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Wichtige Sicherheitshinweise

. Um die Gefahr von Stromschlagen, Feuer oder Verletzungen zu

vermeiden, lesen Sie die Gebrauchsanleitungen vor dem erst-
maligen Gebrauch sorgfaltig durch und bewahren Sie diese fur
ein zuklnftiges Nachschlagen gut auf.

. Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser oder andere Flussigkeit-

en.

. Verwenden Sie das Gerat nicht, falls das Kabel oder Teile des

Gerats beschadigt sind oder nicht richtig funktionieren.

. Das Gerat darf nur von qualifizierten Fachkraften repariert

werden. Unsachgemale Reparaturen konnen erhebliche Gefah-
rensituationen verursachen.

. Kinder und gebrechliche Personen kdnnen die Gefahren, die

vom Gerat ausgehen, nicht einschatzen und durfen das Gerat
daher nur unter entsprechender Aufsicht verwenden.

. Schalten Sie das Gerat aus und trennen Sie es vom Strom,

bevor Sie es reinigen, reparieren, umstellen oder nicht mehr
verwenden.

. Dieses Gerat ist nur flr den privaten Heimgebrauch vorgeseh-

en. SchlieRen Sie es an eine Stromversorgung geeigneter Fre-
quenz und Spannung an.

Legen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

Verlegen Sie das Kabel so, dass niemand dartber stolpern kann.

10. Dieses Gerat ist nicht geeignet fur den Gebrauch durch Per-

11.

sonen mit eingeschrankten korperlichen, geistigen oder sen-
sorischen Fahigkeiten oder ohne Erfahrung und Wissen (ein-
schlielich Kinder), es sei denn sie werden von einer fur ihre
Sicherheit zustandigen Person beaufsichtigt oder hinsichtlich
der sicheren Nutzung des Gerats angeleitet. Kinder missen
beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem Gerat spielen.
Ein beschadigtes Netzkabel muss vom Hersteller, dessen
Kundendienst oder einer ahnlich qualifizierten Fachkraft
ersetzt werden, um Gefahrensituationen zu vermeiden.



12.

13.

14.
15.

Bei der Installation ist zwischen dem Gerat und angrenzenden
Wanden bzw. Gegenstanden ein Abstand von mindestens 10
cm einzuhalten.

Wenden Sie an dem Gerat keine Insektensprays oder brenn-
baren Reinigungsmittel an; halten Sie das Gerat von Zund-
und Warmequellen fern.

Dieses Gerat ist nur fur den Innengebrauch geeignet.

Kinder ab 8 Jahren und Personen mit eingeschrankten korper-
lichen, geistigen oder sensorischen Fahigkeiten oder ohne
Erfahrung und Wissen durfen das Gerat nur dann verwenden,
wenn sie beaufsichtigt oder hinsichtlich der sicheren Nutzung
des Gerats angeleitet werden und die damit einhergehenden
Gefahren verstehen. Kinder durfen nicht mit dem Gerat spiel-
en. Kinder durfen Reinigungs- und Wartungsarbeiten nur unter
Aufsicht durchfuhren.

Hinweis: Um Fehlfunktionen und Schaden zu vermeiden, darf das
Gerat wahrend des Gebrauchs nicht angekippt oder blockiert
werden.

N



®

Umweltgerechte Entsorgung
Die Kennzeichnung auf dem Gerat entspricht den Anforderungen der
Europaischen Richtlinie 2002/96/EC Uber die Entsorgung elektrischer
und elektronischer Altgerate (WEEE). Die ordnungsgemale Ent-
sorgung des Gerats tragt dazu bei, Umwelt- und Gesundheitsschaden
zu vermeiden. Die unsachgemalfie Handhabung kann Umweltschaden
und Gesundheitsrisiken verursachen.
Das Symbol auf dem Produkt weist darauf hin, dass das Produkt
nicht Uber den normalen Hausmull entsorgt werden darf. Geben
Sie es an einer Sammelstelle fir das Recycling elektrischer und
elektronischer Gerate ab.
Dieses Gerat muss als Spezialmull entsorgt werden. Wenden Sie
sich an Ihre Behoérde vor Ort, |hr lokales Abfallunternehmen oder
den Handler, bei dem Sie das Gerat erworben haben, um weitere
Informationen Uber die Entsorgung, Wiederverwertung und das
Recycling dieses Produkts zu erhalten.
Dieses Gerat ist als Sondermull zu entsorgen. Wenden Sie sich an
Ihre Behorde vor Ort, Ihr lokales Abfallunternehmen oder den
Handler, bei dem Sie das Gerat erworben haben, um weitere
Informationen Uber die Entsorgung, Wiederverwertung und das
Recycling dieses Produkts zu erhalten.

Entsorgung:

Entsorgen Sie das Produkt nicht tiber den normalen
Hausmill. Das Produkt muss getrennt fiir die spezielle Weiter-
verarbeitung entsorgt werden.

3
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& Verwendung
* Driicken Sie auf die Deckelverriegelung, um den Deckel zu 6ffnen.
* Geben Sie die Zutaten hinein.
» Drehen Sie den Topfeinsatz um eine Vierteldrehung nach links und rechts, um einen guten Kontakt
mit dem Heizelement zu erzielen.
* SchlieRen Sie den Deckel.
* Driicken Sie die Meni-Taste ® zur Auswahl eines Programms.
* Verwenden Sie die folgenden drei groRen Tasten (& Reis, & Schongaren und « Schmoren), um das
Menii zu bedienen, und driicken Sie die Taste(}).
- Stellen Sie die Zeit @ ein (sofern erforderlich).
+ Driicken Sie die Taste (!), um das Programm zu starten.
« Um den Betrieb zu beenden, driicken Sie einmal die Taste @, sofern kein Countdown-Timer
vorhanden ist, oder zweimal, falls im Display ein Timer lauft.
» Warten Sie nach vollstdndigem Abschluss des Betriebs mindestens 15 Minuten lang, bevor Sie das
Gerat erneut verwenden.
& Vorbereitung
1. Stellen Sie das Gerat auf einen stabilen, ebenen und hitzebestandigen Untergrund.
2. Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe oder unterhalb von Gardinen, Regalen, Schranken oder
anderen Gegenstanden, die durch den austretenden Dampf beschadigt werden kdnnten.
3. Verwenden Sie nach dem Kochen Ofenhandschuhe (oder Ofenlappen) und stellen Sie den
Topfeinsatz auf einen hitzebestandigen Untersetzer oder Teller.
4. Setzen Sie den Topfeinsatz in den Reiskocher.
5. Drehen Sie den Topfeinsatz um eine Vierteldrehung nach links und rechts, um einen guten Kontakt
mit dem Heizelement zu erzielen.

& Einschalten
6. SchlieRen Sie den Deckel.

7. Stecken Sie das Netzkabel erst an das Gerat und danach stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose.

8. Die Anzeige leuchtet auf und die Anzeige &~ blinkt.

& Reis

. Flllen Sie Reis mit dem Messbecher in den Topfeinsatz.

. Geben Sie maximal 10 Messbecher Reis in den Topf.

. Orientieren Sie sich an der linken Markierung im Topfeinsatz; die Markierung reicht von 2 bis 10.

. Fullen Sie den Topfeinsatz mit Wasser. Die Wassermenge sollte der Anzahl der Messbecher Reis
entsprechen.

. SchlieRen Sie den Deckel.

. Driicken Sie die Taste & ; die Anzeige leuchtet auf.

. Wahrend der Erhitzung der Speisen blinkt die externe Anzeigelampe.

. Im Display zeigt der Countdown-Timer die verbleibende Kochdauer (z.B.13 Minuten) an.

. Nach Abschluss des Kochvorgangs aktiviert der Reiskocher den ,Warmhalten“-Modus.

10. Die Anzeige & leuchtet auf.

11. Offnen Sie den Deckel.

12. Nehmen Sie den Topfeinsatz heraus und stellen Sie ihn auf einen hitzebestandigen Untersetzer

oder Teller.

13. Driicken Sie die Taste @) .

14. Riihren Sie den Reis mit einem Pfannenwender um, damit der Dampf entweichen kann.

15. Es kann vorkommen, dass sich an der Oberflache des Topfeinsatzes eine harte Reisschicht bildet.
16. Sie kdnnen diese Schicht mit dem Pfannenwender entfernen.

% Schongaren

1. Fleisch und Gemuse braten (siehe ,Braten/Anbraten/Einweichen/Kochen®).

2. Suppe kochen (siehe ,Braten/Anbraten/Einweichen/Kochen®).

3. Geben Sie die festen Zutaten in den Topfeinsatz und flgen Sie dann die Briihe hinzu.

4. Schlielen Sie den Deckel.
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. Driicken Sie die Taste & ; die Taste leuchtet auf.

. Im Display erscheint 8 H und der Timer beginnt zu laufen.

. Nach Abschluss des Kochvorgangs aktiviert das Gerat den ,Warmhalten“-Modus.

. Die Anzeige & leuchtet auf.

. Driicken Sie die Taste®), 6ffnen Sie den Deckel und nehmen Sie die fertigen Speisen heraus.

Schmoren
. Fleisch und Gemdse braten (siehe ,Braten/Anbraten/Einweichen/Kochen®).
. Suppe kochen (siehe ,Braten/Anbraten/Einweichen/Kochen®).
. Geben Sie die festen Zutaten in den Topfeinsatz und flgen Sie dann die Briihe hinzu.
. Schlief3en Sie den Deckel.
. Driicken Sie die Taste p; die Taste leuchtet auf.
. Im Display erscheint 1 H und der Timer beginnt zu laufen.
. Nach Abschluss des Kochvorgangs aktiviert das Gerat den ,WWarmhalten“-Modus.
. Die Anzeige & leuchtet auf.
. Driicken Sie die Taste ), 6ffnen Sie den Deckel und nehmen Sie die fertigen Speisen heraus.
Verwendung der Menii
Menu Dauer Standardzeit
¢~ Fleisch 10 Minuten 1 Stunde 20 Minuten
&4 Suppe 1-5 Stunden 1 Stunde
7 Joghurt 6-10 Stunden 8 Stunden
@ Brot 1-6 Stunden 3 Stunden
Fisch 10 Minuten 1 Stunde 20 Minuten
&  Dampfen 30 Minuten 2 Stunden 30 Minuten
@ Hatferbrei 1-4 Stunden 1 Stunde
= Kuchen ] )
30 Minuten 2 Stunden 40 Minuten
Fleisch

. Reiben Sie alle Zutaten mit Speisedl ein.

. Wirzen Sie die Zutaten (oberflachig).

. Geben Sie 1 Teeloffel Speisedl in den Topfeinsatz.

. Geben Sie die Zutaten in den Topfeinsatz.

. Schliefen Sie den Deckel.

. Die Kochdauer ist von der GroRRe der Zutaten abhangig.

. Kochen Sie nicht mehr als 500g Zutaten gleichzeitig.

. Die empfohlene Kochdauer betragt fir 100g Rindfleisch 10 Minuten + 10 Minuten.

. Die Kochdauer flir Schweinenfleisch oder Geflgelfleisch sollte nicht kurzer als 5, 10, 15, 20, 25

bzw. 30 Minuten sein.

. Wahlen Sie mit der Taste @ das Programm{~im Menii.

. Stellen Sie die Kochdauer ein. Die Standardeinstellung ist 20 Minuten.

. Wenn die Zeit im Display blinkt, sind nur die Tasten ,STUNDEN" und ,MINUTEN" verfugbar.

. Druicken Sie die Taste ,MINUTEN"“ zum Einstellen der Minuten (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25,
30, 35, 40, 45, 50 oder 55).

. Falls Sie 1 Stunde lang kochen mochten, driicken Sie die Taste ,STUNDEN".

. Um die 1-stiindige Einstellung zu I6schen, driicken Sie ,STUNDEN" erneut, wahrend die Zeit im
Display blinkt.

Falls Sie innerhalb von 2 Minuten keine Einstellung vornehmen, kehrt das Gerat zum Standby-Mo-

dus zurtick.

. Driicken Sie nach dem Einstellen der Zeit die Taste(!).

. Im Display startet der Countdown-Timer.

. Nach Abschluss des Kochvorgangs aktiviert das Gerat den ,Warmhalten“-Modus.

. Die Anzeige & leuchtet auf.

. Driicken Sie die Taste ), 6ffnen Sie den Deckel und nehmen Sie das Gericht aus dem Gerét.

7
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& Timer
« Sie kénnen fiir die Programme Suppe 4 Jogurt ("7, Brot®, Dampfendund Reisbrei &einen Timer
einstellen.
« Fiihren Sie diese Schritte nach der Einstellung der Kochdauer und vor dem Driicken der Taste())durch:
1) Driicken Sie die Taste @3 Die Anzeige (¥ leuchtet auf.
2) Uberlegen Sie sich, wann das Gericht fertig sein soll.
3) Beispiel: Es ist 2:00 Uhr und Sie méchten, dass das Gericht um 9:00 fertig ist. Stellen Sie den
Timer mit 7 Stunden ein.
4) Verwenden Sie die Tasten ,STUNDEN" und ,MINUTEN" zum Einstellen der Stunden und MINUTENuten.
5) Driicken Sie die Taste@.
&4 Suppe
1. Fleisch und Gemiuse braten (siehe ,Braten/Anbraten/Einweichen/Kochen®).
. Suppe kochen (siehe ,Braten/Anbraten/Einweichen/Kochen®).
. Schlieflen Sie den Deckel.
. Driicken Sie die Taste(®zur Auswahl von 4im Mend.
. Stellen Sie die Kochdauer ein. Die Standardeinstellung ist 1 Stunde.
. Wenn die Zeit im Display blinkt, sind nur die Tasten ,STUNDEN" und ,MINUTEN" verflgbar.
. Stellen Sie mit der Taste ,MINUTEN" die MINUTENuten ein: (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,
35, 40, 45, 50 oder 55).
. Stellen Sie mit der Taste ,STUNDEN" die Stunden entsprechend ein: (1, 2, 3, 4 oder 5).
. Um die 5-stuindige Einstellung zu I6schen, driicken Sie die Taste ,STUNDEN" erneut, wahrend die Zeit im
Display blinkt.
Falls Sie innerhalb von 2 MINUTENuten keine Einstellung vornehmen, kehrt das Gerat in den-
Stand by-Modus zurtck.
10. Sie haben die Mdglichkeit, die , Timer* des Programms zu verwenden (siehe ,Timer®).
11. Driicken Sie die Taste (!).
12. Im Display beginnt der Timer zu laufen.
13. Nach Abschluss des Kochvorgangs aktiviert das Gerat den ,Warmhalten*-Modus.
14. Die Anzeige & leuchtet auf.
15. Driicken Sie die Taste &), 6ffnen Sie den Deckel und nehmen Sie das Gericht heraus.

7 Joghurt
Jogurt-Starter
1. Verwenden Sie 5, 10, 15, 20, 25 oder 30 ml (2 Teeltffel):
1) Naturjoghurt - frisch (lange Haltbarkeit).
 Je nach Marke kann das Ergebnis variieren.
2) Friher hergestellten Jogurt:
« Die bakterielle Aktivitat nimmt mit der Zeit ab. Sie kdnnen dies ungefahr 10 Mal wiederholen und
dann mussen Sie einen neuen Starter verwenden.
3) Gefriergetrockneten Jogurt-Starter aus der Apotheke oder dem Reformhaus
« Falls die Angaben auf der Verpackung von den Anleitungen in diesem Dokument abweichen,
befolgen Sie bitte die Angaben auf der Verpackung.
Milch
2. Sie bendtigen 1 | Milch.
3. Jogurt aus Vollmilch ist dicker als Jogurt aus fettarmer Milch.
4. Um den Jogurt dicker zu machen, fugen Sie 8 Teel6ffel Milchpulver zur flissigen Milch hinzu.
5. Sie kdnnen auch reduziertes Milchpulver oder dehydrierte Milch aus der Dose verwenden.
Jogurt herstellen
6. Sie mussen die Bakterien in der Milch abtdten, um zu verhindern, dass die Bakterien in der Milch
mit den Bakterien im Jogurt-Starter konkurrieren.
7. Lassen Sie den Jogurt-Starter auf Raumtemperatur erwarmen, wahrend Sie die Milch erhitzen.
8. Offnen Sie den Deckel.
9. Erhitzen Sie die Milch mit dem Eintopf-Programm (Braten/ Anbraten/ Einweichen/ Kochen) bis kurz
vor dem Siedepunkt.
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10. Erhitzen Sie die Milch, bis sich am Rand Blaschen bilden.

. Lassen Sie die Milch dann auf 37°C-45°C abkiihlen.

12. Rihren Sie den Jogurt-Starter in die Milch.

13. Verriihren Sie beide Zutaten griindlich; anderenfalls wird der Jogurt klumpig.

14. SchlieRen Sie den Deckel.

15. Driicken Sie die Taste @ zur Auswahl von " im Mendi.

16. Stellen Sie die Kochdauer ein. 8 Stunden ist die Standardeinstellung.

17. Wenn die Zeit im Display blinkt, sind nur die Tasten ,STUNDEN® und ,MINUTEN® verfuigbar.
18. Stellen Sie mit der Taste ,MINUTEN" die Minuten entsprechend ein (10, 15, 20, 25, 5, 10,

15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 oder 55).

19. Stellen Sie mit der Taste ,STUNDEN" die Stunden entsprechend ein (6, 7, 8, 9 oder 10).

21
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. Um die 10-stlindige Einstellung zu I6schen, driicken Sie die Taste ,STUNDEN" erneut,
wahrend die Zeit im Display blinkt.
Falls Sie innerhalb von 2 Minuten keine Einstellung vornehmen, kehrt das Gerat in den
Standby-Modus zurtck.

. Sie haben die Moglichkeit, die ,Timer* des Programms zu verwenden (siehe ,Timer®).

. Driicken Sie die Taste()).

. Im Display beginnt der Timer zu laufen.

. Nach Abschluss des Kochvorgangs aktiviert das Gerat den Standby-Modus.

. Der Jogurt wird nicht warmgehalten.

. Driicken Sie die Taste @ offnen Sie den Deckel und nehmen Sie den Jogurt aus dem Gerét.

Brot

. Lassen Sie tiefgekihlten Teig zunachst grindlich auftauen.

. Verwenden Sie nicht mehr als 50g Zutaten auf einmal.

. Schmieren Sie das Innere des Topfeinsatzes mit Speisedl ein.

. Geben Sie den Teig in den Topfeinsatz.

. Schlielen Sie den Deckel.

. Driicken Sie die Taste®@zur Auswahl von @im Menii.

. Stellen Sie die Kochdauer ein. Die Standardeinstellung ist 3 Stunden.

. Wenn die Zeit im Display blinkt, sind nur die Tasten ,STUNDEN" und ,MINUTEN" verfligbar.
. Stellen Sie mit der Taste ,MINUTEN" die Minuten entsprechend ein (10, 15, 20, 25, 5, 10,

15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 oder 55).

. Stellen Sie mit der Taste ,STUNDEN" die Stunden entsprechend ein (1, 2, 3, 4, 5 oder 6).

. Um die 6-stlindige Einstellung zu I6schen, driicken Sie die Taste ,STUNDEN® erneut,
wahrend die Zeit im Display blinkt.

Falls Sie innerhalb von 2 Minuten keine Einstellung vornehmen, kehrt das Geréat in den Stand-

by-Modus zurick.

. Sie haben die Méglichkeit, die ,Timer* des Programms zu verwenden (siehe ,Timer®).

. Driicken Sie die Taste (.

. Im Display beginnt der Timer zu laufen.

. Nach Abschluss des Kochvorgangs aktiviert das Gerat den ,Warmhalten“-Modus.

. Die Anzeiged leuchtet auf.

. Driicken Sie die Taste@, offnen Sie den Deckel und nehmen Sie das Brot heraus.

Fisch

. Reiben Sie die Zutaten mit Speisedl ein.

. Wirzen Sie die Zutaten (oberflachig).

. Geben Sie 1 Teeloffel Speisedl in den Topfeinsatz.

. Legen Sie die Zutaten in den Topfeinsatz.

. SchlieRen Sie den Deckel.

. Die Kochdauer ist von der GroRRe der Zutaten abhangig.
. Kochen Sie nicht mehr als 500g Zutaten auf einmal.
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Driicken Sie die Taste (® zur Auswahl von&=¢im Mend.

10. Stellen Sie die Kochdauer ein. Die Standardeinstellung ist 20 Minuten.

11

. Wenn die Zeit im Display blinkt, sind nur die Tasten ,STUNDEN" und ,MINUTEN" verflgbar.

12. Stellen Sie die Minuten entsprechend mit der Taste ,MINUTEN" ein (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15,

20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 oder 55).

13. Falls Sie 1 Stunde kochen mdchten, verwenden Sie die Taste ,STUNDEN".
14. Um die 1-stlindige Einstellung zu I6schen, driicken Sie die Taste ,STUNDEN" erneut, wahrend

3

die Zeit im Display blinkt.
Falls Sie innerhalb von 2 Minuten keine Einstellung vomehmen, kehrt das Gerat in den Standby-Modus zurtick.

15. Driicken Sie nach dem Einstellen der Zeit die Taste ().

16. Im Display beginnt der Timer zu laufen.

17. Nach Abschluss des Kochvorgangs aktiviert das Gerat den ,Warmhalten“-Modus.
18. Die Anzeige & blinkt.

19

. Entnehmen Sie die fertigen Speisen unmittelbar nach dem Kochen, um ein Austrocknen zu vermeiden.

20. Driicken Sie die Taste®), 6ffnen Sie den Deckel und nehmen Sie das Gericht heraus.

S
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Dampfen
Giel3en Sie kaltes Wasser bis zur Markierung Sechs der Fullstandanzeige in den Topfeinsatz.
Setzen Sie den Dampfgarer auf den Topfeinsatz und legen Sie die Zutaten in den Dampfgarer.
Um ein gleichmafliges Ergebnis zu erzielen, sollten Sie alle Zutaten in ungefahr gleich groRe
Stlicke schneiden.

. Umwickeln Sie Bohnen oder andere Zutaten, die lose herumrollen oder ins Wasser fallen konnten,

mit Aluminiumfolie.

. Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Folie entfernen — tragen Sie Ofenhandschuhe und verwenden

Sie einen Clip/Lo6ffel aus Kunststoff.

. SchlieRen Sie den Deckel.

. Driicken Sie die Taste () zur Auswahl von s im Mend.

. Stellen Sie die Kochdauer ein. Die Standardeinstellung ist 30 Minuten.
Kochen Sie die nachfolgenden Zutaten mit der Standardzeiteinstellung:

Zutaten (frisch) Menge Zutaten (frisch) Menge
Grine Bohnen 200g Broccoli 200g
Rosenkohl 200g Kohlkopf 1/4
Karotten (in Scheiben) 200g Maiskolben 2

Kartoffeln (vier gleiche Portionen) 400g
Wenn die Zeit im Display blinkt, sind nur die Tasten ,STUNDEN" und ,MINUTEN*" verflgbar.

10. Stellen Sie die Minuten mit der Taste ,MINUTEN" entsprechend ein (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 oder 55).

11
12

. Stellen Sie die Stunden mit der Taste ,STUNDEN" entsprechend ein (1 oder 2).

. Um die 2-stiindige Einstellung zu I6schen, dricken Sie die Taste ,STUNDEN" erneut, wenn die
Zeit im Display blinkt.
Falls Sie innerhalb von 2 Minuten keine Einstellung vornehmen, kehrt das Gerat in den Stand-
by-Modus zurick.

. Sie haben die Mdglichkeit, die , Timer* des Programms zu verwenden (siehe , Timer®).

. Driicken Sie die Taste(!) .

. Im Display beginnt der Timer zu laufen.

. Nach Abschluss des Kochvorgangs aktiviert das Gerat den ,Warmhalten“-Modus.

. Die Anzeige & leuchtet auf.

. Es wird empfohlen, die Speisen unmittelbar nach dem Kochen aus dem Gerat zu nehmen, damit
sie nicht zu weich werden.

. Driicken Sie die Taste @, offnen Sie den Deckel und nehmen Sie die Speisen heraus.

Braten/ Anbraten/ Einweichen/ Kochen

. Sie kdnnen das Kochprogramm Uber die Standardeinstellungen auswahlen, den Deckel 6ffnen und

als Topf verwenden, Speisen fir 5, 10, 15, 20, 25 oder 30 Minuten kochen und anschlielend mit
einem anderen Programm weiterkochen.

. Braten Sie Fleisch und Gemiise mit einer kleinen Menge Ol. Sie kénnen Zwiebeln, Sellerie, Lauch,

usw. unter Rihren anbraten oder einfach nur schwenken.

. Warmen Sie Suppe mit Wasser oder Briihe vor.

10
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4. Wenn das Gerat das Hauptprogramm einschaltet, ist das Gerat bereits erwarmt und Sie kdnnen
einige oder alle Zutaten in den Topfeinsatz geben.
5. Sie missen die Pfanne, in der Sie die Zutaten vorbereitet haben, nicht reinigen.
& Haferbrei
1. Geben Sie die gewiinschte Getreidezutat (Reis, Hafer, Gerste, usw.) in den Topfeinsatz.
Haferbrei
» Verwenden Sie die Skalierung rechts im Topfeinsatz: 1/2 bis 3/2
« Uberschreiten Sie nicht die Héchstmarkierung.
Reisbrei
» Verwenden Sie die Skalierung in der Mitte des Topfeinsatzes: 1 bis 3.
« Uberschreiten Sie nicht die Héchstmarkierung.
2. Geben Sie Wasser in den Topfeinsatz; die Wassermenge sollte der Anzahl der Tassen an Getreide
entsprechen.
. SchlieRen Sie den Deckel.
. Driicken Sie die Taste (3 zur Auswahl von&im Mendi.
. Stellen Sie die Kochdauer ein. Die Standardeinstellung ist 1 Stunde.
. Wenn die Zeit im Display blinkt, sind nur die Tasten ,STUNDEN" und ,MINUTEN* verfligbar.
. Stellen Sie die Minuten mit der Taste ,MINUTEN" entsprechend ein (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35,
40, 45, 50 oder 55).
. Stellen Sie die Stunden mit der Taste ,STUNDEN® entsprechend ein (1, 2, 3 oder 4).
. Um die 4-stiindige Einstellung zu l6schen, driicken Sie die Taste ,STUNDEN" erneut, wahrend die
Zeit im Display blinkt.
3¢ Falls Sie innerhalb von 2 Minuten keine Einstellung vornehmen, kehrt das Gerat in den Stand-
by-Modus zuruck.
10. Sie haben die Mdoglichkeit, die , Timer“ des Programms zu verwenden (siehe ,Timer").
11. Driicken Sie die Taste (.
12. Im Display beginnt der Timer zu laufen.
13. Nach Abschluss des Kochvorgangs aktiviert das Gerat den ,Warmhalten“-Modus.
14. Die Anzeige & leuchtet auf.
15. Driicken Sie die Taste®), 6ffnen Sie den Deckel und nehmen Sie die Speisen heraus.
Risotto
* Bereiten Sie die Speisen gemaR den Rezeptangaben am Ende dieser Bedienungsanleitung zu.

£=Kuchen

. Lassen Sie tiefgekiihlten Teig zunachst grindlich auftauen.

. Fullen Sie den Topfeinsatz maximal bis zur Halfte.

. Schmieren Sie das Innere des Topfeinsatzes mit Speisedl aus.

. Geben Sie den Teig in den Topfeinsatz.

. SchlieRen Sie den Deckel.

. Driicken Sie die Taste (®zur Auswahl von £= im Menu.

. Stellen Sie die Kochdauer ein. Die Standardeinstellung ist 40 Minuten.

. Die Standardeinstellung ist 40 Minuten.

. Wenn die Zeit im Display blinkt, sind nur die Tasten ,STUNDEN" und ,MINUTEN" verfugbar.

10. Stellen Sie die Minuten mit der Taste ,MINUTEN" entsprechend ein (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 oder 55).

11. Stellen Sie die Stunden mit der Taste ,STUNDEN" entsprechend ein (1 oder 2).

12. Um die 2-stiindige Einstellung zu I6schen, driicken Sie die Taste ,STUNDEN" erneut, wenn die
Zeit im Display blinkt.
Falls Sie innerhalb von 2 Minuten keine Einstellung vornehmen, kehrt das Gerat in den Stand-

3¢ by-Modus zuriick.

13. Driicken Sie nach dem Einstellen der Zeit die Taste (!).

14. Im Display beginnt der Timer zu laufen.

15. Nach Abschluss des Kochvorgangs aktiviert das Gerat den ,Warmhalten*-Modus.

16. Die Anzeige & leuchtet auf.

17. Es wird empfohlen, den Kuchen unmittelbar nach dem Kochen aus dem Gerat zu nehmen, damit
er nicht zu weich wird.

18. Driicken Sie die Taste) , 6ffnen Sie den Deckel und nehmen Sie den Kuchen heraus. &
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& Warmhalten

« Falls Sie diese Funktion nach Abschluss eines Kochprogramms verwenden méchten, das die
Funktion nicht unterstitzt, driicken Sie die Tasted,, wenn im Display nur die Anzeige A blinkt.

« Driicken Sie die Taste@), um die Funktion zu beenden.

& Wartung

1. Trennen Sie das Gerat vom Strom und lassen Sie es abkuhlen.
3¢ Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und trennen Sie das Kabel vom Gerét.
2. SchlieRen Sie den Deckel, driicken Sie die Oberseite des Filters zusammen und nehmen Sie den
Filter heraus.
3. Drehen Sie den Filter um, bis Sie die Markierung an der vorderen Kante sehen.
4. Halten Sie die Filterabdeckung fest und ziehen Sie den Rest des Filters zum gedffneten Verschluss hin.
5. Driicken Sie auf die Verriegelung (_5) an der Unterseite des inneren Deckels und ziehen Sie den
Deckel dann aus dem Gerat.
6. Reinigen Sie alle abnehmbaren Teile.
7. Wischen Sie alle Teile mit einem sauberen, feuchten Lappen ab.
8. Die Teile des Geréats sind nicht spilmaschinenfest.
9. Installieren Sie den Filter und die Filterabdeckung.
10. Installieren Sie dann wieder den inneren Deckel.
Umweltschutz
E Um Umwelt- und Gesundheitsschaden durch geféahrliche Substanzen in elektrischen und
elektronischen Geraten zu vermeiden, missen Gerate mit diesem Symbol getrennt vom
normalen Hausmdill entsorgt und wiederverwertet bzw. recycelt werden.

Rezepte
v Loffel (15ml) l~ Kleine Menge
- Teeloffel (5ml) W Bund
g Gramm & Zweig
ml Milliliter d Nelke
Messbecher 8 Dose
4 Stange (Sellerie) 0 Glas
(O Eine Handvoll Kleine Tlte (7g)
MittelgroRRes Ei (53-63g) Grol3es Ei (63-73g)
Gemiise, Couscous, Peperoni ® Garen
1 Rote Zwiebeln, gehackt 1e— Olivendl
1 GroRe Zwiebeln, gehackt 159 Butterbohnen
2d Knoblauch, geschalt und gehackt 19 Italienische weille Bohnen
1 Rote Paprika, entkernt und geschnitten 10 Griine mexikanische Peperoni
1 Gelbe Paprika, entkernt und geschnitten 19 Rote Bohnen
1 Orangene Paprika, entkernt und geschnitten 19 Geschnittene Tomaten
1o Korianderpulver 2« Kimmelpulver
— TomatensoRe T Zucker
850 ml Gemlsebrihe 2w~ Paprikapulver
Do HeilRe TomatensolRe 2w~ Qregano, getrocknet
120-140ml  Couscous
Essbar:

Geraspelter Kase
Etwas Petersilie, gehackt

Saure Sahne

Offnen Sie den Deckel, geben Sie etwas Ol hinein, wahlen Sie &im Menii und driicken Sie die Taste(}).
Flgen Sie Zwiebeln und Knoblauch hinzu und kochen Sie alles, bis die Zwiebeln weich sind. Giel3en Sie
die Bohnen ab und geben Sie diese dann in den Topfeinsatz. Bereiten Sie den Couscous vor. Fligen Sie
alle restlichen Zutaten hinzu. Driicken Sie zweimal die Taste &, um das Programm zu beenden.
SchlieRen Sie den Deckel und wahlen Sie &. Geben Sie den Couscous 30 Minuten vor Kochende hinzu.
Wabhlen Sie nach Abschluss des Kochvorgangs &>im Meni und kochen Sie das Gericht noch weitere 20
Minuten.
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Zum Servieren geben Sie eine Handvoll Kase und etwas saure Sahne in die Schissel und streuen Sie etwas
frische Petersilie dariiber. Fur klassische, vegetarische Paprika ist kein Couscous erforderlich.
Jogurt selber machen

Joghurt
1200 ml Milch 100 ml Jogurt . 9
Geschmack
50g Tiefgefrorene, gemischte Sommerbeeren 1w~ Honig

Offnen Sie den Deckel, geben Sie die Milch in den Topfeinsatz, wahlen Sie <>im Meni und driicken Sie
die Taste()). Erhitzen Sie die Milch, bis am Rand Blaschen zu sehen sind. Driicken Sie zweimal die
Taste®), um das Programm zu beenden. Lassen Sie die Milch auf 37°C-45°C abkiihlen. Riihren Sie den
Jogurt in die Milch, bis er sich vollstandig aufgeldst hat; anderenfalls wird der Jogurt klumpig. Schliel3en
Sie den Deckel, wahlen Sie{”Jim Menii und driicken Sie die Taste(!). Warten Sie, bis das Programm
abgelaufen ist und stellen Sie den Jogurt dann in den Kiihlschrank, um ihn vollstandig abkthlen zu
lassen. Erhitzen Sie die Beeren langsam in einer Pfanne, bis die Beeren anfangen zu platzen. Lassen
Sie die Beeren abkuhlen und vermischen Sie sie dann mit dem Jogurt. Falls Sie den Jogurt aufbe-
wahren méchten, desinfizieren Sie zunachst den Behalter. Erhitzen Sie ihn 10 Minuten lang im Ofen bei
100°C. Sie kénnen den Jogurt bis zu 2 Wochen im Kihlschrank aufbewahren.

Scharfes Rindfleisch New Yorker Art € Schmoren
450g Gedinstetes Rindfleisch e~  Olivendl

3d Knoblauch, geschalt und gehackt 2 Zwiebel, gehackt
2w~ KUimmelpulver 2w—  Paprikapulver

le—  Paprika Jw—  TomatensofRe

1e—  Geraucherte Peperoni, Pulver/ Mexikanische Peperoni, Pulver 205 Tomaten

1 Griner Pfeffer 1.2 Lorbeerblatt

le— Salz 1o Schwarzer Pfeffer
1S Basilikumblatter, grob gehackt 15 Rote Bohnen

Offnen Sie den Deckel, geben Sie etwas Ol in den Topfeinsatz, wahlen Sie &> im Menl und driicken Sie
die Taste(!)) . Schneiden Sie das Rind, die Tomate und den Paprika in kleine Stiicke. Braten Sie das
Fleisch braun an und nehmen Sie es dann aus dem Topf. Geben Sie dann Zwiebeln, Knoblauch und alle
Krauter hinein. Kochen Sie die Zutaten, bis die Zwiebeln weich sind. Fligen Sie dann wieder das Fleisch
hinzu. Bereiten Sie die roten Bohnen vor. Fligen Sie alle restlichen Zutaten hinzu. Driicken Sie zweimal
die Taste), um das Programm zu beenden. SchlieRen Sie den Deckel und wahlen Sies . Fligen Sie die
Bohnen 30 Minuten vor Kochende hinzu. Falls das Fleisch am Ende des Programms noch etwas fest ist,
geben Sie ein Glas Wasser hinzu und lassen Sie das Fleisch-Programm noch weitere 30 Minuten laufen.

Marokkanische Fischpfanne Fisch
2d Knoblauch, geschalt und gehackt 1 Zwiebeln, gehackt

1 Rote Paprika, entkernt und geschnitten 2/ Sellerie, gehackt

2 Tomaten, kleingeschnitten 1« Kdmmelpulver

1o Ingwerpulver T Kurkuma

1 Zimtstange Teo— Peperoni, Soflenpaste
120 ml Weilwein 1o TomatensoRe

120 ml Fischsuppe 1 Zitrone

6759 Fisch (Gadus / Schellfisch/ Lachs) £ Grline Oliven

1 Handvoll Koriander, gehackt Salz und Pfeffer

Bereiten Sie den Koriander vor. Offnen Sie den Deckel, geben Sie die restlichen Zutaten hinein, schlief3en Sie den
Deckel, wahlen Sie €4im Menii und driicken Sie die Taste(!). Kochen Sie die Zutaten, bis der Fisch flockig ist
(40-60 Minuten). Driicken Sie zweimal die Taste®, um das Programm zu beenden. Fiigen Sie den Koriander
und die Gewurze hinzu und servieren Sie das Gericht. Couscous eignet sich als geschmackvolle Beilage.

Erbsensuppe mit Klaue & Schongaren
1150ml Hihnersuppe 1 Zwiebeln, gehackt

2259 Erbsen 1 Karotten, gehackt

1./ Sellerie, gehackt 2& Knoblauch (gepresst)

lo— Thymian, gehackt 14 Lorbeerblatt

1 Klaue Schwarzer Pfeffer

Offnen Sie den Deckel, geben Sie die Brilhe hinein, wahlen SieZ>im Menii und driicken Sie die Taste ©O) Bringen Sie
die Briihe unter Rihren zum Kochen. Lassen Sie die Briihe 10 Minuten bei niedriger Hitze kbcheln. Geben Sie dann
die restlichen Zutaten hinzu. Driicken Sie zweimal die Taste &), um das Programm zu beenden. &
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SchlieRen Sie den Deckel, wahlen Sie € und warten Sie, bis das Programm beendet ist. Nehmen Sie
die Klaue heraus, entfernen Sie Haut und Bohnen, schneiden Sie das Fleisch in Wiirfel, gielRen Sie das
Lorbeerblatt ab, zerdriicken Sie die Erbsen mit einem Holzl6ffel, geben Sie das Fleisch hinzu, und
wilrzen und servieren Sie das Gericht. Eine Delikatesse in der Schiissel!

Scharfer Lacks Fisch
2 Lachsfilets (mit Haut) T Olivendl

1o Paprika 1o Paprikapulver

e Kimmelpulver 1%; Salz und Pfeffer

= Weicher brauner Zucker Zitrone

Mischen Sie Paprika, rotes Paprikapulver, Kimmelpulver, Zucker Salz und Pfeffer und wiirzen Sie
damit die Lachsfilets. Offnen Sie den Deckel, geben Sie etwas Ol in den Topfeinsatz, wahlen Sie €4
im Meni und driicken Sie die Taste(l). Warten Sie einige Minuten, bis das Ol erhitzt ist, und legen Sie
dann die Filets mit der Haut nach unten in den Topf. SchlieRen Sle den Deckel. Dieses Programm ist
eine optimale Kombination aus Dampfgaren und knuspriger Haut. Servieren Sie den Fisch mit Zitrone.
Dieses Gericht ist sehr leicht.

Schokoladenkuchen £ Kuchen
1709 Butter, ungesalzen 3

340g WeilRer Zucker 1o Vanilleextrakt

170g Kakaopulver 106~ Salz

110g Milchschokoladenstiickchen 70g Mehl, mit mittlerem Gluten-Anteil
Essbar:

Vanille-Eis (optional)
Lassen Sie die Butter in einer Pfanne bei niedriger Temperatur aus. Legen Sie mit Butter bestrichene
Aluminiumfolie in den Topfeinsatz. Verriihren Sie die ausgelassene Butter, Zucker, Kakao, Mehl, Eier,
Krauter und Salz in einer Schussel. Rihren Sie dann die Schokoladenstiickchen unter. 3
Geben Sie die Teigmasse auf die Aluminiumfolie im Topf, schlieRen Sie den Deckel und wahlen Sie £
im Menu. Stellen Sie die Kochdauer mit 1 Stunde und 30 Minuten ein und driicken Sie die Taste(!). Der
Kuchen sollte am Rand leicht fest und in der Mitte noch etwas klebrig sein. Servieren Sie den Kuchen
noch heifl mit Vanille-Eis.

Gedampfte Knodel mit Ziegenkdse nach irischer Art & Schmoren
Eintopf:

1.8kg Lammschulter (gekocht) leo— Olivendl

250g Durchwachsener Speck 3d Knoblauch (gepresst)
950ml Lammbriihe Salz und Pfeffer

1 GrolRe Zwiebeln, gehackt 2 Karotten, gehackt
2/ Sellerie, gehackt = Rosmarin, gehackt
o Tomatensofle lo— Maismehl

Knédel:

100g Mehl, mit Treibmittel 1o Backpulver

509 Schafsfett Te Salz

75ml Wasser 1o Petersilie, getrocknet
40g Ziegenkase (weich) 1o Thymian, getrocknet
le Majoran, getrocknet 1o Schwarzer Pfeffer
Eintopf:

Trennen Sie das Fleisch von den Knochen. Schneiden Sie das Fleisch und den Speck in kleine Stiicke. Offnen
Sie den Deckel, wahlen Sie<>im Men( und driicken Sie die Taste (). Fiigen Sie die Briihe hinzu. Kochen und
riihren Sie die Suppe. Lassen Sie die Suppe 10 Minuten lang bei niedriger Hitze kcheln. Gielsen Sie die Brithe
dann in einen Behalter. Geben Sie etwas Ol in den Topfeinsatz. Geben Sie die Zwiebeln hinzu und diinsten Sie
diese, bis sie weich sind. Geben Sie dann Fleisch, Knoblauch, Krauter und das andere GemUse hinzu und
kochen Sie alles 5 Minuten lang. Fiigen Sie dann die Briihe und die TomatensoRe hinzu. Driicken Sie zweimal
die Taste@, um das Programm zu beenden. Schliefen Sie den Deckel und wahlen Sie & .

Knodel:

Vermischen Sie alle Zutaten mit der Hand. Formen Sie 6 Knddel und lassen Sie diese 20 Minuten stehen.
Zum Schluss: B

Bereiten Sie eine cremige SolRe aus Maismehl und etwas Wasser zu. Offnen Sie den Deckel 30 Minuten
vor Ende des Kochvorgangs und giel3en Sie die Sol3e in die Brihe. Geben Sie dann die Knddel hinein
und schlieflen Sie den Deckel. Warten Sie, bis das Programm zu Ende ist. GenieRen Sie dieses
fantastische Gericht! 14
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3¢ Falls Sie kein gekochtes Lammfleisch haben, verwenden Sie das Garen-Programm anstatt des
Eintopf-Programms und bereiten Sie dann die Knddel zu.

Gedampfte Artischocken <& Dampfen
1g Knoblauch, geschalt und gehackt 2 Artischocken
Kleiner Bund Krauter (Estragon, Minze, Petersilie, Thymian) 1 Zitrone

Schneiden Sie die Zitrone in diinne Scheiben. Schneiden Sie den Stiel der Artischocken ab. Scheiden
Sie oben ein Viertel von jeder Artischocke ab. Werfen Sie die beschadigten Blatter weg. Wischen

Sie die Oberflache mit den Zitronenscheiben ab. Geben Sie die Zitronenscheiben in den Dampfgarer
und fuigen Sie die Krauterzweige und den Knoblauch hinzu. Legen Sie die Artischocken oben drauf.
Fillen Sie den Topfeinsatz bis zur zweiten Markierung an der linken Seite mit Wasser. Setzen Sie
den Dampfgarer auf den Topfeinsatz, schlielen Sie den Deckel, wahlen Sie__im Meni und driicken
Sie die Taste(!). Wenn sich die duReren Blatter leicht entfernen lassen, sind“die Artischocken fertig.
Servieren Sie die Artischocken mit einer Vinaigrette oder essen Sie die Artischocken kalt. Kdstlich!

Klebereis mit Bohnen — Eintopf & Schmoren
lo— Olivendl 15 Italienische Bohnen

1759 Klebereis 1 Zwiebeln, gehackt

13 Tomaten, klein geschnitten le—  TomatensoRe

1000ml Gemisebrihe 2 Koriander (gehackt)

125ml Trockener Rotwein Salz und Pfeffer

Essbar:

- Chili-Ol (optional)

Offnen Sie den Deckel, wahlen SieSim Menl und driicken Sie die Taste(D. Geben Sie die Briihe in den
Topfeinsatz. Bringen Sie die Briihe unter Riihren zum Kochen und lassen Sie die Briihe dann bei niedriger
Hitze 10 Minuten lang kocheln. GieRen Sie die Briihe in einen Behdlter. Braten Sie dann die Zwiebeln im
Topfeinsatz an, bis sie weich sind. Fligen Sie den Wein hinzu und lassen Sie alles einige Minuten lang
kochen. Geben Sie den Klebereis hinzu und riihren Sie ihn unter, bis er die Farbe des Weins annimmt.
GielRen Sie die Bohnen ab und geben Sie sie in den Topf. Fiigen Sie dann die Kartoffeln und die Briihe
hinzu. Driicken Sie zweimal die Taste &, um das Programm zu beenden. SchlieRen Sie den Deckel. Wahlen
Sie 30 Minuten vor Kochende das Programm € und 6ffnen Sie den Deckel. Uberpriifen Sie die Fliissigkeit
im Topfeinsatz. Fuigen Sie ggf. 150 ml heifles Wasser hinzu. Schlieen Sie den Deckel und warten Sie, bis
das Programm abgelaufen ist. Servieren Sie das Gericht mit frischem, knusprigem Brot und etwas Chili-Ol.

Sirup-Pudding & Déampfen
115g Butter 2

100g Puderzucker Yae—  Vanilleextrakt

175g Mehl, mit Treibmittel 2%~ Milch

fbeo Brauner Sirup

Geben Sie ein Ei in eine Schissel und fiigen Sie die Butter und den Zucker hinzu. Heben Sie das
Ei langsam unter und geben Sie dann Krauter und Mehl hinzu. Rihren Sie die Milch unter. Fetten
Sie eine hitzebestandige 1200 ml Schussel ein. Geben Sie den Sirup in die Schiissel und giellen
Sie dann die Mischung oben drauf. Decken Sie die Schiissel mit Backpapier und anschlieBend mit
Alufolie ab und sichern Sie die Folie mit einem Seil. Offnen Sie den Deckel und setzen Sie die
Schissel in den Topf. Geben Sie dann genliigend kochendes Wasser bis 3 cm unterhalb des
Schisselrands in den Topfeinsatz. SchlieRen Sie den Deckel, wahlen Sie J>im Mend, stellen Sie
die Kochdauer mit 1 Stunde und 30 Minuten ein und driicken Sie die Taste(!) . Warten Sie, bis das
Programm zu Ende ist. Stellen Sie die Schissel auf einen Teller und servieren Sie das Gericht
noch heil. Dieser Pudding schmeckt das ganze Jahr tber!

Weiles Brot

lo— Brauner Sirup le—  Butter @ Brot
320ml Milch 1z Trockenhefe
5009 WeilRes Mehl, hoher Gluten-Anteil 1« Salz

Offnen Sie den Deckel, geben Sie die Milch hinein, wahlen Sied>im Menii und driicken Sie die
Taste START. Erhitzen Sie die Milch, bis sich am Rand Blaschen bilden. Driicken Sie zweimal die
Taste KEEP WARM/STOP, um das Programm zu beenden. Lassen Sie die Milch auf 37°C-45°C abkiihlen. Lassen
Sie die Butter bei niedriger Temperatur in einer Pfanne aus. Mischen Sie das Mehl und Salz in
einer Schissel. Geben Sie Hefe, Butter und Sirup hinzu. Mischen Sie die Milch unter und formen
Sie dann eine Kugel. Falls der Teig sehr klebrig ist, fligen Sie noch etwas Mehl hinzu. Schlieen
Sie den Deckel und lassen Sie den Teig 10 Minuten lang ruhen. Kneten Sie den Teig dann erneut.
SchlieRen Sie den Deckel und lassen Sie den Teig erneut 10 Minuten lang ruhen.

Offnen Sie den Deckel, wahlen Sie P im Meni und driicken Sie die Taste START .
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SchlieRen Sie den Deckel. Offnen Sie den Deckel 30 Minuten vor Kochende und drehen Sie das Brot
um; so wird die Oberseite des Brots dunkler und knuspriger. Warten Sie dann, bis das Programm
abgelaufen ist. Servieren Sie das Brot mit viel Butter.

»Sodabrot“ P Brot
O Sodabrot-Backmischung Butter
350ml Wasser

Offnen Sie den Deckel und schmieren Sie die Innenseite des Topfeinsatzes mit Butter aus. Wéahlen Sie
 im Men( und schlieRen Sie den Deckel. Stellen Sie die Kochdauer mit 2 Stunden und 15 Minuten
ein und driicken Sie die Taste START. Das Gerat erhitzt sich. Geben Sie die Brotbackmischung in eine
Schussel und fligen Sie Wasser hinzu. Mischen Sie die Zutaten mit der Hand und formen Sie eine
Kugel. Offnen Sie den Deckel und legen Sie die Teigkugel in den Topfeinsatz. Teilen Sie den Teig mit
einem Kunststoffspatel in vier gleiche Teile. Offnen Sie den Deckel 30 Minuten vor Kochende und
drehen Sie das Brot um, damit die Oberseite dunkel und knusprig wird. Warten Sie dann, bis das
Programm abgelaufen ist. Nehmen Sie das Brot heraus und lassen Sie es auf einem Rost abkihlen.
Servieren Sie das Brot mit gesalzener Butter oder als Beilage zu anderen Speisen.

Reisbrei & Haferbrei
28 Haferflocken Wasser
Wi Salz 2 Zucker
Geschmack: g o\ her Zucker Milch/ Schlagsahne

Offnen Sie den Deckel und geben Sie die Haferflocken, Salz und Zucker in den Topf. Fiigen Sie
Wasser bis zur rechten Markierung 1 1/2 hinzu. Schlief3en Sie den Deckel, wahlen Sie @ im Meni und
driicken Sie die Taste START. Warten Sie, bis das Programm zu Ende ist und servieren Sie den Brei mit
Milch oder Sahne. Bestreuen Sie den Brei mit braunem Zucker. Je nach Vorliebe kénnen Sie trockene,
kleingehackte Aprikosen (ohne Kerne) oder Griefl3 15 Minuten vor Kochende hinzufiigen. Brei, der noch
Ubrig ist, kann bis zu 2 Tage im Kuhlschrank aufbewahrt werde. Erhitzen Sie den Brei vor dem Verzehr.

Reisbrei mit Niissen <& Haferbrei
Y Haferflocken Wasser

120 ml Milch Je—  Kokosflocken

1o Zimt

Geschmack: g auner Sirup Mandelstifte

Offnen Sie den Deckel und geben Sie die Haferflocken, den Zimt, die Kokosflocken und die Milch
hinein. Fullen Sie den Topf bis zur rechten Markierung 1/2 mit Wasser. Schlief3en Sie den Deckel,
wahlen Sieggim Menl und driicken Sie die Taste START. Warten Sie, bis das Programm zu Ende ist.
Traufeln Sie etwas Sirup Uiber den Brei oder streuen Sie ein paar Mandelstifte driiber.

Risotto mit Beete & Haferbrei

4009 Olivenol 2w—  Olivenodl

2509 Italienischer Reis 1 Zwiebeln, gehackt

250ml Weillwein 2d Knoblauch, geschalt und gehackt
900ml Gemdusebrihe/ Hihnerbrihe 1o Thymian, gehackt

Zum Schluss

100ml Jogurt 1w~ Petersilie (gehackt)

leo— Butter

Offnen Sie den Deckel, wahlen Sie  JJm Meni und driicken Sie die Taste START. Geben Sie die Brilhe in
den Topf und bringen Sie diese unter Rihren zum Kochen. Lassen Sie die Briihe dann bei niedriger
Hitze 10 Minuten kdcheln. GieRRen Sie die Brihe anschlieRend in einen Behalter. Driicken Sie zweimal
die Taste &, um das Programm zu beenden. Wahlen Sie & im Menii und driicken Sie die Taste START.
Schalen Sie die Beete und schneiden Sie diese in 1 cm grofte Wiirfel. Geben Sie Beete, Knoblauch
und Zwiebeln in den Topfeinsatz. Kochen Sie alles, bis die Zwiebeln weich sind und riihren Sie dann
den Reis unter. SchlieRen Sie den Deckel und lassen Sie alles 3-4 Minuten kochen. Offnen Sie den
Deckel und riihren Sie den Wein unter. SchlieRen Sie den Deckel und lassen Sie alles 3-4 Minuten lang
kochen. Offnen Sie den Deckel und fugen Sie Thymian und anschlieRend die Brihe hinzu. Schlief3en
Sie wieder den Deckel und warten Sie, bis das Programm abgelaufen ist. Kosten Sie den Reis, um zu
sehen, ob er bissfest (jedoch nicht zu hart) hist. Falls der Reis noch nicht gar ist, fiigen Sie etwas
Wasser hinzu und lassen Sie das Gericht noch einige Minuten weiter kochen. Rihren Sie die Butter
unter, um dem Risotto Glanz zu verleihen. Servieren Sie das Risotto mit etwas Jogurt und Petersilie.
Dieses Gericht ist ein schoner Appetizer und eignet sich auch gut als leichtes Gericht am Mittag.
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Appetitlicher Reis & Reis
2 Reis Wasser

Brihwurfel (Gemuse) 2 Karotten, gehackt
1 Roter Paprika, entkernt und geschnitten 2./ Sellerie, gehackt

10~ Kurkuma 18> Erbsen (optional)

Offnen Sie den Deckel und geben Sie den Reis in den Topfeinsatz. Fillen Sie dann den Topf bis
zur linken Markierung 2 mit Wasser. Zerbroseln Sie den Briihwirfel und rithren Sie ihn in das
Wasser ein. Geben Sie dann die restlichen Zutaten hinzu. SchlieRen Sie den Deckel und wahlen
Sie<¥. Warten Sie, bis das Programm zu Ende ist. Falls der Reis nicht gar ist, lassen Sie ihn noch
einige Minuten stehen. Schlief3en Sie dann den Deckel und kochen Sie weiter.

Tomatensuppe <& Suppe
1 Zwiebeln, gehackt 1e— Olivendl
15 Tomaten, kleingeschnitten 2 Tomaten, kleingeschnitten
1 Rote Paprika, entkernt und kleingeschnitten 2 Kartoffel
550ml Gemusebriihe 1w~ Tomatensolle
1o Trockene, gemischte Vanille 1«  Schwarzer Pfeffer

Offnen Sie den Deckel und geben Sie die Briihe in den Topf. Wahlen Siedbim Meni und driicken Sie
die Taste (}). Bringen Sie die Suppe unter Riihren zum Kochen und lassen Sie sie dann 10 Minuten
bei niedriger Hitze kdcheln. GieRen Sie die Briihe anschlieend in einen Behalter. Driicken Sie &4
zweimal die Taste @), um das Programm zu beenden. Schélen und wirfeln Sie die Kartoffeln.
Wihlen Sie im Menii und driicken Sie die Taste (). Geben Sie etwas Ol und anschlieRend die
Zwiebeln und den Paprika hinzu. Kochen Sie alles, bis die Zwiebeln weich sind. Fligen Sie dann die
Briihe und die restlichen Zutaten hinzu. SchlieRen Sie den Deckel und warten Sie, bis das Programm
zu Ende ist. Geben Sie die Krauter hinzu und servieren Sie die Suppe mit knusprigem Brot.

Suppe mit Chorizo-Wurst, Kraut und Apfeln < Suppe
Y Chorizo, kleingeschnitten 1 Zwiebeln, gehackt
1 Apfel 2 Karotten, gehackt
2/ Sellerie, gehackt 2 Tomaten, kleingeschnitten
1% Frihlingskohl, gehackt le— TomatensoRe
2d Knoblauch, geschalt und gehackt 1.~ Paprika
1 Salz 14~  Schwarzer Pfeffer
850ml Gemiisebriihe

Offnen Sie den Deckel, wahlen Sie 75 im Menii und driicken Sie die Taste(!)). Braten Sie die Chorizo-Wurst
2 Minuten lang an. Geben Sie Zwiebeln und Knoblauch hinzu und kochen Sie weiter, bis die Zwiebeln

weich sind. Schalen, entkernen und schneiden Sie den Apfel. Fligen Sie dann die restlichen Zutaten hinzu.
Driicken Sie zweimal die Taste@, um das Programm zu beenden. SchlieRen Sie den Deckel, wahlen Sie &4
im Men(i und driicken Sie die Taste (). Warten Sie, bis das Programm zu Ende ist. Diese Suppe ist sehr
kostlich. Wenn Sie die Suppe tber Nacht im Kuhlschrank lassen, schmeckt sie noch besser.

Gediinstete Pilze mit Hiihnchen o @ Fleisch
2 Hahnerbrust, ohne Haut und Knochen 1« Olivendl
450g Braune Pilze, kleingeschnitten 153 Tomaten,
24 Knoblauch, geschalt und gehackt 1o~ kleingeschnitten
- Scharfe Solke 1« Tomatensole
Salz und Pfeffer Oregano, getrocknet

Offnen Sie den Deckel, wahlen Sie &&im Menii und driicken Sie die Taste (). Geben Sie etwas Ol
hinein. Wirzen Sie die Hihnerbrust mit Pfeffer und Salz und legen Sie das Fleisch dann in den Topfein-
satz. Drehen Sie das Fleisch um und wiirzen Sie die andere Seite. Fligen Sie dann Knoblauch und Pilze
hinzu. Lassen Sie alles 3-4 Minuten kochen und drehen Sie die Hiihnerbrust erneut um. Fligen Sie
Tomaten, scharfe Sol3e, Tomatensofie und Oregano hinzu. Lassen Sie alles weiter kochen und drehen
Sie die Huhnerbrust um. Uberpriifen Sie, ob das Fleisch durch ist. Servieren Sie das Gericht mit Nudeln,
Kartoffeln oder Reis. Dieses Gericht lasst sich schnell zubereiten und gut aufbewahren.

Schweinerippen in Starkbier mit Ahornblattern und Soja &~ Fleisch

1kg Bauchrippen 1 Zwiebeln, gehackt

350ml Guinness Schwarzbier/ Starkbier 1« Olivendl

140ml Rinderbriihe/ Schweinebriihe 3d Knoblauch, geschalt und gehackt
60ml Ahornsirup/ Honig Jwe— SojasoRe



®

Offnen Sie den Deckel, wahlen Sie ¢~ im Menii, geben Sie etwas Ol hinzu und stellen

Sie die Kochzeit mit 1 Stunde und 45 Minuten ein.

Driicken Sie die Taste (). Braten Sie dann die Rippen 5 Minuten lang an — ab und zu wenden.
Nehmen Sie die Rippen dann aus dem Topf. Geben Sie Zwiebeln und Knoblauch hinein und
kochen Sie, bis die Zwiebeln weich sind. Rihren Sie dann das Guinness, die Briihe, den Sirup und
die SojasoRe unter und schlieBen Sie den Deckel. Warten Sie, bis das Programm abgelaufen ist.
Wirzen und servieren Sie das Gericht. Dieses Gericht ist ein hervorragender Appetizer und eignet
sich auch als Teil des Mittagessens.

Lendenstiick mit Reis % Schongaren

1kg Lende
leo— Tomatensole
2 Knoblauch, geschalt und gehackt
2= Lorbeerblatt
509 Chorizo, in Scheiben
2 Karotten
2 Rote Zwiebeln, gehackt
3./ Sellerie
600ml Rinderbriihe
- Rosmarin, gehackt
VA Trockene, gemischte Vanille
15 Tomaten, kleingeschnitten
6-8 Kartoffeln (klein)
Salz und Pfeffer
VA Scharfe Solke

Verwenden Sie die Kartoffeln ungeschalt. Schneiden Sie die Kartoffeln, die Karotten und den
Sellerie in kleine Stlicke. Wiirzen Sie die Lende mit Salz und Pfeffer. Offnen Sie den Deckel,
wahlen Sie & i m Menii und driicken Sie die Taste (D Flgen Sie die Briihe hinzu und bringen Sie
diese unter Rihren zum Kochen. Lassen Sie die Brihe 10 Minuten bei niedriger Hitze kécheln und
gieRBen Sie die Briihe dann in einen Behalter. Braten Sie die Chorizo-Wurst 2 Minuten lang an.
Geben Sie das Fleisch hinzu und braten Sie es, bis es braun ist. Fligen Sie Zwiebeln, Knoblauch,
Kartoffeln, Sellerie und Karotten hinzu. Gern kdnnen Sie auch anderes Wurzelgemise hinzufiigen.
Kochen Sie alles, bis die Zwiebeln weich sind. Geben Sie dann die Brihe und die restlichen
Zutaten hinzu. Driicken Sie zweimal die Taste @, um das Programm zu beenden. Wihlen Sie ®
und warten Sie, bis das Programm abgelaufen ist. Sie kdnnen das Gericht 8 Stunden lang kochen,
es ist jedoch bereits nach 5 Stunden essbar.



GARANTIEBEDINGUNGEN / SERVICE

Wir gratulieren Ihnen zum neuen Gerat und wiinschen lhnen viel Freude daran.
Sollten Sie dennoch einen Grund zur Reklamation erkennen, dann wenden Sie sich
an unseren Kundendienst:

Im Servicefall:

Midea Europe GmbH
Ludwig-Erhard-Stralle 14
65760 Eschborn

Tel.: 06196 90 20 100

Fax: 06196 90 20 120

E-Mail info-meg@midea.com

Geben Sie im Fall einer Stérung Ihre genaue Anschrift, Telefonnummer,
Kaufvertragsnummer,

Geratetyp, die Serien-Nr. (vom Typenschild des Gerétes) und eine kurze
Problembeschreibung an.

Garantiebedingungen

Dieses Gerat wurde nach den modernsten Methoden hergestellt und geprift. Der
Hersteller leistet unabhangig von der gesetzlichen Gewahrleistungspflicht des
Verkaufers/Handlers fir die Dauer von 24 Monaten, geltend vom Tag des Kaufes,
Garantie fur einwandfreies Material und fehlerfreie Fertigung.

Der Garantieanspruch erlischt bei Eingreifen durch den Kaufer oder Dritter.
Schaden, die durch unsachgemafe Behandlung oder Bedienung, durch falschen
Aufstellen oder Aufbewahrung, durch unsachgemafe/n Installation oder Anschluss,
sowie durch hdhere Gewalt oder sonstige auf’ere Einfliisse entstehen, fallen nicht
unter die Garantieleistung.

Wir behalten uns vor, bei Reklamation die defekten Teile auszubessern, zu
ersetzen oder das Gerat auszutauschen. Ausgetauschte Teile und Gerate gehen in
unser Eigentum Uber.

Nur wenn durch Nachbesserung/en oder Umtausch des Geréates die herstellerseitig
vorgesehene Nutzung endglltig nicht zu erreichen sein sollte, kann der Kaufer aus
Gewahrleistung innerhalb von 6 Monaten, geltend ab Tag des Kaufes, eine
Herabsetzung des Kaufpreises oder die Aufhebung des Kaufvertrages verlangen.
Schadenersatzanspriiche, auch hinsichtlich von Folgeschaden, sind, soweit sie
nicht auf Vorsatz oder grober Fahrlassigkeit beruhen, ausgeschlossen.

Der Garantieanspruch ist vom Kaufer, durch Vorlage der Kaufquittung,
nachzuweisen. Diese Garantiezusage ist gultig innerhalb der Bundesrepublik
Deutschland.

Importiert von:

Midea Europe GmbH
Ludwig-Erhard-Straf3e 14
65760 Eschborn
Germany
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Important safeguards

. In order to reduce the risk of electric shock, fire or injury, please

read the operating instructions carefully before using the
appliance for the first time and keep it for reference.

. Do not immerse the appliance in water or other liquids.
. Do not use this appliance if any cable or part is damaged or

malfunctioning.

. The appliance can only be repaired by qualified personnel.

Improper repair work may cause considerable danger to the
appliance.

. Children and weak people are unaware of the dangers of the

appliance. Therefore, do not let them operate the appliance
unless proper supervision is in place.

. Please turn off the appliance and unplug the power cord before

cleaning, repair or relocation and when it is not in use.

. This appliance is for home use only. Please use appropriate

voltage and frequency.

. Do not place any object on the appliance.
. Place the power cord in a suitable location to prevent the unit

from tripping.

. This appliance mustn’t be used by people who are physically,
mentally or mentally deficient or people who lack experience
and knowledge (including children) unless they are under the
supervision of the person responsible for their safety or
instructing them to use the appliance. Children should be
closely supervised to ensure they do not play with the
appliance.

If the power cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, service agent or similarly qualified personnel to
avoid danger.

The equipment should be installed in a position at least 10cm
from the wall or other obstacles.

Do not use spray insecticides or other flammable cleaners on

the unit and keep it away from any sources of ignition and heat.

1
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14. This appliance is for indoor use only.

15. Children aged 8 or older, people who are physically, mentally
or mentally deficient or people who lack experience and
knowledge may use the appliance only when they are under
supervision or have been trained on safe use of electrical
appliance and understand the risks involved. Children are not
allowed to play with this appliance. Without supervision,
children are not allowed to perform cleaning and maintenance.

Note: To avoid any malfunction or damage, do not tilt or cross the
appliance during any operation.

N
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Environmental Considerations

The labeling of this appliance meets the requirements of the
European Directive 2002/96/EC for Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE). Proper disposal of this appliance can help
prevent any harm to the environment and human health. If it is
handled improperly, it may cause harm to the environment and
human health.

The mark on the product indicates that it mustn’t be disposed of as
normal household waste. It should be sent to the recycling station
for electrical and electronic products.

This appliance requires special waste disposal. Please contact
your local council, your household waste disposal service or the
shop where you purchased the product for more information on
handling, recovery and recycling of this product.

Please contact your local municipal office, your household waste
disposal service or the shop where you purchased the product for
more details on handling, recovery, and recycling of this product.

Disposal:
Do not use this product as unsorted municipal waste. Such
waste must be collected separately for special handling.
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Legend & Porridge 2. Filter cap

1 Menu Z= Cake 3. Filter

@ Menu @) Time 4. Lid

A Meat & Rice 5. Lid lock

&4 Soup & Slow Cook 6. Inner lid

D Yogurt & Stew 7. Measuring cup
@ Bread & Keep Warm 8. Steamer

Fish @ Stop 9. Inner pot

7 Steam @ Start 10. Connector




¢ How to run

* Press the lid lock to open the lid.

* Add ingredients.

 Turn the inner pot to the left and right by a quarter turn to ensure that the bottom is in good
contact with the heating plate.

* Close the lid.

* Use the Menu @ button to select a program.

« Use three large buttons below (& cook, ¢ Slow cook and €»stew) to operate Menu and (1) button.

« Set the time @} (if appropriate).

* Press the () button to start the program.

* To stop the appliance, press @) once if the display does not count down, and press it twice if
the display counts down.

« After using the appliance, wait at least 15 minutes when it has been completely stopped before
using it again.

& Preparation

1. Place the appliance on a stable, level, heat-resistant surface.

2. Do not use this appliance near or under curtains, shelves, cabinets, or any other object that
may be damaged by escaping steam.

3. After cooking, wear insulation gloves (or cloth) on your hands and place the inner pot on a
heat-resistant mat or plate.

4. Put the inner pot into the cooker.

5. Turn the inner pot to the left and right by a quarter turn to ensure that the bottom is in good
contact with the heating plate.

D Power on

6. Close the lid.

7. Connect the connector to the appliance and then plug the cable into the power outlet.

8. The display will light up. The &~ indicator will flash.

& Rice

. Use a measuring cup to put the rice into the inner pot.

. Do not add more than 10 cups of rice.

. Use the scale on the left side of the inner pot; the mark is from 2 to 10.

. Pour water into the inner pot. The amount of water should correspond to the number of cups
of the rice.

. Close the lid.

. Press the €button and it will iluminate.

. When the food is being heated, the external display will flash.

. The display will show the remaining cooking time (13 minutes) and count down.

. At the end of cooking, the rice cooker will enter “Warm” mode.

10. The & indicator will illuminate.

11. Open the lid.

12. Lift the inner pot and place it on a heat-resistant mat or plate.

13. Press the @ button.

14. Stir the rice with a spatula to allow all steam to escape.

15. Sometimes the layer of rice that comes into contact with the inner pot forms a hard shell.

16. If you don’t want this hard shell, you can remove it with a spatula.

AwWN -
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% Slow cook

1. Frying meat and vegetables (see “Frying/Saute /Soften/Boil”).
2. Boil the soup (see “Frying/Saute /Soften/Boil”).

3. Place the solid ingredients in the inner pot and add the soup.
4. Close the lid.

6

®



5.
6.

®

Press the & button, which will illuminate.
The display will show 8 H and count down.

7. At the end of cooking, the appliance will enter the “Warm” mode.

8.
9.

@
1.

The & indicator will illuminate.
Press the & button, open the lid and take out the food.

Stew
Frying meat and vegetables (see “Frying/Saute /Soften/Boil”).

2. Boil the soup (see “Frying/Saute /Soften/Boil”).
3. Place the solid ingredients in the inner pot and add the soup.
4. Close the lid.
5. Press the ¢ button, which will illuminate.
6. The display will show 1 H and count down.
7. At the end of cooking, the appliance will enter the “Warm” mode.
8. The & indicator will illuminate.
9. Press the @ button, open the lid and take out the food.
@ Using the menu
Menu Time range Default time
A Meat 10 minutes - 1 hour 20 minutes
&4 Soup 1-5 hours 1 hour
{7 Yogurt 6-10 hours 8 hours
@ Bread 1-6 hours 3 hours
Fish 10 minutes - 1 hour 20 minutes
& Stew 30 minutes - 2 hours 30 minutes
< Porridge 1-4 hours 1 hour
£ Cake 30 minutes - 2 hours 40 minutes
¢A Meat
1. Wipe the cooking oil on all ingredients.
2. Wipe the seasoning on the surface of the ingredients.
3. Pour 1 tablespoon of cooking oil into the inner pot.
4. Place the ingredients in the inner pot.
5. Close the lid.
6. Cooking time depends on the size of the ingredients.
7. Do not cook more than 500 grams of ingredients at a time.
8. The recommended cooking time for 100g beef is 10 minutes + 10 minutes.
9. The cooking time for pork or poultry should not be less than 5, 10, 15, 20, 25, 30 minutes.
10. Use the @ button to select &A in the menu.
11. Select the cooking time. The default time is 20 minutes.
12. Only the “Hour” and “Min” buttons are available when the time flashes on the display.
13. Use the “Min” button to select the following options to adjust the display time (10, 15, 20, 25,
5,10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).
14. If you want to cook for 1 hour, press the “Hr” button.
15. To cancel the 1-hour cooking setting, press the “Hr” button again while the time is flashing.
3¢ If no settings are made within 2 minutes, the appliance will return to standby mode.
16. If you have set the time, press ().
17. The display will count down.
18. At the end of cooking, the appliance will enter the “Warm” mode.
19. The & indicator will illuminate.

. Press the @ button, open the lid and take out the food.

~



&) Timer
* For soup2, yogurt{™], bread (9, steamds and Porridge & programs, you can use the time setting.
« Complete this operation immediately after setting the cooking time and before pressing () :

1) Press the @3button. The & indicator will illuminate.

2) Decide when you want the food to be ready.

3) For example, if it is 2:00 now and you want it to be done at 9:00, you must set the time to 7

hours.
4) Use the “Hr” and “Min” buttons to set the correct hours and minutes.
5) Press the § button.

&4 Soup

. Frying meat and vegetables (see “Frying/Saute /Soften/Boil”).

. Place the solid ingredients in the inner pot and add the soup.

. Close the lid.

. Use the@ button to select &4 in the menu.

. Select the cooking time. The default time is 1 hour.

. Only the “Hr” and “Min” buttons are available when the time flashes on the display.

. Use the “Min” button to select the following options to adjust the display time (10, 15, 20, 25,
5,10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).

8. Use the “Hr” button to select the following options to adjust the display time (1, 2, 3, 4, and 5).

9. To cancel the 5-hour cooking, press the “Hr” button again while the time is flashing.

¥¢ If no settings are made within 2 minutes, the appliance will return to standby mode.

10. You can choose to use the “Time” of the program (see “Time”).

11. Press the () button.

12. The display will count down.

13. At the end of cooking, the appliance will enter the “Warm” mode.

14. The & indicator will illuminate.

15. Press the @) button, open the lid and take out the food.

NO O WN -

7 Yogurt
Yogurt starter
1. You can use 5, 10, 15, 20, 25, 30 ml (2 tablespoons):
1) Original active yogurt - must be fresh (has a long shelf life).
« Different yogurt brands will have different results.
2) Yogurt you made earlier.
« Bacterial activity will diminish over time, so you can only do this 10 times, and then you must
use a new starter.
3) Freeze-dried yoghurt starter purchased from a pharmacy or health food store
« If the instructions on the starter package differ from this guide, follow the instructions on the
package.

Milk
2. You need 1 liter of milk.
3. The yogurt made from whole milk is thicker than that made from low fat milk.

4. To make the yogurt thicker, add 8 tablespoons of milk powder to the liquid milk.

5. You can also use reduced milk powder or canned dehydrated milk.

Making yogurt

6. You need to kill the bacteria in the milk to prevent it from competing with the bacteria in the
yogurt starter.

7. Allow the yogurt starter to reach room temperature while you are heating the milk.

8. Open the lid.

9. Heat the milk to near boiling with the stew (Frying/Saute /Soften/Boil) program.

10. Heat the milk until the edges begin to bubble.

11. Allow the milk to cool down to 37°C~45°C.

8
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12. Stir the yogurt starter into the milk.

13. Both must be thoroughly mixed or the yogurt will cake.

14. Close the lid.

15. Use the @ button to select{Jin the menu.

16. Select the cooking time. The default time is 8 hours.

17. Only the “Hr” and “Min” buttons are available when the time flashes on the display.

18. Use the “Min” button to select the following options to adjust the display time (10, 15, 20,
25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).

19. Use the “Hr” button to select the following options to adjust the display time (6, 7, 8, 9,
and 10).

20. To cancel the 10-hour cooking, press the “Hr” button again while the time is flashing.

¥ If no settings are made within 2 minutes, the appliance will return to standby mode.

21. You can choose to use the “Time” of the program (see “Time”).

22. Press the () button.

23. The display will count down.

24. At the end of cooking, the appliance will enter standby mode.

25. It does not keep the yogurt warm.

26. Press the button, open the lid and take out the food.

P Brea

. Thoroughly thaw the frozen dough before use.
. Do not cook more than 500g of ingredients at a time.
. Wipe the inner pot with cooking oil.
. Put the dough in the inner pot.
. Close the lid.
. Use the @ button to select ¢P in the menu.
. Select the cooking time. The default time is 3 hours.
. Only the “HOUR” and “MIN” buttons are available when the time flashes on the display.
. Use the “Min” button to select the following options to adjust the display time (10, 15, 20,
25, 5,10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).
10. Use the “HOUR” button to select the following options to adjust the display time (1, 2, 3,
4,5, and 6).
11. To cancel the 6-hour cooking, press the “Hr” button again while the time is flashing.
¥¢ If no settings are made within 2 minutes, the appliance will return to standby mode.
12. You can choose to use the “Time” of the program (see “Time”).
13. Press the () button.
14. The display will count down.
15. At the end of cooking, the appliance will enter the “Warm” mode.
16. The & indicator will illuminate.
17. Press the @ button, open the lid and take out the food.
Fish
. Wipe the cooking oil on all ingredients.
. Sprinkle the seasoning on the surface of the ingredients.
. Pour 1 tablespoon of cooking oil into the inner pot.
. Put the ingredients in the inner pot.
. Close the lid.
. Cooking time depends on the size of the ingredients.
. Do not cook more than 500g of ingredients at a time.
. The recommended cooking time for 100g ingredients is 10 minutes.
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Use the® button to select@=¢in the menu.

. Select the cooking time. The default time is 20 minutes.

. Only the “Hr” and “Min” buttons are available when the time flashes on the display.

. Use the “Min” button to select the following options to adjust the display time (10, 15, 20, 25,
5,10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).

. If you want to cook for 1 hour, press the “Hr” button.

. To cancel the 1-hour cooking setting, press the “Hr” button again while the time is flashing.
If no settings are made within 2 minutes, the appliance will return to standby mode.

. If you have set the time, press ().

. The display will count down.

. At the end of cooking, the appliance will enter the “Warm” mode.

. The & indicator will illuminate.

. To prevent from drying out, remove the food as soon as it is cooked.

. Press the @ button, open the lid and take out the food.

Steam

. Pour cold water into the inner pot to reach the sixth scale.

. Place the steamer on top of the inner pot and place the ingredients in the steamer.

. For uniform cooking, all ingredients should be cut to approximately the same size.

. Wrap the beans or any ingredients that may be scattered or dropped into the water in

aluminum foil.

. Be careful when removing the wrap - wear insulation gloves and use a plastic clip/spoon.
. Close the lid.

. Use the @ button to select & in the menu.

. Select the cooking time. The default time is 30 minutes.

The following ingredients should be cooked in the default time:

Ingredients (fresh) Quantity Ingredients (fresh) Quantity
Green bean 200g Broccoli 200g
Brussels sprouts 200g Cabbage 1/4
Carrot (sliced) 200g Corn 2
Potatoes (cut into 4 4009

equal portions)
Only the “Hr” and “Min” buttons are available when the time flashes on the display.
. Use the “Min” button to select the following options to adjust the display time (5, 10, 15, 20,
25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).
. Use the “Hr” button to select the following options to adjust the display time (1 and 2).
. To cancel the 2-hour cooking, press the “Hr” button again while the time is flashing.

¢ If no settings are made within 2 minutes, the appliance will return to standby mode.
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. You can choose to use the “Time” of the program (see “Time”).

. Press the (1) button.

. The display will count down.

. At the end of cooking, the appliance will enter the “Warm” mode.

. The & indicator will illuminate.

. To prevent food from becoming soft, it is best to remove the food as soon as possible after
cooking.

Press the & button, open the lid and take out the food.

{> Frying/Saute /Soften/Boil

1.

2.

3.

You can use the cooking program in the default settings, open the lid, use it as a hot pot,
cook for 5, 10, 15, 20, 25, 30 minutes, and then cook with other programs.

Frying meat and vegetables with a small amount of oil, and stir fry and soften onions, celery,
leeks, etc.

Preheat the soup with water or broth.
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4. When you switch to the main program, the appliance has warmed up and some or all of the
ingredients are ready and placed in the inner pot.

5. You do not have to clean the pan used to prepare the ingredients.

< Porridge

1. Place the cereal (rice, oatmeal, barley, etc.) in the inner pot.

Porridge

» Use the scale on the right side of the inner pot, which is 1/2 to 3/2

* Do not exceed the maximum value.

Congee

* Use the scale in the middle of the inner pot, which is 1 to 3.

* Do not exceed the maximum value.

2. Pour water into the inner pot and the amount of water should correspond to the number of
cereal cups used.

3. Close the lid.

4. Use the @ button to select ¢ in the menu.

5. Select the cooking time. The default time is 1 hour.

6. Only the “Hr” and “Min” buttons are available when the time flashes on the display.

7. Use the “Min” button to select the following options to adjust the display time (5, 10, 15, 20,
25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).

8. Use the “Hr” button to select the following options to adjust the display time (1, 2, 3, and 4).

9. To cancel the 4-hour cooking setting, press the “Hr” button again while the time is flashing.

3¢ If no settings are made within 2 minutes, the appliance will return to standby mode.

10. You can choose to use the “Time” of the program (see “Time”).

11. Press the () button.

12. The display will count down.

13. At the end of cooking, the appliance will enter the “Warm” mode.

14. The & indicator will illuminate.

15. Press the & button, open the lid and take out the food.

Risotto

» Cook according to the recipes at the back of this manual.

£= Cake

1. Thoroughly thaw the frozen dough before use.

2. Do not cook more than half of the inner pot.

3. Wipe the inner pot with cooking oil.

4. Put the dough in the inner pot.

5. Close the lid.

6. Use the @ button to select £ in the menu.

7. Select the cooking time. The default time is 40 minutes.

8. The default time is 40 minutes.

9. Only the “Hr” and “Min” buttons are available when the time flashes on the display.

10. Use the “Min” button to select the following options to adjust the display time (5, 10, 15, 20,
25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).

11. Use the “Hr” button to select the following options to adjust the display time (1 and 2).

12. To cancel the 2-hour cooking, press the “Hr” button again while the time is flashing.

¥¢ If no settings are made within 2 minutes, the appliance will return to standby mode.

13. If you have set the time, press(').

14. The display will count down.

15. At the end of cooking, the appliance will enter the “Warm” mode.

16. The & indicator will illuminate.

17. To prevent food from becoming soft, it is best to remove the food as soon as possible after
cooking.

18. Press the & button, open the lid and take out the food.
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& Keep warm

« If you want to use the keep-warm function after a program that does not support this function,
press & when only the A flashes on the display.
« Press @ to exit this function.

& Maintenance

1

. Unplug the appliance and let it cool down.

3% Remove the plug from the power outlet and remove the connector from the outlet on the

O©CoONOOTA~WN

appliance.

. Close the lid, pinch the top of the filter and remove it from the cover.

. Turn it over to reveal the mark on the front edge.

. Hold the filter cap quickly and move the rest of the filter toward the open latch.

. Press the tab (=) at the bottom of the inner lid and pull it off from the appliance.
. Wash the detachable parts.

. Wipe all surfaces with a clean, damp cloth.

. Do not put any part of the appliance in the dishwasher.

. Reinstall the filter and replace it in the cover

10. Replace the inner lid on the cover.

E Environmental protection

In order to avoid environmental and health problems caused by hazardous substances in

electrical and electronic products, appliances marked with such symbol mustn’t be treated as

u

nsorted municipal waste, but should be recovered, reused or recycled.

Recipe
- Spoon (15ml) - Small amount
- Teaspoon (5ml) \7 Bunch
9 Gram & Twig
ml Milliliter d Clove
Measuring cup 0 Can
7 Pcs (celery) 0 Jar
(O Handful Small bag (7g)
Medium size egg (53-639) Big egg (63-73g)
Vegetables, couscous, chili @ Slow cook
1 Red onions, chopped lo— Olive oil
1 Large onions, chopped 18 Butter beans
2 Garlic, peeled and chopped 13 Italian white beans
1 Red pepper, deseeded and chopped 10 Green Mexican chili
1 Yellow bell pepper, deseeded and chopped 173 Kidney beans
1 Orange bell pepper, deseeded and chopped 173 Chopped tomatoes
1o Coriander powder 2 Cumin powder
lo— Tomato sauce 1 Sugar
850 mi Vegetable soup e Paprika
VA Hot tomato sauce 2w Dried oregano
120-140ml  couscous
Edible:

Grated cheese Sour cream

A small piece of parsley, chopped
Open the lid, add some oil, select Z>on the menu and press () . Add onions and garlic, and cook
until the onions are soft. Drain the beans and add them to the pot. Get ready couscous. Add the
remaining ingredients. Press @ twice to stop the program. Close the lid, and select ¢ . Add the
couscous 30 minutes before the end of cooking. If cooking is complete, select the>menu and
continue cooking for about 20 minutes.

12

®



®

When eating, put a handful of cheese in the bowl, a little sour cream, and sprinkle with a handful
of fresh parsley. For classic vegetarian peppers, no couscous is needed.

Homemade yogurt 7 Yogurt
1200 ml Milk 100 ml yogurt

Flavor selection

50g Frozen mixed summer berries 1e— Honey

Open the lid, add milk, selectZ>on the menu and press(!). Heat the milk until the edges begin to
bubble. Press & twice to stop the program. Allow the milk to cool to 37°C~45°C. Stir the yogurt
into the milk. The two must be completely mixed, otherwise the yogurt will cake. Close the lid,
select T on the menu and press (). Wait until the end of the program and put the yogurt in the
refrigerator to completely cool down. Heat the berries slowly in a pan, add honey, stop heating
when the berries begin to rupture, let them cool down and mix with the yogurt. If you want to
preserve yogurt, you should first disinfect the container. Heat it in an oven at 100°C for 10
minutes. Yogurt can be kept in the refrigerator for 2 weeks.

Hot New York Spicy Beef & Stew
4509 Stewed beef 1w~ Olive oil

3d Garlic, peeled and chopped 2 Onion, chopped
2w Cumin powder 2w~ Paprika

To— Paprika 2w~ Tomato sauce

To— Smoked chili powder/Mexican chili powder 200 Tomato

1 Green pepper 1#  Bay leaf

To— Salt 1« Black pepper

1S Basil leaves, roughly chopped 18 Kidney bean

Open the lid, add some oil, select@on the menu and press (1) . Cut the beef, tomato and pepper
into small pieces. Fry the meat into brown and remove it. Add onions, garlic and all the herbs.
Cook until the onions are soft. Add meat. Get ready the beans. Add the remaining ingredients.
Press @twice to stop the program. Close the lid. Select €. Add the beans 30 minutes before the
end of cooking. If the meat is still a bit tough at the end of the program, add a glass of water and
continue to run the meat program for 30 minutes.

Moroccan fish pot Fish
29 Garlic, peeled and chopped 1 Onion, chopped

1 Red pepper, deseeded and chopped 2./  Celery, chopped

2 Chopped tomatoes 1« Cumin powder
1 Ginger powder 1«—  Turmeric

1 Cinnamon stick 1w~  Chili sauce paste
120 ml white wine 1«—  Tomato sauce
120 ml fish soup 1 Lemon

675¢g fish (gadus / haddock /salmon) 1>  Green olives

1 A handful of coriander, chopped Salt and pepper

Get ready the coriander. Open the lid, add the remaining ingredients, close the lid, select ©<on
the menu and press (). Cook until the fish becomes flaked (40-60 minutes). Press & twice to stop
the program. Add coriander, add seasoning and serve. Adding couscous will make it very tasty.

Pea hoof soup % Slow cook
1150ml Chicken soup 1 Onions, chopped

225¢ Peas 1 Carrots, chopped

1./ Celery, chopped 24 Garlic (crushed)

To— Thyme, chopped 12 Bay leaf

1 Hoof Black pepper

Open the lid, add the broth, selectdon the menu and press(!). Boil and stir. Stew for 10 minutes
on low heat. Add the remaining ingredients. Press @ twice to stop the program. &
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Close the lid, select & and wait for the program to finish. Remove the hoof, pour off the skin and
bones, cut the meat into cubes, pour off the bay leaf, mash the peas with a wooden spoon, add
the meat, add seasoning and serve. Every delicacy is in the bow!!

Spicy salmon Fish
2 Salmon fillets (with skin) 1 Olive oil

1o Paprika 1o Paprika

Ve Cumin powder 104 Salt and pepper

1+ Soft brown sugar 1 Lemon

Mix the paprika, red pepper powder, cumin powder, sugar, salt and pepper, and sprinkle on the
salmon fillets. Opegrihe lid(igdd some oil, select on the menu and press . Wait a few minutes for
the oil to heat up. Add the fillets, keep the fish skin downwards, and close the lid. This is the
perfect combination of steaming, but you can get the crispy skin at the same time. Serve with a
lemon. It is an excellent light dish.

Chocolate brownie cake £ Cake
1709 Unsalted butter 3

3409 White sugar 1o Vanilla extract

170g Cocoa powder 14~ Salt

110g Milk chocolate drops 70g Medium-gluten flour
Edible:

Vanilla ice cream (optional)
Melt the butter in the pan at low temperatures. Spread the buttered aluminum foil in the inner pot.
Stir the melted butter, sugar, cocoa, flour, eggs, herbs and salt in a dish. Blend the chocolate drops.
Place the batter in the aluminum foil in the inner pot, close the lid and select £2on the menu. Set
the cooking time to 1 hour and 30 minutes. Press the () button. The edge of the cake should be
slightly stiff and the center should be slightly sticky. Eat hot and top with ice cream on the cake. @

Irish stewed goat cheese dumplings & Stew
Stew:

1.8kg Lamb shoulder (cooked) lTo— Olive oil

2509 Marbled bacon 3d Garlic (crushed)
950ml Mutton soup Salt and pepper

1 Big onions, chopped 2 Carrots, chopped
2/ Celery, chopped y - Rosemary, chopped
2w Tomato sauce lTo— Corn flour
Dumplings:

100g Self-raising flour 1 Baking powder

50g Sheep fat T Salt

75ml Water 1o Dried parsley

40g goat cheese (soft) 1o Dried thyme

1o Dried marjoram 1o Black pepper

Stew:

Remove the meat from the bones. Cut the meat and bacon into small pieces. Open the lid, select &
on the menu and press (). Add the broth. Boil and stir. Stew for 10 minutes on low heat. Pour the
broth into the container. Add some oil. Add onions and fry until the onions are soft. Add meat,
garlic, herbs and other vegetables and cook for 5 minutes. Add the broth and tomato sauce.
Press @ twice to stop the program. Close the lid. Select € .

Dumplings:

Mix all the ingredients by hand. Divide the mixture into 6 balls. Allow to stand for 20 minutes.
Finish:

Make a smooth batter with cornflowers and a small amount of water. Open the lid 30 minutes
before the end of cooking. Stir the batter into the stew. Add dumplings. Close the lid. Wait until
the end of the program. A pot of incredible food is ready!

14
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3¢ If you don’t have cooked lamb, you can use raw lamb, use Slow cook program instead of
stew, and start preparing dumplings.

Steamed artichoke 7 Stew
19 Garlic, peeled and chopped 2 Artichoke
Small branch herb (tarragon, mint, parsley, thyme) 1 Lemon

Cut the lemon into thin slices. Cut the stem to make it uniform with the bottom of each
artichoke. Cut off a quarter of the top of each artichoke. Throw away the damaged leaves.
Wipe the cut surface with a slice of lemon. Put the lemon slices in the steamer. Add the twig
herb. Add garlic. Put the artichokes on top. Add water to the inner pot to the second mark on
the left scale. Place the steamer on top of the inner pot. Close the lid. Select>on the menu
and press(l). When the outer leaves can be easily peeled off, it means that the artichokes
have been cooked. It can be served with vinaigrette or eaten after cooling. Delicious!

Glutinous Rice Beans - Pot stewed & Stew
leo— Olive oil 10 Italian beans

175¢g Glutinous rice 1 Onions, chopped

19 Chopped tomato 1o~ Tomato sauce
1000ml  Vegetable soup 28> Coriander (chopped)
125ml Dry red wine Salt and pepper
Edible:

Chili oil (optional)
Open the lid, select on the meryand press . Add the broth. Boil and stir. Stew for 10
minutes on low heat. Pour’the broth into the container. Add some oil. Add onions and fry until
the onions are soft. Add wine and cook for a few minutes. Add glutinous rice and-stir until the
color of the wine begins to appear. Drain the beans and add to the pot. Add potatoes. Add the
broth. Press twice to stop the program. Close theid. Select 30 minutes before the end of
cooking and open the lid. Check the amount of liquid in the inner pot. Add 150 ml of hot water
if needed. Close the lid. Wait until the end of the program, and serve with fresh crusty bread
and a little chili oil.

Syrup pudding & Stew
115¢g Butter 2

100g Fine sugar 1« Vanilla extract

1759 Self-raising powder 2w— Milk

p— Golden syrup

Put an egg in the bowl. Put the butter and sugar in the bowl. Add the egg slowly, then add the
herbs, then add the flour. Stir in the milk. Apply grease to a 1200 ml heat-resistant bowl.
Place the syrup on the bottom of the bowl and place the mixture on top. Cover the baking
paper, then cover the aluminum foil and tie the top with a rope. Open the lid, and put the bowl
in the inner pot of fhe appliance. Add enough boiling water tglthe inner pot to reach a level
3cm below the top of the heat-resistant bowl. Close the lid, select on the menu, set the
cooking time to 1 hour and 30 minutes and press . Wait until the end of the program, put it on
the plate and serve it hot. This is a delicious pudding at any time of the year!

White bread @ Bread
lo— Golden syrup 1e— Butter

320ml Milk 1z Dry yeast

5009 High-gluten white bread flour 1« Salt

Open the lid, add milk, selectZson the menu and press START. Heat the milk until the edges begin
to bubble. Press KEEP WARM/STOP twice to stop the program. Allow the milk to cool to 37°C~45°C. Melt the
butter in the pan at low temperatures. Mix the flour and salt in a bowl. Add yeast, butter and
syrup. Add milk and knead it into a ball. If the mixture is very sticky, add a little flour. Close the
lid and place it in a warm place for 10 minutes. Knead again. Close the lid and place itin a
warm place for 10 minutes. Open the lid, select (Pon the menu and press START. &
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Close the lid. Open the lid 30 minutes before the end of cooking, and turn the bread over.
This will help to color the top of the bread and make it crisp. Wait until the end of the program.
Serve with plenty of butter.

Soda bread P Bread
10 Soda bread mixture Butter
350ml Water

Open the lid. Apply butter to the inner pot. Select@on the menu. Close the lid. Set the
cooking time to 2 hours and 15 minutes. Press the START button. Heat it. Put the soda bread
mixture in a bowl. Add water. Stir by hand into a ball. Open the lid. Put the dough in the inner
pot. Divide the dough into four portions with a plastic spatula. Close the lid. Open the lid 30
minutes before the end of cooking and turn the bread over. This will help to color the top of
the bread and make it crisp. Wait until the end of the program and put the bread on the grill to
cool. Serve with salty butter alone or with meals.

Congee <& Porridge
2 Oatmeal Water
Waur Salt 2w~ Sugar
Edible: . L
Brown sugar Milk/Whipping cream

Open the lid. Add oatmeal, salt and sugar. Add water to the 1 1/2 mark on the right side of the
inner pot. Close the lid. Select on the menu and press . Wait until the end of the program

and serve with milk or cream. Sprinkle with brown sugar. Depending on your preference, you
can add chopped dried apricots and cut semolina (seedless) 15 minutes before the end of
cooking time. The remaining congee can be kept in the refrigerator for up to 2 days and
needs to be reheated when eating.

Nuts congee & Porridge
) Oatmeal Water
120 ml Milk 3w~ Shredded coconut stuffing
1o Cinnamon powder
Edible:
Golden syrup Pointed almond

Open the lid. Add oatmeal, cinnamon, coconut and milk. Add water to the 1/2 mark on the
right side of the inner pot. Close the lid. Select g on the menu and press START. Wait until the
end of the program, and sprinkle with golden syrup and pointed almonds on top.

Multi-pot beetroot risotto <& Porridge

400g Beetroot 2w Olive oll

2509 Italian rice 1 Onions, chopped

250ml White wine 2¢g  Garlic, peeled and chopped
900ml Vegetable soup/chicken soup 1«  Thyme, chopped

Finish

100ml Yogurt 1w~ Parsley (chopped)

To— Butter

Open the lid. SelectZson the menu and press START. Add the broth. Boil and stir. Stew for 10
minutes on low heat. Pour the broth into the container. Press @ twice to stop the program.
Select @on the menu and press START. Heat it. Peel the beetroot and cut into cubes of 1 cm.
Add beetroot, garlic and onion to the inner pot. Cook until the onions are soft. Stir in the rice.
Close the lid and cook for 3-4 minutes. Open the lid. Stir in the wine. Close the lid and cook
for 3-4 minutes. Open the lid. Add thyme. Add the broth. Close the lid. Wait until the end of
the program, check and ensure that the rice is slightly chewy, but not too hard. If the rice is
not fully cooked, add a small amount of water and cook for a few more minutes. Stir in the
butter - add luster to the risotto. Serve with a piece of yoghurt and sprinkle with parsley. This
is a good appetizer and can also be used as a light lunch.
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Appetizing rice & Rice
2 Rice Water
1 Concentrated solid soup (vegetables) 2 Carrots, chopped
1 Red pepper, deseeded and chopped 2./ Celery, chopped
14 Turmeric 18> Peas (optional)

Open the lid. Put the rice in the inner pot. Add water to the second mark on the left scale of
the inner pot. Crush the concentrated solid soup and stir into water. Add the remaining
ingredients. Close the lid. Select & . Wait until the end of the program. If the rice is not fully
cooked, leave it for a few minutes, then close the lid and continue cooking.

Tomato soup &J Soup
1 Onion, chopped 1e— Olive oil
15 Chopped tomatoes 2 Chopped tomato
1 Red pepper, deseeded chopped 2 Potato
550ml Chicken soup 1e— Tomato sauce
Te— Dry mixed vanilla 1« Black pepper

Open the lid. Add the broth. SelectZon the menu and press(). Boil and stir. Stew for 10
minutes on low heat. Pour the broth into the container. Press & twice to stop the program.
Peel the potatoes and cut into cubes. Select @ the menu and press . Ad some oil. Add onions
and sweet peppers. Cook until the onions are soft. Add the broth. Add the remaining ingredients.
Close the lid. Wait until the end of the program and add seasonings. Serve with crusty bread.

Chorizo, cabbage and apple soup & Soup
% Chorizo, chopped 1 Onions, chopped

1 Apple 2 Carrots, chopped

2./ Celery, chopped h) Chopped tomatoes

Y Spring cabbage, chopped 1e— Tomato sauce

2 Garlic, peeled and chopped 1.~ Paprika

1= Salt 1 Black pepper

850ml Vegetable soup

Open the lid. SelectZ>on the menu and press(!). Stir-fry the chorizo for 2 minutes. Add onions
and garlic. Cook until the onions are soft. Peel, deseed and chop the apple. Add the
remaining ingredients. Press @) twice to stop the program. Close the lid. Select &5 on the
menu and press()). Wait until the end of the program. This is a very delicious soup. If you put
it in the refrigerator for a night, it will taste better.

Tomato mushroom stewed chicken ¢~ Meat
2 Chicken breast, peeled and bones removed 1< Olive oil

450g Brown mushrooms, chopped 1) Chopped tomato

2 Garlic, peeled and chopped 1o~ Tomato sauce

lo— Pungent sauce 1«— Dry oregano

Salt and pepper
Open the lid. Select &> on the menu and press (). Add some oil. Season the chicken breast

with salt and pepper and place in the inner pot. Turn the meat over and make both sides
taste. Add garlic and mushrooms. Cook for 3-4 minutes and turn the chicken over. Add
tomatoes, pungent sauce, tomato sauce and oregano. Continue cooking and turn over the
chicken again. Check if the chicken is cooked thoroughly. Serve with pasta, potatoes or rice.
This is a quick and delicious storable food.

Maple leaf soy stout beer stewed pork ribs & Meat
1kg Abdominal ribs 1 Onion, chopped

350ml Guinness black beer/Stout beer 1< Olive ol

140ml Beef soup/pork soup 3¢ Garlic, peeled and chopped
60ml Maple syrup / honey 2%~ Soy sauce

Open the lid. Select ¢aon the menu. Add some oil. Set the cooking time to 1 hour &
and 45 minutes. 17
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Press the (D) button. Add ribs and fry for 5 minutes - turn over occasionally. Remove the ribs.
Add onions and garlic. Cook until the onions are soft. Pour the ribs back into the inner pot. Stir
the Guinness beer, broth, maple syrup and soy sauce and cover the lid. Wait until the end of
the program, add seasonings and serve. This is an excellent appetizer and can also be used
as part of the lunch.

Sirloin rice & Slow cook
1kg Sirloin
o Tomato sauce
2d Garlic, peeled and chopped
& Bay leaf
509 Chorizo, sliced
2 Carrots
2 Red onion, chopped
3./ Celery
600ml Beef soup
2 Rosemary, chopped
2w Dry mixed vanilla
19 Chopped tomato
6-8 Potatoes (small)
Salt and pepper
2w Pungent sauce

Keep the potato skin. Cut the potatoes, carrots and celery into pieces. Season sirloin with salt
and pepper. Open the lid. Select & on the menu and press (). Add the broth. Boil and stir.
Stew for 10 minutes on low heat. Pour the broth into the container. Stir-fry the chorizo for 2
minutes. Add meat, stir-fry to brown. Add onions, garlic, potatoes, celery and carrots. If you
have any other root vegetables, you can also add them. Cook until the onions are soft. Add
the broth. Add the remaining ingredients. Press @ twice to stop the program. Select & . Wait
until the end of the program. It can also be cooked for 8 hours, but it is edible after 5 hours.



WARRANTY / SERVICE

Congratilations to your new product. We hope that ou will enjoy it.
If you should have any reason for complaint, please contact our customer service
at:

Midea Europe GmbH
Ludwig-Erhard-Stral3e 14
65760 Eschborn

Phone: 06196 90 20 100
Fax: 06196 90 20 120

In case of malfunction, please provide your correct adress, phone number, number
of purchase agreement, type of divice, serial no. (on the rating plate of your
product), and a short description of the fault.

Warranty conditions

This device has been manufactured and tested according to the latest methods.
Regardless of any statutory warranty obligations of the seller/retailer, the
manufacturer offers a warranty on material and workmanship for a period of 24
months, starting from the day of purchase.

A warranty claim will be void in case of any intervention by the seller or third party.
The warranty does not cover damage caused by improper handling or use,
incorrect assembly or storage, improper installation or connection, forca majeure, or
any other external factors.

In case of warranty claims, we resive the right to repair or replace any defect part or
to replace the whole product. Parts or divices replaced will become our property.

If the use intended by the manufacturer cannot be achived by repair/s or
replacement of a device, only then and within 6 months starting from the day of
purchase may the purchaser under warranty request a reduction oft he purchase
price or cancellation of the prchase agreement.

Any claims for damages, including consequential damages, are excluded, provided
they are not the result of intent or gross negligence.

The purchaser must proof a warranty claim by presenting the purchase receipt. This
warranty is applicable within the Federal Republic of Germany.
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Mises en garde importantes de sécurité

. Afin de réduire les risques d'électrocution, d'incendie ou de

blessures, veuillez lire attentivement le mode d'emploi avant
d'utiliser I'appareil pour la premiére fois et conservez-le pour
référence.

. Ne pas immerger I'appareil dans I'eau and dans d’autres liquides.
. Ne pas utiliser I'appareil si le cordon d’alimentation ou une

partie de celui-ci est endommagé ou fonctionne mal.

. L'appareil ne peut étre réparé que par du personnel qualifié.

Des réparations incorrectes peuvent constituer un danger
important pour l'appareil.

. Les enfants et les personnes déficientes ne sont pas conscients

des dangers de cet appareil. Par conséquent, ne les laissez pas
utiliser I'appareil sans qu’ils ne soient surveillés.

. Veuillez éteindre I'appareil et débrancher le cordon d'alimenta-

tion avant le nettoyage, la réparation ou le déplacement et
lorsqu'il n'est pas utilisé.

. Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement.

Veuillez utiliser une tension et une fréquence appropriées.
Ne placer pas d’objets sur I'appareil.

. Placez le cordon d’alimentation a un endroit approprié pour

éviter la chute de I'appareil.

. Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des personnes phy-
siqguement, mentalement déficientes ou des personnes non
expérimentées (y compris les enfants), a moins qu’ils ne soient
sous la surveillance de la personne responsable de leur sécu-
rité ou qu’on leur ait demandé de l'utiliser. Les enfants doivent
étre surveillés avec attention pour s'assurer qu'ils ne jouent
pas avec l'appareil.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre rem-
placé par le fabricant, un agent de service ou une personne de
méme niveau de compétence et ce afin d’éviter tout danger.
L'équipement doit étre installé a au moins 10 cm du mur ou de
tout autre obstacle.
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14.
15.

Ne pas de bombes d'insecticides ou autres nettoyants inflam-
mables sur l'appareil et tenez-le a I'écart de toute source d'd’in-
cendie et de chaleur.

Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement.
Les enfants agés de 8 ans ou plus, les personnes mentale-
ment déficientes ou les personnes manquant d'expérience et
de connaissances ne doivent utiliser I'appareil que lorsqu'ils
sont surveillés ou qu’ils ont été formés a une utilisation en
toute sécurité des appareils électriques et qu’ils comprennent
les risques encourus. Les enfants ne doivent pas jouer avec
cet appareil. Sans surveillance, les enfants ne sont pas
autorisés a réaliser le nettoyage et la maintenance.

Remarque : Pour éviter tout dysfonctionnement ou dégéat, ne pen-
chez, ni ne croisez I'appareil lors de son utilisation.

N
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Considérations environnementales

Le marquage de cet appareil est conforme aux exigences de la
directive européenne 2002/96 / CE relative aux rebuts d'équipe-
ments électriques et électroniques (WEEE). Une élimination con-
forme de cet appareil peut aider a prévenir tout risque pour l'envi-
ronnement et la santé humaine. Si elle est menée de fagon non
conforme, elle peut nuire a I'environnement et a la santé humaine.
Le marquage sur le produit indique qu’il ne doit pas étre jeté avec
les ordures ménagéres normales. Il doit étre traité dans une sta-
tion de recyclage pour appareils électriques et électroniques.

Cet appareil nécessite une mise au rebut particuliere. Veuillez
contacter votre mairie, votre service de traitement des déchets
meénagers ou le magasin ou vous avez acheté le produit pour
obtenir plus d'informations sur la manipulation, la récupération et
le recyclage de ce produit.

Veuillez contacter votre mairie, votre service de traitement des
déchets ménagers ou le magasin ou vous avez acheté le produit
pour obtenir plus d'informations sur la manipulation, la récupéra-
tion et le recyclage de ce produit.

Mise au rebut :

Ne pas jeter ce produit avec les déchets ménagers non triés.
De tels déchets doivent étre collectés séparément pour une
procédure spéciale.
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¢* Comment faire fonctionner

* Appuyer sur le verrouillage du couvercle pour ouvrir le couvercle

* Ajouter les ingrédients

* Tournez le récipient interne d'un quart de tour vers la gauche et vers la droite pour vous
assurer que le fond est bien en contact avec la plaque chauffante.

* Fermez le couvercle

« Utilisez le bouton du menu @ pour sélectionner le programme.

« Utilisez les trois gros boutons ci-dessous ( & cuisson, s cuisson lente et & ragout) pour
faire fonctionner Menu et bouton (1).

* Réglez le temps @} (ni nécessaire)

« Appuyez sur le bouton () pour démarrer le programme

« Pour arréter I'appareil, appuyez une fois sur @ si le compte a rebours ne s'affiche pas et
appuyez deux fois sur le compte a rebours.

» Aprés avoir utilisé I'appareil, attendez au moins 15 minutes aprés son arrét complet avant de le
réutiliser.

& Préparation

1. Placez I'appareil sur une surface stable, plane et résistante a la chaleur.

2. Ne pas utiliser cet appareil prés ou sous des rideaux, des étagéres, des armoires ou tout
autre objet susceptible d'étre endommagé par la vapeur qui s'en échappe.

3. Aprés la cuisson, portez des gants isolants (ou un chiffon) et placez le récipient sur un
dessous de plat ou une plaque résistant a la chaleur.

4. Mettre le récipient interne dans le cuiseur.

5. Tournez le récipient interne d'un quart de tour vers la gauche et vers la droite pour vous
assurer que le fond est bien en contact avec la plaque chauffante.

& Allumage

6. Fermez le couvercle

7. Branchez le connecteur a I'appareil, puis branchez le cordon d’alimentation dans la prise de

courant.

8. L'affichage s’éclairera Le voyant A clignotera.

& Riz

. Utilisez une tasse de mesure pour mettre le riz dans le récipient intérieur.

. Ne pas ajouter plus de 10 tasses de riz.

. Utilisez I'échelle sur le c6té gauche du récipient intérieur. Le marquage va de 2 a 10.

. Versez I'eau dans le récipient intérieur La quantité d'eau doit correspondre au nombre de
tasses de riz.

5. Fermez le couvercle

6. Appuyez sur le bouton & et il s’éclairera

7. Lorsque les aliments sont chauffés, I'affichage externe clignotera

8
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. L'afficheur indiquera le temps de cuisson restant (13 minutes) et comptera a rebours.
. A'la fin de la cuisson, le cuiseur a riz entrera en mode « Maintient au chaud ».
10. Le voyant g, clignotera
11. Ouvrez le couvercle.
12. Soulevez le récipient intérieur et placez-le sur un dessous de plat ou une assiette.
13. Appuyer sur le bouton @ .
14. Remuez le riz avec une spatule pour permettre a toute la vapeur de s'échapper.
15. Parfois, la couche de riz qui entre en contact avec le récipient intérieur forme une couche dure.
16. Si vous ne voulez pas de cette couche dure, vous pouvez la retirer avec une spatule.

& Cuisson lente

1. Pour faire frire de la viande et des Iégumes (voir “Friture / Sauter / Ramollir / Faire bouillir”).
2. Faites bouillir la soupe (voir “Friture / Sauter / Ramollir / Faire bouillir”).
3. Placez les ingrédients solides dans le pot intérieur et ajoutez la soupe.

6
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4.
5.
6.
7.
8.
9.

&
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Fermez le couvercle.

Appuyez sur le bouton € qui s’allumera.

L'affichage indiquera 8 H et comptera a rebours.

A la fin de la cuisson, I'appareil entrera en mode « Maintient au chaud ».
Le voyant & s’allumera.

Appuyez sur le bouton & , ouvrir le couvercle et retirez la nourriture.

Stew

. Pour faire frire de la viande et des légumes (voir “Friture / Sauter / Ramollir / Faire bouillir”).
. Faites bouillir la soupe (voir “Friture / Sauter / Ramollir / Faire bouillir”).

. Placez les ingrédients solides dans le pot intérieur et ajoutez la soupe.

. Fermez le couvercle

. Appuyez sur le bouton € qui s’allumera.

. L'affichage indiquera 1H et comptera a rebours.

. Ala fin de la cuisson, I'appareil entrera en mode « Maintient au chaud ».

. Le voyant & s’allumera.

. Appuyez sur le bouton &), ouvrir le couvercle et retirez la nourriture.

@ Utilisation du menu
Menu Plage de temps Heure par défaut
A Viande 10 minutes - 1 heure 20 minutes
&4 Soupe 1-5 heures 1 heure
7 Yaourt 6-10 heures 8 heures
@ Pain 1-6 heures 3 heures
Poisson 10 minutes - 1 heure 20 minutes
& Ragout 30 minutes - 2 heures 30 minutes
<& Bouillie 1-4 heures 1 heure
£ Gateau 30 minutes - 2 heures 40 minutes
¢~ Viande
1. Essuyez I'huile de cuisson de tous les ingrédients.
2. Essuyez I'assaisonnement a la surface des ingrédients.
3. Verser 1 cuillere a soupe d'huile de cuisson dans le récipient intérieur.
4. Placez les ingrédients dans le récipient interne.
5. Fermez le couvercle
6. Le temps de cuisson dépend de la taille des ingrédients.
7. Ne pas faire cuire plus de 500 grammes d'ingrédients a la fois.
8. Le temps de cuisson recommandé pour 100 g de boeuf est de 10 minutes + 10 minutes.
9. Le temps de cuisson du porc ou de la volaille ne doit pas étre inférieur a 5, 10, 15, 20, 25, 30

minutes.

10. Utilisez le bouton @ pour sélectionner &~ dans le menu

. Sélectionnez le temps de cuisson. La durée par défaut est 20 minutes.

12. Seuls les boutons “t” et “Min” sont disponibles lorsque I'heure clignote a I'écran.
13. Utilisez le bouton « Min » pour sélectionner les options suivantes pour régler la durée

d’affichage (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 et 55).

14. Si vous voulez cuisiner pendant 1 heure, appuyez sur le bouton « Hr ».
15. Pour annuler le réglage de cuisson d'une heure, appuyez a nouveau sur la touche « Hr »

pendant que I'heure clignote.

3¢ Siaucun réglage n'est effectué dans les 2 minutes, l'appareil repassera en mode veille.
16. Si vous avez défini le temps, appuyez sur ().

17. L'affichage comptera a rebours.

18. A la fin de la cuisson, I'appareil entrera en mode « Maintient au chaud ».

19. Le voyant & s’allumera.

20. Appuyez sur le bouton &) , ouvrez le couvercle et retirez la nourriture.

7
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&) Minuteur

* Pour les programmes pour la soupe ¢4, yaourt{™], pain ¢ , vapeur & et bouillie &, vous
pouvez utiliser le réglage du temps.

» Terminez cette opération immédiatement aprés avoir réglé le temps de cuisson et avant
d’appuyer sur(D:
1) Appuyer sur le bouton &} le voyant & s’allumera.
2) Décidez quand vous souhaitez que la nourriture soit préte.
3) Ou par exemple, s'il est actuellement 2 heures et que vous voulez que cela soit prét a 9

heures, vous devez régler I'heure sur 7 heures.

4) Utilisez les boutons « Hr » et « Min » pour régler les heures et les minutes correctes.
5) Appuyer sur le bouton @ .

&4 Soupe

. Pour faire frire de la viande et des légumes (voir “Friture / Sauter / Ramollir / Faire bouillir”).

. Placez les ingrédients solides dans le pot intérieur et ajoutez la soupe.

. Fermez le couvercle

. Utilisez le bouton @ pour sélectionner & dans le menu

. Sélectionnez le temps de cuisson. La durée par défaut est 1 heure.

. Seuls les boutons “Hr” et “Min” sont disponibles lorsque I'heure clignote a I'écran.

. Utilisez le bouton « Min » pour sélectionner les options suivantes pour régler la durée
d’affichage (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 et 55).

8. Utilisez le bouton « Hr » pour sélectionner les options suivantes et pour régler la durée

d’affichage (1, 2, 3, 4, and 5).
9. Pour annuler le réglage de cuisson de 5 heures, appuyez a nouveau sur la touche « Hr »
lorsque I'heure clignote.

3% Si aucun réglage n'est effectué dans les 2 minutes, I'appareil repassera en mode veille.

10. Vous pouvez choisir d'utiliser « 'heure » du programme (voir « Heure »).

11. Appuyer sur le bouton ()

12. L'affichage comptera a rebours.

13. A la fin de la cuisson, I'appareil entrera en mode « Maintient au chaud ».

14. Le voyant & s’allumera.

15. Appuyez sur le bouton &, ouvrez le couvercle et retirez la nourriture.

7 Yaourt
Ferment pour yaourt
1. Vous pouvez utiliser 5, 10, 15, 20, 25, 30 ml (2 c. A soupe) :
1) Le Yaourt actif original - doit étre frais (se conserve longtemps).
« Différentes marques de yaourt auront des résultats différents.
2) Yaourt que vous avez déja fait.
» L'activité bactérienne diminuant avec le temps, vous ne pouvez le faire que 10 fois, et vous
devez alors utiliser un nouveau ferment.
3) Ferment pour yaourt congelé acheté dans une pharmacie ou un magasin d’alimentation
saine
« Si les instructions figurant sur I'emballage de ferment différent de celles de ce guide, suivre les
instructions décrites sur I'emballage.
Lait
2. Vous avez besoin d'1 litre de lait.
3. Le yaourt au lait entier est plus épais que celui réalisé avec du lait écrémé.
4. Pour rendre le yaourt plus épais, ajoutez 8 cuilléres a soupe de lait en poudre au lait liquide.

5. Vous pouvez également utiliser du lait en poudre concentré ou du lait en conserve déshy-
draté.

Fabrication des yaourts

6. Vous devez tuer les bactéries présentes dans le lait pour éviter qu’elles ne rentrent en
compétition avec les bactéries contenues dans le ferment pour yaourt.

NOoO O WN -
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7.

8.
9.

10
11

12.

®

Laissez le ferment pour yaourt atteindre la température ambiante pendant que vous
chauffez le lait.

Ouvrez le couvercle.

Chauffez le lait presque jusqu’a ébullition avec le programme de rago(t (friture / sautée /
ramollir/ ébullition).

. Chauffez le lait jusqu'a ce que les bords commencent a bouillonner.

. Laisser le lait refroidir jusqu'a 37 ° C ~ 45 ° C.

Mélanger le ferment pour yaourt dans le lait.

. Les deux doivent étre bien mélangés ou le yaourt va caliller.

. Fermez le couvercle

. Utilisez le bouton @ pour sélectionner "] dans le menu

. Sélectionnez le temps de cuisson. La durée par défaut est 8 heures.

. Seuls les boutons “Hr” et “Min” sont disponibles lorsque I'heure clignote a I'écran.

. Utilisez le bouton « Min » pour sélectionner les options suivantes pour régler la durée
d’affichage (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 et 55).

. Utilisez le bouton « Hr » pour sélectionner les options suivantes et pour régler la durée
d’affichage (6, 7, 8, 9, and 10).

. Pour annuler le réglage de cuisson de 10 heures, appuyez a nouveau sur la touche « Hr
» lorsque I'heure clignote.

¥ Siaucun réglage n'est effectué dans les 2 minutes, I'appareil repassera en mode veille.

9
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17.

. Vous pouvez choisir d'utiliser « I'heure » du programme (voir « Heure »).
. Appuyer sur le bouton ()

. L'affichage comptera a rebours.

. A'la fin de la cuisson, I'appareil entrera en mode « Maintient au chaud ».
. Il ne maintiendra pas le yaourt au chaud.

. Appuyez sur le bouton &, ouvrez le couvercle et retirez la nourriture.

Pain

. Bien décongeler la pate congelée avant utilisation.

. Ne pas faire cuire plus de 500 grammes d'ingrédients a la fois.

. Essuyez le récipient interne avec de I'huile.

. Placez la pate dans le récipient interne.

. Fermez le couvercle

. Utilisez le bouton @ pour sélectionner @ dans le menu

. Sélectionnez le temps de cuisson. La durée par défaut est 3 heures.

. Seuls les boutons “HOUR” et “MIN” sont disponibles lorsque I'heure clignote a I'écran.
. Utilisez le bouton « Min » pour sélectionner les options suivantes pour régler la durée

d’affichage (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 et 55).

. Utilisez le bouton « HEURE » pour sélectionner les options suivantes et pour régler la
durée d’affichage (1, 2, 3, 4, 5, et 6).

. Pour annuler le réglage de cuisson de 6 heures, appuyez a nouveau sur la touche « Hr »
lorsque I'heure clignote.
Si aucun réglage n'est effectué dans les 2 minutes, I'appareil repassera en mode veille.

. Vous pouvez choisir d'utiliser « 'heure » du programme (voir « Heure »).

. Appuyer sur le bouton ()

. L'affichage comptera a rebours.

. A la fin de la cuisson, 'appareil entrera en mode « Maintient au chaud ».

. Le voyant & s’allumera.

Appuyez sur le bouton & , ouvrez le couvercle et retirez la nourriture.

Poisson

1.
2.
3.
4.

Essuyez I'huile de cuisson de tous les ingrédients.

Saupoudrez I'assaisonnement a la surface des ingrédients.

Verser 1 cuillére a soupe d'huile de cuisson dans le récipient intérieur.

Placez les ingrédients dans le récipient interne. &

9
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5.
6.
7.
8.
9.
10
11
12

13
14

&
1,
2.

3
4.
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9.
10

11.

12.

Fermez le couvercle

Le temps de cuisson dépend de la taille des ingrédients.

Ne pas faire cuire plus de 500 grammes d'ingrédients a la fois.

Le temps de cuisson recommandé pour 100 g de beeuf est de 10 minutes.

Utilisez le bouton®@pour sélectionner dans le menu

. Sélectionnez le temps de cuisson. La durée par défaut est 20 minutes.

. Seuls les boutons “Hr” et “Min” sont disponibles lorsque I'heure clignote a I'écran.

. Utilisez le bouton « Min » pour sélectionner les options suivantes pour régler la durée
d’affichage (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 et 55).

. Si vous voulez cuisiner pendant 1 heure, appuyez sur le bouton « Hr ».

. Pour annuler le réglage de cuisson d'une heure, appuyez a nouveau sur la touche « Hr »
pendant que I'heure clignote.
Si aucun réglage n'est effectué dans les 2 minutes, l'appareil repassera en mode veille.

. Si vous avez défini le temps, appuyez sur ()

. L'affichage comptera a rebours.

. A la fin de la cuisson, 'appareil entrera en mode « Maintient au chaud ».

. Le voyant & s’allumera.

. Afin d’éviter le dessechement, retirez la nourriture dés qu’elle est cuite.

. Appuyez sur le bouton &, ouvrez le couvercle et retirez la nourriture.

Vapeur
Versez de I'eau froide dans le récipient intérieur jusqu’a atteindre la sixieme graduation.
Placez le cuiseur a vapeur sur le dessus de la casserole et placez les ingrédients dans le
cuiseur a vapeur.

. Pour une cuisson uniforme, tous les ingrédients doivent étre coupés a la méme taille.

Enveloppez les haricots ou les ingrédients qui peuvent se disperser ou tomber dans I'eau
dans une feuille d'aluminium.

. Soyez prudent lorsque vous retirez 'emballage - portez des gants isolants et utilisez une

pince / une cuillére en plastique.

. Fermez le couvercle
. Utilisez le bouton @ pour sélectionner <> dans le menu
. Sélectionnez le temps de cuisson. La durée par défaut est 30 minutes.

Les ingrédients suivants doivent étre cuits avec le temps par défaut :

Ingrédients (frais) Quantité Ingrédients (frais)  Quantité
Haricots verts 200g Brocolis 200g
Choux de Bruxelles 200g Chou 1/4
Carotte (tranchée) 200g Mais 2
Pommes de terre (coupées 400g

en 4 porti ons égales)

Seuls les boutons “Hr” et “Min” sont disponibles lorsque I'heure clignote a I'écran.

. Utilisez le bouton « Min » pour sélectionner les options suivantes pour régler la durée
d’affichage (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 et 55).

Utilisez le bouton « Hr » pour sélectionner les options suivantes et pour régler la durée
d’affichage (1 et 2).

Pour annuler le réglage de cuisson de 2 heures, appuyez a nouveau sur la touche « Hr »
lorsque I'neure clignote.

¥ Sjaucun réglage n'est effectué dans les 2 minutes, I'appareil repassera en mode veille.

. Vous pouvez choisir d'utiliser « I'heure » du programme (voir « Heure »).

. Appuyer sur le bouton (1)

. L'affichage comptera a rebours.

. A la fin de la cuisson, 'appareil entrera en mode « Maintient au chaud ».

. Le voyant & s’allumera.

. Pour éviter que les aliments ne deviennent mous, il est préférable de les retirer dés que
possible apres la cuisson.

. Appuyez sur le bouton &), ouvrez le couvercle et retirez la nourriture.
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<> Friture / Sauter / Ramollir / Bouillir
1. Vous pouvez utiliser le programme de cuisson dans les réglages par défaut, ouvrir le couver-
cle, I'utiliser comme cocotte, cuire 5, 10, 15, 20, 25, 30 minutes et aussi cuire avec d’autres
programmes.
. Faire frire la viande et les Iégumes avec un peu d'huile, faire sauter et ramollir les oignons, le
céleri, les poireaux, etc.
. Préchauffez la soupe avec de I'eau ou du bouillon.
. Lorsque vous passez au programme principal, I'appareil chauffe et une partie ou la totalité
des ingrédients est préte a étre placé dans le récipient intérieur.
. Vous n'avez pas a nettoyer la casserole utilisée pour préparer les ingrédients.
< Porridge
1. Placez les céréales (riz, farine d'avoine, orge, etc.) dans le récipient intérieur.
Porridge
» Use the scale on the right side of the inner pot, which is 1/2 to 3/2
* Do not exceed the maximum value.
Bouillie
« Utilisez I'échelle sur le c6té gauche du récipient intérieur. Le marquage va de 1/2 a 3/2
* Ne pas dépasser la valeur maximale.
. Versez de I'eau dans le pot intérieur et la quantité d'eau doit correspondre au nombre de
tasses de céréales utilisées.
. Fermez le couvercle
. Utilisez le bouton ( pour sélectionner & dans le menu
. Sélectionnez le temps de cuisson. La durée par défaut est de 1 heure.
. Seuls les boutons “Hr” et “Min” sont disponibles lorsque I'heure clignote a I'écran.
. Utilisez le bouton « Min » pour sélectionner les options suivantes pour régler la durée
d’affichage (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 et 55).
. Utilisez le bouton « Hr » pour sélectionner les options suivantes et pour régler la durée
d’'affichage (1, 2, 3, et 4).
. Pour annuler le réglage de cuisson d'une heure, appuyez a nouveau sur la touche « Hr »
pendant que I'heure clignote.
¢Si aucun réglage n'est effectué dans les 2 minutes, I'appareil repassera en mode veille.
10. Vous pouvez choisir d'utiliser « I’heure » du programme (voir « Heure »).
11. Appuyer sur le bouton (V)
12. L'affichage comptera a rebours.
13. A la fin de la cuisson, I'appareil entrera en mode « Maintient au chaud ».
14. Le voyant & s’allumera.
15. Appuyez sur le bouton € , ouvrez le couvercle et retirez la nourriture.
Risotto
* Cuisinez selon les recettes a la fin de ce manuel.
£ Gateau
. Bien décongeler la pate congelée avant utilisation.
. Ne faites pas cuire plus de la moitié du récipient intérieur.
. Essuyez le récipient interne avec de I'huile.
. Placez la pate dans le récipient interne.
. Fermez le couvercle e
. Utilisez le bouton (@ pour sélectionner = dans le menu
. Sélectionnez le temps de cuisson. La durée par défaut est de 40 minutes.
. La durée par défaut est 40 minutes.
. Seuls les boutons “Hr” et “Min” sont disponibles lorsque I'heure clignote a I'écran.
0. Utilisez le bouton « Min » pour sélectionner les options suivantes pour régler la durée
d’affichage (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 et 55).
11. Utilisez le bouton « Hr » pour sélectionner les options suivantes et pour régler la durée
d’affichage (1 et 2).
12. Pour annuler le réglage de cuisson de 2 heures, appuyez a nouveau sur la touche « Hr »
lorsque I'heure clignote.
¥ Sjaucun réglage n'est effectué dans les 2 minutes, l'appareil repassera en mode veille.
13. Si vous avez défini le temps, appuyez sur ()
14. L'affichage comptera a rebours.
15. A la fin de la cuisson, I'appareil entrera en mode « Maintient au chaud ».
16. Le voyant & s’allumera. &
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17. Pour éviter que les aliments ne deviennent mous, il est préférable de les retirer dés que
possible apres la cuisson.

18. Appuyez sur le bouton &), ouvrez le couvercle et retirez la nourriture.

& Maintient au chaud

« Si vous souhaitez utiliser la fonction de maintien au chaud aprés un programme qui ne prend
pas cette fonction en charge, appuyez sur & lorsque seul ¢A clignote a I'écran.

* Appuyez sur & pour quitter cette fonction.

& Entretien

1. Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir.

3¢ Retirez la fiche de la prise de courant et retirez le connecteur de la prise de I'appareil.

. Fermez le couvercle, pincez le haut du filtre et retirez-le du couvercle.

. Retournez-le pour révéler la marque sur le bord avant.

. Tenez le capuchon du filtre rapidement et déplacez le reste du filtre vers le loquet ouvert.

. Appuyez sur la languette ( ) au bas du couvercle intérieur et retirez-la de I'appareil.

. Laver les parties détachables.

. Essuyez toutes les surfaces avec un chiffon propre et humide.

. Ne mettez aucune partie de I'appareil dans le lave-vaisselle.

. Réinstallez le filtre et replacez-le dans le couvercle

10. Replacez le couvercle intérieur sur le couvercle.

Protection de I'environnement

Afin d’éviter les problémes d’environnement et de santé causés par les substances
dangereuses contenues dans les produits électriques et électroniques, les appareils portant ce
symbole ne doivent pas étre traités comme des déchets ménagers non triés, mais doivent étre
récupérés, réutilisés ou recyclés.

OCoONOOP,WN

Recette
- Cuillére (15ml) le- Petite quantité
- Cuillére a thé (5 ml) \ Bouquet
9 Gramme & Brindille
ml Millilitre d Clou de girofle
Tasse de mesure 0 Boite
7 Piece (céleri) 0 Pot
S Une poignée Petit sac (7g)
CEuf de taille moyenne (53-639) Gros ceuf (63-739)
Légumes, couscous, piment & Cuisson lente
1 Oignons rouges, hachés lo— Huile d’olive
1 Gros oignons, hachés 18 Haricots beurre
2d Ail, pelé et haché 18 Haricots blancs italiens
1 Poivron rouge, épépiné et haché 10 Piment mexicain vert
1 Poivron jaune, épépiné et haché 105 Haricots rouges
1 Poivron orange, épépiné et haché 10 Tomates hachées
1 Coriandre en poudre 2 Poudre de cumin
lo— Sauce tomate 1o Sucre
850 ml Soupe de légumes e Paprika
2w Sauce tomate pimentée 2w Origan séché
120-140ml  Couscous
Recette :

Fromage rapé

Creme aigre

Un petit morceau de persil haché
Ouvrez le couvercle, ajoutez de I'huile, sélectionnez & dans le menu et appuyez sur (. Ajouter

les oignons et l'ail et cuire jusqu'a ce que les oignons soient tendres. Egoutter les haricots et les
ajouter au récipient. Préparez le couscous. Ajoutez le reste des ingrédients. Appuyez & deux fois

sur pour arréter le programme. Fermez le couvercle et sélectionnez &». Ajoutez le couscous 30
minutes avant la fin de la cuisson. Si la cuisson est terminée, sélectionnez ¢>dans le menu et
poursuivez la cuisson pendant environ 20 minutes.
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Lorsque vous mangez, mettez une poignée de fromage dans le bol, un peu de créme aigre et
saupoudrez d’une poignée de persil frais. Pour les piments végétariens classiques, aucun
couscous n'est nécessaire.

Yaourt fait maison J Yaourt
1200 ml Lait 100 ml Yaourt

Choix de parfums

50g Fruits rouges d'été congelées miel 1%~ Honey

Ouvrez le couvercle, ajoutez le lait, sélectionnezZ>dans le menu et appuyez sur(!). Chauffez le lait
jusqu'a ce que les bords commencent a bouillonner. Appuyez deux fois sur @pour arréter le
programme. Laisser le lait refroidir a 37 ° C ~ 45 ° C. Incorporer le yaourt dans le lait. Les deux doivent
étre bien mélangés ou le yaourt va cailler. Fermez le couvercle, sélectionnez ] dans le menu et
appuyez sur(D. Attendez la fin du programme et mettez-les au réfrigérateur pour qu'ils refroidissent
complétement. Faites chauffer les fruits lentement dans une casserole, ajoutez le miel, arrétez de
chauffer dés que les baies commencent a se rompre, laissez-les refroidir et mélangez-les au yaourt. Si
vous souhaitez conserver le yogourt, vous devez d’abord désinfecter le pot. Chauffez-le dans un four a
100 ° C pendant 10 minutes. Le yaourt peut étre conservé au réfrigérateur pendant deux semaines.

Ragoiit de boeuf épicé a la New Yorkaise & Ragout
4509 Beeuf cuit Te—  Huile d’olive

3d Ail, pelé et haché 2 Oignon, haché

A Poudre de cumin 2w~ Paprika

To— Paprika 2%~ Sauce tomate

lo— Poudre de chili fumée / poudre de piment mexicain 2} Tomate

1 Poivron vert 12  Feuille de laurier
To— Sel 1= Poivre noir

1S Feuilles de basilic, hachées grossiérement 10 Haricots rouges

Ouvrez le couvercle, ajoutez de I'huile, sélectionnezd>dans le menu et appuyez sur (). Couper le
beeuf, la tomate et le poivron en petits morceaux. Faites dorer la viande et retirez-la. Ajoutez les @
oignons, l'ail et toutes les herbes. Cuire jusqu'a ce que les oignons soient tendres. Ajoutez la

viande. Préparez les haricots. Ajoutez le reste des ingrédients. Appuyez deux fois sur & pour

arréter le programme. Fermez le couvercle Sélectionnezes . Ajoutez les haricots 30 minutes avant

la fin de la cuisson. Si la viande est encore un peu dure a la fin du programme, ajoutez un verre

d'eau et continuez le programme de cuisson de viande pendant 30 minutes.

Tajine marocain de poisson Poisson
2d All, pelé et haché 1 Oignon, haché

1 Poivron rouge, épépiné et coupé 2/  Céleri, haché

2 Tomates hachées 1«  Poudre de cumin

1o Poudre de gingembre 1«  Safran

1 Baton de cannelle 1e— Pate de sauce chili
120 ml Vin blanc 1«  Sauce tomate

120 ml Soupe de poisson 1 Citron

6759 Poisson (morue / haddock / saumon) 1> Olives vertes

1 Une poignée de coriandre, hachée Sel et poivre

Prépare la coriandre. Ouvrez le couvercle, ajoutez le reste des ingrédients, fermez le couvercle,
sélectionnez €4dans le menu et appuyez sur(!). Cuire jusqu'a ce que le poisson se défasse (40
a 60 minutes). Appuyez deux fois sur & pour arréter le programme. Ajouter la coriandre, ajouter
|'assaisonnement et servir. L'ajout de couscous le rendra trés savoureux.

Potage aux petits pois et jarret @ Cuire lentement
1150ml Soupe de poulet 1 Oignon, haché

225¢ Pois 1 Les carottes hachées

1./ Céleri, haché 24 All (écrasé)

lo— Thym, haché 12 Feuille de laurier

1 Jarret Poivre noir

Ouvrez le couvercle, ajoutez le bouillon, sélectionnez & dans le menu et appuyez sur(!). Faire
bouillir et remuer. Cuire 10 minutes a feu doux. Ajoutez le reste des ingrédients. Appuyez deux
fois sur & pour arréter le programme.
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Fermez le couvercle, sélectionnezsp et attendez que le programme se termine. Enlevez le jarret,
retirez la peau et les os, coupez la viande en cubes, versez la feuille de laurier, écrasez les pois
avec une cuillére en bois, ajoutez la viande, ajoutez I'assaisonnement et servez. Toute la
delicatesse est dans le bol !

Saumon épicé Poisson
2 Filets de saumon (avec peau) 1 Huile d’olive

1o Paprika 1o Paprika

Vae Poudre de cumin 104 Sel et poivre

1e— Sucre brun 1 Citron

Mélangez le paprika, la poudre de poivron rouge, la poudre de cumin, le sucre, le sel et le poivre
et saupoudrez sur les filets de saumon. Ouvrez le couvercle, ajoutez de I huile, sélectionnez ¢4
dans le menu et appuyez surQ Attendez quelques minutes que I'huile chauffe. Ajoutez les
filets, maintenez la peau du poisson vers le bas et fermez le couvercle. C'est la combinaison
parfaite de la cuisson a la vapeur, mais vous obtenez aussi une peau croustillante en méme
temps. Servir avec un citron. C'est un excellent plat Iéger.

Brownie Au Chocolat £ Gateau
170g Beurre non salé 3

3409 Sucre blanc 1— Extrait de vanille

170g Poudre de cacao 14 Sel

110g Chocolat au lait 709 de farine moyenne
Recette :

Glace a la vanille (facultatif)
Faire fondre le beurre dans la casserole & basse température. Etalez le papier d'aluminium
beurré dans le récipient intérieur. Mélanger le beurre fondu, le sucre, le cacao, la farine, les ceufs,
les herbes et le sel dans un plat. Mélanger le chocolat.
Placez la pate dans le papier d'aluminium dans le pot intérieur, fermez le couvercle et sélection-
nez 2 dans le menu. Réglez le temps de cuisson a 1 heure et 30 minutes. Appuyer sur le bouton
(M . Le bord du gateau doit étre légérement raide et le centre légérement collant. Manger chaud
et déposer de la glace sur le gateau.

Boulettes de ragout irlandais et fromage de chévre & Ragout
Ragout

1.8kg Epaule d'agneau (cuite) 1o~ Huile d'olive
2509 Lard marbré 39 Ail (écrasé)
950ml Soupe de mouton Sel et poivre

1 Gros oignons, hachés 2 Carottes hachées
2/ Céleri, haché y o Romarin, haché
lwo— Sauce tomate Te— Farine de mais
Boulettes :

100g Farine levante T Levure

50g Graisse de mouton T Sel

75ml Eau 1o Persil séché

409 Fromage de chévre (doux) 1o Thym séché

1o Marjolaine séchée e Poivre noir
Ragout

Retirez la viande des os. Couper la Viande et le bacon en petits morceaux. Ouvrez le couvercle,
sélectionnez 75 dans le menu et appuyez sur(!). Ajouter le bouillon Faire bouillir et remuer. Cuire
10 minutes a feu doux. Verser le bouillon dans le récipient. Ajouter un peu d’huile Ajouter les
oignons et cuire jusqu'a ce que les oignons soient tendres. Ajoutez la viande, I'ail, les herbes et
les autres légumes et laissez cuire 5 minutes. Ajouter le bouillon et la sauce tomate. Appuyez
deux fois sur @ pour arréter le programme. Fermez le couvercle Sélectionnez .

Boulettes :

Mélanger tous les ingrédients a la main. Divisez le mélange en 6 boules. Laisser reposer 20
minutes.

Pour finir :

Faites une pate lisse avec la farine de mais et une petite quantité d’eau. Retirez le couvercle 30
minutes avant la fin de la cuisson. Mélanger la pate dans le rago(t. Ajouter les boulettes. Fermez
le couvercle Attendez la fin du programme. Un pot de nourriture incroyable est prét !
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¢ Sivous n’avez pas d’agneau cuit, vous pouvez utiliser de 'agneau cru, utiliser le programme
de cuisson lente au lieu du ragolt et commencer a préparer les boulettes.

Artichauts a la vapeur &5 Ragout
19 Ail, pelé et haché 2 Artichaut
Bouquet garni (estragon, menthe, persil, thym) 1 Citron

Couper le citron en fines tranches. Couper la tige pour la rendre uniforme avec le bas de chaque
artichaut. Coupez un quart du chapeau de chaque artichaut. Jeter les feuilles endommagées.
Essuyez la surface coupée avec une tranche de citron. Mettez les tranches de citron dans le cuiseur.
Ajoutez le bouquet garni Ajoutez I'ail Mettre les artichauts sur le dessus Ajoutez de I'eau dans le pot
intérieur jusqu'a la deuxiéme marque de I'échelle de gauche. Placez le cuiseur vapeur au-dessus du
récipient interne. Fermez le couvercle Ouvrez le sélectionnez 7sdans le menu et appuyez sur(D.
Lorsque les feuilles extérieures peuvent étre facilement pelées, cela signifie que les artichauts ont
été cuits. Il peut étre servi avec une vinaigrette ou consommeé apres avoir refroidi. Délicieux !

Riz gluant aux haricots -Cuisson a I'étouffée € Ragout
lo— Huile d’olive 10 Haricots blancs italiens
1759 Riz gluant 1 Oignon, haché

19 Tomates hachées 1o~ Sauce tomate

1000ml  Soupe de légumes 2> Coriandre (hachée)
125ml Vin rouge sec Sel et poivre

Recette :

Huile pimentée (optionnel)
Ouvrez le couvercle, sélectionnez & dans le menu et appuyez sur(}). Ajouter le bouillon Faire
bouillir et remuer. Cuire 10 minutes a feu doux. Verser le bouillon dans le récipient. Ajouter un
peu d’huile Ajouter les oignons et cuire jusqu'a ce que les oignons soient tendres. Ajouter le vin
et cuire quelques minutes, Ajouter le riz gluant et remuer jusqu'a ce que la couleur du vin
commence a apparaitre. Egoutter les haricots et les ajouter au récipient. Ajouter les pommes de
terre Ajouter le bouillon Appuyez deux fois sur & pour arréter le programme. Fermez le couver- @
cle Sélectionnez € 30 minutes avant la fin de la cuisson et ouvrez le couvercle. Vérifiez la
quantité de liquide dans le pot intérieur. Ajoutez 150 ml d’eau chaude si nécessaire. Fermez le
couvercle Attendez la fin du programme et servez-le avec du pain frais et un peu d'huile pimentée.

Gateau au sirop & Ragout
1159 Beurre 2

100g Sucre Yae— Extrait de vanille

1759 Poudre avec levure 2w Lait

4o Sirop de sucre roux

Mettre un ceuf dans le bol. Mettez le beurre et le sucre dans le bol. Ajoutez I'ceuf lentement, puis
ajoutez les herbes, puis ajoutez la farine. Incorporer le lait. Appliquez de la graisse dans un bol
résistant a la chaleur de 1200 ml. Placez le sirop au fond du bol et placez le mélange sur le dessus.
Couvrir de papier sulfurisé, puis couvrir le papier d'aluminium et attacher le haut avec une corde.
Ouvrez le couvercle et placez le bol dans le pot intérieur de I'appareil. Ajoutez suffisamment d’eau
bouillante dans la casserole pour atteindre un niveau inférieur de 3 cm au-dessus du bol résistant a
la chaleur. Fermez le couvercle, sélectionnez 75 dans le menu, réglez le temps de cuisson sur 1
heure et 30 minutes et appuyez sur(}). Attendez la fin du programme, ajoutez les assaisonnements
et servez. Attendez la fin du programme, mettez-le dans I'assiette et servez-le chaud.

Pain blanc @ Pain
lo— Sirop doré 1e— Beurre

320ml Lait 1 Levure

5009 Farine a pain blanc 1«  Sel

Ouvrez le couvercle, ajoutez du lait, sélectionnez {>dans le menu et appuyez sur Chauffez le lait
jusqu'a ce que les bords commencent a bouillonner. Appuyez deux fois sur KEEP WARM/STOP pour arréter le
programme. Laisser le lait refroidir a 37 ° C ~ 45 ° C. Incorporer le beurre dans la casserole sur
feu doux. Mélanger la farine et le sel dans un bol. Ajouter la levure, le beurre et le sirop. Ajouter le
lait et pétrir en une boule. Si le mélange est tres collant, ajoutez un peu de farine. Fermez le
couvercle et placez-le dans un endroit chaud pendant 10 minutes. Pétrir encore. Fermez le
couvercle et placez-le dans un endroit chaud pendant 10 minutes. Ouvrir le couvercle, sélection-
nez (P dans le menu et appuyez sur START. &

15

® |



®

Fermez le couvercle Ouvrez le couvercle 30 minutes avant la fin de la cuisson et retournez le
pain. Cela vous aidera a colorer le dessus du pain et a le rendre croustillant. Attendez la fin
du programme. Servir avec beaucoup de beurre.

Pain a la levure Pain @ Pain
10 Mélange pain a la levure Beurre
350ml Eau

Ouvrez le couvercle. Appliquez du beurre dans le pot intérieur. Sélectionnez P dans le menu.
Fermez le couvercle Réglez le temps de cuisson a 2 heure et 15 minutes. Appuyer sur le
bouton START Chauffez Mettez le mélange de pain de soda dans un bol. Ajoutez de I'eau. Pétrir a
la main pour former une boule Ouvrez le couvercle. Placez la pate dans le récipient interne.
Divisez la pate en quatre portions avec une spatule en plastique. Fermez le couvercle Ouvrez
le couvercle 30 minutes avant la fin de la cuisson et retournez le pain. Cela vous aidera a
colorer le dessus du pain et a le rendre croustillant. Attendez la fin du programme et laissez le
pain refroidir. Servir avec du beurre salé seul ou avec les repas.

Porridge <& Porridge
2 Avoine Eau
e Sel 2«  Sucre
Recette :
Sucre brun Lait / créme a fouetter

Ouvrez le couvercle. Ajouter avoine, le sel et le sucre. Ajouter de I'eau jusqu’au repére 1 1/2
sur le coté droit de la cuve. Fermez le couvercle Ouvrez le sélectionnez & dans le menu et
appuyez sur START. Attendez la fin du programme ajoutez les assaisonnements et servez avec du
lait et de la creme. Saupoudrer de cassonade. Selon vos préférences, vous pouvez ajouter
des abricots secs hachés et de la semoule coupée 15 minutes avant la fin de la cuisson. La
bouillie restante peut étre conservé au réfrigérateur jusqu'a 2 jours et doit étre réchauffé au
moment de manger.

Bouillie aux noix <& Porridge

1 Avoine Eau

120 ml Lait 3w— Noix de coco rapée
1o Poudre de cannelle

Recette :

Sirop doré Amandes effilées
Ouvrez le couvercle. Ajouter la farine d'avoine, la cannelle, la noix de coco et le lait. Ajouter
de l'eau jusqu’au repére 1/2 sur le cbté droit de la cuve. Fermez le couvercle Ouvrez le
sélectionnez & dans le menu et appuyez sur START. Attendez la fin du programme et saupoudrez
de sirop doré et d’'amandes effilées.

Risotto aux betteraves <& Porridge
400g Betterave 2%~ Huile d'olive

2509 Riz italien 1 Oignons, hachées
250ml Vin blanc 2o  All, pelé et haché
900ml Soupe de légumes / soupe au poulet  1_-  Thym, haché
Pour finir :

100ml Yaourt Te—  Persil(haché)
Teo— Beurre

Ouvrez le couvercle. Ouvrez-le sélectionnez d>dans le menu et appuyez sur START. Ajouter le
bouillon Faire bouillir et remuer. Cuire 10 minutes a feu doux. Verser le bouillon dans le
récipient. Appuyez deux fois sur@pour arréter le programme. Ouvrez-le sélectionnez & dans
le menu et appuyez sur START. Chauffez Pelez la betterave et coupez-la en cubes de 1 cm.
Ajouter la betterave, l'ail et I'oignon dans la casserole. Cuire jusqu'a ce que les oignons soient
tendres. Mélangez le riz Fermez le couvercle et laissez cuire pendant 3-4 minutes. Ouvrez le
couvercle. Mélangez le vin Fermez le couvercle et laissez cuire pendant 3-4 minutes. Ouvrez
le couvercle. Ajoutez le thym Ajouter le bouillon Fermez le couvercle Attendez la fin du
programme, vérifiez et assurez-vous que le riz est Iégérement caoutchouteux, mais pas trop
dur. Si le riz n'est pas complétement cuit, ajoutez une petite quantité d'eau et laissez cuire
encore quelques minutes. Incorporer le beurre pour ajouter de la brillance au risotto. Servir
avec un yaourt et saupoudrer de persil. Ceci est une excellente entrée et peut également étre
utilisé pour le déjeuner. 16

®



Riz appétissant & Riz
2 Riz Eau

1 Bouillon cube (légumes) 2 Carottes hachées

1 Poivron rouge, épépiné et haché 2/ Céleri, haché

7= Safran 18> Pois (optionnel)

Ouvrez le couvercle. Placez le riz dans le récipient interne, Ajouter de I'eau jusqu’au deux-
ieme repere de I'échelle de gauche du récipient intérieur. Ecrasez le bouillon cube et
mélangez a I'eau. Ajoutez le reste des ingrédients. Fermez le couvercle Sélectionnez <.
Attendez la fin du programme. Si le riz n'est pas complétement cuit, laissez-le pendant
quelques minutes, fermez le couvercle et continuez la cuisson.

Soupe de Tomate % soupe
1 Oignon, haché 1e— Huile d’olive
18 Tomates hachées 2 Tomates hachées
1 Poivron rouge, épépiné et haché 2 Pomme de terre
550ml Soupe de poulet 1e— Sauce tomate
1o Vanille séchée 1« Poivre noir

Ouvrez le couvercle. Ajouter le bouillon Ouvrez le sélectionnez 5 dans le menu et appuyez
sur(!). Faire bouillir et remuer. Cuire 10 minutes a feu doux. Verser le bouillon dans le
récipient. Appuyez deux fois sur@pour arréter le programme. Pelez les pommes de terre et
coupez-les en cubes Ouvrez le sélectionnez & dans le menu et appuyez sur(}). Ajouter un
peu d’huile Ajoutez les oignons et des piments doux Cuire jusqu'a ce que les oignons soient
tendres. Ajouter le bouillon Ajoutez le reste des ingrédients. Fermez le couvercle Attendez la
fin du programme ajoutez les assaisonnements et servez. Servir avec du pain croustillant.

Soupe au chorizo, chou et pomme ¢4 soupe
Ya Chorizo, haché 1 Oignon, haché

1 Pomme h) Carottes hachées

2/ Céleri, haché h) Tomates hachées

Ya Chou de printemps, haché 1e— Sauce tomate

2d Ail, pelé et haché 1~ Paprika

10~ Sel 14 Poivre noir

850ml Soupe de légumes

Ouvrez le couvercle. Ouvrez-le sélectionnez s dans le menu et appuyez sur(!). Faites sauter le
chorizo pendant 2 minutes. Ajouter les oignons et I'ail. Cuire jusqu'a ce que les oignons soient
tendres. Pelez, épépinez et coupez la pomme. Ajoutez le reste des ingrédients. Appuyez deux
fois sur& pour arréter le programme. Fermez le couvercle Ouvrez le sélectionnez 4dans le
menu et appuyez sur(). Attendez la fin du programme. C'est une soupe vraiment délicieuse.
Si vous le mettez au réfrigérateur pendant une nuit, elle aura encore un meilleur godt.

Poulet aux tomates et aux champignons ¢A Viande
2 Blanc de poulet sans peau et sans os 1«— Huile d’olive
4509 Champignons bruns, hachés 18 Tomates hachées
2 All, pelé et haché 1w~ Sauce tomate
lo— Sauce piquante 1« Origan séché
Sel et poivre

Ouvrez le couvercle. Ouvrez-le sélectionnez@Adans le menu et appuyez sur (1. Ajouter un peu
d’huile Assaisonnez le blanc de poulet avec du sel et du poivre et placez-la dans la casserole.
Retourner la viande et faire colorer les deux cotés. Ajouter l'ail et les champignons. Cuire pendant 3-4
minutes et retourner le poulet. Ajouter les tomates, la sauce piquante, la sauce tomate et l'origan.
Poursuivre la cuisson et retourner le poulet a nouveau. Vérifiez si le poulet est bien cuit. Servir avec
des pates, des pommes de terre ou du riz. Ceci est un plat rapide, délicieux qui se conserve.

Cotes de porc a I'étouffée, biére de soja et feuille de soja &~ Viande
1kg Cotes 1 Oignon, haché

350ml Guinness biére noire / biére brune 1«— Huile d’olive

140ml Soupe au beeuf / soupe au porc 3d All, pelé et haché

60ml Sirop d'érable / miel 2%~ Sauce soja

Ouvrez le couvercle. Sélectionnez ¢Addans le menu. Ajouter un peu d’huile Réglez
le temps de cuisson a 1 heure et 45 minutes.1 &
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Appuyer sur le bouton (DAjouter les cotes et faire frire pendant 5 minutes - retournez de
temps en temps. Enlevez les cotes. Ajouter les oignons et I'ail. Cuire jusqu'a ce que les
oignons soient tendres. Remettre les cotes dans le pot intérieur. Mélanger la biére Guinness,
le bouillon, le sirop d'érable et la sauce soja et couvrir le couvercle. Attendez la fin du
programme, ajoutez les assaisonnements et servez. Ceci est une excellente entrée et peut
également étre utilisé pour le déjeuner.

Longe au riz & Cuisson lente
1kg Longe

VA Sauce tomate

2d Ail, pelé et haché

2= Feuille de laurier

50g 50g Chorizo, tranché

2 Carottes

2 Oignons rouges, hachés
3./ Céleri

600ml Soupe de boeuf

Qe Romarin, haché

VA Vanille séchée

18 Tomates hachees

6-8 Pommes de terre (petites)

Sel et poivre
2w Sauce piquante

Gardez la peau des pommes de terre Couper les pommes de terre, les carottes et le céleri en
morceaux. Assaisonner la longe de sel et de poivre. Ouvrez le couvercle. Ouvrez-le sélection-
nez & dans le menu et appuyez sur () . Ajouter le bouillon Faire bouillir et remuer. Cuire 10
minutes a feu doux. Verser le bouillon dans le récipient. Faites sauter le chorizo pendant 2
minutes. Ajouter la viande, faire revenir jusqu’a brunir. Ajouter les oignons, l'ail, les pommes
de terre, le céleri et les carottes. Si vous avez d'autres légumes-racines, vous pouvez
également les ajouter. Cuire jusqu'a ce que les oignons soient tendres. Ajouter le bouillon
Ajoutez le reste des ingrédients. Appuyez deux fois sur & pour arréter le programme.
Sélectionnez & . Attendez la fin du programme. Il peut également étre cuit pendant 8 heures,
mais il est consommable aprés 5 heures.
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GARANTIE / SERVICE

Félicitations pour votre nouveau produit. Nous espérons que vous l'apprécierez.
Si vous avez un motif de réclamation, veuillez contacter notre service a la clientéle
a l'adresse suivante:

Midea Europe GmbH
Ludwig-Erhard-Stralle 14
65760 Eschborn

Téléphone: 06196 90 20 100
Fax: 06196 90 20 120

En cas de dysfonctionnement, veuillez indiquer votre adresse, numéro de
téléphone, numéro de contrat d'achat, type d'appareil, numéro de série (sur la
plague signalétique de votre produit) et une bréve description du défaut.

Conditions de garantie

Cet appareil a été fabriqué et testé selon les méthodes les plus récentes.

Quelles que soient les obligations légales du vendeur / détaillant, le fabricant offre
une garantie sur les matériaux et la fabrication pour une période de 24 mois a
compter du jour de 'achat.

Toute réclamation au titre de la garantie sera annulée en cas d’intervention du
vendeur ou de tiers.

La garantie ne couvre pas les dommages causés par une manipulation ou une
utilisation inappropriée, un montage ou un stockage incorrect, une installation ou un
raccordement incorrect, un cas de force majeure ou tout autre facteur externe.

En cas de recours a la garantie, nous nous réservons le droit de réparer ou de
remplacer toute piece défectueuse ou de remplacer le produit complet. Les pieces
ou les appareils remplacés deviendront notre propriété.

Si l'utilisation prévue par le fabricant ne peut pas étre obtenue par la réparation ou
le remplacement d'un appareil, I'acheteur sous garantie peut demander une
réduction du prix d'achat ou I'annulation du contrat d'achat dans les 6 mois a
compter du jour de 'achat.

Toute réclamation en dommages-intéréts, y compris les dommages indirects, est
exclue, a condition qu’elle ne résulte ni d’'une négligence intentionnelle ni majeure.
L'acheteur doit prouver une réclamation au titre de la garantie en présentant le recu
d'achat. Cette garantie est applicable dans la République fédérale d’Allemagne.
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