de drukindica-
tor 19. Wacht tot de druk is afgenomen
of open het drukventiel 1 zo lang, tot er
nog maar zeer weinig stoom naar bui-
ten komt. Open de Multi-Pot nooit met
geweld.
© Let erop, dat er zich geen lichaamsdeel
(bijv. hand of arm) boven het drukven-
tiel 1 bevindt, als u deze met de
drukventielknop " 2 opent en er
stoom ontsnapt. Het risico bestaat dat u
zich verbrandt door ontsnappende wa-
terdamp.

GEVAAR van verwondingen
door hete levensmiddelen!
© Wanneer u brijachtig voedsel heeft ver-
hit, schud de Multi-Pot dan voorzichtig
voor het openen. Dat moet het eruit
spatten voorkomen.
©® Wanneer u vlees met huid hebt ge-
kookt, kan deze huid opzwellen. Prik
niet in het vlees zolang de huid is opge-
zwollen.

GEVAAR van verwondingen
door verbranden!
© Raak het hete apparaat enkel aan het
bedieningspaneel 10 of aan de hand-
grepen 3/16 aan.

Als de Multi-Pot onder druk staat, moet aller-
eerst de druk uit de pan eruit worden gela-
ten, voor deze veilig kan worden geopend.
Een veiligheidsmechanisme verhindert, dat
het deksel 5 kan worden geopend, zolang
de drukindicator 19 zich in opgetilde toe-
stand bevindt.



Voor het laten ontsnappen van de druk zijn

er twee mogelijkheden:

- Bij het snel laten uvitdampen wordt
ervoor gezorgd dat de druk snel via het
drukventiel 1 ontsnapt.

Bij het langzame afkoelen wordt de
druk langzaam afgebouwd, zonder dat
er een ventiel wordt geopend.

AANWUZINGEN:

*  Maak gebruik van het langzame afkoe-

len als er zich grote hoeveelheden vloei-

stof (bijv. soep) of zeer zetmeelrijk

voedsel (bijv. pap) in de Multi-Pot bevin-

den. Deze gerechten kunnen bij het snel
laten vitdampen met de stoom eruit
spatten en de ventielen verstoppen.

e Gebruik voor gerechten met een korte

gaarduur, die snel verkoken, al naar ge-

lang de mogelijkheid het snel laten vit-
dampen.

e Als u gebruik maakt van het warmhoud-

programma Warm houden/Annu-
leren 37 wordt de druk langzaam
afgebouwd.

e Als u een kookprogramma zonder druk
gebruikt, komt het vitdampen te verval-
len. Let bij het openen van het deksel 5

op hete gerechten en op de hete opper-

vlakken.

e Als de drukindicator 19 niet naar bene-

den beweegt, hoewel er geen water-
damp of druk meer ontsnapt, is de
drukindicator eventueel vervuild en zit
deze vast. In dit geval kunt u de drukin-
dicator met een pen, eetstokje o.i.d.
zachtjes naar beneden drukken.

Snel vitdampen

1. Beé&indig het kookproces en trek de
stekker 11 eruit.

2. Druk voorzichtig de
drukventielknop 4 2 naar beneden,
tot deze vastklikt, om het drukventiel 1
te openen. De druk ontsnapt uit de Mul-
ti-Pot. Daarbij ontsnapt er hete
waterdamp!

3. Controleer dat de drukindicator 19
naar beneden is gezakt.

4. Houd de ontgrendelingsknop OPEN 20
ingedrukt, terwijl u het deksel 5 met de
wijzers van de klok mee draait, totdat
de markeringspijl 6 op de markering
onl’ 15 wijst.

5. Neem voorzichtig het deksel 5 naar
boven of.

Langzaam afkoelen
Als het apparaat zich in stand-by bevindt
(weergave OFF) of terwijl het warmhoud-
programma Warm houden/Annule-
ren 37 loopt, wordt de druk langzaam au-
tomatisch afgebouwd. Hoe lang het
afkoelproces duurt, is athankelijk van de
hoeveelheid aan levensmiddelen en kan tot
15 minuten duren.
1. Laat de Multi-Pot zo lang afkoelen, tot
de drukindicator 19 naar beneden is
gezakt.

AANWWZING: u kunt het afkoelen een
beetje versnellen door een koude, vochtige
(maar goed vitgewrongen) thee- of hand-
doek over het deksel te leggen. Trek in dit
geval van tevoren de stekker 11 eruit.

2. Houd de ontgrendelingsknop
OPEN 20 ingedrukt, terwijl u het dek-
sel 5 met de wijzers van de klok mee
draait, totdat de markeringspijl 6 op de
markering @ e 15 wijst.

3. Neem voorzichtig het deksel 5 naar
boven af.
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8.7 Markeringen in de pan /
vulhoeveelheid

A GEVAAR!

© Bij het garen onder druk (met gesloten
drukventiel 1): vul de pan 7 enkel tot de
maximale vulhoogte (markering in de
pan max. 2/3), omdat er anders kokend
water uit kan spatten. Wanneer u voe-
dingsmiddelen zoals rijst of gedroogde
groente bereidt die tijdens het kookpro-
ces zwellen, mag de pan 7 ten hoogste
tot de helft worden gevuld (markering in

de pan 1/2).

WAARSCHUWING voor materiéle
schade!

©® Het apparaat mag niet leeg worden ge-

bruikt, dit om oververhitting te voorko-
men.

Let er bij het gaar laten worden onder druk
(met gesloten drukventiel 1) op, dat er zich
niet te veel of te weinig water in het appa-
raat bevindt. Let op die markeringen in de
pan 7.

max. 2/3: dit is de maximale vulhoogte
die met het apparaat mag worden ge-

bruikt.

1/2: deze markering geeft de halve vul-

hoogte van de pan 7 aan. Tot deze
markering mag vloeistof in combinatie

met rijst en soortgelijk zwellende levens-

middelen maximaal worden gevuld.
Plaats altijd minstens 250 ml vloeistof
(water, jus etc.) in de pan 7.
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8.8 Het stoomgaar-
inzetstuk gebruiken

GEVAAR van verwondingen
door verbranden!
© Het stoomgaar-inzetstuk 23 wordt tij-
dens het gebruik heet. Wacht met het
vitnemen uit de pan 7, tot het afgekoeld
is, of maak gebruik van pannenlappen
of ovenwanten.

Om levensmiddelen in stoom te laten garen
(bijv. met de functie Stoom/Groen-

ten 32), plaatst u het stoomgaar-inzet-

stuk 23 in de pan 7. Vul slechts weinig
water in de pan 7, zodat het rooster boven
het wateroppervlak bevindt. Leg de levens-
middelen op het rooster. Deze raken het wa-
ter niet aan.

De hengsels kunnen naar boven worden ge-
klapt voor het eenvoudiger inzitten en eruit
halen. Voor het plaatsbesparend opbergen
kunnen de hengels naar beneden worden
geklapt.

9. Voorbereidingen
voor ieder gebruik

A GEVAAR!

© Het veiligheidscontact 17 in het midden
van de verwarmingsplaat 8 moet
schoon en vrij beweegbaar zijn om
oververhitting te voorkomen.

® Controleer voor ieder gebruik, dat de
ventielen (drukindicator 19 en drukven-
tiel 1) niet zijn verstopt.



Controleer de volgende punten:
- De afdichtring 25 moet er op correcte
wijze zijn ingezet. De afdichting moet
rondom goed passen.
De beschermingsfilter 26 moet vrij van
vervuiling zijn.
De onderkant van de drukindicator 27
moet schoon en vrij beweegbaar zijn.
Het inwendige van het basisappa-
raat 13, verwarmingsplaat 8 en het
veiligheidscontact 17 moeten vrij van
vervuiling en droog zijn.

Plaatsen

& BRANDGEVAAR!

© Zet het apparaat op een vlakke, stevi-
ge, droge en hittebestendige onder-
grond alvorens het in te schakelen.

e Zet het basisapparaat 13 op een glad,
droog en antislip werkblad neer, waar-
door het apparaat noch kan omvallen
noch naar beneden kan glijden.

Condensbak bevestigen

De condensbak 12 vangt condens op, die

vanaf het deksel 5 in de bovenste ring aan

het basisapparaat 13 loopt.

e Afbeelding E: schuif de condens-
bak 12 in de houder 18.

AANWUZING: leeg de condensbak 12
ten laatste wanneer het water de markering

MAX heeft bereikt.

Afdichtring
Na het koken onder druk kan het deksel 5

soms moeilijk van het basisapparaat 13 los-
gaan. U kunt de afdichtring 25 voor het ko-

ken met een doek en een druppeltje
plantaardige olie inwrijven, zodat het dek-
sel gemakkelijker losgaat.

10. Koken met de Multi-
Pot

A GEVAAR!

© Let erop, dat het inwendige van het ba-
sisapparaat 13 schoon en droog moet
blijven.

GEVAAR van verwondingen
door verbranden!
© Let erop dat er zich geen lichaamsdeel
(bijv. hand of arm) boven de drukindica-
tor 19 bevindt, wanneer hieruit stoom
ontsnapt.
©® Open de Multi-Pot niet zolang deze on-
der druk staat. Let op het hoofdstuk
“Deksel veilig openen (in hete toe-
stand)” op pagina 58.

GEVAAR van verwondingen
door verbranden!
© Delen van het oppervlak van het appa-

raat worden tijdens het gebruik zeer
heet. Raak apparaat in gebruik enkel
aan het bedieningspaneel 10 of aan
de handgrepen 3 + 16 aan. Pak de
pan 7 na het gebruik enkel met
pannenlappen of ovenwanten
vast.

AANWUZINGEN:

*  Maak uzelf vertrouwd met de hantering
van de Multi-Pot, alvorens u met het ko-
ken begint.

¢ Hieronder beschrijven we de basispro-
cedure. Yoor sommige programma's
zijn er afwijkingen, die u kunt vinden in
het hoofdstuk “Een overzicht van de
functies” op pagina 54 en de beschrij-
ving van de afzonderlijke kookprogram-
ma's (zie “Afzonderlijke
kookprogramma's” op pagina 66).



10.1 Kookproces

voorbereiden

Bereid de levensmiddelen overeenkom-

stig het recept voor en plaats deze in

de pan 7.

Neem het hoofdstuk “Markeringen in

de pan / vulhoeveelheid” op

pagina 60 en de informatie uit hoofd-

stuk “Afzonderlijke kookprogramma's”

op pagina 66 in acht.

. Veeg de pan 7 indien nodig aan de
buitenkant schoon. De pan moet
schoon en droog zijn.

Zet de pan 7 in het basisapparaat 13.
Zet het deksel 5 erop en vergrendel
deze zodanig, dat de markeringspijl 6
op de markering @@ 9 wijst. De ver-
grendeling klikt hoorbaar.

Drukventiel 1 met de drukventielknop
w2 sluiten/openen.

- Voor gaar laten worden onder druk

moet het drukventiel 1 gesloten zijn.
- Voor garen zonder druk moet het
drukventiel 1 geopend zijn.

. Steek ten eerste het netaansluit-

snoer 11 in die aansluiting 14 aan het
basisapparaat 13. Steek vervolgens de
stekker in een geschikt stopcontact met
aardingscontacten. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten gemakkelijk
toegankelijk blijven.

. Zodra het apparaat aan de elektriciteit
is aangesloten, verschijnt op het dis-
play 29 de weergave OFF. Het appa-
raat bevindt zich in stand-by.
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10.2 Gaartijden

De gaartijden zijn afhankelijk van de vers-
heid en kwaliteit van de levensmiddelen, af-
metingen van de stukken en persoonlijke
voorkeuren (al dente of well-done).
Maak gebruik van de volgende vuistregels
om de gaartijden van traditionele recepten
naar gebruik met de Multi-Pot te vertalen:
Bij het garen onder hoge druk (drukni-
veau High 54) vermindert de gaartijd
tot ongeveer de helft.
Voorbeeld:
Een recept gaat uit van 90 minuten
gaartijd. Bij het drukniveau High 54
leidt dat voor de Multi-Pot tot:
1/2 van 90 min. = 45 minuten.
Bij het gaar laten worden onder lage
druk (drukniveau Low 56) vermindert
de gaartijd tot ongeveer twee derde.
Voorbeeld:
een recept gaat uit van 90 minuten
gaartijd. Bij het drukniveau Llow 56
leidt dat voor de Multi-Pot tot:
2/3 van 90 min. = 60 minuten.
Bij het gaar laten worden zonder druk
(drukventiel 1 geopend) blijft de gaar-
tijd gelijk.

AANWUZINGEN:

* Verdere aanwijzingen over de gaartij-
den vindt u in het hoofdstuk “Afzonder-
lijke kookprogramma's” op pagina 66.

e Als u grotere hoeveelheden gebruikt
dan in de gaartijden-tabellen staan aan-
gegeven, kunnen de gaartijden eventu-
eel langer zijn. Normale porties kunnen
in de regel zonder verlenging van de
gaartijden gaar worden.



10.3 Kookprogramma

instellen en starten

AANWUZING: met de afbreken-toets
Warm houden/Annuleren 37 kuntu
altijd de instellingen of het lopende pro-
gramma afbreken.

1.

Druk op de gewenste programmatoets.
Die leds boven de programmatoets en
boven de starttoets Start 44 knippe-
ren. Op het display 29 verschijnt de
voorinstelling van de kooktijd Nor-
mal 51 en de vooringestelde kooktijd
knippert.

Zolang de leds op de weergave knipperen,
kunt u de instellingen voor de tijd en het
drukniveau wijzigen.

AANWUZING: de vooraf ingestelde
waarden en de instelbare bereiken kunt u
vinden in de tabel in hoofdstuk “Een over-
zicht van de functies” op pagina 54.

2.

Indien gewenst wijzigt u eerst het
drukniveau:

Druk op de druktoets Drukni-
veau 40, om tussen High 54 en
Low 56 te kiezen.

Om de kooktijd binnen het instelbare
bereik te wijzigen:

- Druk herhaaldelijk op de programma-

toets, om tussen de voorinstellingen
Lless, Normal en More 51 te kiezen.

- Stel indien nodig met de toetsen

+ 33/- 46 de gewenste tijd in.

- Als u de toetsen + 33/~ 46 inge-

drukt houdt, kunt u de waarden snel-
ler laten doorlopen.
Druk om het kookprogramma te starten
op de starttoets Start 44.

- Die leds boven de geselecteerde pro-

grammatoets en boven de starttoets
Start 44 branden continu.

- Op het display 29 geven de weerga-
ve ON en een lopende balkweerga-
ve 55 aan, dat het apparaat
opwarmt en druk opbouwt.

—— 57 Dit symbool geeft aan,

dat het apparaat op-
warmt en de druk op-
bouwt.

- Dit kan al naar gelang de vulhoeveel-
heid en het kookprogramma enige
tijd duren.

5. Wanneer de temperatuur en druk zijn
bereikt, wordt automatisch het kookpro-
ces gestart.

- Op het display 29 wordt de kooktijd
afgeteld.

53 Dit symbool geeft aan,
dat de ingestelde druk is
bereikt.

- Om de temperatuur te handhaven,
schakelt het apparaat automatisch
heen en weer tussen opwarmen (balk-
weergave 55 loopt) en uitgeschakel-
de verwarming (balkweergave 55
staat stil).

6. Het einde van het kookproces wordt
door pieptonen gemeld. Het apparaat
gaat automatisch naar het warmhoud-
programma over. De led van de afbre-
ken-toets Warm houden/Annule-
ren 37 brandt. Op het display 29
wordt de warmhoudtijd vanaf 00:00
naar boven geteld. Daarbij wordt de
druk langzaam afgebouwd.

10.4 Kookproces
onderbreken

* Druk op de afbreken-toets Warm hou-
den/Annuleren 37, om een lopend
programma af te breken.

Het apparaat bevindt zich vervolgens in
stand-by. Op het display 29 verschijnt
die weergave OFF.
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10.5 Het koken beéindigen

1.

wN

Be&indig het kookprogramma of het
warmhoud-programma door op de af-
breken-toets te drukken Warm hou-
den/Annuleren 37.

Op het display 29 verschijnt er OFF.
Het apparaat bevindt zich in stand-by.
Trek de stekker 11 uit het stopcontact.

Maak gebruik van een geschikte metho-

de om de druk in de pan te verminde-
ren en het deksel 5 veilig te openen
(zie “Deksel veilig openen (in hete toe-
stand)” op pagina 58).

Verwijder de hete pan 7 met pannen-
lappen of ovenwanten.

Laat het apparaat afkoelen voordat u
het reinigt.

10.6 Warmhouden (Warm

houden/Annuleren)

Als het kookprogramma is beéindigd, gaat

het apparaat automatisch op het warmhoud-

programma over Warm houden/Annu-
leren 37.

U kunt het warmhoudprogramma ook hand-

matig starten om warme gerechten in de
Multi-Pot warm te houden.

AANWUZINGEN:

[ )

Een zeer lang warmhouden verandert

de smaak en het uiterlijk van levensmid-

delen, vitamines worden vernietigd en
de levensmiddelen kunnen bederven.
Aangezien het warmhoudprogramma
zonder druk werkt, kunt u het deksel 5
openen en sluiten terwijl het program-
ma loopt. Houd echter rekening met de
eventuele restdruk na een ander kook-
programma.

Na het yoghurt-programma (Yog-

hurt 43) gaat het apparaat niet automa-

tische naar het warmhoudprogramma
over.

64 (ND

Plaats de warme levensmiddelen in de
pan 7.

. Veeg de pan 7 indien nodig aan de

buitenkant schoon. De pan moet
schoon en droog zijn.

. Zet de pan 7 in het basisapparaat 13.
. Zet het deksel 5 erop en vergrendel

deze zodanig, dat de markeringspijl 6
op de markering @ @ 9 wijst. De ver-
grendeling klikt hoorbaar.

Open het drukventiel 1, door de druk-
ventielknop 1 2 naar beneden te
drukken, tot deze vastklikt.

Sluit met het netaansluitsnoer 11 de
aansluiting 14 aan het basisappa-
raat 13 aan op een op correcte wijze
geinstalleerd stopcontact met aar-
dingscontacten, die aan de technische
gegevens voldoet.

. Zodra het apparaat aan de elekiriciteit

is aangesloten, verschijnt op het dis-
play 29 de weergave OFF. Het appo-
raat bevindt zich in stand-by.

Druk op de afbreken-toets Warm
houden/Annuleren 37, om het
warmhoudprogramma te starten.

De led van de afbreken-toets Warm
houden/Annuleren 37 brandt. Op
het display 29 wordt de warmhoudtijd
vanaf 00:00 naar boven geteld.

Na 12 uur stopt het warmhoudpro-
gramma automatisch.

Druk opnieuw op de afbreken-toets om
het warmhoudprogramma te begindi-
gen Warm houden/Annule-

ren 37.

De led van de afbreken-toets Warm
houden/Annuleren 37 gaat uit.
Op het display 29 verschijnt die weer-
gave OFF. Het apparaat bevindt zich in
stand-by.



10. Trek de stekker 11 uit het stopcontact.

11. Open het deksel 5 en plaats deze in de
afdruippositie.

12. Verwijder de hete pan 7 met pannen-
lappen of ovenwanten.

13. Laat het apparaat afkoelen voordat u
het reinigt.

10.7 Koken met vertraging

Met deze functie kunt u het kookproces voor-

bereiden en vervolgens op een later tijdstip
het koken zelf laten plaatsvinden. Het kook-
proces kan met een vertraging van maxi-
maal 24 uur (0:01 tot 23:59) worden
gestart.

AANWUZINGEN:

® Het yoghurt-programma (Yoghurt 43)
en het aanbraden-programma
(Schroeien/Sauteren 41) kunnen
niet met vertraging worden gestart.

e let erop dat veel levensmiddelen (bijv.
Vis) kunnen bederven als ze meerdere
uren op kamertemperatuur in de pan
bevinden, voordat ze worden gegaard.

1. Bereid het kookproces zoals beschre-
ven voor.

Het apparaat bevindt zich in stand-by.
(Weergave OFF).

2. Druk op de veriragingstoets Startver-
traging 38. Op het display 29 wordt
00:30 aangegeven. De minuten knip-
peren.

3. Stel met de toetsen + 33/~ 46 de Mi-
nuten van de gewenste vertragingstijd
in.

4. Druk op de tijdeenheid-toets Uren/Mi-
nuten 35, om naar de instelling van
de uren over te gaan.

5. Stel met de toetsen + 33/= 46 de uren
in.

6. Stel nu het kookprogramma in en start
dat zoals beschreven.

De led van de geselecteerde program-
ma-toets en de led boven de vertra-
gingstoets Startvertraging 38
branden. Op de display wordt de ver-
tragingstijd afgeteld.

7. Na het verstrijken van de vertragings-
tijd klinkt er een geluidssignaal en de
opwarm- en drukopbouw-fase worden
automatisch gestart.

AANWUZINGEN:

¢ U kunt de vertraging ook instellen, dat u
het kookprogramma heeft ingesteld.
Voer in dit geval de instellingen voor het
kookprogramma uit, maar druk nog niet
op de startoets Start 44. Ga vervol-
gens verder met de stappen 2. fot 5. zo-
als beschreven. Start aan het einde van
de vertragingstijd met de start-toets
Start 44.

* Met de afbrekentoets Warm houden/
Annuleren 37 kunt u het proces te al-
len tijde afbreken.



11. Afzonderlijke
kookprogramma's

11.1 Aanbraden (Schroeien/
Sauteren)

Het programma aanbraden (Schroeien/
Sauteren 41) is bedoeld voor het kort aan-
braden van kleine hoeveelheden. Met dit pro-
gramma kunt u bijv. gehakt aanbraden alvorens
andere ingrediénten foe te voegen en met een
ander programma gaar te laten worden.

Bijzonderheden bij dit
programma
Dit programma werkt zonder druk bij
open deksel 5.
Koken met vertraging is niet mogelijk.
De kooktijd is vast op 30 minuten inge-
steld en kan niet worden gewijzigd.

Zo gaat u te werk

1. Doe wat braadvet in de pan 7.

2. Zetde pan 7 in het basisapparaat 13.

3. Sluit het apparaat op de stroom aan.

4. Druk op de Aanbraden-oets Schroei-
en/Sauteren 41 en vervolgens op
de Starttoets Start 44. Het apparaat
begint voor te verwarmen.

5. Wanneer de braadtemperatuur is be-
reikt, begint op het display 29 de kook-
tijd of te tellen. Voeg nu de
levensmiddelen toe en braad deze al
omroerend aan.

De bodem van de pan 7 moet gewoon
bedekt zijn. Als u meer wilt aanbraden,
doe dat dan in porties.

6. Als u het aanbraden wilt begindigen,
druk dan op de afbreken-toets Warm
houden/Annuleren 37. Op het dis-
play 29 verschijnt die weergave OFF.
Het apparaat bevindt zich in stand-by.

AANWWZING: als de vooringestelde
kooktijd van 30 minuten is afgelopen, gaat
het apparaat automatisch naar het warm-
houdprogramma over.
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11.2 Yoghurt maken
(Yoghurt)

Met het yoghurt-programma Yoghurt 43
kunt u zelf yoghurt maken. U heeft daartoe
yoghurt-culturen of verse yoghurt en melk
nodig. Alle in de handel gebruikelijke melk-
soorten (rauwe melk, gepasteuriseerde ver-
se melk, lang houdbare melk en houdbare
melk) zijn geschikt.

Rauwe melk moet bij de eerste stap worden
gepasteuriseerd.

Voor gepasteuriseerde verse melk, langer
houdbare melk en houdbare melk vervalt
deze stap.

Voor de eigenlijke maken van yoghurt moe-
ten yoghurtculturen of een beetje verse yog-
hurt worden toegevoegd. Dan vindt de
eigenlijke yoghurt-productie plaats bij mid-
delgrote warmte.

AANWUZINGEN:

e Per 1 liter melk voegt u 200 g verse
yoghurt (met levende culturen) toe.

e Zie voor de hoeveelheden de opgaven
van de fabrikant, wanneer u yoghurtcul-
turen gebruikt.

e gebruik waar mogelijk verse melk, die u
vers opent en let erop dat al het keuken-
gereedschap, dat u gebruikt, grondig is
gereinigd.

Bijzonderheden bij dit

programma
De voorinstelling More 51 is bedoeld
voor het pasteuriseren van melk. Met
deze selectie wordt er ook een andere
temperatuur gekozen.
De voorinstelling van de bereidingstijd
Normal 51 bedraagt 8 uur en kan in
stappen van 30 minuten worden gewij-
zigd. De temperatuur is ideaal voor het
maken van yoghurt. U kunt de tijd aan-
passen aan de informatie ui het recept
of de verpakking van de yoghurtcultu-
ren.



Dit programma werkt onder druk. Het
drukventiel 1 moet zijn geopend
(drukventielknop 1 2 onder vastge-
klikt).

Werken met vertraging is niet mogelijk.
Na het verstrijken van de bereidingstijd
gaat het apparaat niet op het warm-
houdprogramma over.

Melk pasteuriseren (bij rauwe

melk)

1. Vul de pan maximaal tot de markering
max. 2/3 met melk 7.

2. Zetde pan 7 in het basisapparaat 13.

3. Sluit het apparaat op de stroom aan.

4. Druk net zo vaak op de yoghurtoets,
Yoghurt 43 totdat More 51 is gese-
lecteerd.

5. Druk op de starttoets Start 44. Op het
display 29 verschijnt er boil. De melk
wordt voor het pasteuriseren verhit.

6. Als dit proces is afgesloten, klinkt er
een geluidssignaal en op de dis-
play 29 verschijnt Yogt.

7. Laat de melk afkoelen tot onder de
46 °C alvorens u de yoghurtculturen of
de verse yoghurt toevoegt. Controleer
de temperatuur met een thermometer.

Yoghurt maken in de pan
1. Vul de pan maximaal tot de markering

max. 2/3 met melk 7.
2. Voeg de yoghurtculturen of de verse

yoghurt toe. Roer melk en yoghurt/yog-

hurtculturen goed door.

Zet de pan 7 in het basisapparaat 13.

Sluit het apparaat op de stroom aan.

Druk op de yoghurttoets Yog-

hurt 43, zodat Normal 51 is geselec-

teerd. Op de display 29 verschijnt de

vooringestelde tijd 8:00.

6. Pas met de toetsen + 33/~ 46 de tijd
voor het yoghurt maken in stappen van
30 minuten aan.

7. Druk op de starttoets Start 44. Op de
display 29 wordt de tijd afgeteld.

Oho

8. Als dit proces is afgesloten, klinkt er
een geluidssignaal en op de dis-
play 29 verschijnt Yogt.

11.3 Langzaam garen (Slow
cooking)

Met het programma voor langzaam garen
Slow cooking 39 gebruikt u de Multi-Pot
als een slowcooker. De gerechten worden

langzaam en op lage temperatuur en zon-

der druk gegaard.

Biizonderheden bij deze
programma 's
Dit programma werkt zonder druk bij
gesloten deksel 5. Het drukventiel 1
moet zijn geopend
(drukventielknop 4" 2 onder vastge-
klikt).
De voorinstelling van de kooktijd be-
draagt 4 uur en kan in stappen van
30 minuten worden gewijzigd.
Neem de gaartijden 1:1 over uit de re-
cepten voor de slowcooker. Deze wor-
den niet verkort aangezien het
apparaat in dit programma zonder druk
werkt.
Goed geschikt voor soepen, eenpans-
gerechten, vlees-smoorgerechten, peul-
vruchten, aardappels, wortels en
andere stevige groenten.
Goed geschikt voor het maken van
fonds.
Niet geschikt voor ingrediénten, die
snel verkoken, zoals bijv. noedels, vis of
melkproducten. Deze kunnen eventueel
aan het einde van de gaartijd worden
toegevoegd.



11.4 Taart/gebak bakken
(Cake)

Met het taart-programma Cake 42 kunt u
taart bakken.

Bijzonderheden bij dit
programma
U heeft een kleine bakvorm van
ca. 18 cm diameter nodig.
Dek gebak altijd af met vershoudfolie
en aluminiumfolie.
U heeft het stoomgaar-inzetstuk no-
dig 23.
Voorinstelling van het drukniveau:
High 54
Het drukventiel 1 wordt gesloten
(drukventielknop 4 2 boven).

Zo gaat u te werk

1. Zetde pan 7 in het basisapparaat 13.

2. Plaats het stoomgaar-inzetstuk 23 in de
pan 7.

3. Vul de pan 7 met ca. 500 ml water.

4. Bereid het taartdeeg volgens het recept
voor en vul dit in de bak- of taartvorm.
Dek het gebak af met vershoudfolie en
aluminiumfolie. Zet de gebaksvorm op
het stoomgaar-inzetstuk 23. Zet deze
op het stoomgaar-inzetstuk 23.

5. Sluit het apparaat op de stroom aan.

6. Druk op de taart-toets Cake 42. Op
de display 29 verschijnt de vooringe-
stelde tijd 00:45.

7. Pas met de toetsen + 33/~ 46 de tijd
aan die van uw recept aan.

8. Druk op de starttoets Start 44. Op de
display 29 wordt de tijd afgeteld.

9. Als het proces is afgesloten, klinkt er
een geluidssignaal en het apparaat
gaat automatisch naar het warmhoud-
programma over. Op het display 29
wordt de warmhoudtijd vanaf 00:00

naar boven geteld.
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10. Na ca. 10 minuten (10.00) kunt u het
warmhouden begindigen door op de
afbreken-toets te drukken Warm hou-
den/Annuleren 37.

11. Verwijder de hete bakvorm met pan-
nenlappen of ovenwanten.

11.5 Vis (Vis)

Het vis-programma Vis 31 is voor het sud-
deren van vis in stoom bedoeld. Maar ook
andere visgerechten lukken hiermee, zoals
bijvoorbeeld vissoep of gesmoorde vis op
een bed van groenten met een beetje vloei-
stof.

Bijzonderheden bij dit
programma
Voorinstelling van het drukniveau:
Llow 56.
High 54 wordt niet aangeraden.
Plaats de vis voor het stoomgaren in
een hittebestendige vuurvaste schaal en
plaats deze op het stoomgaar-inzet-
stuk 23. Voeg aan de bodem van de
pan 7 voldoende vloeistof toe (minstens
250 ml).
Voor het smoren wordt de vis direct in
de pan 7 geplaatst een beetje visbouil-
lon, bouillon of witte wijn en naar
smaak groente en kruiden.

Voorbeelden voor gaartijden:

Levensmid- Gewicht | Gaartijd
delen

Forel blauw |1000 g 3 - 5 minuten

Kabeljauw 1000 g 7 - 8 minuten

Roodbaars/ |1000 g 3 - 6 minuten

pos

Zalm (filet) 1000 g 6 - 8 minuten




11.6 Vlees (Rundvilees/
Viees)
Dit vlees-programma Rundvlees/

Vlees 48 is bedoeld voor het smoren van
vlees (behalve gevogelte).

11.7 Gevogelte (Gevogelte)

Dit gevogelte-programma Gevogelte 30
is bedoeld voor gaat laten worden van ge-

vogelte.

Bijzonderheden bij dit

Bijzonderheden bij dit
programma
Gebruik naar wens eerst het aanbra-
den-programma Schroeien/Saute-
ren 41, om het vlees rondom aan te

braden. Gebruik vervolgens het vlees-

programma

Gebruik naar wens eerst het aanbraden-

programma Schroeien/Sauteren 41,
om het vlees rondom aan te braden. Ge-
bruik vervolgens het gevogelte-program-

ma na het blussen Gevogelte 30.

programma na het blussen Rund-
vlees/Vlees 48.
Voeg minstens 250 ml vloeistof (bijv.
water, bouillon of vleesbouillon) toe.

Voorbeelden voor gaartijden:

Levensmid- Gewicht| Gaartijd
delen

Gehakitballe- |500g |5 - 6 minuten

ties

Gebraden 500g  |30-35 minuten

varkensvlees

Goulash, ge- [500 g 20 - 25 minuten

braden kalfs-

vlees, rollades

Saverbraten, 500 g 50 minuten

tafelspitz

Gebraden 500g |30 minuten

rundvlees

Gebraden 500g |25-30 minuten

hertenvlees

Gebraden 500g  |20-25 minuten

lamsvlees

Lamsragout  |500 g 10 - 15 minuten

Voeg minstens 250 ml vloeistof (bijv.
water, bouillon of vleesbouillon) toe.

Voorbeelden voor gaartijden:

Levens- . .
middelen Gewicht| Gaartijd
Kipfilet 500g |8 minuten
Kippenbouten | 500 g 10 minuten

Kalkoen

(borst/bout)

500 g

18 - 20 minuten

11.8 Groente (Stoom/
Groenten)

U kunt groente met het stoomgaar-program-
ma Stoom/Groenten 32 stoomgaren of
met een beetje vloeistof (bijv. water, bouil-

lon) stomen.

Bijzonderheden bij dit
programma
Voorinstelling van het drukniveau:

Low 56.

Het drukniveau High 54 wordt aanbe-
volen voor in de schil gekookte aardap-
pel en koolgerechten.
Voeg minstens 250 ml vloeistof (bijv.
water of bouillon) toe.
Voor het gaar laten worden in stoom heeft
u het stoomgaar-inzetstuk 23 nodig.
Plaats om te smoren de vloeistof en de
groente samen in de pan 7.

Het programma is er niet voor bedoeld
om de groente volledig door het water
te laten bedekken.
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Voorbeelden voor gaartijden:

=
Levens- | .2 .. 1 | Druk-
middelen a;a Gaartijd niveau
o
Bloemkool  |500g|2 - 4 minu- |Llow 56
(roosjes) ten
Bloemkool ~ |500g|?-11 mi- |low 56
(ongesneden) nuten
Groene bo-  |500 g|ca. 5 minu- |low 56
nen ten
Broccoli 500g|2 - 4 minu- |low 56
ten
Venkel (gehal-| 500 g|6 - 8 minu- |low 56
veerd) ten
groene erw- | 500 g|ca. 3 minu- |low 56
ten (jong) ten
Wortels/peen | 500 g|4 - 6 minu- |low 56
(schijfies) ten
Koolrabi (stuk-| 500 g|2 - 3 minu- |low 56
ken van 1 cm) ten
Aardappelen |500g|8 - 9 minu- |low 56
(geschild, in ten
kwarfen ge-
sneden)
In de schil ge-|500 g| 15 minuten | High 54
kookte aard-
appelen
(heel)
Spruitjes 500g|2 - 3 minu- |low 56
ten
Witte kool [500g|3 - 5 minu- |High 54
(dunne stro- ten
ken)
Rode kool |500g|4 - 6 minu- |High 54
(dunne stro- ten
ken)
Zuurkool 500g|8-12 mi- |High 54
nuten
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11.9 Bonen/Chili (Bonen/
Chili)
Met het bonen-programma Bonen/Chi-
li 34 kunt u gedroogde peulvruchten gaar
laten worden, zonder ze van tevoren te lo-

ten weken. Ook bij de bereiding van chili
con carne bespaart u tijd.

Bijzonderheden bij dit
programma
Als u gebruik maakt van gedroogde
peulvruchten, let op de maximale vul-
hoogte tot de markering 1,/2 voor de to-
tale ingrediénten.
Voeg aan de gedroogde peulvruchten

voldoende water toe. Ze moeten ten
minste bedekt zijn. Bij het opzwellen
zuigen ze veel water op.

Als u gedroogde peulvruchten heeft be-
reid, laat deze dan langzaam afkoelen
alvorens het deksel te openen. Bij het
snel vitdampen kan naar buiten komend
schuim de ventielen vervuilen.

Voorbeelden voor gaartijden:

(zonder inwe-

ken)

Levensmid- Gewicht| Gaartijd
delen
witte bonen 1500 g 20 - 25 minuten

Kidneybonen 500 g 65 minuten
(zonder inwe-

ken)

Erwten 500 g 45 minuten
(gedroogd)

Linzen 500 g 10 - 15 minuten




11.10 Eenpansgerechten/
soepen (Stoofschotel/
Soep)

Met het soepen-programma Soep 47 kookt
u soepen, met het eenpansgerecht-program-
ma Stoofschotel 45 eenpansgerechten.

Bijzonderheden bij deze

programma's

- Voorinstelling van het drukniveau:

High 54.

- De gaartijden halveren t.0.v. van een
traditioneel recept.

- Voor zwellende of sterk schuimende
voedingsmiddelen (bijv. het vitkoken
van botten voor vleesbouillon) vult u de
pan 7 ten hoogste tot de markering 1/2.
Zorg na afkoop van het programma
voor langzame afkoelen.

- Voor alle andere soepen en eenpansge-
rechten kunt u de pan 7 tot de maxima-
le vulhoogte van max. 2/3 vullen en
gebruik maken van snel vitdampen.

11.11 Eieren (Ei)

Dit eieren-programma Ei 36 is bedoeld
voor koken van ontbijteieren.

Bijzonderheden bij deze

programma's

- Voorinstelling van het drukniveau:
High 54.

- Plaats maximaal zoveel eieren in de
pan 7, dat de bodem bedekt is.

- Voeg minstens 250 ml water aan de
pan 7 toe.

- Laat de eieren altijd snel vitdampen,
neem ze onmiddellijk uit en schrik ze
onder koud water aof, waardoor ze niet
langer garen dan de bedoeling is.

- De kooktijden van eieren verschillende
al naar gelang de afmetingen en vers-
heid van de eieren. Grote en zeer verse
eieren hebben iets langer nodig. Ge-
bruik als vuistregel voor grootte M:

- de voorinstelling Normal voor zachte
eieren,

- Less voor zachtgekookte eieren,

- More voor hardgekookte eieren.



11.12 Rijst (Rijst)
Het rijst-programma Rijst 50 is optimaal

geschikt om witte (geschilde) rijst gaar te la-

ten worden.

Biizonderheden bij deze
programma 's
Voorinstelling van het drukniveau:
High 54.
Het hangt van de soort rijst af, hoeveel
vloeistof u het beste kunt toevoegen. Let
daarbij op de informatie op de verpak-
king.
Halveer voor de gaartijd de aangege-
ven gaartijd op de verpakking.
Neem voor de rijst en vloeistof samen
de maximumvulling van 1/2 in acht.
Laat de rijst na het koken nog ca.
5 minuten rusten.

AANWWZING: maak gebruik van het mul-

tigranen-programma voor het gaar laten
worden van wilde rijst en bruine rijst Multi-
granen 49.

Voorbeelden van viloeistofhoeveel-
heden en gaartijden:

Hoeveelheid
. voor
Rllsfsoor' 2 porhes Gaclrl'iid
ten oci
. . | Vloei-
Riist | “stof
Basmati-ijst | 120 g|300 ml |Less
Langkorre- | 120 g|300 ml | Normal
lige rijst
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11.13 Multigrain
(Multigranen)

Het multigranen-programma Multigra-
nen 49 is bedoeld om bruine rijst, wilde
rijst en verschillende granen gaar te laten
worden.

Biizonderheden bij deze
programma 's
Voorinstelling van het drukniveau:
High 54.
Het hangt van de graansoort af, hoe-
veel vloeistof u het beste kunt toevoe-
gen. Let daarbij op de informatie op de
verpakking.
Halveer voor de gaartijd de aangege-
ven gaartijd op de verpakking.
Neem voor het graan en de vloeistof sa-
men de maximumvulling van 1/2in
acht.

Voorbeelden van vloeistofhoeveel-
heden en gaartijden:

Hoeveelheid
voor
Graans| 2 porties Gaartijd
oorten
Vloei-
Granen
stof
Bruine |120g |300 ml|ca. 15 minu-
rijst ten + 10 mi-
nuten
warmhoudtijd
Wilde [125g |500 ml |ca. 25 minu-
rijst ten afgieten +
10 minuten
warmhoudtijd
Spelt 125 g |500 ml|ca. 20 minuten




12. Reinigen en
bewaren

Reinig het apparaat alvorens het
voor de eerste keer te gebruiken!

GEVAAR van een elektrische
schok door vocht!
© Het basisapparaat 13, het netaansluit-
snoer en de stekker 11 mogen niet in

water of andere vloeistoffen worden on-

dergedompeld.

GEVAAR door een elektrische
schok!
© Trek de stekker 11 uit het stopcontact
voordat u het apparaat reinigt.

GEVAAR van verwondingen
door verbranden!

® Woacht met schoonmaken, totdat het ap-

paraat is afgekoeld.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

® Reinig het apparaat na elk gebruik en ver-
wijder alle achtergebleven etensresten.

12.1 Demonteer het
apparaat

1. Trek de stekker 11 uit het stopcontact
en laat het apparaat afkoelen.

2. Trek de netaansluitsnoer 11 uit de aan-
sluiting 14 aan het basisapparaat 13.

3. Neem het deksel 5 van het apparaat
af.

4. Afbeelding A: trek de afdichtring 25
krachtig van de onderkant van het dek-
sel 5 af.

5. Neem de pan 7 uit het basisappa-
raat 13.

6. Trek de condensbak 12 uit de hou-
der 18.

12.2 Accessoires in de
vaatwasmachine
reinigen

De volgende accessoires kunnen in de vaat-
wasmachine worden gereinigd:

de pan 7

de afdichtring 25

de condensbak 12

het stoomgaar-inzetstuk 23

de maatbeker 24

de rijstlepel 22

de soeplepel 21

12.3 Behvuizing en
stroomsnoer reinigen

Het basisapparaat 13, het deksel 5 en het

netaansluitsnoer 11 reinigt u als volgt:

1. Veeg deze onderdelen met een vochti-
ge doek (eventueel met een beetije af-
wasmiddel) af.

2. Droog alle onderdelen volledig, alvo-
rens het apparaat weer opnieuw te ge-
bruiken.

3. Let daarbij bijzonder goed op de uit-
sparingen aan de buitenrand van de
basisapparaat 13 en aan de binnen-
kant van het deksel 5.

12.4 Ventielen controleren
en reinigen

In het deksel bevinden zich twee ventielen,
die altijd schoon en vrij beweegbaar moe-
ten zijn. Ze moeten vrij doorgankelijk zijn.
Controleer de ventielen bij elke rei-
niging!

Drukindicator 19

¢ Controleer de onderkant van de drukin-
dicator 27 aan de onderkant van het
deksel 5. Deze moet vrij beweegbaar
zijn en mag niet (bijv. door levensmid-
delenresten) zijn vervuild.
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AANWWZING: als de drukindicator 19/ 27
eenmaal hardnekkig vervuild is, kunt u hem
onder stromend water met een kleine borstel
reinigen.

Drukventiel 1

1. Afbeelding F: op de bovenzijde van
het deksel 5: trek het drukventiel 1
naar boven uit.

2. Afbeelding G: op de onderkant van
het deksel 5: trek het beschermingsfil-
ter 26 eraf. (De beschermingsfilter 26
zit stevig vast. Lostrekken gaat moeilijk.)

3. Reinig beide delen met de hand met
een mild afwasmiddel en laat ze dro-
gen. Gebruik eventueel een kleine bor-
stel voor de kleine tussenruimtes.

AANWUZING: mocht het inwendige van
het drukventiel T zijn vervuild, reinig deze

dan met een vochtige doek. Reinig bij hard-

nekkige vervuilingen het inwendige van het
drukventiel 1 onder stromend water met een
kleine borstel.

12.5 Onderdelen in elkaar
zetten

1. Laat alle onderdelen volledig drogen al-

vorens u deze weer in elkaar zet.

2. Zet het drukventiel 1 en het bescher-
mingsfilter 26 er weer in.

3. Plaats de afdichtring 25 weer op de
onderkant van het deksel 5. Controleer
of:

- dat alle onderdelen schoon zijn,

- dat de siliconen plug in het midden
van de afdichiring 25 precies op de
houder 28 zit,

- dat de afdichting rondom volledig
aansluit.

4. Plaats de condensbak 12 weer in de

houder 18.
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12.6 Het apparaat bewaren

A GEVAAR voor kinderen!
©®© Bewaar het apparaat buiten bereik van
kinderen.

¢ Laat alle onderdelen volledig drogen al-
vorens u het apparaat voor opslag op-
ruimt.

e Sluit het apparaat niet af wanneer u het
opslaat.

® Bewaar het apparaat op een droge,
stofvrije en vorstvrije plaats.

13. Weggooien

Dit product valt onder de Eu-

ropese richtlijn 2012/19/

EU. Het symbool van de

doorgestreepte afvalton op

wieltjes betekent dat het pro-

duct in de Europese Unie ge-

scheiden moet worden weggegooid. Dat
geldt voor het product en alle met dit sym-
bool aangeduide accessoires. Aldus aange-
duide producten mogen niet met het
normale huisvuil worden weggegooid,
maar moeten bij een innamepunt voor recy-
cling van elekirische en elekironische appa-
raten worden afgegeven.

Dit recyclingsymbool markeert

bijv. een voorwerp of materi-

aaldelen als waardevol voor

de terugwinning. Recycling

help het verbruik van grond-

stoffen te reduceren en het milieu te ontlas-
ten.

Verpakking

Als u de verpakking wilt weggooien, houdt
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.



14. Accessoires bestellen 15. Problemen oplossen

Accessoires voor de snelkookpan

SSM 1000 A2 kunt u nabestellen.

Bestelling online

shop.hoyerhandel.com

1. Scan de QR-code met uw smartphone/

tablet.

2. Met de QR-code komt u op een website
terecht waar u de nabestelling kunt

plaatsen.

Wanneer uw apparaat een keer niet functi-
oneert zoals gewenst, doorloopt u eerst
deze checklist. Misschien is het een klein
probleem dat u zelf kunt oplossen.

GEVAAR door een elekirische

schok!

©® Probeer in geen geval het apparaat zelf

te repareren.

Storing

Mogelijke oorzaken /

maatregelen

Geen functie

Is de stroomvoorzie-
ning gewaarborgd?
Controleer de aanslui-
ting.

Stoom komt bij
het drukven-
tiel 1 naar bui-
ten.

Is het drukventiel 1 ge-
opend?

Is het drukventiel 1 niet
correct geplaatste

Stoom komt bij
de drukindica-
tor 19 naar
buiten.

Dit is normaal in de
opwarmfase.

In het geval er na het
begin van het pro-
gramma nog stoom
naar buiten komt: ap-
paraat vitschakelen, la-
ten afkoelen,
drukindicator 19 con-
troleren.

Stoom komt
aan de zijkant
bij het dek-

sel 5 naar bui-
ten.

Deksel 5 niet correct
gesloten?

Apparaat vitschakelen,
laten afkoelen en con-
troleren of de afdicht-
ring 25 vrij van
vervuilingen en er cor-
rect is ingezet.




Storing

Mogelijke oorzaken /

16. Technische gegevens

Model:

SSM 1000 A2

Netspanning:

220-240V ~ 50-60 Hz

Beschermings-

klasse: I

Vermogen: 1000 W

Werkdruk: 70 kPa

Hoogst toege-

laten druk: 120 kPa

Vulhoeveelhe- min. 250 ml

den: max. 4 liter
rijst/wellende levens-
middelen:
max. 3 liter

maatregelen
Drukindica- * Apparaatuitschakelen,
tor 19 stijgt laten afkoelen, contro-
niet naar leren, of de drukindica-
boven. tor 19 schoon en vrij
beweegbaar is.
Drukindica- |® Staathet apparaat nog
tor 19 zakt onder druk?
niet. ® Apparaatuitschakelen,
laten afkoelen, contro-
leren, of de drukindica-
tor 19 schoon en vrij
beweegbaar is.
Deksel 5 kan |® Staathet apparaat nog
niet worden onder druk? Dan kan
geopend. het deksel 5 niet wor-
den geopend (veilig-
heidsmechanisme).
e Blijft de drukindico-
tor 19 vast zitten?
Programma | ® s het deksel 5 niet cor-
start niet. rect afgesloten? Komt
er stoom naar buiten?
Op het dis- Is het deksel 5 niet geslo-
play 29 ver- |ten of bij het aanbraden-
schijnter Liden | programma (Schroeien/
u hoorteen  |Sauteren 41) niet geo-
geluidssig- pend?
naal.
Op het dis-  |Oververhitting: laat het ap-
play 29 wordt | paraat afkoelen. Contro-
de foutmel- leer of er voldoende
ding E3 weer- |vloeistof in de pan 7 zit.
gegeven. Start het proces opnieuw.
Op het dis- Neem contact op met het
play 29 wordt |servicecenter.

er een andere
foutmelding (E
en een cijfer)

weergegeven.
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Gebruikte symbolen

heid): apparaten moeten aan de
algemeen erkende regels van de
techniek voldoen en zijn conform
de Wet betreffende productveilig-
heid (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Geprijfte Sicherheit (geteste veilig-

Met het CE-keurmerk verklaart
HOYER Handel GmbH de EU-

conformiteit.

e |Ditsymbool herinnert u eraan om
N | de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.

Herbruikbare materialen zijn ge-
markeerd met het recyclingsym-
bool (3 pijlen). Het materiaal kan
aan de hand van het recycling-
nummer in het midden (hier: 21)
en/of aan een afkorting (hier:
PAP) worden gespecificeerd.

~ Wisselspanning

Het symbool markeert onderde-
len die in de vaatwasmachine
kunnen worden gereinigd.

Technische wijzigingen voorbehouden.

17.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-
af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garanﬁevcorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van
dit product een materiaal- of fabricagefout op-
treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs retour.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, waaruit de onvolkomenheid bestaat
en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product ferug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel
al bij de koop aanwezig waren, moeten di-
rect na het uitpakken worden gemeld. Aan
reparaties die zich voordoen na het verstrij-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.
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Omvang van de garantie

Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd
volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-
gezet gecontroleerd véér levering.

De garantie geldt voor materiaal- of fabrico-
gefouten.

Van de garantie vitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, lichtbronnen of andere
onderdelen die van glas zijn ge-
maakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is vitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden uitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van

garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

® Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 393286 _2201 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

¢ Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatie, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.
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* Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

¢ Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-
melding waaruit de onvolkomenheid be-
staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

Op www.lidl-service.com kunt u deze en

nog veel meer handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

[=] %%, 4: =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Met deze QR-code gaat u direct naar de
Lidl-service-pagina (www.lidl-service.com)
en kunt u door middel van het invoeren van

het artikelnummer (IAN) 393286_2201
uw handleiding openen.

Servicecenters

Q@D Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: hoyer@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 393286_2201



AE® |everancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen

serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DUITSLAND
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Ubersicht
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Druckventil

Druckventil-Knopf

Griff (des Deckels)

Steg

Deckel

Markierungspfeil

Topf

Heizplatte

Markierung (Deckel geschlossen)
Bedienfeld

Netzanschlussleitung mit Netzstecker
Kondenswasserbehalter

Grundgerdat

Buchse (zum Anschlielen der Netzanschlussleitung)
Markierung (Deckel gedffnet)

Griff (des Grundgerdtes)
Sicherheitskontakt

Halterung (fiir den Kondenswasserbehélter)
Druckanzeiger
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Reisloffel

Dampfgareinsatz

Messbecher

Bild A: Deckel-Unterseite
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Dichtungsring

Schutfilter (fir das Druckventil)
Unterseite des Druckanzeigers
Halterung (fir den Dichtungsring)

Hintere Ausklappseite: Bilder B - G



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertraven!

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen Multi-

Pot.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Gerdt
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung griindlich durch.

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

¢ Das Geréit darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

¢ Falls Sie das Gerét einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Produktes.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrem
neuen Multi-Pot!

Symbole am Gerdt
GEFAHR!
Hei3e Oberflachen!
Um eine Verletzung durch Verbrennung zu

vermeiden, dirfen die Oberflachen des Ge-

rates wahrend des Betriebes nicht berihrt
werden. Verwenden Sie nur die vorgesehe-
nen Handgriffe und Bedienelemente.

zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.

QI? Das Symbol gibt an, dass so ausge-

2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Dieser Multi-Pot ist ein Multifunktionsgerét
mit verschiedenen Kochprogrammen zum
zeit- und energiesparenden Garen unter
Druck (Schnellkochen), zum Schongaren
(Slow Cooker), zum Dampfgaren, zum An-
braten, zur Joghurt-Zubereitung und zum Ku-
chenbacken.

Die Voreinstellungen der meisten Program-
me fiir Druck und Garzeit kdnnen manuell
angepasst werden.

Das Geréit ist fir den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerét darf nur in frockenen In-
nenrdumen benutzt werden.

Dieses Gerdt darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
©® Beugen Sie sich nicht Gber den Schnell-
kochtopf ...
... wenn Sie den Deckel 6ffnen und der
Inhalt noch heif3 ist und
... wenn aus dem Multi-Pot heifBer
Dampf austritt.
® Achten Sie darauf, dass sich kein Kér-
perteil (z. B. Hand oder Arm) Gber dem
Druckventil befindet, wenn Sie dieses
mit dem Druckventil-Knopf 6ffnen und
Dampf entweicht.
® Der Multi-Pot ist keine Fritteuse. Nah-
rungsmittel kénnen und dirfen nicht
in Ol frittiert werden.



3. Sicherheitshinweise WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung

] ] er Warnung kann Verletzungen oder

Warnhinweise schwere Sachschaden verursachen.
Falls erforderlich, werden folgende Warn-  VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
hinweise in dieser Bedienungsanleitung ver-  der Warnung kann leichte Verletzungen
wendet: oder Sachschédden verursachen.

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach- ~ HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-

tung der Warnung kann Schaden ten, die im Umgang mit dem Gerdt beachtet

fir Leib und Leben verursachen. werden sollten.

Anweisungen firr den sicheren Betrieb
© Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden. Das Gerat
und seine Anschlussleitung sind von Kindern fern zu halten.
© Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezig-
lich des sicheren Gebrauches des Gerdtes unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.
® Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.
® Teile der Oberflachen des Gerdates werden im Betrieb
& sehr heif3. Berthren Sie das Gerat im Betrieb nur am Be-
dienfeld oder an den Griffen. Fassen Sie den Topf
nach dem Betrieb nur mit Topflappen oder Ki-
chenhandschuhen an.
® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.
® Reinigen Sie alle Teile und Flachen, die mit Lebensmitteln in Verbin-
dung kommen, vor dem ersten Gebrauch (siehe “Reinigen und Auf-
bewahren” auf Seite 110).
®© Beim Garen unter Druck (mit geschlossenem Druckventil): Befillen
Sie das Gerdt nur bis zur maximalen Fillhdhe (Markierung im Topf
2/3), da ansonsten kochendes Wasser herausspritzen kann. Wenn
Sie Nahrungsmittel wie Reis oder getrocknetes Gemise zubereiten,
die wahrend des Kochvorgangs quellen, fillen Sie den Topf héchs-
tens bis zur Halfte (Markierung im Topf 1/2).
© Die Kandle fir die Druckregulierung missen regelmafig tberprift
werden, um sicher zu stellen, dass sie nicht verstopft sind (siehe
“Ventile prifen und reinigen” auf Seite 110).
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®© Vergewissern Sie sich vor jedem Gebrauch, dass die Ventile nicht
verstopft sind (siehe “Vorbereitungen vor jedem Gebrauch” auf
Seite 98).

® Offnen Sie das Gerdt nicht, solange es unter Druck steht. Beachten
Sie den Druckanzeiger. Warten Sie, bis sich der Druck abgebaut
hat oder &ffnen Sie das Druckventil so lange, bis nur noch sehr we-
nig Dampf austritt. Offnen Sie das Gerdt niemals gewaltsam.

® Stellen Sie das Gerdt in einer stabilen Lage mit den Handgriffen
auf, um das Verschitten der heiflen Flissigkeit zu vermeiden.

® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch eine gleichwertige ersetzt werden. Wenden Sie sich
an unseren Kundendienst.

® Das Grundgerdt, die Netzanschlussleitung und der Netzstecker
dirfen nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten getaucht werden.

® Sollte Flussigkeit in das Grundgerat gelangen, sofort den Netzste-
cker ziehen. Vor einer erneuten Inbetriebnahme das Gerat prifen
lassen.

© Dieses Gerdat ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeitschalt-
uhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.

® Um eine Uberhitzung zu vermeiden, darf das Gerat niemals abge-
deckt werden. Ansonsten kann es zu einem Hitzestau in dem Gerét
kommen.

®© Beugen Sie sich nicht Gber das Gerdt ...

..wenn Sie den Deckel 6ffnen und der Inhalt noch heif3 ist und

...wenn aus dem Gerdt heiBer Dampf austritt.

®© Achten Sie darauf, dass sich kein Korperteil (z. B. Hand oder Arm)
iber dem Druckventil befindet, wenn Sie dieses mit dem Druckven-
tilKnopf 6ffnen und Dampf entweicht. Es besteht die Gefahr von
Verbrihen durch entweichenden Wasserdampf.



® Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltséhnlichen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispiels-
weise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtun-
gen;
.in Frihstickspensionen.
® Achten Sie darauf, dass keine Flussigkeit auf die Gerdtesteckverbin-
dung Uberlauft.
® Beachten Sie, dass die Oberflache des Heizelementes nach der Anwen-
dung noch Uber Restwarme verfigt.
® Verwenden Sie keine scheuernden, atzenden oder kratzenden Rei-
nigungsmittel.

A GEFAHR von Stromschlag
GEFAHR fir Kinder! durch Feuchtigkeit!

©® Verpackungsmaterial ist kein Kinder- @® Flissigkeiten und Lebensmittel diirfen
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den ausschlieBlich in den Topf gegeben wer-
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er- den, niemals direkt in das Grundgerdt.
stickungsgefahr. ©® Schitzen Sie das Grundgerét vor Feuch-

® Bewahren Sie das Gerdt auBerhalb der tigkeit, Tropf- oder Spritzwasser: Es be-
Reichweite von Kindern auf. steht die Gefahr eines elektrischen

GEFAHR fisr und durch Schlages.

® Bedienen Sie das Gerdét nicht mit feuch-
ten Handen.

Achten Sie darauf, dass die Unterlage
unter dem Gerdt trocken ist.

Haus- und Nutztiere!
® Von Elekirogerdten kénnen Gefahren fir ®
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren kdnnen Tiere auch einen
Schaden am Gerét verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsatzlich von
Elektrogerdten fern.
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GEFAHR durch
Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerat oder die Netzan-
schlussleitung sichtbare Schaden auf-
weist oder wenn das Gerét zuvor fallen
gelassen wurde.
SchlieBBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemaB installierte, leicht
zugangliche Schutzkontakt-Steckdose
an, deren Spannung der Angabe auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Anschliefen
weiterhin leicht zuganglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Netzan-
schlussleitung nicht durch scharfe Kan-
ten oder heifBe Stellen beschédigt
werden kann.
Achten Sie beim Gebrauch des Gerdtes
darauf, dass die Netzanschlussleitung
nicht eingeklemmt oder gequetscht
wird.
Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Stecker, nie am
Kabel ziehen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen
- bevor Sie das Gerat reinigen
- bei Gewitter
Um Gefdhrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verénderungen am Arti-
kel vor.

& BRANDGEFAHR!

®

Stellen Sie das Gerdt vor dem Einschal-
ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestdndigen Untergrund.
Der Sicherheitskontakt in der Mitte der

Heizplatte muss sauber und frei beweg-

lich sein, um eine Uberhitzung zu ver-
meiden.

© Eine durchgehende Beaufsichtigung

wdhrend des Betriebes ist nicht notwen-
dig, wohl aber eine regelmaBige Kon-
trolle. Dies gilt besonders dann, wenn
sehr lange Kochzeiten eingestellt sind.
Stellen Sie den Multi-Pot nicht in einen
heiflen Backofen.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennung!

©® Transportieren Sie das Gerdt nur im ab-

gekihlten Zustand.

©® Warten Sie mit der Reinigung, bis das

Gerdt abgekihlt ist.

GEFAHR von Verletzung
durch heif3e Lebensmittel!

® Wenn Sie breiige Nahrung erhitzt ha-

ben, schiitteln Sie den Multi-Pot vorsich-
tig vor dem Offnen. Dies soll ein
Herausspritzen verhindern.

Wenn Sie Fleisch mit Haut gekocht ha-
ben, kann die Haut anschwellen. Ste-
chen Sie nicht in das Fleisch, solange
die Haut geschwollen ist.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrihen!

® Offnen Sie den Multi-Pot nicht, solange

er unter Druck steht. Beachten Sie den

Druckanzeiger.

Stellen Sie das Gerdat nicht wéhrend des

Betriebes um.

Achten Sie darauf, dass sich kein Kér-

perteil (z. B. Hand oder Arm) iiber fol-

genden Auslasséffnungen befindet,

wenn aus diesen Dampf entweicht:

- aus dem Druckventil, wenn Sie dieses
mit dem Druckventil-Knopf 6ffnen,

- aus dem Druckanzeiger, insbesonde-
re in der Aufheizphase.



WARNUNG vor Sachschdaden!

O}

Das Gerdat darf nicht leer betrieben wer-

den, um eine Uberhitzung zu vermei-
den.

Betreiben Sie den Multi-Pot nie ohne
den Topf.

Achten Sie darauf, dass sich nie zu viel
oder zu wenig Wasser und Speisen im
Gerdt befinden. Beachten Sie die Hin-
weise zu den Fillmengen und zu den
Markierungen im Topf.

Stellen Sie das Gerét nicht direkt unter
einem Hangeschrank auf, da Dampf
nach oben austritt und das Mébel be-
schadigen konnte.

Stellen Sie das Gerdét niemals auf heife
Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder in
die Néhe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

Verwenden Sie nur das Originalzube-
hor.

Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststoff-
fiBen ausgestattet. Da Mébel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht véllig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die KunststofffiBe angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerdt.
Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

4. Lieferumfang

—_ e a3

Grundgerdat 13

Topf 7

Deckel 5
Kondenswasserbehdalter 12
Dampfgareinsatz 23
Messbecher 24

Reisloffel 22

Suppenloffel 21
Netzanschlussleitung 11
Bedienungsanleitung

Auspacken

1.

2.

Entnehmen Sie alle Teile aus der Ver-
packung.

Prifen Sie die Teile auf Vollstandigkeit
und darauf, ob alle Teile unversehrt

sind.



5. Bedienfeld im Uberblick
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42 40 38
Bez:il:i"/wng Funktion
29 Display Anzeige von akiuellen Einstellungen und Informatio-

nen Uber den Kochprozess, Fehlermeldungen

30 Gefligel GefligelTaste | Programm zum Garen von Gefliigel

31 Fisch FischTaste  |Programm zum Garen von Fisch

32 Dampf/ Dampfgaren- |Programm zum Dampfgaren und Garen von Gemiise
Gemise Taste und Kartoffeln

33 + PlusTaste Kochzeit verlangern

®@p 89




Nr. /

Bezeichnung Funktion
34 Bohnen/ BohnenTaste |Programm zum Garen von Bohnengerichten und
chili Chilis
35 Stunden/  |Zeiteinheit- |Bei der Funktion Verzégert starten 38 zwischen
Minuten Taste Stunden und Minuten wechseln
36 Eier EierTaste Programm zum Kochen von Eiern
37 Warmhalten/|Abbrechen- |Einstellungen oder laufendes Programm abbrechen /
Abbruch Taste aus dem Stand-by: Warmhalte-Funktion
38 Verzogert |Verzdgerungs |Verzdgertes Starten eines Programmes
starten Taste
39 Schongaren |Schongar-  |Programm zum langsamen Garen bei niedriger Tem-
Taste peratur (ohne Druck)
40 Druck-Stufe |DruckTaste |Druckstufe auswahlen: hoch (High) / niedrig (Low)
41 Anbraten |Anbraten-  |Programm zum Anbraten im offenen Topf
Taste
42 Kuchen KuchenTaste |Programm zum Kuchenbacken
43 Joghurt JoghurtTaste |Programm zum Zubereiten von Joghurt
44 Start StartTaste Eingestelltes Programm starten
45 Eintopf EintopfTaste |Programm zum Garen von Eintopf-Gerichten
46 - MinusTaste  |Kochzeit verkirzen
47 Suppe Suppen-aste |Programm zum Kochen von Suppen
48 Fleisch FleischTaste |Programm zum Schmoren von Fleisch
49 Mehrkorn |Mehrkorn-  |Programm zum Kochen von Kérnermischungen, No-
Taste turreis, Mischungen von Reis mit Wildreis
50 Reis ReisTaste Programm zum Kochen von Reis (weiBer bzw. ge-

schalter Reis)




Anzeigen im Display

More

- -—-—

57— & -1

D, G <___> .
= == =

(T T 1]

_

—— 53
—— 54

—— 55

Nr. / Anzeige

Bedeutung

51 less, Normal,

gewdhlte Kochzeit-Voreinstellung

More
52 Anzeige von Kochzeit, Informationen (z. B. OFF im Stand-by)
53 Druck ist aufgebaut
uck ist aurge
54 High Einstellung der Druckstufe: hoher Druck
55 Balkenanzeige: 1auft, wenn das Gerét aufheizt
56 low Einstellung der Druckstufe: niedriger Druck
57 Gerdt heizt auf und baut Druck auf (auBer bei Programmen, die

ohne Druck arbeiten)




6. Funktionen im Uberblick

lhr neuer Multi-Pot verbindet das energie- und zeitsparende Kochen unter Druck mit der mo-
dernen, automatischen Steuerung von Kochprozessen. Dadurch ist dieses Gerdt nicht nur
ein besonders sicherer Schnellkochtopf, sondern ein intelligentes Multifunktionsgerdt, in
dem Sie z. B. auch schonend garen kénnen wie in einem Slow Cooker oder Joghurt zube-
reiten.
Der Multi-Pot verfigt iber 14 Kochprogramme. In den Kochprogrammen sind die Kochzeit,
die Druckstufe und die Temperatur voreingestellt.
Manche Programme laufen ohne Druck. Fir diese kann auch kein Druck eingestellt wer-
den.
Bei den anderen Programmen kénnen Sie die voreingestellte Druckstufe High 54 (ho-
her Druck) oder Low 56 (niedriger Druck) mit der Taste Druck-Stufe 40 veréndern.
Die voreingestellten Temperaturen kénnen nicht veréndert werden.
Die voreingestellte Kochzeit kénnen Sie in einem vorgegebenen Bereich verdndern:
- Driicken Sie wiederholt die Programmtaste, um zwischen den Voreinstellungen Less,
Normal, More 51 auszuwdhlen.
- Stellen Sie ggf. manuell mit den Tasten + 33/~ 46 die gewinschte Zeit ein.
Die angezeigte Kochzeit ist die Zeit, in der das Gerét die programmierten Werte fir
Temperatur und Druck erreicht hat und diese halt. Vorher heizt das Gerét auf und baut
den Druck auf.
Entnehmen Sie der folgenden Tabelle die voreingestellten Werte und die einstellbaren Be-
reiche.

voreingestellte Koch-| manuell | vor-

zeit einstell- | einge-
Taste |Funktion barer Be- | stellte Hinweise
reich der |Druck-
Kochzeit | stufe

less | Normal | More

Reis Reis 6 min |8 min |15 min |1-20 min |High |- Reis nach dem
Kochen noch
ca. 5 Minuten
ruhen lassen.

Mehr- |Mehrkorn |20 min |40 min |60 min |1 -240 min|High

korn

Fleisch |Fleisch |20 min |35 min |70 min |1 -240 min|High

Suppe [Suppe |20 min|30 min 240 min |1 - 240 min|High

Eintopf |Einfopf |20 min|35 min |45 min |1 -240 min|High




voreingestellte Koch- | manuell | vor-
zeit einstell- | einge-
Taste |Funktion barer Be- | stellte Hinweise
less | Normal | More reich de.r Druck-
Kochzeit | stufe
Joghurt |Joghurt [24h (8 h boil 0,5-99,5h|ohne |- Einstellen der
Druck Kochzeit in 30-Mi-
nuten-Schritten
- Kein verzégertes
Starten mdglich
- Nach Ende des
Programmes wird
nicht ins Warm-
halte-Programm
geschaltet.
Kuchen |Kuchen |45 min 10- 60 min|High |- Kuchen immer
mit Frischhaltefo-
lie und Alufolie
abdecken.
Anbra- |Anbraten |30 min nicht ohne |- Wenn die Tempe-
ten mdglich Druck ratur erreicht ist,
beginnt im Dis-
play 29 die
Kochzeit herun-
terzuzahlen.
- Kein verzogertes
Starten moglich
Schon- [Schon- |4 h 0,5-20h |ohne |- Einstellen der
garen  |garen Druck | Kochzeit in
30-Minuten-
Schritten
Gefligel |Gefligel |5 min |15 min |30 min |1 - 240 min|High
Fisch Fisch 5 min [10min|15 min |1-40 min |low
Dampf/ |Gemise |3 min |10 min |15 min |1 -240 min|low
Gemiise
Boh- Bohnen/ |25 min|30 min |40 min |1 - 240 min|High
nen/ Chili
Chili
Eier Eier 3min [4min |8 min |1-10min |High




7. Vor dem ersten
Gebrauch

¢ Reinigen Sie das Gerét vor der
ersten Benutzung!
o Ziehen Sie die Schutzfolie vom Bedien-

feld 10 ab.

HINWEIS: Da das Gerdt leicht eingefettet
geliefert wird, kann es bei der ersten Benut-
zung zu leichter Rauch- und Geruchsbil-
dung kommen. Dies ist unschddlich und hort
nach kurzer Zeit auf. Bitte achten Sie wéh-
renddessen auf ausreichende Liftung.

8. Handhabung des

Multi-Pots
8.1 Deckel 6ffnen (im
kalten Zustand)
Bild B:

1. Halten Sie die Entriegelungstaste
OPEN 20 gedrickt, wahrend Sie den
Deckel 5 im Uhrzeigersinn drehen, bis
der Markierungspfeil 6 auf die Markie-
rung eml® 15 weist.

2. Nehmen Sie den Deckel 5 nach oben
ab.

8.2 Deckel in Abtropfposi-

tion abstellen

Bild C: Zum Beispiel zum Abtropfen des
heilen Deckels kénnen Sie den Deckel 5
hochkant mit dem Steg 4 in die Aussparung
an einem der Griffe 16 des Grundgerd-
tes 13 stellen.

8.3 Deckel schlieBen

Bild D:

Damit im Multi-Pot Druck aufgebaut werden

kann, ist es wichtig, den Deckel 5 korrekt zu

verschlieBen.

1. Setzen Sie den Deckel 5 mit dem Mar-
kierungspfeil ¥ 6 auf die Markierung
on 15.

2. Drehen Sie den Deckel 5 gegen den
Uhrzeigersinn, bis der Markierungs-
pfeil ¥ 6 auf die Markierung @ e 9
weist. Der Verriegelungsmechanismus

klickt hérbar.

HINWEIS: Wenn der Deckel 5 auf dem
Grundgerdat liegt, aber nicht korrekt ver-
schlossen wurde, ertdnen Signalténe und im
Display 29 wird Lid angezeigt.



8.4 Druckventil 6ffnen/

schliefBen

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
® Achten Sie darauf, dass sich kein Kér-

perteil (z. B. Hand oder Arm) Gber dem
Druckventil 1 befindet, wenn Sie dieses
mit dem Druckventil-Knopf 17 2 &ffnen
und Dampf entweicht. Es besteht die
Gefahr von Verbriihen durch entwei-
chenden Wasserdampf.

Mit dem Druckventil-Knopf " 2 kénnen Sie
das Druckventil 1 &ffnen und schlieBen.

Offnen SchlieBen
= =
S )

O oo

8.5 Druckanzeiger

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
Vor jedem Gebrauch muss Gberprift
werden, dass die Unterseite des Druck-
anzeigers 27 sauber und frei beweg-
lich ist (siehe “Vorbereitungen vor
jedem Gebrauch” auf Seite 98).
® Achten Sie darauf, dass sich kein Kér-
perteil (z. B. Hand oder Arm) iber dem
Druckanzeiger 19 befindet, wenn aus
diesem Dampf entweicht.

Der Druckanzeiger 19 ist ein Ventil, das
sich in einer Vertiefung im Deckel 5 befin-
det. Aus diesem Ventil kann etwas heifer
Wasserdampf ausstrémen, wenn im Multi-
Pot Druck aufgebaut wird. Dass der Multi-Pot
unter Druck steht, kdnnen Sie daran erken-
nen, dass sich der Druckanzeiger 19 hebt.

kein Druck unter Druck

o Driicken Sie den Driicken Sie auf

Druckventil- den Druckventil-
Knopf W 2 Knopf 1 2,
herunter, bis es sodass sich
LKlick” macht. dieser 6st.

Knopf 1 2 ist im unteren
Teil matter als oben. Der
matte Teil ist nur zu sehen,
wenn das Druckventil 1
geschlossen ist.

S

=)

C
-

C

©
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HINWEIS: Der Druckventil-

Offnen ist Nicht ffnen!

méglich.




8.6 Deckel sicher offnen

(im heifen Zustand)

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
® Offnen Sie den Multi-Pot nicht, solange
er unter Druck steht. Beachten Sie den
Druckanzeiger 19. Warten Sie, bis sich
der Druck abgebaut hat oder 6ffnen Sie
das Druckventil 1 so lange, bis nur
noch sehr wenig Dampf austritt. Offnen
Sie den Multi-Pot niemals gewaltsam.
® Achten Sie darauf, dass sich kein Kor-
perteil (z. B. Hand oder Arm) tber dem
Druckventil 1 befindet, wenn Sie dieses
mit dem Druckventil-Knopf 1 2 6ffnen
und Dampf entweicht. Es besteht die
Gefahr von Verbrishen durch entwei-
chenden Wasserdampf.

GEFAHR von Verletzung durch
heifle Lebensmittel!
® Wenn Sie breiige Nahrung erhitzt ha-
ben, schiitteln Sie den Multi-Pot vorsich-
tig vor dem Offnen. Das soll ein
Herausspritzen verhindern.
©® Wenn Sie Fleisch mit Haut gekocht ha-
ben, kann die Haut anschwellen. Ste-
chen Sie nicht in das Fleisch, solange
die Haut geschwollen ist.

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennung!

® Beriihren Sie das heife Gerdt nur am Be-

dienfeld 10 oder an den Griffen 3/16.

Wenn der Multi-Pot unter Druck steht, muss
zunéchst der Druck aus dem Topf abgelas-
sen werden, bevor er sicher gedffnet wer-
den kann. Ein Sicherheitsmechanismus

verhindert, dass der Deckel 5 gedffnet wer-

den kann, solange der Druckanzeiger 19
angehoben ist.
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Zum Ablassen des Druckes haben Sie zwei
Mogllchkelten
Beim schnellen Abdampfen wird
der Druck schnell Gber das Druckablass-
Ventil 1 abgelassen.
Beim langsamen Abkihlen wird
der Druck langsam abgebaut, ohne
dass ein Ventil gedffnet wird.

HINWEISE:

® Verwenden Sie das langsame Abkih-
len, wenn sich groBe Flissigkeitsmen-
gen (z. B. Suppe) oder sehr
starkehaltige Speisen (z. B. Porridge) im
Multi-Pot befinden. Diese Speisen kén-
nen beim schnellen Abdampfen mit dem
Dampf heraus spritzen und die Ventile
verstopfen.

* Verwenden Sie fir Speisen mit kurzer
Gardaver, die schnell zerkochen, nach
Méglichkeit das schnelle Abdampfen.

®  Wenn Sie das Warmhalte-Programm
Warmbhalten/Abbruch 37 verwen-
den, baut sich der Druck langsam ab.

® Wenn Sie ein Kochprogramm ohne
Druck verwenden, entféllt das Abdamp-
fen. Achten Sie beim Offnen des De-
ckels 5 auf die heiflen Speisen und die
heiBen Oberfldchen.

e Sollte der Druckanzeiger 19 nicht nach
unten sinken, obwohl kein Wasser-
dampf bzw. Druck mehr entweicht, ist
der Druckanzeiger evil. verschmutzt und
sitzt fest. In diesem Fall driicken Sie den
Druckanzeiger leicht mit einem Stift, Ess-
stbchen o. A. nach unten.



Schnelles Abdampfen

1. Beenden Sie den Kochvorgang und zie-

hen Sie den Netzstecker 11.

2. Dricken Sie vorsichtig den Druckven-
ti-Knopf 1 2 herunter, bis dieser ein-
rastet, um das Druckventil 1 zu 6ffnen.
Der Druck entweicht aus dem Multi-Pot.
Dabei entweicht heifler Wasser-
dampf!

3. Uberpriifen Sie, dass der Druckanzei-
ger 19 nach unten gesunken ist.

4. Halten Sie die Entriegelungstaste
OPEN 20 gedriickt, wihrend Sie den
Deckel 5 im Uhrzeigersinn drehen, bis
der Markierungspfeil 6 auf die Markie-
rung o’ 15 weist.

5. Nehmen Sie vorsichtig den Deckel 5
nach oben ab.

Langsames Abkiihlen
Wenn sich das Gerdt in Stand-by befindet

(Anzeige OFF) oder wahrend das Warmhal-

te-Programm Warmhalten/Abbruch 37
l&uft, baut sich der Druck langsam automa-

tisch ab. Wie lange der Abkihlprozess dau-

ert, ist abhéngig von der Menge der

Lebensmittel und kann bis zu 15 Minuten

davern.

1. Lassen Sie den Multi-Pot so lange ab-
kihlen, bis der Druckanzeiger 19 nach
unten gesunken ist.

HINWEIS: Sie kdnnen das Abkihlen etwas
beschleunigen, indem Sie ein kaltes, feuch-
tes (aber gut ausgewrungenes) Handtuch
Uber den Deckel legen. In diesem Fall zie-
hen Sie vorher den Netzstecker 11.

2. Halten Sie die Entriegelungstaste
OPEN 20 gedriickt, wahrend Sie den
Deckel 5 im Uhrzeigersinn drehen, bis
der Markierungspfeil 6 auf die Markie-
rung ¢ f® 15 weist.

3. Nehmen Sie vorsichtig den Deckel 5
nach oben ab.

8.7  Markierungen im
Topf / Fillmengen

A GEFAHR!

© Beim Garen unter Druck (mit geschlosse-
nem Druckventil 1): Befillen Sie den
Topf 7 nur bis zur maximalen Fillhdhe
(Markierung im Topf max. 2/3), da an-
sonsten kochendes Wasser heraussprit-
zen kann. Wenn Sie Nahrungsmittel
wie Reis oder getrocknetes Gemise zu-
bereiten, die wdhrend des Kochvor-
gangs quellen, fillen Sie den Topf 7
héchstens bis zur Halfte (Markierung im

Topf 1/2).

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Gerdt darf nicht leer betrieben wer-
den, um eine Uberhitzung ZU vermei-
den.

Achten Sie beim Garen unter Druck (mit ge-
schlossenem Druckventil 1) darauf, dass
sich nie zu viel oder zu wenig Wasser im
Gerdt befindet. Beachten Sie die Markierun-
gen im Topf 7.

max. 2/3: Dies ist die maximale Fillho-
he, mit der das Gerdt betrieben werden
darf.

1/2: Diese Markierung gibt die halbe
Fillhohe des Topfes 7 an. Maximal bis
zu dieser Markierung darf Flissigkeit zu
Reis und dhnlich quellenden Lebensmit-
tel zugegeben werden.

Geben Sie immer mindestens 250 ml
Flussigkeit (Wasser, Brihe o. A.) in den
Topf 7.



8.8 Dampfgareinsaiz

verwenden

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennung!
© Der Dampfgareinsatz 23 wird bei der
Verwendung heif3. Warten Sie mit dem

Herausheben aus dem Topf 7, bis er ab-
gekihlt ist, oder verwenden Sie Topflap-

pen oder Kichenhandschuhe.

Um Lebensmittel im Dampf zu garen (z. B.
mit der Funktion Dampf/Gemiise 32),
kénnen Sie den Dampfgareinsatz 23 in den
Topf 7 hineinstellen. Sie fillen nur wenig
Wasser in den Topf 7, sodass sich das Git-
ter iber der Wasseroberfléche befindet. Die
Lebensmittel geben Sie auf das Gitter. Diese
berthren das Wasser nicht.

Zum leichteren Einsetzen und Herausheben
lassen sich die Henkel nach oben klappen.
Zum platzsparenden Aufbewahren kénnen
die Henkel heruntergeklappt werden.

9. Vorbereitungen vor
jedem Gebrauch

A GEFAHR!

© Der Sicherheitskontakt 17 in der Mitte
der Heizplatte 8 muss sauber und frei
beweglich sein, um eine Uberhitzung zu
vermeiden.

® Vergewissern Sie sich vor jedem Ge-
brauch, dass die Ventile (Druckanzei-
ger 19 und Druckventil 1) nicht
verstopft sind.

Prufen Sie folgende Punkte:
Der Dichtungsring 25 muss korrekt ein-
gesetzt sein. Die Dichtung muss rundhe-
rum gut anliegen.
Der Schutzfilter 26 muss frei von Ver-
schmutzungen sein.
Die Unterseite des Druckanzeigers 27
muss sauber und frei beweglich sein.
Das Innere des Grundgerdtes 13, die
Heizplatte 8 und der Sicherheitskon-
takt 17 missen frei von Verschmutzun-
gen und frocken sein.

Aufstellen

& BRANDGEFAHR!

® Stellen Sie das Gerdét vor dem Einschal-
ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestandigen Untergrund.

¢ Stellen Sie das Grundgerét 13 auf ei-
ner ebenen, trockenen und rutschfesten
Arbeitsflache auf, damit das Gerét we-
der umfallen noch herunterrutschen
kann.

Kondenswasserbehdlter

befestigen

Der Kondenswasserbehélter 12 fangt Kon-

denswasser auf, das vom Deckel 5 in den

oberen Ring am Grundgeréat 13 |&uft.

¢ Bild E: Schieben Sie den Kondenswas-
serbehdlter 12 in die Halterung 18.

HINWEIS: Leeren Sie den Kondenswasser-
behalter 12 spatestens dann aus, wenn das
Wasser die Markierung MAX erreicht.

Dichtungsring

Nach dem Kochen unter Druck 18st sich
manchmal der Deckel 5 schwer vom Grund-
gerdt 13. Damit sich der Deckel leichter |-
sen l&sst, kdnnen Sie den Dichtungsring 25
vor dem Kochen mit einem Tuch mit einem
Tropfen Speised! einreiben.



10. Kochen mit dem
Multi-Pot

A GEFAHR!

® Achten Sie darauf, dass das Innere des
Grundgerdtes 13 sauber und trocken
bleiben muss.

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
® Achten Sie darauf, dass sich kein Kor-
perteil (z. B. Hand oder Arm) Gber dem
Druckanzeiger 19 befindet, wenn aus
diesem Dampf entweicht.
©® Offnen Sie den Multi-Pot nicht, solange
er unter Druck steht. Beachten Sie das
Kapitel “Deckel sicher &ffnen (im heiflen
Zustand)” auf Seite 96.

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennung!
©® Teile der Oberflachen des Gerdtes wer-

den im Betrieb sehr heif3. Beriihren Sie
das Gerdt im Betrieb nur am Bedien-
feld 10 oder an den Griffen 3 + 16.
Fassen Sie den Topf 7 nach dem
Betrieb nur mit Topflappen oder
Kichenhandschuhen an.

HINWEISE:

® Machen Sie sich mit der Handhabung
des Multi-Pots vertraut, bevor Sie mit
dem Kochen beginnen.

¢ Im Folgenden wird das grundlegende

Vorgehen beschrieben. Fir manche Pro-

gramme gibt es Abweichungen, die Sie
der Tabelle in Kapitel “Funktionen im

Uberblick” auf Seite 92 und der Be-

schreibung der einzelnen Kochprogram-

me entnehmen kénnen (siehe “Einzelne
Kochprogramme” auf Seite 103).

10.1 Kochvorgang

vorbereiten

Bereiten Sie die Lebensmittel entspre-
chend dem Rezept vor und geben diese
in den Topf 7.

Beachten Sie das Kapitel “Markierun-
gen im Topf / Fillmengen” auf Seite 97
und die Angaben im Kapitel “Einzelne
Kochprogramme” auf Seite 103.

. Wischen Sie den Topf 7 ggf. von au-

f3en ab. Er muss sauber und trocken
sein.

. Setzen Sie den Topf 7 in das Grundge-

rat 13 ein.

. Setzen Sie den Deckel 5 auf und verrie-

geln ihn, sodass der Markierungs-
pfeil 6 auf die Markierung B e 9
weist. Der Verriegelungsmechanismus
klickt hérbar.

Druckventil 1 mit dem Druckventil-Knopf
W 2 schlieBen/&ffnen.

- Fisr Garen unter Druck muss das

Druckventil 1 geschlossen sein.

- Fisr Garen ohne Druck muss das

Druckventil 1 gedffnet sein.

. Stecken Sie zuerst die Netzanschlusslei-

tung 11 in die Buchse 14 am Grund-
gerdt 13. Stecken Sie anschlieBend
den Netzstecker in eine geeignete
Schutzkontakt-Steckdose. Die Steckdose
muss auch nach dem AnschlieBen wei-
terhin leicht zugénglich sein.

. Sobald das Gerét an den Strom ange-

schlossen ist, erscheint im Display 29
die Anzeige OfF. Das Gerét befindet
sich im Stand-by.



10.2 Garzeiten

Garzeiten sind abhdngig von Frische und
Qualitat der Lebensmittel, Grofie der Stiicke
und persénlichen Vorlieben (al dente oder
durchgegart).

Damit Sie die Garzeiten aus herkdmmlichen
Rezepten auf das Kochen mit dem Multi-Pot

Ubertragen kénnen, wenden Sie die folgen-

den groben Regeln an:

Beim Garen mit hohem Druck (Druckstu-

fe High 54) verringert sich die Garzeit
auf ca. die Halfte.

Beipiel:

Ein Rezept sieht 90 Minuten Garzeit
vor. Bei Druckstufe High 54 ergibt sich
fir den Multi-Pot:

1/2 von 90 Min. = 45 Minuten.

Beim Garen mit niedrigem Druck
(Druckstufe Low 56) verringert sich die
Garzeit auf ca. zwei Drittel.

Beipiel:

Ein Rezept sieht 90 Minuten Garzeit
vor. Bei Druckstufe Low 56 ergibt sich
fir den Multi-Pot:

2/3 von 90 Min. = 60 Minuten.

Beim Garen ohne Druck (Druckventil 1
gedffnet) bleibt die Garzeit gleich.

HINWEISE:

® Weitere Hinweise zu den Garzeiten fin-

den Sie im Kapitel “Einzelne Kochpro-
gramme” auf Seite 103.

¢ Wenn Sie grofiere Mengen verwenden
als in den GarzeitenTabellen angege-
ben, verlangern sich ggf. die Garzei-
ten. Haushaltsibliche Portionen kénnen
in der Regel ohne Verlédngerung der
Garzeiten gegart werden.
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10.3 Kochprogramm
einstellen und starten

HINWEIS: Mit der Abbrechen-Taste
Warmbhalten/Abbruch 37 kénnen Sie
jederzeit die Einstellungen oder ein laufen-
des Programm abbrechen.

1. Driicken Sie die gewiinschte Programmtas-
te. Die LEDs Gber der Programmtaste und
Uber der StartTaste Start 44 blinken. Im
Display 29 erscheint die Kochzeitvor-
einstellung Normal 51 und die vorein-
gestellte Kochzeit blinkt.

Solange die LEDs und die Anzeige blinken,

kénnen Sie die Einstellungen fir die Zeit und

die Druckstufe verdndern.

HINWEIS: Die voreingestellten Werte und
die einstellbaren Bereiche entnehmen Sie
der Tabelle in Kapitel “Funktionen im Uber-
blick” auf Seite 92.

2. Falls gewinscht, verandern Sie zuerst
die Druckstufe:

Driicken Sie die DruckTaste Druck-

Stufe 40, um zwischen High 54 und

Llow 56 zu wahlen.

3. Um die Kochzeit im einstellbaren Be-
reich zu verandern:

- Driicken Sie wiederholt die Programm:-
taste, um zwischen den Voreinstellun-
gen Less, Normal, More 51 auszu-
wadhlen.

- Stellen Sie ggf. manuell mit den Tas-
ten + 33/~ 46 die gewinschte Zeit
ein.

- Wenn Sie die Tasten + 33/~ 46 ge-
driickt halten, kdnnen Sie die Werte
schneller durchlaufen lassen.

4. Um das Kochprogramm zu starten, driicken

Sie die StartTaste Start 44.

- Die LEDs Uber der gewdhlten Pro-
grammtaste und Uber der StartTaste
Start 44 leuchten daverhaft.



- Im Display 29 zeigt die Anzeige ON
und eine laufende Balkenanzeige 55
an, dass das Gerét aufheizt und
Druck aufbaut.

57

- Dieses kann je nach Fillmenge und
Kochprogramm eine Zeit dauern.

5. Wenn Temperatur und Druck erreicht
sind, startet automatisch der Kochvor-
gang.

- Im Display 29 wird die Kochzeit her-
unter gezahlt.

53 Dieses Symbol zeigt an,
dass der eingestellte

Druck erreicht ist.

Dieses Symbol zeigt an,
dass das Gerat aufheizt
und den Druck aufbaut.

- Um die Temperatur zu halten, schaltet
das Gerdt automatisch zwischen Auf-
heizen (Balkenanzeige 55 l&uft) und
ausgeschalteter Heizung (Balkenan-
zeige 55 steht) hin und her.

6. Das Ende des Kochvorganges wird
durch Piepténe signalisiert. Das Gerét
wechselt automatisch in das Warmhal-
te-Programm. Die LED der Abbrechen-
Taste Warmhalten/Abbruch 37

leuchtet. Im Display 29 wird die Warm-

haltezeit von 00:00 hoch gezéahlt. Der
Druck wird dabei langsam abgebaut.

10.4 Kochvorgang
unterbrechen

¢ Driicken Sie die AbbrechenTaste
Warmbhalten/Abbruch 37, um ein
laufendes Programm abzubrechen.
Das Gerét befindet sich danach im
Stand-by. Im Display 29 erscheint die
Anzeige OFF.

10.5 Kochen beenden

1. Beenden Sie das Kochprogramm oder
das Warmhalte-Programm durch Dri-
cken der AbbrechenTaste
Warmhalten/Abbruch 37.

Im Display 29 erscheint OFF. Das Ge-
rat befindet sich in Stand-by.

2. Ziehen Sie den Netzstecker 11 aus der
Steckdose.

3. Wahlen Sie ein geeignetes Verfahren,
um den Druck im Topf zu reduzieren
und den Deckel 5 sicher zu &ffnen (sie-
he “Deckel sicher &ffnen (im heiflen Zu-
stand)” auf Seite 96).

4. Entnehmen Sie den heiBBen Topf 7 mit
Topflappen oder Kiichenhandschuhen.

5. lassen Sie das Gerdt abkihlen, bevor
Sie es reinigen.

10.6 Warmhalten
(Warmhalten/
Abbruch)

Wenn ein Kochprogramm beendet ist,
wechselt das Gerét automatisch in das
Warmhalte-Programm Warmhalten/
Abbruch 37.

Sie kdnnen das Warmhalte-Programm auch
manuell starten, um heiBe Speisen im Multi-
Pot warmzuhalten.

HINWEISE:

e Sehr langes Warmhalten verdndert Le-
bensmittel in Geschmack und Aussehen,
Vitamine werden zerstort und die Le-
bensmittel kdnnen verderben.

¢ Da das Warmhalte-Programm ohne
Druck arbeitet, kénnen Sie den De-
ckel 5 &ffnen und schlieBen, wéhrend
das Programm lauft. Beachten Sie aller-
dings den eventuell vorhandenen Rest-
druck nach einem anderen
Kochprogramm.
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¢ Nach dem Joghurt-Programm
(Joghurt 43) wechselt das Gerdt nicht
automatisch ins Warmhalten-Programm.

1. Geben Sie die heifle Speise in den
Topf 7.

2. Wischen Sie den Topf 7 ggf. von au-
Ben ab. Er muss sauber und trocken
sein.

3. Setzen Sie den Topf 7 in das Grundge-
rat 13 ein.

4. Setzen Sie den Deckel 5 auf und verrie-

geln ihn, sodass der Markierungs-
pfeil 6 auf die Markierung @ e 9
weist. Der Verriegelungsmechanismus
klickt horbar.

5. Offnen Sie das Druckventil 1, indem
Sie den Druckventil-Knopf W’ 2 herun-
terdriicken, bis er einrastet.

6. Verbinden Sie mit der Netzanschlusslei-

tung 11 die Buchse 14 am Grundge-
rat 13 mit einer ordnungsgemaf3

installierten Schutzkontakt-Steckdose,
die den technischen Daten entspricht.

7. Sobald das Gerdt an den Strom ange-
schlossen ist, erscheint im Display 29
die Anzeige OFF. Das Gerdt befindet
sich im Stand-by.

8. Driicken Sie die AbbrechenTaste
Warmhalten/Abbruch 37, um das
Woarmhalte-Programm zu starten.

Die LED der AbbrechenTaste
Warmhalten/Abbruch 37 leuch-

tet. Im Display 29 wird die Warmhalte-

zeit von 00:00 hoch gezahlt.
Nach 12 Stunden endet das Warmhal-
te-Programm automatisch.

9. Um das Warmhalte-Programm zu been-

den, driicken Sie erneut die Abbrechen-

Taste Warmhalten/Abbruch 37.
Die LED der AbbrechenTaste
Warmhalten/Abbruch 37 erlischt.
Im Display 29 erscheint die Anzeige
OFF. Das Gerat befindet sich im Stand-
by.
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10. Ziehen Sie den Netzstecker 11 aus der
Steckdose.

11. Offnen Sie den Deckel 5 und stellen
diesen in die Abtropfposition.

12. Entnehmen Sie den heif’en Topf 7 mit
Topflappen oder Kiichenhandschuhen.

13. Lassen Sie das Gerdt abkihlen, bevor
Sie es reinigen.

10.7 Kochen mit
Zeitverzogerung

Mit dieser Funktion kénnen Sie den Kochvor-
gang vorbereiten und dann zu einem spdate-
ren Zeitpunkt kochen. Der Kochvorgang
kann mit einer Zeitverzégerung von bis zu
24 Stunden (0:01 bis 23:59) gestartet wer-
den.

HINWEISE:

¢ Das Joghurt-Programm (Joghurt 43)
und das Anbraten-Programm (Anbra-
ten 41) kdnnen nicht zeitversetzt ge-
startet werden.

e Beachten Sie, dass manche Lebensmittel
(z. B. Fisch) verderben kénnen, wenn
sie sich mehrere Stunden bei Zimmer-
temperatur im Topf befinden, bevor sie
gegart werden.

1. Bereiten Sie den Kochvorgang vor wie
beschrieben.

Das Gerdt befindet sich im Stand-by
(Anzeige OFF).

2. Dricken Sie die VerzdgerungsTaste
Verzégert starten 38. Im Dis-
play 29 wird 00:30 angezeigt. Die Mi-
nuten blinken.

3. Stellen Sie mit den Tasten + 33/- 46
die Minuten der gewinschten Verzdge-
rungszeit ein.

4. Driicken Sie die ZeiteinheitTaste
Stunden/Minuten 35, um zur Ein-
stellung der Stunden zu wechseln.

5. Stellen Sie mit den Tasten + 33/~ 46
die Stunden ein.



6. Stellen Sie nun das Kochprogramm ein
und starten es wie beschrieben.
Die LED der gewdhlten Programm-Taste

leuchtet und die LED Gber der Verzdge-

rungsTaste Verzégert starten 38.
Im Display wird die Verzégerungszeit
herunter gezdhlt.

7. Nach Ablauf der Verzégerungszeit er-
tént ein Signalton und die Aufwdrm-
und Druckaufbau-Phase wird automa-
tisch gestartet.

HINWEISE:

¢ Sie kdnnen die Zeitverzégerung auch
einstellen, nachdem Sie das Kochpro-
gramm eingestellt haben. In diesem Fall
nehmen Sie die Einstellungen fir das
Kochprogramm vor, dricken aber noch
nicht die StartTaste Start 44. Dann
fahren Sie mit den Schritten 2. bis 5.
wie beschrieben fort. Am Ende starten
Sie die Verzdgerungszeit mit der Start-
Taste Start 44.

* Mit der AbbrechenTaste
Warmhalten/Abbruch 37 kénnen
Sie den Vorgang jederzeit abbrechen.

11. Einzelne
Kochprogramme

11.1 Anbraten (Anbraten)

Das Programm Anbraten (Anbraten 41)
ist zum kurzen Anbraten geringer Mengen
vorgesehen. Mit diesem Programm kdnnen
Sie z. B. Hackfleisch anbraten, bevor Sie

andere Zutaten hinzugeben und mit einem
anderen Programm weiter garen.

Besonderheiten bei diesem

Programm

- Dieses Programm arbeitet ohne Druck
bei offenem Deckel 5.
Kochen mit Zeitverzdgerung ist nicht
méglich.
Die Kochzeit ist fest auf 30 Minuten ein-
gestellt und kann nicht verandert wer-
den.

So gehen Sie vor

1. Geben Sie etwas Bratfett in den Topf 7.

2. Setzen Sie den Topf 7 in das Grundge-
rat 13 ein.

3. Schlieflen Sie das Gerdt an den Strom
an.

4. Dricken Sie die AnbratenTaste An-
braten 41 und danach die StartTaste
Start 44. Das Gerdt beginnt vorzuhei-
zen.

5. Wenn die Brattemperatur erreicht ist,
beginnt im Display 29 die Kochzeit her-
unterzuzdhlen. Geben Sie nun die Le-
bensmittel hinzu und braten diese unter
Umrishren an.

Der Boden des Topfes 7 soll gerade be-
deckt sein. Wenn Sie mehr anbraten
wollen, machen Sie dies in Portionen.

6. Wenn Sie das Anbraten beendet ha-
ben, driicken Sie die AbbrechenTaste
Warmhalten/Abbruch 37. Im Dis-
play 29 erscheint die Anzeige OFF.
Das Gerdt befindet sich im Stand-by.
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HINWEIS: Wenn die voreingestellte
Kochzeit von 30 Minuten abgelaufen ist,
wechselt das Gerdt automatisch in das
Warmhalte-Programm.

11.2 Joghurt herstellen
(Joghurt)

Mit dem Joghurt-Programm Joghurt 43

kénnen Sie selbst Joghurt herstellen. Sie be-

nétigen dazu Joghurtkulturen oder frischen
Joghurt und Milch. Alle handelsiblichen
Milchsorten (Rohmilch, pasteurisierte
Frischmilch, langer haltbare Milch und
H-Milch) sind geeignet.

Rohmilch muss im ersten Schritt pasteurisiert
werden.

Fir pasteurisierte Frischmilch, langer haltba-

re Milch und H-Milch entféllt dieser Schritt.
Fur die eigentliche Joghurt-Herstellung wer-
den Joghurtkulturen / etwas frischer Joghurt

zugegeben. Dann erfolgt die eigentliche Jo-

ghurt-Herstellung bei méBiger Wérme.

HINWEISE:

e Pro 1 Liter Milch geben Sie 200 g fri-
schen Joghurt (mit lebenden Kulturen)
zu.

e Wenn Sie Joghurtkulturen verwenden,

entnehmen Sie die Mengen den Herstel-

ler-Angaben.
* Verwenden Sie mdglichst frische Milch,

die Sie frisch 6ffnen und achten Sie dar-

auf, dass alle Kiichenutensilien, die Sie
benutzen, grindlich gereinigt sind.

Besonderheiten bei diesem
Programm
Die Voreinstellung More 51 ist zum
Pasteurisieren von Milch vorgesehen.
Mit dieser Auswahl wird auch eine an-
dere Temperatur gewahlt.
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Die Voreinstellung der Zubereitungszeit
Normal 51 betrdgt 8 Stunden und kann
in 30-Minuten-Schritten veréndert wer-
den. Die Temperatur ist ideal fir die
Herstellung von Joghurt. Die Zeit kén-
nen Sie je nach Angabe im Rezept oder
auf der Verpackung der Joghurtkulturen
anpassen.

Dieses Programm arbeitet ohne Druck.
Das Druckventil 1T muss gedffnet sein
(Druckventil-Knopf 1 2 unten eingeras-
tet).

Arbeiten mit Zeitverzégerung ist nicht
moglich.

Nach Ablauf der Zubereitungszeit
wechselt das Gerat nicht in das Warm-
halte-Programm.

Milch pasteurisieren (bei

Rohmllch)

Fillen Sie Milch bis maximal zur Mar-
kierung max. 2/3 in den Topf 7.

2. Setzen Sie den Topf 7 in das Grundge-
rat 13 ein.

3. SchlieBen Sie das Gerét an den Strom
an.

4. Dricken Sie die JoghurtTaste
Joghurt 43 so oft, bis More 51 aus-
gewahlt ist.

5. Dricken Sie die StartTaste Start 44.
Im Display 29 erscheint boil. Die Milch
wird zum Pasteurisieren erhitzt.

6. Wenn der Vorgang abgeschlossen ist,
ertont ein akustisches Signal und im Dis-
play 29 erscheint Yogt.

Lassen Sie die Milch auf unter 46 °C
abkihlen, bevor Sie die Joghurtkultu-
ren / den frischen Joghurt hinzugeben.
Kontrollieren Sie die Temperatur mit ei-
nem Thermometer.



Joghurt im Topf herstellen

1.

2.

Fillen Sie Milch bis maximal zur Mar-
kierung max. 2/3 in den Topf 7.
Geben Sie die Joghurtkulturen bzw.
den frischen Joghurt hinzu. Milch und
Joghurt/Joghurtkulturen gut verrishren.
Setzen Sie den Topf 7 in das Grundge-
rat 13 ein.

SchliefBen Sie das Gerét an den Strom
an.

Dricken Sie die JoghurtTaste

Joghurt 43, sodass Normal 51 aus-
gewdhlt ist. Im Display 29 erscheint die
voreingestellte Zeit 8:00.

Passen Sie mit den Tasten + 33/~ 46
die Zeit fir die Joghurt-Herstellung in
30-Minuten-Schritten an.

Driicken Sie die StartTaste Start 44.
Im Display 29 wird die Zeit herunter
gezahlt.

Wenn der Vorgang abgeschlossen ist,

ertdnt ein akustisches Signal und im Dis-

play 29 erscheint Yogt.

11.3 Schongaren

(Schongaren)

Mit dem Schongar-Programm Schonga-

ren 39 verwenden Sie den Multi-Pot wie ei-

nen Slow Cooker. Die Speisen werden
langsam bei einer niedrigeren Temperatur
und ohne Druck gegart.

Besonderheiten bei diesem
Programm

Dieses Programm arbeitet ohne Druck
bei geschlossenem Deckel 5. Das

Druckventil 1 muss gedffnet sein (Druck-

ventil-Knopf 1> 2 unten eingerastet).
Die Voreinstellung der Kochzeit betragt
4 Stunden und kann in 30-Minuten-
Schritten verandert werden.

Die Garzeiten entnehmen Sie 1:1 Re-
zepten fir Slow Cooker. Sie werden
nicht verkirzt, weil das Gerdt in diesem
Programm ohne Druck arbeitet.

Gut geeignet fir Suppen, Eintdpfe,
Fleisch-Schmorgerichte, Hiilsenfriichte,
Kartoffeln, Méhren und anderes eher
festes Gemiise.

Gut geeignet zum Herstellen von Fonds.
Nicht geeignet fir Zutaten, die schnell
zerkochen, wie z. B. Nudeln, Fisch,
Milchprodukte. Diese kénnen ggf. am
Ende der Garzeit zugegeben werden.

11.4 Kuchen backen
(Kuchen)

Mit dem Kuchen-Programm Kuchen 42
kénnen Sie Kuchen backen.

Besonderheiten bei diesem
Programm
- Sie bendtigen eine kleine Kuchenform
von ca. 18 cm Durchmesser.
Kuchen immer mit Frischhaltefolie und
Alufolie abdecken.
Sie bendtigen den Dampfgarein-
satz 23.
Voreinstellung der Druckstufe: High 54.
Das Druckventil 1 wird geschlossen
(Druckventil-Knopf 4 2 oben).

So gehen Sie vor

1. Setzen Sie den Topf 7 in das Grundge-
rat 13 ein.

2. Setzen Sie den Dampfgareinsatz 23 in
den Topf 7.

3. Fillen Sie ca. 500 ml Wasser in den
Topf 7.

4. Bereiten Sie den Kuchenteig nach Re-
zept vor und fiillen ihn in die Kuchen-
form. Decken Sie den Kuchen mit
Frischhaltefolie und Alufolie ab. Stellen
Sie die Kuchenform auf den Dampfge-
reinsatz 23.

5. SchlieBen Sie das Gerét an den Strom
an.

6. Dricken Sie die KuchenTaste
Kuchen 42. Im Display 29 erscheint
die voreingestellte Zeit 0:45.
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7. Passen Sie mit den Tasten + 33/~ 46
die Zeit an Ihr Rezept an.

8. Dricken Sie die StartTaste Start 44.
Im Display 29 wird die Zeit herunter
gezahlt.

9. Wenn der Vorgang abgeschlossen ist,
ertont ein akustisches Signal und das
Gerat wechselt automatisch in das
Warmhalte-Programm. Im Display 29
wird die Warmhaltezeit von 00:00
hoch gezahlt.

10. Nach ca. 10 Minuten (10.00) beenden
Sie das Warmhalten durch Driicken der
AbbrechenTaste Warmhalten/
Abbruch 37.

11. Entnehmen Sie die heie Kuchenform
mit Topflappen oder Kichenhandschu-
hen.

11.5 Fisch (Fisch)

Das Fisch-Programm Fisch 31 ist zum Gar-

ziehen von Fisch im Dampf vorgesehen.
Aber auch andere Fischgerichte gelingen
hiermit, wie zum Beispiel Fischsuppe oder
Dinsten auf einem Gemisebett mit wenig
Flussigkeit.

Besonderheiten bei diesem

Programm

- Voreinstellung der Druckstufe: Low 56,
High 54 ist nicht empfehlenswert.
Zum Dampfgaren den Fisch in eine hit-
zebestdndige Auflaufform geben und

diese auf den Dampfgareinsatz 23 stel-
len. Auf den Boden des Topfes 7 ausrei-

chend Flissigkeit geben (mindestens ca.
250 ml).

Zum Dinsten wird der Fisch direkt in
den Topf 7 gegeben mit wenig Fisch-
fond, Brihe oder WeiBBwein und je
nach Geschmack Gemiise und Gewiir-
zen.
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Beispiele fiir Garzeiten:

Lebensmittel | Gewicht | Garzeit
Forelle blau {1000 g 3 -5 Minuten
Kabeljau 1000 g 7 - 8 Minuten
Rotbarsch/  |1000 g 3 - 6 Minuten
Goldbarsch

Lachs (Filet) {1000 g 6 - 8 Minuten

11.6 Fleisch (Fleisch)

Dieses Fleisch-Programm Fleisch 48 ist zum
Schmoren von Fleisch (auBer Gefligel)
vorgesehen.

Besonderheiten bei diesem

Programm

- Verwenden Sie bei Bedarf zundchst das
Anbraten-Programm Anbraten 41, um
das Fleisch rundherum anzubraten.
Nach dem Abléschen verwenden Sie
dann das Fleisch-Programm
Fleisch 48.
Geben Sie mindestens 250 ml Flissig-
keit (z. B. Wasser, Brishe oder Fleisch-
fond) hinzu.

Beispiele fiir Garzeiten:

Lebensmittel Gewicht Garzeit
Hackfleisch- [500g |5 - 6 Minuten
ballchen

Schweine-  |500g |30 - 35 Minuten
braten

Gulasch, 500g |20 - 25 Minuten
Kalbsbraten,

Rouladen

Saverbraten, [500 g 50 Minuten
Tafelspitz

Rinderbraten |500 g 30 Minuten
Hirschbraten {500 g 25 - 30 Minuten
Lammbraten |500 g 20 - 25 Minuten
Lammragout 500 g 10 - 15 Minuten




Das Programm ist nicht dafir vorgese-
hen, das Gemise vollstandig mit Was-
ser zu bedecken.

11.7 Gefligel (Gefligel)
Dieses Gefligel-Programm Gefligel 30 ist

zum Garen von Gefliigel vorgesehen.
Besonderheiten bei diesem

Beispiele fiir Garzeiten:

den Dampfgareinsatz 23.

Zum Dinsten geben Sie die Flussigkeit
und das Gemise zusammen in den
Topf 7.

Programm Lebens- | Ge- | o o Druck-
- Verwenden Sie bei Bedarf zundichst das mittel | wicht stufe
Anbraten-Programm Anbraten 41, um )
das Fleisch rundherum anzubraten. Nach Bll'J.mehnkohl 500g|2-4 Minuten |Low 56
dem Abldschen verwenden Sie dann das (Réschen)
Gefligel-Programm Gefligel 30. Blumenkohl {500 g|9- 11 Minuten |Low 56
Geben Sie mindestens 250 ml Flissig- (ganz)
keit (z. B. Wasser, Brihe oder Fleisch- grine 500 g ca. 5 Minuten Low 56
fond) hinzu.
. . . Bohnen
Beispiele fir Garzeiten: Brokkoli 500 g|2 - 4 Minuten |Low 56
Lebensmittel Gewicht|  Garzeit Fenchel 500 g|6 - 8 Minuten |Low 56
Hahnchen-  |500 g 8 Minuten (halbiert)
brust grine Erb-  |500 g|ca. 3 Minuten | Low 56
Hahnchen-  |500 g 10 Minuten sen (jung)
keule Karotten/  |500 g|4 - 6 Minuten |Low 56
. Méhren
Eutel ()Brust/ 500 ¢g 18 - 20 Minuten (Scheiben|
eule
Kohlrabi 500 g|2 - 3 Minuten |Low 56
. Sticke 1 cm
11.8 Gemiise (Dampf/ ( ) :
.0 Kartoffeln {500 g|8 -9 Minuten |Low 56
Gemiise) (geschalt,
Gemise kénnen Sie mit dem Dampfgaren- | geviertelt)
Programm Dumpf/(.;emu.se 32im Pellkartof-  |500 g| 15 Minuten  |High 54
Dampf garen oder mit wenig Flissigkeit
" . feln (ganz)
(z. B. Wasser, Brihe) dinsten. Rosonkon] 1500 al2-3 Minuten | Low 56
Besonderheiten bei diesem os.en ° 9= Tnu o O,W
Programm \g\{glﬁkohl 500 g |3 -5 Minuten | High 54
- Voreinstellung der Druckstufe: Low 56 (Stuqu)
Die Druckstufe High 54 ist empfehlens- reften
wert fiir Pellkartoffeln und Kohlgerichte.  |Rotkohl 500 g |4 - 6 Minuten |High 54
Geben Sie mindestens 250 ml Flissig- (dinne
keit (z. B. Wasser oder Brihe) hinzu. Streifen)
Zum Garen im Dampf bendfigen Sie 5 querkraut 500 g|8- 12 Minten  High 54
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11.9 Bohnen/Chili
(Bohnen/Chili)

Mit dem Bohnen-Programm Bohnen/Chi-
li 34 kdnnen Sie getrocknete Hilsenfriichte
garen, ohne sie vorher einzuweichen. Auch
bei der Zubereitung von Chili con Carne
sparen Sie Zeit.

Besonderheiten bei diesem
Programm
Wenn Sie getrocknete Hilsenfriichte
verwenden, beachten Sie die maximale
Fillhohe bis zur Markierung 1/2 fir die
Zutaten insgesamt.

Geben Sie zu getrockneten Hilsenfriich-

ten ausreichend Wasser. Sie miissen
mindestens bedeckt sein. Beim Quellen
saugen sie viel Wasser auf.

Wenn Sie getrocknete Hiilsenfrichte zu-

bereitet haben, lassen Sie diese lang-
sam abkihlen, bevor Sie den Deckel
ffnen. Beim schnellen Abdampfen
kann austretender Schaum die Ventile
verschmutzen.

Beispiele fiir Garzeiten:

Ge-

wicht Garzeit

Lebensmittel

weifle Bohnen 500 g |20 - 25 Minuten
(ohne Einwei-
chen)

Kidneybohnen|500 g |65 Minuten
(ohne Einwei-

chen)

Erbsen 500 g |45 Minuten
(getrocknet)

Linsen 500g [10- 15 Minuten
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11.10 Eintopfe/Suppen
(Eintopf/Suppe)

Mit dem Suppen-Programm Suppe 47 ko-
chen Sie Suppen, mit dem Eintopf-Programm
Eintopf 45 Eintdpfe.

Besonderheiten bei diesem

Programm

- Voreinstellung der Druckstufe: High 54
Die Garzeiten halbieren sich gegeniiber
einem herkdmmlichen Rezept.
Fir quellende oder stark schaumende
Speisen (z. B. Auskochen von Knochen
fir Fleischbrihe) fillen Sie den Topf 7
hochstens bis zur Markierung 1/2. Las-
sen Sie nach Ablauf des Programmes
langsam abkihlen.
Fir alle weiteren Suppen und Eintépfe
kénnen Sie den Topf 7 bis zur maxima-
len Fillhdhe max. 2/3 fijllen und das
schnelle Abdampfen verwenden.

11.11 Eier (Eier)

Das Eier-Programm Eier 36 ist zum Kochen
von Frihstickseiern vorgesehen.

Besonderheiten bei diesem
Programm
Voreinstellung der Druckstufe: High 54
Geben Sie maximal so viele Eier in den
Topf 7, dass der Boden bedeck ist.
Geben Sie mindestens 250 ml Wasser
in den Topf 7.
Lassen Sie Eier immer schnell abdamp-
fen, nehmen Sie diese sofort heraus und
schrecken Sie sie unter kaltem Wasser
ab, damit sie nicht langer garen, als
vorgesehen.
Die Kochzeiten von Eiern variieren je
nach Gréfe und Frische der Eier. GroBe
und sehr frische Eier bendtigen etwas
lénger. Als Faustregel fir GréfBe M ver-
wenden Sie:
- die Voreinstellung Normal fir wachs-
weiche Eier,
- less fir weichgekochte Eier,
- More fir hartgekochte Eier.



11.12 Reis (Reis)

Das Reis-Programm Reis 50 ist optimal, um
weiflen (geschdlten) Reis zu garen.

Besonderheiten bei diesem

Programm

- Voreinstellung der Druckstufe: High 54
Welche Menge Flissigkeit Sie hinzufi-

gen, hangt von der Reissorte ab. Beach-

ten Sie dazu die Angaben auf der
Verpackung.

Fir die Garzeit halbieren Sie die Ango-
be auf der Verpackung.

Beachten Sie fir Reis und Flissigkeit insge-
samt die maximale Fillmenge von 1/2.
Reis nach dem Kochen noch ca. 5 Mi-
nuten ruhen lassen.

HINWEIS: Zum Garen von Wildreis und

Naturreis verwenden Sie das Mehrkorn-Pro-

gramm Mehrkorn 49.

Beispiele firr Flissigkeitsmengen
und Garzeiten:

11.13 Multigrain (Mehrkorn)

Das Mehrkorn-Programm Mehrkorn 49 ist
dafir vorgesehen, Naturreis, Wildreis und
verschiedene Getreidearten zu garen.

Besonderheiten bei diesem

Programm

- Voreinstellung der Druckstufe: High 54
Welche Menge Flissigkeit Sie hinzufi-
gen, hangt von der Getreidesorte ab.
Beachten Sie dazu die Angaben auf
der Verpackung.
Fur die Garzeit halbieren Sie die Anga-
be auf der Verpackung.
Beachten Sie fiir Getreide und Flissig-
keit insgesamt die maximale Fillmenge

von 1/2.

Beispiele fir Fliissigkeitsmengen
und Garzeiten:

Menge fir
Reis- 2 Portionen
Garzeit
sorte Reis | FlUssig-
keit
Basmati- [120 g [300 ml  |less
reis
Lang- 120 g |300 ml  |Normal
kornreis

Menge fir
Getreide-| 2 Portionen .
Garzeit
sorte | Ge- | Flissig-
treide| keit
Naturreis  |120 g [300 ml  |ca. 15 Minu-
ten +
10 Minuten
Warmbhalte-
zeit
Wildreis  [125 g |500 ml  |ca. 25 Minu-
ten, abgie-
fBen,
10 Minuten
Warmhalte-
zeit
Dinkel 125 g |500 ml |ca. 20 Minu-
ten
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12, Reinigen und Aufbe-
wahren

Reinigen Sie das Gerét vor der

ersten Benutzung!

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!

© Das Grundgerdat 13, die Netzanschluss-

leitung und der Netzstecker 11 dirfen
nicht in Wasser oder andere Flussigkei-
ten getaucht werden.

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Ziehen Sie den Netzstecker 11 aus der
Steckdose, bevor Sie das Gerdat reini-

gen.

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennung!
©® Warten Sie mit der Reinigung, bis das
Gerat abgekihlt ist.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

e Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Ge-

brauch und entfernen Sie dabei alle
Speisereste.

12.1

1. Ziehen Sie den Netzstecker 11 aus der

Gerdt demontieren

Steckdose und lassen Sie das Gerdét ab-

kihlen.

2. Ziehen Sie das Netzkabel 11 aus der
Buchse 14 am Grundgerdt 13.

3. Nehmen Sie den Deckel 5 vom Gerét ab.

4. Bild A: Ziehen Sie den Dichtungs-
ring 25 kraftig von der Unterseite des
Deckels 5 ab.

5. Nehmen Sie den Topf 7 aus dem
Grundgerdt 13 heraus.

6. Ziehen Sie den Kondenswasserbehal-
ter 12 aus der Halterung 18 heraus.

110 (DB

12.2 Zubehorteile in der
Spilmaschine reinigen

Folgende Zubehérteile kénnen in der Spil-
maschine gereinigt werden:

der Topf 7

der Dichtungsring 25

der Kondenswasserbehdlter 12

der Dampfgareinsatz 23

der Messbecher 24

der Reisloffel 22

der Suppenléffel 21

12.3 Gehduse und
Netzkabel reinigen

Das Grundgerét 13, den Deckel 5 und das
Netzkabel 11 reinigen Sie folgenderma-
Ben:

1. Wischen Sie diese Teile mit einem
feuchten Lappen (evil. mit etwas Spiil-
mittel) ab.

2. Trocknen Sie alle Teile vollstandig, be-
vor Sie das Gerdt wieder benutzen.

3. Achten Sie dabei besonders auf die
Vertiefungen am AufBenrand des
Grundgerdtes 13 und im Inneren des

Deckels 5.

12.4 Ventile prifen und
reinigen

Im Deckel befinden sich zwei Ventile, die im-

mer sauber und frei beweglich sein missen.

Sie missen frei durchgdngig sein. Uber-

priifen Sie die Ventile bei jeder Reini-

gung!

Druckanzeiger 19

¢ Prisfen Sie die Unterseite des Druckan-
zeigers 27 auf der Unterseite des De-
ckels 5. Der Druckanzeiger muss frei
beweglich sein und darf nicht (z. B.
durch Lebensmittelreste) verschmutzt
sein.



HINWEIS: Sollte der Druckanzeiger 19 / 27

einmal hartnéckig verschmutzt sein, reini-

gen Sie ihn unter flieBendem Wasser mit ei-

ner kleinen Biirste.

Druckventil 1

1. Bild F: Auf der Oberseite des De-
ckels 5: Ziehen Sie das Druckventil 1
nach oben heraus.

2. Bild G: Auf der Unterseite des De-
ckels 5: Ziehen Sie den Schutzfilter 26
ab. (Der Schutzfilter 26 sitzt sehr fest.
Das Abziehen geht schwer.)

3. Reinigen Sie beide Teile von Hand mit
mildem Spilmittel und lassen Sie sie
trocknen. Verwenden Sie ggf. eine klei-
ne Biirste fir die kleinen Zwischenrdu-
me.

HINWEIS: Sollte das Innere des Druckven-

tils 1 verschmutzt sein, reinigen Sie dieses
mit einem feuchten Lappen. Bei harinécki-

gen Verschmutzungen reinigen Sie das Inne-

re des Druckventils 1 unter flieflendem
Wasser mit einer kleinen Biirste.

12.5 Zubehor
zusammenbaven

1. Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese wieder zusammen-
setzen.

2. Setzen Sie das Druckventil T und den
Schutzfilter 26 wieder ein.

3. Setzen Sie den Dichtungsring 25 wie-
der auf die Unterseite des Deckels 5.
Uberpifen Sie:

- dass alle Teile sauber sind,

- dass der Silikonpfropfen in der Mitte
des Dichtungsrings 25 genau auf der
Halterung 28 sitzt,

- dass die Dichtung rundherum vollstén-
dig anliegt.

4. Setzen Sie den Kondenswasserbehdl-
ter 12 wieder in die Halterung 18.

12.6 Gerdt lagern

A GEFAHR fir Kinder!
® Bewahren Sie das Gerdt auBerhalb der
Reichweite von Kindern auf.

¢ Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie das Gerdat zum Lagern
wegrdumen.

o Verschlieflen Sie das Gerdt nicht, wenn
Sie es lagern.

* Lagern Sie das Gerdt an einem trocke-
nen, staubfreien, frostfreien Ort.
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13. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europgischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elekirischen und elektroni-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und

der Lage des ndchsten Recyclinghofes erhal-

ten Sie z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Sie haben das Recht, Ihr Elekirogerat kosten-

los zu entsorgen. Handler und Vertreiber
sind nach § 17 ElekiroG zur kostenlosen
Ricknahme verpflichtet. Je nach Grofle des
Elektrogerates und des Handelsplatzes gibt
es dazu unterschiedliche Regeln. Sie kénnen
z. B. Gerdte im Handel abgeben (Menge
und GroBe beschrénkt), bei der Lieferung
neuer Geréte die Aligerdte zurickgeben
oder Altgeréte kostenfrei einsenden. Des
Weiteren kénnen Sie Elektrogerdte auch
kostenlos bei den Wertstoffhdfen abgeben.
Die genauen Regeln erfragen Sie bei lhrem
Handler (Einzelhandel oder Online-Shop)
oder lesen die Verbraucherinformationen zu
dem Thema auf der Lidl-Webseite.
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Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-
weltvorschriften in lhrem Land.

14. Zubehorteile
bestellen

Zubehérteile fir den Schnellkochtopf
SSM 1000 A2 kénnen Sie nachbestellen.

Bestellung online

shop.hoyerhandel.com

1. Scannen Sie den QR-Code mit lhrem
Smartphone/Tablet.

2. Mit dem QR-Code gelangen Sie auf
eine Webseite, wo Sie die Nachbestel-
lung vornehmen kénnen.



15. Problemlésung

Sollte lhr Gerét einmal nicht wie gewinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese

Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-

nes Problem, das Sie selbst beheben kon-

nen.

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rat selbststandig zu reparieren.

Mégliche Ursachen /

Fehler

Mégliche Ursachen /

MaBinahmen
Ist die Stromversorgung si-
Keine Funk-|  chergestellt2
tion Uberprifen Sie den An-
schluss.
Dampf tritt Ist das Druckventil 1 gedff-
am Druck- nete
ventil 1 Ist das Druckventil T nicht
aus. korrekt eingesetzte
Dampf tritt Dies ist in der Aufheizpha-
am Druck- se normal.
anzei- Falls nach Beginn des Pro-
ger 19 gramms noch Dampf aus-
aus. tritt: Gerdt ausschalten,
abkishlen lassen, Druckan-
zeiger 19 Gberprifen.
Dampf tritt Deckel 5 nicht richtig ge-
seitlich am schlossen?
Deckel 5 Gerdt ausschalten, abkiih-
aus. len lassen, Gberprifen, ob
der Dichtungsring 25 frei
von Verschmutzungen und
korrekt eingesetzt ist.
Druckan- Gerdt ausschalten, abkiih-
zeiger 19 len lassen, Uberpriifen, ob
steigt nicht der Druckanzeiger 19
nach oben.|  sauber und frei beweg-

lich ist.

Fehler MaBinahmen
Druckan- |® Steht das Gerdt noch un-
zeiger 19 ter Druck?
fallt nicht |® Gerdt ausschalten, abkiih-
nach unten.|  len lassen, Gberprifen, ob

der Druckanzeiger 19
sauber und frei beweg-
lich ist.
Deckel 5 |® Steht das Gerat noch un-
|asst sich ter Druck? Dann kann der
nicht 6ff- Deckel 5 nicht gedffnet
nen. werden (Sicherheitsme-
chanismus).
e Ist der Druckanzeiger 19
verklemmte
Programm |® Ist der Deckel 5 nicht rich-
wird nicht tig verschlossen? Tritt
gestartet. Dampf aus?
Im Dis- Ist der Deckel 5 nicht ge-
play 29  |schlossen bzw. beim Anbra-
erscheint  |ten-Programm
Lidund es |(Anbraten 41) nicht gesff-
ertont ein | nete
akustisches
Signal.
Im Dis- Uberhitzung: Lassen Sie das
play 29  |Gerdt abkihlen. Uberprifen
wird die | Sie, ob geniigend Flissigkeit
Fehlermel- |im Topf 7 ist. Starten Sie den
dung E3  |Vorgang erneut.
angezeigt.
Im Dis- Wenden Sie sich an das Ser-
play 29  |vice-Center.
wird eine
andere Feh-
lermel-
dung (E
und eine
Nummer)
angezeigt.
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16. Technische Daten

Verwendete Symbole

Modell: SSM 1000 A2
Netz-
spannung:  |220-240V ~ 50 - 60 Hz

Schutzklasse:

Geprifte Sicherheit: Gerdte mis-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik genigen und
gehen mit dem Produkisicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

Mit der CE-Kennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitét.

Leistung: 1000 W

Arbeitsdruck: |70 kPa

Héchster

zulassiger

Druck: 120 kPa

Fillmengen: min. 250 ml
max. 4 Liter
Reis / quellende
Lebensmittel:
max. 3 Liter

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.
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Mit dem Recyclingsymbol (3 Pfei-
le) sind wiederverwertbare Mate-
rialien gekennzeichnet. Das
Material kann durch die Recy-
cling-Nummer in der Mitte

(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

~y

Wechselspannung

Das Symbol kennzeichnet Teile,
die in der Spilmaschine gereinigt
werden kdnnen.

Technische Anderungen vorbehalten.



17. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Go-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Médngeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdo-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf bendtigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkis ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fiir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerét und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mijs-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Qualitéts-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemafe Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarntwird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méfer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

¢ Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 393286_2201
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.
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Sollten Funktionsfehler oder sonstige Man-

gel aufireten, kontaktieren Sie zunéichst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

Ein als defekt erfasstes Produkt kdnnen
Sie dann unter Beifiigung des Kaufbe-

legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-

in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift Gber-
senden.

Auf www.lidl-service.com kénnen Sie diese
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

EFAE
5
[=]
www.lidI-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 393286_2201 Ihre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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™=
-, -
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.at

@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33

(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 393286_2201

6—-0- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND








