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Gebrauchsanweisung
Multifunktionskocher 8-in-1

Operating Manual

8-in-1multi-functional cooker

Mode d'emploi

Cuiseur multifonctions 8 en 1

Instrucciones de uso
Olla multifuncion 8 en 1

Istruzioni per |'uso
Pentola multifunzione 8 in 1
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Gebruiksaanwijzing
Multifunctioneel kooktoestel 8-in-1

Brugsanvisning
Multifunktionskoger 8-i-1

Anvandarguide
Multikokare 8-i-1

Kayttoohje

Monitoimikeitin 8-in-1

Bruksanvisning
Multikoker 8-i-1

146

174

202

230

258



MF

9. Housing grip
10. Control panel with display
11. Appliance base

Aufbau Montage
1. Dampfventil 1. Soupape de vapeur
12 2. Sicherheitsventil 2. Soupape de sécurité
3. Abnehmbarer Deckel 3. Couvercle amovible
4. Dichtung 4. Joint
5. Befestigungsmutter 5. Ecrou de fixation
6. Herausnehmbarer Kochtopf 6. Faitout amovible
7. Ofenraum 7. Chambre de four
13 8. Kondensatrinne 8. Goulotte a condensat
9. Gehéusegriffe 9. Poignées du boitier
10. Bedienfeld mit Display 10. Panneau de commande avec écran
11. Geratesockel 11. Socle de I'appareil
12. Uberdruckriegel 12. Verrou de surpression
13. Kondensatbehilter 13. Récipient a condensat
14. Deckelgriff 14. Manche du couvercle
14 15. Scharnierarm 15. Bras de charniére
16. Dampfkorb 16. Panier vapeur
17. Untersetzer fiir Dampfkorb 17. Support pour panier vapeur
15 18. Messbecher 18. Pot gradué
19. Display 19. Ecran
20. Icons Kochprogramme 20. Icones programmes de cuisson
21. Icons Funktionen 21. Icones fonctions
16 22. Dreh-Druckknopf 22. Bouton-poussoir rotatif
23. Start/Stop Taste 23. Touche marche/arrét
24. Exit Taste 24.Touche Exit
Set-up Componentes
/\/“‘\'\\_‘\\ 1. Steam valve 1. Valvula de vapor
“\ il ‘m — 17 2. Safety valve 2. Valvula de sequridad
\\’l‘\ N W \J‘\ [ 3. Removable lid 3. Tapa extraible
NLAN WYY B
1 dl] ] 4. Seal 4, Junta o
Y 5. Fastening nut 5. Tuerca de sujecion
6. Removable pan 6. Olla extraible
7. Oven chamber 7. Estufa
18 8. Condensate gutter 8. Canal de condensado

9. Mangos de la carcasa
10. Cuadro de mando con pantalla
11. Zécalo del aparato

19 12. Pressure bar 12. Cerrojo contra sobrepresion
13. Condensate container 13. Recipiente de condensado
14. Lid handle 14. Mango tapa
20 15. Hinge arm 15. Brazo de la bisagra
16. Steam basket 16. Cesta de coccion
21 17. Steam basket stand 17. Platito para cesta de coccion
18. Measuring jug 18. Recipiente medidor
19. Display 19. Pantalla
20. Cooking programme icons 20. Iconos de los programas de coccion
22 21. Function icons 21. Iconos de las funciones
23 22. Rotary button 22. Pulsador giratorio

24

23. Start/stop button
24. Exit button

23. Tecla Start/Stop
24. Tecla Exit



Struttura

22.
23.
24,

Valvola

Valvola di sicurezza
Coperchio rimovibile
Guarnizione

Dado di fissaggio

Pentola di cottura estraibile
Fornello

Scanalatura della condensa
Maniglie dellalloggiamento

. Pannello di comando con display
. Base dell'apparecchio

. Barra sovrappressione

. Contenitore della condensa

. Impugnatura coperchio

Braccio a cerniera

. Cestello per cottura a vapore

. Supporto per cestello per cottura a vapore
. Misurino

. Display

. Icone programmi di cottura

. Icone funzioni

Manopola-pulsante
Tasto avvio/arresto
Tasto Exit

Onderdelen

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.

Stoomventiel
Veiligheidsventiel
Afneembaar deksel
Afdichting
Bevestigingsmoer
Uitneembare kookpan
Oven

Condensgoot
Behuizingsgrepen

. Bedieningsveld met display
. Apparaatvoet

. Overdrukgrendel

. Condenscontainer

Dekselgreep

Scharnierarm

Stoommand

Onderzetter voor stoommand
Maatbeker

Display

Pictogrammen kookprogramma's
Pictogrammen functies
Draai-drukknop
Start/Stop-toets

Exit-toets

Opbygning
1. Dampventil

2. Sikkerhedsventil

3. Aftageligt 139

4. Pakning

5. Mptrik

6. Udtagelig gryde

7. Ovnrum

8. Kondensrende

9. Husets greb

10. Betjeningsfelt med display

11. Apparatets sokkel

12. Overtryksrigel

13. Kondensbeholder

14. Lagets greb

15. Haengselarm

16. Dampkurv

17. Stander til dampkurv

18. Méalebaeger

19. Display

20. Ikoner Kogeprogrammer

21. lkoner Funktioner

22. Dreje-trykknap

23. Start/stop-knap

24. Exit-knap

Delar
1. Angventil
2. Sékerhetsventil
3. Avtagbart lock
4. Packning

5. Fastmutter

6. Uttagbar grytinsats

7. Kokkammare

8. Kondensvattenrdnna

9. Handtag

10. Manéverpanel med display

11. Sockel

12. Overtrycksventil

13. Kondensvattenbehéllare

14. Handtag pa locket

15. Arm med gangjarn

16. Angkorg

17. Underlagg for dngkorg

18. Matt

19. Display

20. Symboler for tillagningsprogram

21. Symboler for funktioner

22.Vridknapp

23. Start/stopp-knapp

24. Exit-knapp
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Laitteen osat

20.
21.
22.
23.
24,

Hoyryventtiili
Varoventtiili
Irrotettava kansi
Tiiviste
Kiinnitysmutteri
Irrotettava kattila
Uunitila
Kondenssivesikouru
Kotelon kahva

. Naytto ja ohjauspaneeli
. Laitteen alaosa
. Ylipainesalpa

Kondenssivesisailio
Kannen kahva
Saranavarsi

. Hoyrytyskori

. Hoyrytyskorin alusta
. Mittakuppi

. Naytto

Ruuanvalmistusohjelmien kuvakkeet
Toimintojen kuvakkeet

Kiertopainike

Kaynnistys- ja pysaytyspainike (Start/Stop)
Lopetuspainike (Exit)

Deler

19.
20.
21.
22.
23.
24.

Dampventil
Sikkerhetsventil
Avtakbart lokk
Tetning
Festemutter
Uttakbart kokekar
Ovnsrom
Kondensatrenne
Hushandtak

. Kontrollpanel med display
. Apparatsokkel

. Overtrykksventil

. Kondensatbeholder

Lokkhandtak

. Hengselarm

. Dampkurv

. Underlag for dampkurv
. Mélebeger

Display

Ikoner for tilberedningsprogrammer
Ikoner for funksjoner

Dreieknapp

Start/stopp-knapp

EXIT-knapp

=<



Gebrauchsanweisung
Multifunktionskocher 8-in-1

Wichtige Sicherheitshinweise

* Das Geradt und seine Anschlussleitung sind von Kindern jlnger als 8
Jahre fernzuhalten.

* Fiir EU Markte: Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt wer-
den. Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzu-
halten.

* Fiir EU Markte: Gerate konnen von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt
oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

* Fiir EU Markte: Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.

* Fiir Nicht-EU Markte: Dieses Gerat ist nicht dafiir bestimmt, durch
Personen (einschlieBlich Kinder) mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt zu werden, es sei denn, sie wer-
den durch eine fiir ihre Sicherheit zustdndige Person beaufsichtigt
oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerdt zu benutzen ist.

* Fiir Nicht-EU Markte: Kinder miissen beaufsichtigt werden, um

sicher zu gehen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

Das Gerat zum Reinigen nicht in Wasser tauchen.

Das Gerat nur gemaB dieser Anleitung verwenden. UnsachgemaBer

Gebrauch kann Stromschlag oder andere Gefahrenmomente zur

Folge haben.

UnsachgemaBer Gebrauch kann zu Verletzungen fiihren. Nach

Gebrauch alle Teile mit Lebensmittelkontakt reinigen, wie im Kapitel

.Reinigung und Pflege" beschrieben.

* Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu
vermeiden.

* Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt und dhnlichen Anwen-
dungen verwendet zu werden, wie beispielsweise

MF

in Kiichen fiir Mitarbeiter in Ladden, Biiros und anderen gewerb-
lichen Bereichen;
in landwirtschaftlichen Anwesen;
von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
in Friihstlickspensionen.
Das Gerat ist nicht fiir den rein gewerblichen Gebrauch bestimmt.
* Vorsicht, Verbrennungsgefahr: Die Temperatur der berlihrbaren
Oberflachen kann sehr heill werden.
= Achtung, Gefahr von Schaumbildung und Uberkochen.
= Wird das Gerdt berflillt, konnen heiBe Fllssigkeiten herausspritzen.
= Offnen Sie den Dampfdruckkochtopf niemals gewaltsam. Vergewis-
sern Sie sich vor dem Offnen, dass der Innendruck vollstandig abge-
baut ist. Informationen hierzu finden Sie in der Gebrauchsanleitung.

Vor dem Benutzen

Das Gerét darf nur fiir den vorgesehenen Zweck gemaB dieser Gebrauchsanweisung verwendet
werden. Anspriiche jeglicher Art wegen Schaden aus nicht bestimmungsgeméaBer Verwendung sind
ausgeschlossen. Lesen Sie deshalb die Gebrauchsanweisung vor der Inbetriebonahme sorgfaltig durch.
Sie gibt Anweisungen fiir den Gebrauch, die Reinigung und die Pflege des Gerétes. Bei Nichtbeachtung
wird keine Haftung fiir eventuelle Schiaden Gibernommen.

Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung sorgfaltig auf und geben Sie diese gemeinsam mit dem Gerat
an Nachbenutzer weiter. Beachten Sie auch die separat beigefiigten Garantiehinweise. Beim Gebrauch
die Sicherheitshinweise beachten.

Technische Daten

Nennspannung: 220-240 V~ 50-60 Hz
Leistungsaufnahme: 1000-1200 Watt
Schutzklasse: |

Maximal zuléssiger Druck (PS): 130 kPA

Weitere Sicherheitshinweise

= Lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung und alle Anweisungen vollstindig durch, bevor Sie mit
dem Multifunktionskocher arbeiten. Eine unsachgemiBe Benutzung kann zu Schiden fiihren.

= Vorsicht! Dieses Gerit kocht mit Hilfe von Druck. Achten Sie darauf, dass das Gerat vor dem
Erhitzen richtig verschlossen wurde. Eine unzweckmiBige Benutzung kann zu Verbrennungen
fiihren. Versuchen Sie niemals den Deckel des Gerdts mit Gewalt zu 6ffnen. Der Druck konnte
explosionsartig entweichen und zu Verletzungen und Sachschdden durch heiBen Dampf und
Fliissigkeiten fiihren. Lassen Sie immer zuerst den Druck aus dem Ofenraum (7) entweichen bevor
Sie den Deckel (3) 6ffnen. Verwenden Sie dazu die in der Bedienungsanleitung beschriebenen
Methoden zum Druckabbau.

= Vorsicht! Auch bei richtig geschlossenem und verriegeltem Deckel (3) kann wihrend des Betriebes
und einige Minuten nach dem Ausschalten heiBer Dampf an den Ventilen im Deckel entweichen.
Niemals wihrend des Betriebes und kurz nach dem Ausschalten Hiande, Arme oder Gesicht



iiber das Gerit halten, um sich nicht am Dampf oder heiBem Wasser oder Lebensmitteln zu
verbriihen. Im Dampfventil (1), in der Kondensatrinne (8), im Kondensatbehilter (13) und unter
dem Deckel (3) kann sich heiBes Kondenswasser ssmmeln und/oder beim Offnen des Deckels herun-
tertropfen. AuBerdem konnen beim Offnen groBe Mengen Dampf unter dem Deckel entweichen.
Halten Sie beim Offnen des Deckels immer ausreichend Abstand, um sich nicht zu verbriihen.
Vorsicht! Fiillen Sie niemals Fliissigkeiten oder Lebensmittel direkt in den Ofenraum (7),
sondern ausschlieBlich in den herausnehmbaren Kochtopf (6). Betreiben Sie das Gerit nicht,
wenn Fliissigkeiten im Ofenraum (7) sind. Dies kdnnte einen Stromschlag verursachen. Schal-
ten Sie das Gerit sofort aus und ziehen Sie den Netzstecker, wenn Fliissigkeiten iiberlaufen.
Vorsicht! Das Heizelement im Ofenraum (7) bleibt nach dem Ausschalten des Gerits eine
gewisse Zeit heiB.

Vergewissern Sie sich vor jeder Inbetriebnahme, dass beide Ventile (1, 2) und der Uberdruckrie-

gel (12) im Deckel vollstindig frei von Riickstinden und Ablagerungen und frei beweglich sind.
Reinigen Sie die Ventile und den Uberdruckriegel bei Bedarf sorgfaltig, wie im Bereich ,Reinigung
und Pflege" beschrieben.

Uberpriifen Sie regelmiBig die Bauteile und das Zubehor, insbesondere den Deckel und das Netzka-
bel des Gerates auf Beschddigungen. Betreiben Sie das Gerdt nicht, wenn das Gerat oder Bauteile
beschadigt sind oder nicht mehr erwartungsgemaB arbeiten oder das Gerat Giberhitzt oder undicht
ist oder GibermiBigen Belastungen ausgesetzt war (z.B. Sturz, Schlag, Flissigkeiten im Gehause).

In diesem Fall das Gerét zur Reparatur durch unseren Kundendienst oder durch eine autorisierte
Fachwerkstatt bringen.

Benutzen Sie das Gerat niemals im Backofen. Griffe, Ventile und Sicherheitseinrichtungen werden
durch die hohen Temperaturen beschadigt. Das Gerat darf nur fiir den Zweck eingesetzt werden,
fiir den er vorgesehen ist, das Kochen von Lebensmitteln.

Uberfiillen Sie niemals den Kochtopf (6). Halten Sie sich an die auf der Innenseite des Koch-
topfes angebrachte Skala und die Maximalmengen.

Dies gilt insbesondere, wenn Sie Speisen zubereiten, die beim Kochen quellen, schiumen oder
spritzen. Lebensmittel kénnen liberkochen und in das Gerat laufen oder die Ventile verstopfen. Das
Gerat konnte tiberhitzen und der Druck kdnnte explosionsartig entweichen und zu Verletzungen
und Sachschéaden durch heiBen Dampf und Fliissigkeiten fiihren.

Beim Kochen von Lebensmitteln, die sich wihrend des Kochens ausdehnen, wie z. B. Reis oder
getrocknetes Gemiise, darf der Kocher nicht mehr als bis zur Halfte befiillt werden.
Vergewissern Sie sich, dass die AuBenseiten des Topfes sowie die Heizplatte und der Temperatursen-
sor im Ofenraum (7) sauber und trocken sind. Wischen Sie verschiittete Lebensmittel und Flissig-
keiten mit einem weichen, trockenen Tuch ab, bevor Sie den Kochtopf in den Ofenraum stellen und
das Gerat in Betrieb nehmen.

Wenn Sie zum Anbraten und Diinsten mit gedffnetem Deckel Fliissigkeiten oder frische Lebensmit-
tel in den heiBen Kochtopf fiillen, dann kdnnen Fett und Wasser heftig spritzen. Niemals Hande,
Arme und Gesicht Gber den Topf halten und niemals empfindliche Gegenstande neben das Gerat
legen, um Verletzungen und Schaden zu vermeiden. Schiitzen Sie lhre Hinde mit Ofenhandschu-
hen.

Niemals hochprozentige alkoholische Getrdanke wie z.B. Gliihwein oder alkoholhaltige
Nahrungsmittel mit dem Gerit erhitzen, um eine Gefdahrdung durch Explosion und Feuer zu
vermeiden. Das Geridt ist nicht zum Flambieren von Lebensmitteln geeignet.

Vorsicht! Das Gerit wird heiB. Verbrithungsgefahr durch austretenden Dampf. Bewegen Sie
den Multifunktionskocher nicht, wenn dieser unter Druck steht. Beriihren Sie keine heiBen
Oberflichen. Verwenden Sie hierzu die Griffe. Wenn notwendig, benutzen Sie Handschuhe.
Dieses Gerdt darf nicht als Fritteuse verwendet werden. Verwenden Sie je nach Garprogramm
nur einige Teelsffel Ol zum Kochen.
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* Vorsicht! Mit Haut gegartes Fleisch (z. B. Gefliigel, Zunge) kann unter Druckeinwirkung
Dampfblasen bilden. Stechen Sie die Haut nicht an solange diese Blasen sichtbar sind. Sie
konnten sich verbriihen.

= Das Gerat nur an eine vorschriftsmaBig installierte Schutzkontaktsteckdose anschlieBen. Zuleitung
und Stecker miissen trocken sein.

= Die Anschlussleitung nicht tber scharfe Kanten ziehen oder einklemmen, nicht herunterhdngen
lassen sowie vor Hitze, Ol und Wasser schiitzen.

* Ein Verlangerungskabel nur in einwandfreiem Zustand einsetzen.

= Das Gerat darf nicht lber eine externe Zeitschaltuhr oder Fernbedienung betrieben werden.

= Den Netzstecker nicht am Netzkabel oder mit nassen Hianden aus der Steckdose ziehen.

= Das Gerdt nicht an der Zuleitung tragen.

= Das Gerit nicht auf heiBe Oberflichen z.B. Herdplatten o. A. oder in der Nihe der offenen Gas-
flamme abstellen, das Geh3use kdnnte dabei anschmelzen.

= Das Gerat nur auf glattem, trockenem, staubfreiem, hitzebestdndigem Untergrund aufstellen.

= Das Gerat nicht auf wasserempfindlichen Oberflachen abstellen. Wasserspritzer kdnnten diese
beschadigen.

= Achtung, aus dem Gerdt entweicht Dampf! Stellen Sie das Gerat nicht unter empfindliche Mébel
(z.B. Hangeschrinke).

= Gerét nicht im Freien und in feuchten Rdumen sowie in Reichweite von Kindern verwenden oder
aufbewahren.

= Das Gerdt nur unter Aufsicht betreiben.

= Wenn das Gerat nicht benutzt wird, den Netzstecker ziehen.

= Das Geridt und den Netzstecker niemals in die Splilmaschine stellen oder im oder unter Wasser
reinigen. Beachten Sie die Reinigungshinweise, wie im Bereich ,Reinigung und Pflege” beschrieben.

= Sie dirfen keines der Sicherheitssysteme, auBerhalb der in der Gebrauchsanweisung angegebenen
Wartungs- und Reinigungsanweisungen, manipulieren.

= Verwenden Sie nur WMF Originalersatzteile. Benutzen Sie insbesondere nur Tépfe und Deckel des
gleichen Modells.

= Bei Zweckentfremdung, falscher Bedienung oder nicht fachgerechter Reparatur wird keine Haftung
fiir eventuelle Schaden libernommen. Ebenso sind Garantieleistungen in solchen Fallen ausge-
schlossen.

= Verwenden Sie das Gerat nie ohne Zugabe von Fliissigkeit, dies wiirde das Gerat schwer beschadigen.

= Bevor Sie den Deckel nach dem Kochen von breiigen Lebensmitteln 6ffnen, riitteln Sie das Gerat
leicht, um das Herausspritzen von Lebensmitteln zu verhindern.

= Das Gerat darf niemals ohne das Ventilsieb des Dampfventils auf der Innenseite des Deckels benutzt
werden. Vergewissern Sie sich, dass das Ventilsieb nach einer Reinigung des Dampfventils wieder
aufgesetzt wird. Lesen Sie hierzu aufmerksam das Kapitel ,Reinigung und Pflege"”.

Verwendung des Multifunktionskochers 8-in-1

Mit dem Lono Multifunktionskocher haben Sie nicht nur einen elektrischen Schnellkochtopf, sondern
ein vielseitig einsetzbares Multitalent erworben. Es kombiniert 8 Funktionen in nur einem Gerat:
Schnellkochen, Schongaren, Dampfgaren, Kochen von Reis und Hiilsenfriichten, Andiinsten, Aufwar-
men, Anbraten und Einkochen. Damit eignet sich das Gerat perfekt fiir die schnelle, gesunde und
abwechslungsreiche Kiiche. Durch die bis zu 70 % reduzierte Garzeit werden Vitamine und Mineral-
stoffe geschont und der aromatische Geschmack der Lebensmittel bleibt erhalten. Zudem werden
lebenswichtige Vitamine nicht zerkocht, sondern bleiben erhalten. Die praktische Warmhaltefunktion
bis zu 6 Stunden und das zeitverzdgerte Kochen bis zu 12 Stunden sorgt fiir groBtmdgliche Flexibilitat.
Die timer-gesteuerte Elektronik Giberwacht Garzeiten, Druck und Temperaturen und bietet somit best-
mdgliche Sicherheit. Durch die intuitive Steuerung lassen sich die voreingestellten Kochprogramme
einfach und schnell auswiahlen oder an lhre Bedirfnisse anpassen.



Vor dem ersten Gebrauch

= Nehmen Sie das Gerat sowie alle Zubehorteile vorsichtig aus dem Karton und vergewissern Sie sich,

dass alle Bauteile und Zubehdrteile vollstandig und unbeschédigt sind.
Hinweis: Ein Teil des Zubehors befindet sich im herausnehmbaren Kochtopf (6).

= Entfernen Sie vor der Verwendung unbedingt alle Verpackungsmaterialien und vergewissern Sie
sich, dass keine Verpackungsreste im Ofenraum (7) verblieben sind.

= Reinigen Sie das Gerat, die Bauteile sowie das Zubehor vor der ersten Verwendung und nach jeder
langeren Lagerung wie im Bereich ,Reinigung und Pflege" beschrieben.

Beschreibung und Bedienung von Sicherheitseinrichtungen

Inbetriecbnahme
Ubersicht Display und Display-Symbole
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Symbol

Beschreibung

Méagliche Einstellungen

-0
USJ (e E} UEU

Segment-Anzeige
Darstellung von Zeit und Temperaturen.

Sicherheitseinrichtung

Beschreibung

Bedienung

Uberdruckschalter

Erfasst mechanische Verfor-
mungen des Ofenraum (7)
verursacht durch erhéhten
Druck. Wenn der Druck im
Innenraum (iber den maximalen
Regeldruck steigt, schaltet der
Uberdruckschalter die Heizung
aus und verhindert weiteren
Druckaufbau. Sobald der Druck
wieder bis zum maximalen
Regeldruck sinkt, schaltet der
Uberdruckschalter die Heizung
wieder an und das Gerat funk-
tioniert wie vorgesehen.

Keine Bedienung, Reinigung oder
Pflege mdglich.

°C

Anzeige Temperatur-Einheit

Darstellung in Grad Celsius (°C)
Darstellung in Grad Fahrenheit
(°F)

Die Umstellung erfolgt im
Bereitschafts-Modus (Anzeige
"~ --") durch Driicken der
EXIT-Taste fiir 3 Sekunden. Dann
Auswahl und Bestatigung per
Dreh-Druckknopf (20).

Dampf- oder
Gewichtsventil

VerschlieBt den Garraum durch
sein Gewicht. Wenn der Druck
im Garraum (iber den maxima-
len Regeldruck ansteigt, wird
die Druckkraft hoher als die
Gewichtskraft des Ventils. Das
Ventil 6ffnet und Dampf ent-
weicht. Der Druck im Ofenraum
sinkt, bis die Gewichtskraft des
Ventils wieder groBer ist als die
Druckkraft. Das Ventil schlieBt
wieder.

Das Dampf- oder Gewichtsventil kann
entfernt und gereinigt werden. Siehe
Abschnitt "Sicherheitsrelevante Teile
reinigen".

Aufheizen (nacheinander blinkende Balken):
Das Gerédt heizt bis zur voreingestellten oder
individuellen Temperatur auf.

Kochen unter Druck (dauerhaft leuchtende
Balken):

Das Gerat kocht unter Druck. Der Deckel kann
nicht gedffnet werden. Die Balken leuchten
dauerhaft bis zum Ende der eingestellten Zeit.
Kochen ohne Druck :

Die Balken werden nach dem Aufheizen nicht
mehr angezeigt.

Restdruck im Gerit (gleichzeitig blinkende
Balken):

Im Gerat befindet sich noch ein Restdruck und
der Deckel kann nicht gedffnet werden. Warten
Sie bis das Icon verschwindet.

Ende
Eingestelltes Kochprogramm beendet.

Druckabbau
Auswahl des Druckabbaus. Nur bei Programmen
moglich, die mit Druck arbeiten.

E:B Druckabbau schnell
—23 Druckabbau natiirlich

Sicherheitsventil

Verhindert als zusatzliche
Sicherheitseinrichtung neben
dem Uberdruckschalter und
dem Dampfventil, dass der
Druck zu hoch wird.

Das Sicherheitsventil kann gereinigt
werden. Siehe Abschnitt "Sicherheits-
relevante Teile reinigen".

Temperatur
Auswahl der Temperatur. Nur im Programm
Schongaren maoglich

l Temperatur hoch
{ Temperatur gering

Uberdruckriegel

Verriegelt den Deckel mecha-
nisch, solange Druck im
Innenraum besteht.

Der Uberdruckriegel kann ausgebaut
und gereinigt werden. Siehe Abschnitt
"Sicherheitsrelevante Teile reinigen".

n




Ubersicht der Kochprogramme

MF

Ubersicht der einstellbaren Werte und Funktionen

Einstellung/
Symbol

Beschreibung

Menii
Auswahl der Kochprogramme. Durch Bestatigung der Funktion lber den Dreh-
Druckknopf gelangt man in die Kochprogramme.

Zeit
Verdndert die voreingestellte Zeit in Minuten und Stunden

Temperatur
Anpassung der Temperatur

» ©Gw

Druckstufe

Anpassung der Druckstufen im Programm Schnellkochen
Druckstufe 1: 33 kPa (entspricht ca.108°C)

Druckstufe 2: 52 kPa (entspricht ca.112°C)

Druckstufe 3: 65 kPa (entspricht ca.114°C)

Druckstufe 4: 83 kPa (entspricht ca.117°C)

@

Druckabbau
Auswahl zwischen schnellem und natiirlichem Druckabbau

E:} Schnell:

Der Druck wird automatisch nach dem Garen schnell abgelassen, um die Lebens-
mittel nicht zu weich zu kochen und Rezepten mit geringen

Garzeiten zu entsprechen.

_:3 Natdirlich:

Der Druck wird durch die Abkiihlung der Lebensmittel abgebaut. Durch das
Dampfventil tritt kein Dampf aus.

Hinweis: Sie kdnnen wahrend des Kochvorgangs den Druckabbau auch manuell
durchftihren, indem Sie das lcon ,Druckabbau” auswahlen und den Dreh-
Druckknopf mindestens 3 Sekunden gedriickt halten. Der Druck wird dann fiir 30
Sekunden abgelassen.

Warmhalten

Halt Speisen nach Beendigung des Kochprogramms fiir die eingestellte Zeit warm.
Die Warmhaltefunktion kann in den Programmen Schnellkochen, Schongaren,
Dampfgaren und Garen von Reis und Hiilsenfriichten fiir bis zu 6 Stunden
aktiviert werden.

Kochprogramm/ | Beschreibung Voreinstellungen
Symbol
Schnellkochen Zeit: 10 Minuten
Schnelles und dabei schonendes Garen von | Druckstufe: 1
Lebensmitteln unter Dampfdruck. Druckabbau: Natiirlich
Achtung! Wihrend des Garvorganges Warmhalten: 1 Stunde
. konnen heiBer Dampf und heiBes Wasser | Verzogerter Start: | Aus
‘ am Dampfventil, Uberdruckriegel oder
U Sicherheitsventil austreten. Halten Sie
wihrend des Betriebes niemals Gesicht,
Héande oder Arme iiber das Gerdt, um
schwere Verbrithungen durch austre-
tenden Dampf und heiBes Wasser zu
vermeiden.
Schongaren Zeit: 4 Stunden
Zubereitung von Speisen mit einer langen | Temperatur: Gering
| XI aber schonenden Garzeit Warmbhalten: 1 Stunde
Verzdgerter Start: | Aus
Dampfgaren Zeit: 15 Minuten
(‘ITP Dampfen von z.B. Gemiise, Fisch, Knédel Warmhalten: 1 Stunde
| I und Aufwérmen bereits fertiger Gerichte Verzdgerter Start: | Aus
Kochen von Reis und Hiilsenfriichten Zeit: 9 Minuten
Zubereitung verschiedener Reissorten und Druckabbau: Natiirlich
Hilsenfriichten Warmhalten: 1 Stunde
Verzbgerter Start: | Aus
Andiinsten Zeit: 10 Minuten
| S I Leichtes Braunen von Gemiise oder Fleisch | Temperatur: 127°C
* Aufwédrmen Zeit: 4 Minuten
|W| Erneutes Erwarmen bereits fertiger Gerichte | Verzogerter Start: | Aus
Anbraten Zeit: 10 Minuten
| SS I Scharfes Anbraten/Rdsten von z.B. Fleisch
oder Gemiise
Einkochen Zeit: 10 Minuten
| * I Eindicken von Saucen, Sirup oder Fonds. Temperatur: 104°C

Kochen von Marmelade

Verzogerter Start
Ermdglicht die Startvorwahl des gewiinschten Programms zeitversetzt bis zu 12
Stunden

Start/ Stopp Taste
Blinkt im Standby Modus und startet und beendet ein Kochprogramm

Exit Taste
Bricht die Programmeinstellung ab und versetzt das Gerét in den Standby Modus.




Der Lono Multifunktionskocher bietet 8 verschiedene Kochprogramme: Schnellkochen, Schongaren,
Dampfgaren, Kochen von Reis und Hiilsenfriichten, Andiinsten, Aufwarmen, Anbraten und Einkochen.

Fiir jedes Programm sind Zeit, Druck oder Temperatur voreingestellt. Diese konnen jedoch nach Rezept,

der Menge an gekochten Speisen und lhrem personlichen Geschmack angepasst werden.

Kochprogramm | Zeit Druck (kPa) Vorheizen | Automatisches
Warmhalten

Schnellkochen | 1 bis 120 Minuten | 33 kPa bis 83 kPa (4 Druckstufen) | Ja Ja

Schongaren 2 bis 12 Stunden | - Nein Ja

Dampfgaren 1 bis 60 Minuten | - Ja Ja

Kochen von Reis | 1 bis 50 Minuten | - Ja Ja

und Hiilsen-

friichten

Andiinsten 1 bis 60 Minuten | - Ja Nein

Aufwarmen 1 bis 60 Minuten |- Ja Nein

Anbraten 1 bis 60 Minuten | - Ja Nein

Einkochen 1 bis 120 Minuten | - Nein Nein

Das Gerit vorbereiten und einschalten

1. Stellen Sie das Gerat auf einem glatten, trockenen, staubfreien sowie hitze- und feuchtigkeitsbe-
stdndigen Untergrund auf.

2. Drehen Sie den Deckelgriff (14) gegen den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag und klappen Sie den
Deckel so weit hoch, bis dieser in gedffneter Position stehen bleibt.

3. Vergewissern Sie sich, dass der Deckel richtig zusammengesetzt ist und dass beide Ventile (1, 2)
und der Uberdruckriegel (12) im Deckel vollstindig frei von Riickstanden und Ablagerungen und
frei beweglich sind. Reinigen Sie die Ventile und den Uberdruckriegel bei Bedarf sorgfaltig, wie im
Bereich ,Reinigung und Pflege” beschrieben.

4. Entnehmen Sie den Kochtopf (6) und das Zubehor aus dem Ofenraum und vergewissern Sie sich,
dass die AuBenseiten des Kochtopfes sowie die Heizplatte vollig sauber und frei von anhaftenden
Riickstanden sind.

5. Vergewissern Sie sich, dass der Kondensatbehilter (13) auf der Geréteriickseite leer und richtig im
Halter eingesetzt ist.

6. Stellen Sie den Kochtopf (6) wieder in den Ofenraum (7).

7. Stecken Sie den Netzstecker auf der Riickseite in das Gerdt und anschlieBend in eine vorschrifts-
miBig installierte Schutzkontaktsteckdose. Es ertont ein Piepton und der Lichtring um die Start/
Stopp-Taste blinkt. Das Gerat befindet sich im Standby-Modus.

8. Driicken Sie die Start/Stopp-Taste erneut. Es ertont ein weiterer Piepton. Der Lichtring um die
Start/Stopp-Taste erlischt und das ,MENU" Icon (Bild zeigen) blinkt. lim Display erscheint die
Anzeige ,-- --,.
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Ein Kochprogramm mit individuellen Einstellungen starten

1. Gehen Sie vor, wie im Bereich ,Gerat vorbereiten und einschalten” beschrieben.

2. Beachten Sie die Mindestfiillmengen und Hinweise, die in jedem Kochprogramm beschrieben
werden. .

. B

3. Driicken Sie den Dreh-Druckknopf (22). Das © Menii-Icon leuchtet dauerhaft, das T Icon fiir
das Programm Schnellkochen blinkt. Drehen Sie den Dreh-Druckknopf zum gewiinschten Kochpro-
gramm und driicken Sie diesen erneut, um das Programm zu bestatigen.

4. Das Icon des gewadhlten Kochprogramms leuchtet nun dauerhaft und ein fiir das jeweilige Kochpro-
gramm verdnderbares Funktions-Icon und dessen Wert im Display blinken. Mit dem Dreh-Druck-
knopf kénnen nun alle fiir das jeweilige Kochprogramm einstellbaren Werte und Funktionen durch
Drehen angewdhlt werden. Bestédtigen Sie Ihre Auswahl durch Driicken des Dreh-Druckknopfes. Das
Icon des gewahlten Kochprogramms sowie das ausgewdhlte Funktions-Icon leuchten nun dauer-
haft. Der veranderbare Wert im Display blinkt und kann nun durch Drehen am Dreh-Druckknopf
angepasst und durch Driicken bestédtigt werden. Sie konnen die Werte nun fiir alle im gewéhlten
Kochprogramm veranderbaren Werte und Funktionen individuell einstellen.

Hinweis: Mit der EXIT-Taste konnen Sie die aktuelle Programmierung des Gerdts abbrechen
und erneut vornehmen. Erfolgt innerhalb von 5 Minuten keine Eingabe am Gerat, schaltet dieses
automatisch in den Bereitschafts-Modus und im Display erscheint die Anzeige ,-- --,.

5. Driicken Sie die Start/Stopp-Taste. Der Lichtring um die Start/Stopp-Taste sowie das Icon fiir das
ausgewahlte Kochprogramm leuchten dauerhaft. Im Display signalisiert das E Icon die Aufheiz-
phase und die fiir das Kochprogramm voreingestellte Zeit wird angezeigt.

Achtung: Wahrend der Aufheizphase kann, abhdngig vom Kochprogramm, Dampf aus dem Dampf-
ventil (1) und Uberdruckriegel (12) austreten. Das ist normal. Durch den Vorgang wird zeitweise
Dampf durch das Dampfventil abgelassen. Auch das ist normal. Niemals wiahrend des Betriebes
und kurz nach dem Ausschalten Hiinde, Arme oder Gesicht iiber das Gerat halten, um sich
nicht am Dampf oder heiBem Wasser oder Lebensmitteln zu verbriihen.

Vorsicht! Das Gerit wird heiB. Verbrithungsgefahr durch austretenden Dampf. Bewegen Sie
den Multifunktionskocher nicht, wenn dieser unter Druck steht. Beriihren Sie keine heiBen
Oberflichen. Verwenden Sie hierzu die Griffe. Wenn notwendig, benutzen Sie Handschuhe.
Hinweis: Wahrend der Aufheizphase und des Kochvorgangs kénnen die gewahlten Einstellungen
durch Drehen des Dreh-Druckknopfes (22) angezeigt und durch Driicken, wie in diesem Bereich
beschrieben, verdndert werden.

6. Nach Beendigung des Kochprogramms erténen 3 Pieptdne. Im Display erscheint das Icon Ende ’I
bis die Exit-Taste gedriickt wird.

Hinweis: Riitteln Sie das geschlossene Gerdt nach Beendigung eines Kochprogramms mit geschlos-
senem Deckel, um mogliche Dampfblasen im Innern des Kochtopfes zu zerstoren.

Vorsicht! Mit Haut gegartes Fleisch (z. B. Gefliigel, Zunge) kann unter Druckeinwirkung
Dampfblasen bilden. Stechen Sie die Haut nicht an solange diese Blasen sichtbar sind. Sie
konnten sich verbriihen.

Hinweis: Durch Driicken einer beliebigen Taste gelangen Sie zurlick in den Bereitschafts-Modus
und im Display erscheint die Anzeige , -- --,.

7. Abhéngig von lhren individuellen Einstellungen kann die Warmhaltefunktion nach Beendigung
des Kochprogramms in den Programmen Schnellkochen, Schongaren, Dampfgaren und Garen von
Reis und Hiilsenfriichten bis zu 6 Stunden aktiviert werden. Sie kdnnen diese Funktion jederzeit
manuell unterbrechen. Nach Beendigung der Warmhaltezeit schaltet das Gerdt automatisch in den
Standby-Modus. Sie kdnnen diese Funktion aber auch jederzeit manuell durch Driicken der Start/
Stopp-Taste beenden.

Tipp: Wir empfehlen Ihnen eine Warmhaltezeit von einer Stunde, um die Qualitdt und den
Geschmack der Speisen zu bewahren.




Ein Kochprogramm mit voreingestellten Werten starten

1.
2.

3.

Gehen Sie vor, wie im Bereich ,Gerét vorbereiten und einschalten” beschrieben.

Beachten Sie die Mindestfiillmengen und Hinweise, die in jedem Kochprogramm beschrieben
werden. -

Driicken Sie den Dreh-Druckknopf (22). Das & Menii-Icon leuchtet dauerhaft, das T-=F Icon fiir
das Programm Schnellkochen blinkt. Drehen Sie den Dreh-Druckknopf zum gewiinschten Kochpro-
gramm und driicken Sie diesen erneut, um das Programm zu bestatigen.

Hinweis: Mit der EXIT-Taste konnen Sie die aktuelle Programmierung des Gerats abbrechen und
erneut vornehmen. Erfolgt innerhalb von 5 Minuten keine Eingabe am Gerat, schaltet dieses auto-
matisch in den Bereitschafts-Modus und im Display erscheint die Anzeige ,-- --,..

Driicken Sie die Start/Stopp-Taste. Der Lichtring um die Start/Stopp-Taste sowie das Icon fiir das
ausgewahlte Kochprogramm leuchten dauerhaft. Im Display signalisiert das E Icon die Aufheiz-
phase und die fiir das Kochprogramm voreingestellte Zeit wird angezeigt.

Achtung: Wahrend der Aufheizphase kann, abhangig vom Kochprogramm, Dampf aus dem Dampf-
ventil (1) und Uberdruckriegel (12) austreten. Das ist normal. Durch den Vorgang wird zeitweise
Dampf durch das Dampfventil abgelassen. Auch das ist normal. Niemals widhrend des Betriebes
und kurz nach dem Ausschalten Hinde, Arme oder Gesicht iiber das Gerdt halten, um sich
nicht am Dampf oder heiBem Wasser oder Lebensmitteln zu verbriihen.

Vorsicht! Das Gerit wird heiB. Verbrithungsgefahr durch austretenden Dampf. Bewegen Sie
den Multifunktionskocher nicht, wenn dieser unter Druck steht. Beriihren Sie keine heiBen
Oberflichen. Verwenden Sie hierzu die Griffe. Wenn notwendig, benutzen Sie Handschuhe.
Hinweis: Sie kénnen die voreingestellten Werte/Funktionen jederzeit auch wihrend des Kochens
verdndern, indem Sie den Dreh-Druckknopf driicken und die gewiinschte Funktion durch Drehen
am Dreh-Druckknopf anwéhlen und wie im Bereich ,Ein Kochprogramm mit individuellen Einstel-
lungen starten” beschrieben verandern.

Nach Beendigung des Kochprogramms ertonen 3 Pieptdne. Im Display erscheint das N Icon Ende
und wird fiir 1 Minute angezeigt.

Hinweis: Riitteln Sie das geschlossene Gerdt nach Beendigung eines Kochprogramms mit geschlos-
senem Deckel, um mogliche Dampfblasen im Innern des Kochtopfes zu zerstoren.

Vorsicht! Mit Haut gegartes Fleisch (z. B. Gefliigel, Zunge) kann unter Druckeinwirkung
Dampfblasen bilden. Stechen Sie die Haut nicht an solange diese Blasen sichtbar sind. Sie
konnten sich verbriihen.

Hinweis: Durch Driicken einer beliebigen Taste gelangen Sie zuriick in den Bereitschafts—-Modus
und im Display erscheint die Anzeige , -- --,.

In den Programmen Schnellkochen, Schongaren, Dampfgaren und Garen von Reis und Hiilsen-
friichten wird die Warmhaltefunktion nach Beendigung des Kochprogramms automatisch fiir 1
Stunde aktiviert. Sie kénnen diese Funktion jederzeit manuell unterbrechen oder ausschalten. Nach
Beendigung der Warmhaltezeit schaltet das Gerat automatisch in den Standby-Modus. Sie kdnnen
diese Funktion aber auch jederzeit manuell durch Driicken der Start/Stopp-Taste beenden.

Tipp: Wir empfehlen lhnen eine Warmhaltezeit von einer Stunde, um die Qualitdt und den
Geschmack der Speisen zu bewahren.

MF

Das Programm Schnellkochen

Zeit: 10 Minuten
Druckstufe: 1
Voreinstellung Druckabbau: Natiirlich
Warmhalten: 1 Stunde
Verzdgerter Start: Aus

Mit dem diesem Programm kdnnen Sie beispielsweise saftige Braten, aromatische Eintopfe und Suppen
unter hoher Energieersparnis und in einem Bruchteil der Zeit garen. Die Zutaten werden mit wenig
Flissigkeit im abgedichteten Ofenraum unter erhdhtem Druck gegart. Durch den hoheren Druck steigt
die Siedetemperatur der Fliissigkeit im Inneren des Kochtopfes, wodurch die Lebensmittel bis zu 70 %
schneller gegart werden.

1. Gehen Sie vor, wie im Bereich ,Gerat vorbereiten und einschalten” beschrieben.

2. Fillen Sie Flussigkeit mindestens bis zur ersten Markierung der auf der Innenseite des Kochtopfes
angebrachten Skala sowie die zu garenden Lebensmittel in den Topf, bevor Sie das Programm
starten.

Tipp: Um die typischen und schmackhaften Rostaromen zu erhalten, nutzen Sie vorab das Pro-
gramm Andiinsten oder Anbraten.

Achtung: Das Programm niemals mit leerem Kochtopf (6) betreiben, um Uberhitzung und Feuer

zu vermeiden. Uberfiillen Sie niemals den Kochtopf. Halten Sie sich an die auf der Innenseite
des Kochtopfes angebrachte Skala und die Maximalmengen. Beim Kochen von Lebensmitteln,
die sich wahrend des Kochens ausdehnen, wie z. B. Reis oder getrocknetes Gemiise, darf der
Kocher nicht mehr als bis zur Hilfte befiillt werden.

Achtung! Dieses Gerit darf nicht als Fritteuse verwendet werden. Verwenden Sie je nach
Garprogramm nur einige Teeloffel O zum Kochen.

Dies gilt insbesondere, wenn Sie Speisen zubereiten, die beim Kochen quellen, schaumen oder
spritzen. Lebensmittel kdnnen liberkochen und in das Gerét laufen oder die Ventile verstopfen. Das
Gerat konnte liberhitzen und der Druck kénnte explosionsartig entweichen und zu Verletzungen
und Sachschaden durch heiBen Dampf und Flussigkeiten fiihren.

3. SchlieBen Sie den Deckel und achten Sie darauf, dass dieser vollstindig auf dem Gerat aufliegt.
Drehen Sie den Deckelgriff im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag. Ein Piepton signalisiert, dass der
Deckel vollstidndig geschlossen ist.

4. Gehen Sie weiter vor, wie in den Bereichen ,Ein Kochprogramm mit individuellen Einstellungen
starten” oder ,Ein Kochprogramm mit voreingestellten Werten starten" beschrieben.

Vorsicht: Das Gerat wird heiB. Verbriihungsgefahr durch austretenden Dampf. Bewegen Sie den
Multifunktionskocher nicht, wenn dieser unter Druck steht. Beriihren Sie keine heiBen Oberflachen.
Verwenden Sie hierzu die Griffe. Wenn notwendig, benutzen Sie Handschuhe. Niemals wihrend
des Betriebes und kurz nach dem Ausschalten Hinde, Arme oder Gesicht iiber das Gerit
halten, um sich nicht am Dampf oder heiBem Wasser oder Lebensmitteln zu verbriihen.



Gartabelle Schnellkochen

Die folgende Tabelle gibt lhnen eine Ubersicht tiber die durchschnittlichen Garzeiten im Programm
Schnellkochen. Bitte beachten Sie, dass dies Durchschnittswerte fiir nicht gefrorene Lebensmittel
sind und die tatsdchlichen Garzeiten abweichen kénnen. Wir ermutigen Sie, die Garzeiten nach lhrem
personlichen Geschmack individuell zu verandern.

Lebensmittel Garzeit Druckstufe |Druck (kPa) |Druckabbau
Schwarze Bohnen 15 Minuten 3 65 kPa natiirlich
Kichererbsen, getrocknet 35 Minuten 4 83 kPa natiirlich
Linsen, getrocknet 2 Minuten 2 52 kPa Schnell
WeiBe Bohnen, getrocknet 15-20 Minuten |3 65 kPa Natdirlich
Wachtelbohnen, getrocknet 10-15 Minuten |3 65 kPa Natiirlich
Gerste 10-15 Minuten |1 33 kPa Natdirlich
Risotto 5 Minuten 1 33 kPa Schnell
Wildreis 20 Minuten 2 52 kPa Schnell
Hiihnerbrust 5-10 Minuten |3 65 kPa Natirlich
Hahnchenschenkel 8-12 Minuten |3 65 kPa Natiirlich
Hahnchen, im Ganzen 10 Minuten 3 65 kPa Schnell
Putenbrust 25 Minuten 3 65 kPa Natiirlich
Schweineschulter, mit Knochen 35-50 Minuten |4 83 kPa Natirlich
Schweineschulter, ohne Knochen 10-15 Minuten |4 83 kPa Natiirlich
Lammfleisch, ohne Knochen 10-15 Minuten | 4 83 kPa Nattirlich
Rinderschulter 45-60 Minuten | 4 83 kPa Schnell
Rindfleisch (engl. Beef round) 15-20 Minuten | 4 83 kPa Schnell
Artischocken, geviertelt 4 Minuten 2 52 kPa Schnell
Zuckerriiben 15 Minuten 2 52 kPa Schnell
ButternuBkiirbis, in ca. 5 cm groB3e 5 Minuten 2 52 kPa Schnell
Stiicke geteilt

Blumenkohlréschen 1 Minute 2 52 kPa Schnell
Brauner Senf (Sareptasenf) in ca. 2,5 | 6 Minuten 2 52 kPa Schnell
cm Streifen

Silberzwiebeln 3 Minuten 2 52 kPa Schnell
Kartoffeln, ca. 6 mm Stiicke 3 Minuten 1 33 kPa Schnell
Rotkohl 4 Minuten 2 52 kPa Schnell
Gefliigel, Suppen 8 Minuten 3 65 kPa Natiirlich
Chilis und Eintopfe 15-20 Minuten |4 83 kPa Schnell
Desserts (Vanillepudding, Kompott,...) | 10-15 Minuten | 1 33 kPa Natiirlich
Individuelles Rezept Abhidngig vom |1 33 kPa Abhéngig vom

personlichen
Geschmack

personlichen
Geschmack
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Das Programm Schongaren

Zeit: 4 Stunden
. Druckstufe: Gering
Voreinstellung Warmhalten: 1 Stunde
Verzogerter Start: Aus

Beim Schongaren werden Lebensmittel schonend (iber einen langen Zeitraum, haufig zwischen 3

und 12 Stunden, bei Temperaturen unter dem Siedepunkt erhitzt. Ein Anbrennen der Speisen wird so
vermieden. Besonders faserige, feste Fleischstiicke erhalten beim Schmoren mit diesem Programm ein
reiches Aroma. Bei diesem Kochprogramm wihlen Sie nicht den Druck, sondern die Temperatur (hoch
oder gering) fiir den Garvorgang, weil ein Druckaufbau im Inneren des Ofenraumes verhindert wird.

1. Gehen Sie vor, wie im Bereich ,Gerdt vorbereiten und einschalten” beschrieben.

2. Fiillen Sie Fliissigkeit mindestens bis zur ersten Markierung der auf der Innenseite des Kochtopfes
angebrachten Skala sowie die zu garenden Lebensmittel in den Topf, bevor Sie das Programm
starten.

Tipp: Um die typischen und schmackhaften Réstaromen zu erhalten, nutzen Sie vorab das Pro-
gramm Andiinsten oder Anbraten. )

Achtung: Das Programm niemals mit leerem Kochtopf (6) betreiben, um Uberhitzung und Feuer zu
vermeiden.

Achtung! Uberfiillen Sie niemals den Kochtopf. Halten Sie sich an die auf der Innenseite des
Kochtopfes angebrachte Skala und die Maximalmengen. Beim Kochen von Lebensmitteln,
die sich wahrend des Kochens ausdehnen, wie z. B. Reis oder getrocknetes Gemiise, darf der
Kocher nicht mehr als bis zur Hilfte befiillt werden.

Achtung! Dieses Gerit darf nicht als Fritteuse verwendet werden. Verwenden Sie je nach
Garprogramm nur einige Teeloffel Ol zum Kochen.

Dies gilt insbesondere, wenn Sie Speisen zubereiten, die beim Kochen quellen, schaumen oder
spritzen. Lebensmittel kdnnen liberkochen und in das Gerét laufen oder die Ventile verstopfen. Das
Gerat konnte liberhitzen und der Druck kénnte explosionsartig entweichen und zu Verletzungen
und Sachschaden durch heiBen Dampf und Flussigkeiten fiihren.

3. SchlieBen Sie den Deckel und achten Sie darauf, dass dieser vollstindig auf dem Gerat aufliegt.
Drehen Sie den Deckelgriff im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag. Ein Piepton signalisiert, dass der
Deckel vollstdndig geschlossen ist.

4. Gehen Sie weiter vor, wie in den Bereichen ,Ein Kochprogramm mit individuellen Einstellungen
starten” oder ,Ein Kochprogramm mit voreingestellten Werten starten” beschrieben.

Hinweis: In diesem Programm kdnnen keine Einstellungen fiir die Druckstufe und den Druckabbau
vorgenommen werden.

Vorsicht: Das Gerat wird heiB. Verbriihungsgefahr durch austretenden Dampf. Bewegen Sie den
Multifunktionskocher nicht, wenn dieser unter Druck steht. Beriihren Sie keine heiBen Oberflachen.
Verwenden Sie hierzu die Griffe. Wenn notwendig, benutzen Sie Handschuhe. Niemals wihrend
des Betriebes und kurz nach dem Ausschalten Hinde, Arme oder Gesicht iiber das Gerit
halten, um sich nicht am Dampf oder heiBem Wasser oder Lebensmitteln zu verbriihen.



Das Programm Dampfgaren

Zeit: 15 Minuten
Voreinstellung Warmhalten: 1 Stunde
Verzdgerter Start: Aus

Mit diesem Programm diampfen Sie Gemiise, Fischfilets, Knddel oder Teigtaschen auf schonende und
sanfte Weise, denn der Wasserdampf verdndert nicht die Zellstruktur der Lebensmittel. Gemiise bleibt
dadurch aromatisch, bissfest und behilt zudem seine natiirliche Farbe. Lebenswichtige Vitamine
werden nicht zerkocht, sondern bleiben erhalten. Dampfgaren eignet sich ideal fiir die vegetarische
und vegane Kiiche.

1. Fillen Sie Wasser bis zur ,MIN"-Markierung auf der Innenseite des Kochtopfes (6) und setzen Sie
den Untersetzer fiir Dampfkorb (17) in den Kochtopf.

2. Befiillen Sie nun den Dampfkorb (16) mit den zu garenden Lebensmitteln, bevor Sie das Programm
starten.

Achtung! Das Programm niemals mit leerem Kochtopf (6) betreiben, um Uberhitzung und
Feuer zu vermeiden. Uberfiillen Sie niemals den Kochtopf. Halten Sie sich an die auf der
Innenseite des Kochtopfes angebrachte Skala und die Maximalmengen. Beim Kochen von
Lebensmitteln, die sich wihrend des Kochens ausdehnen, wie z. B. Reis oder getrocknetes
Gemiise, darf der Kocher nicht mehr als bis zur Hilfte befiillt werden.

Achtung! Dieses Gerit darf nicht als Fritteuse verwendet werden. Verwenden Sie je nach
Garprogramm nur einige Teeloffel Ol zum Kochen.

Dies gilt insbesondere, wenn Sie Speisen zubereiten, die beim Kochen quellen, schiumen oder
spritzen. Lebensmittel kénnen liberkochen und in das Gerat laufen oder die Ventile verstopfen. Das
Gerat konnte tiberhitzen und der Druck kdnnte explosionsartig entweichen und zu Verletzungen
und Sachschéden durch heiBen Dampf und Fliissigkeiten fiihren.

3. SchlieBen Sie den Deckel und achten Sie darauf, dass dieser vollstandig auf dem Gerat aufliegt.
Drehen Sie den Deckelgriff im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag. Ein Piepton signalisiert, dass der
Deckel vollstdndig geschlossen ist.

4. Gehen Sie weiter vor, wie in den Bereichen ,Ein Kochprogramm mit individuellen Einstellungen
starten” oder ,Ein Kochprogramm mit voreingestellten Werten starten” beschrieben.

Vorsicht: Das Gerat wird heiB. Verbriihungsgefahr durch austretenden Dampf. Bewegen Sie den

Multifunktionskocher nicht, wenn dieser unter Druck steht. Bertihren Sie keine heiBen Oberflachen.

Verwenden Sie hierzu die Griffe. Wenn notwendig, benutzen Sie Handschuhe. Niemals wahrend
des Betriebes und kurz nach dem Ausschalten Hinde, Arme oder Gesicht iiber das Gerat
halten, um sich nicht am Dampf oder heiBem Wasser oder Lebensmitteln zu verbriihen.
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Das Programm Kochen von Reis und Hiilsenfriichten

Zeit: 9 Minuten
Voreinstellung Druckabbau: Natdrlich

Warmhalten: 1 Stunde

Verzogerter Start: Aus

Dieses Kochprogramm eignet sich besonders zur schonenden Zubereitung von verschiedensten Reissor-
ten und Hiilsenfriichten. Wiegen Sie den Reis genau ab und waschen Sie diesen gegebenenfalls nach
Anleitung unter kaltem Wasser. Einige Arten von Hiilsenfriichte miissen vor dem Garen 6 bis 8 Stunden
in Wasser einweichen, um wieder Flissigkeit aufzunehmen Dabei kdnnen Sie aufquellen.

1. Gehen Sie vor, wie im Bereich ,Gerat vorbereiten und einschalten” beschrieben.

2. Fillen Sie die in der Reistabelle angegebene Menge Wasser in den Kochtopf (6). Geben Sie anschlie-
Bend den Reis dazu.

Achtung: Das Programm niemals mit leerem Kochtopf (6) betreiben, um Uberhitzung und Feuer
zu vermeiden. Uberfiillen Sie niemals den Kochtopf. Halten Sie sich an die auf der Innenseite
des Kochtopfes angebrachte Skala und die Maximalmengen. Beim Kochen von Lebensmitteln,
die sich wahrend des Kochens ausdehnen, wie z. B. Reis oder getrocknetes Gemiise, darf der
Kocher nicht mehr als bis zur Hilfte befiillt werden.

Achtung! Dieses Gerit darf nicht als Fritteuse verwendet werden. Verwenden Sie je nach
Garprogramm nur einige Teeloffel Ol zum Kochen.

Dies gilt insbesondere, wenn Sie Speisen zubereiten, die beim Kochen quellen, schaumen oder
spritzen. Lebensmittel konnen iiberkochen und in das Gerat laufen oder die Ventile verstopfen. Das
Gerat konnte liberhitzen und der Druck kdnnte explosionsartig entweichen und zu Verletzungen
und Sachschaden durch heiBen Dampf und Flussigkeiten fiihren.

3. SchlieBen Sie den Deckel und achten Sie darauf, dass dieser vollstindig auf dem Gerat aufliegt.
Drehen Sie den Deckelgriff im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag. Ein Piepton signalisiert, dass der
Deckel vollstandig geschlossen ist.

4. Gehen Sie weiter vor, wie in den Bereichen ,Ein Kochprogramm mit individuellen Einstellungen
starten” oder ,Ein Kochprogramm mit voreingestellten Werten starten" beschrieben.

Vorsicht: Das Gerat wird heiB. Verbriihungsgefahr durch austretenden Dampf. Bewegen Sie den
Multifunktionskocher nicht, wenn dieser unter Druck steht. Berlihren Sie keine heiBen Oberflachen.
Verwenden Sie hierzu die Griffe. Wenn notwendig, benutzen Sie Handschuhe. Niemals wihrend
des Betriebes und kurz nach dem Ausschalten Hinde, Arme oder Gesicht iiber das Gerit
halten, um sich nicht am Dampf oder heiBem Wasser oder Lebensmitteln zu verbriihen.
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Reistabelle

Bitte beachten Sie, dass dies Durchschnittswerte sind und die tatsdchlichen Garzeiten je nach Reissorte
abweichen kdnnen. Verschiedene Reissorten kdnnen auch abweichende Mengen an Wasser bendtigen.
Richten Sie sich daher auch nach den Angaben auf der Verpackung des Herstellers.

Reis Wasser Portionen
200 g 300 ml 1-2

250 ¢g 375 ml 2

300 ¢ 450 ml 2-3

350 ¢ 525 ml 3-4

400 g 600 ml 4-5

450 g 675 ml 5-6

500 g 750 ml 6-7

600 g 900 ml 7-8

Das Programm Andiinsten

MF

Das Programm Aufwirmen

Zeit: 4 Minuten

Voreinstellung Verzogerter Start: Aus

Zeit: 10 Minuten
Voreinstellung Temperatur: 127°C
Deckel (3): offen

Mit diesem Programm konnen Sie Gemiise wie beispielsweise Zwiebeln oder Knoblauch vorgaren
und leicht braunen. Damit eignet sich dieses Kochprogramm hervorragend als Vorbereitung fiir das
Schnellkochen oder Schongaren.

1. Gehen Sie vor, wie im Bereich ,Gerat vorbereiten und einschalten” beschrieben.

2. Geben Sie etwas Ol oder Bratfett in den Kochtopf (6) und starten Sie das Kochprogramm wie in den
Bereichen ,Ein Kochprogramm mit individuellen Einstellungen starten” oder ,Ein Kochprogramm
mit voreingestellten Werten starten” beschrieben. Die Aufheizphase startet. Sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist, ertént ein Piepton. )

Achtung: Das Programm niemals mit leerem Kochtopf (6) betreiben, um Uberhitzung und Feuer

zu vermeiden. Uberfiillen Sie niemals den Kochtopf. Halten Sie sich an die auf der Innenseite
des Kochtopfes angebrachte Skala und die Maximalmengen. Beim Kochen von Lebensmitteln,
die sich wihrend des Kochens ausdehnen, wie z. B. Reis oder getrocknetes Gemiise, darf der
Kocher nicht mehr als bis zur Hilfte befiillt werden.

Achtung! Dieses Geriat darf nicht als Fritteuse verwendet werden. Verwenden Sie je nach
Garprogramm nur einige Teeloffel O zum Kochen.

Dies gilt insbesondere, wenn Sie Speisen zubereiten, die beim Kochen quellen, schdumen oder
spritzen. Lebensmittel kénnen tiberkochen und in das Gerét laufen oder die Ventile verstopfen. Das
Gerat konnte lberhitzen und der Druck kdnnte explosionsartig entweichen und zu Verletzungen
und Sachschaden durch heiBen Dampf und Fliissigkeiten fiihren

3. Fillen Sie die zu garenden Lebensmittel in den Topf.

Achtung! Wenn Sie zum Anbraten und Diinsten mit geoffnetem Deckel Fliissigkeiten oder
frische Lebensmittel in den heiBen Kochtopf fiillen, dann kdnnen Fett und Wasser heftig
spritzen. Niemals Hande, Arme und Gesicht (iber den Topf halten und niemals empfindliche Gegen-
stdnde neben das Gerat legen, um Verletzungen und Schiden zu vermeiden. Schiitzen Sie lhre
Hande mit Ofenhandschuhen. Hinweis: Dieses Programm funktioniert nur mit ge6ffnetem Deckel.
Hinweis: Sobald das Programm beendet ist, kdnnen Sie direkt mit den Programmen Schnellkochen
oder Schongaren fortfahren.
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Nutzen Sie dieses Programm, um bereits fertig gegarte Speisen schonend aufzuwarmen.

1.

Gehen Sie vor, wie im Bereich ,Gerat vorbereiten und einschalten” beschrieben.

2. Fiillen Sie die aufzuwirmenden Speisen in den Kochtopf (6).

Achtung: Das Programm niemals mit leerem Kochtopf (6) betreiben, um Uberhitzung und Feuer
zu vermeiden. Uberfiillen Sie niemals den Kochtopf. Halten Sie sich an die auf der Innenseite
des Kochtopfes angebrachte Skala und die Maximalmengen. Beim Kochen von Lebensmitteln,
die sich wahrend des Kochens ausdehnen, wie z. B. Reis oder getrocknetes Gemiise, darf der
Kocher nicht mehr als bis zur Hilfte befiillt werden.

Achtung! Dieses Gerat darf nicht als Fritteuse verwendet werden. Verwenden Sie je nach
Garprogramm nur einige Teeloffel Ol zum Kochen.

Dies gilt insbesondere, wenn Sie Speisen zubereiten, die beim Kochen quellen, schdumen oder
spritzen. Lebensmittel kénnen tiberkochen und in das Gerét laufen oder die Ventile verstopfen. Das
Gerdt konnte liberhitzen und der Druck kdnnte explosionsartig entweichen und zu Verletzungen
und Sachschaden durch heiBen Dampf und Flussigkeiten fiihren.

SchlieBen Sie den Deckel und achten Sie darauf, dass dieser vollstandig auf dem Gerat aufliegt.
Drehen Sie den Deckelgriff im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag. Ein Piepton signalisiert, dass der
Deckel vollstandig geschlossen ist.

4. Gehen Sie weiter vor, wie in den Bereichen ,Ein Kochprogramm mit individuellen Einstellungen

starten” oder ,Ein Kochprogramm mit voreingestellten Werten starten" beschrieben.

Vorsicht: Das Gerat wird heiB. Verbriihungsgefahr durch austretenden Dampf. Bewegen Sie den
Multifunktionskocher nicht, wenn dieser unter Druck steht. Beriihren Sie keine heiBen Oberflachen.
Verwenden Sie hierzu die Griffe. Wenn notwendig, benutzen Sie Handschuhe. Niemals wihrend
des Betriebes und kurz nach dem Ausschalten Hinde, Arme oder Gesicht iiber das Gerit
halten, um sich nicht am Dampf oder heiBem Wasser oder Lebensmitteln zu verbriihen.
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Das Programm Anbraten

Zeit: 10 Minuten

Voreinstellung Deckel (3): offen

Angebratene Lebensmittel setzen Réstaromen frei (Maillard-Reaktion). Dadurch verstirkt sich das
Aroma und der Geschmack wird reichhaltiger. Nutzen Sie dieses Programm, um Fleisch oder Gemise
vor dem Garen im Schnellkoch- oder Schongarprogramm vorzugaren. Dazu muss das Gargut nicht
mehr aus dem Kochtopf entnommen werden.

1. Gehen Sie vor, wie im Bereich ,Gerdt vorbereiten und einschalten” beschrieben.

2. Fiillen Sie die Lebensmittel in den Kochtopf (6) und starten Sie das Kochprogramm wie in den
Bereichen ,Ein Kochprogramm mit individuellen Einstellungen starten” oder ,Ein Kochprogramm
mit voreingestellten Werten starten” beschrieben. Die Aufheizphase startet. Sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist, ertont ein Piepton.

Achtung: Das Programm niemals mit leerem Kochtopf (6) betreiben, um Uberhitzung und Feuer

zu vermeiden. Uberfiillen Sie niemals den Kochtopf. Halten Sie sich an die auf der Innenseite
des Kochtopfes angebrachte Skala und die Maximalmengen. Beim Kochen von Lebensmitteln,
die sich wahrend des Kochens ausdehnen, wie z. B. Reis oder getrocknetes Gemiise, darf der
Kocher nicht mehr als bis zur Hilfte befiillt werden.

Achtung! Dieses Gerit darf nicht als Fritteuse verwendet werden. Verwenden Sie je nach
Garprogramm nur einige Teeloffel Ol zum Kochen.

Dies gilt insbesondere, wenn Sie Speisen zubereiten, die beim Kochen quellen, schaumen oder
spritzen. Lebensmittel konnen iiberkochen und in das Gerat laufen oder die Ventile verstopfen. Das
Gerat konnte liberhitzen und der Druck kdnnte explosionsartig entweichen und zu Verletzungen
und Sachschaden durch heiBen Dampf und Flussigkeiten fiihren.

Achtung! Wenn Sie zum Anbraten und Diinsten mit gedffnetem Deckel Fliissigkeiten oder
frische Lebensmittel in den heiBen Kochtopf fiillen, dann kdnnen Fett und Wasser heftig
spritzen. Niemals Hande, Arme und Gesicht liber den Topf halten und niemals empfindliche Gegen-
stdnde neben das Gerdt legen, um Verletzungen und Schiden zu vermeiden. Schiitzen Sie lhre
Hénde mit Ofenhandschuhen. Hinweis: Dieses Programm funktioniert nur mit ge6ffnetem Deckel.
Hinweis: Sobald das Programm beendet ist, kdnnen Sie direkt mit den Programmen Schnellkochen
oder Schongaren fortfahren.
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Das Programm Einkochen

Zeit: 10 Minuten

Voreinstellung Temperatur: 104°C

Um eine perfekte Sauce oder schmackhafte Briihe zu erhalten, miissen diese etwas eingedickt werden.
Der Geschmack wird dadurch intensiver.

Tipp: Fiigen Sie Ihrer Sauce vor dem Servieren etwas kalte Butter hinzu und ziehen Sie die Sauce
anschlieBend mit einem Stabmixer auf. Sie erhalten so eine glanzende, simige Sauce.

Hinweis: Nutzen Sie hierfiir jedoch nicht den Kochtopf (6) Ihres Multifunktionskochers, da die
Antihaftbeschichtung durch Kratzer beschadigt werden konnte. Beachten Sie hierzu auch die Hinweise
im Bereich ,Reinigung und Pflege”.

1. Gehen Sie vor, wie im Bereich ,Gerat vorbereiten und einschalten” beschrieben.

2. Wenn Sie SoBen aus einem vorangegangenen Kochprogramm, wie zum Beispiel Schnellkochen oder
Schongaren, eindicken wollen, entnehmen Sie vorab Fleisch und Gem{se.

3. Gehen Sie weiter vor, wie in den Bereichen ,Ein Kochprogramm mit individuellen Einstellungen
starten” oder ,Ein Kochprogramm mit voreingestellten Werten starten” beschrieben. Lassen Sie den
Deckel wihrend des gesamten Garvorgangs gedffnet.

Vorsicht: Das Gerat wird heiB. Verbriihungsgefahr durch austretenden Dampf. Bewegen Sie den
Multifunktionskocher nicht, wenn dieser unter Druck steht. Beriihren Sie keine heiBen Oberflachen.
Verwenden Sie hierzu die Griffe. Wenn notwendig, benutzen Sie Handschuhe. Niemals wihrend
des Betriebes und kurz nach dem Ausschalten Hinde, Arme oder Gesicht iiber das Gerit
halten, um sich nicht am Dampf oder heiBem Wasser oder Lebensmitteln zu verbriihen.

4. Sobald Ihre SoBe die gewlinschte Konsistenz erreicht hat, geben Sie Fleisch und Gemiise wieder
hinzu und lassen Sie die Zutaten vor dem Servieren noch fiir einige Minuten durchziehen.

Die Funktion Warmhalten

Zeit: 1 Stunde fiir die Kochprogramme Schnellkochen, Schongaren,

Voreinstellung Dampfgaren und Kochen von Reis und Hiilsenfriichten

Die Warmhaltefunktion wird automatisch nach den Kochprogrammen Schnellkochen, Schongaren,
Dampfgaren und Kochen von Reis und Hiilsenfriichten aktiviert und im Display mit dem @ Icon
Warmhalten gekennzeichnet.

Hinweis: Die Warmhaltefunktion kann nicht fiir andere Kochprogramme manuell hinzugefiigt werden.
Wihrend des Warmhaltens kann sich Kondenswasser in der Kondensatrinne (8) sammeln. Das ist vollig
normal. Wenn die Kondensatrinne voll ist, sammelt sich das Kondenswasser im Kondensatbehilter (13).
Die maximale Warmhaltezeit betrdgt 6 Stunden, kann aber, wie im Bereich ,Ein Kochprogramm mit
individuellen Einstellungen starten” beschrieben, individuell angepasst werden. Nach Beendigung der
Warmbhaltezeit schaltet das Gerdt automatisch in den Standby-Modus.

Hinweis: Sie kénnen diese Funktion aber auch jederzeit manuell durch Driicken der Start/Stopp-Taste
beenden.

Tipp: Wir empfehlen lhnen eine Warmhaltezeit von einer Stunde, um die Qualitit und den Geschmack
der Speisen zu bewahren.
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Die Funktion Verzdgerter Start Sicherheitsrelevante Teile reinigen

Voreinstellung Zeit: Aus, maximal 12 Stunden

Deckel reinigen

Mit dieser Funktion konnen Sie in den Kochprogrammen Schnellkochen, Schongaren, Dampfgaren, Losen Sie die Befestigungsmutter (5) gegen den Uhrzeigersinn. Entfer-
Kochen von Reis und Hiilsenfriichten und Aufwdrmen hren Multifunktionskocher mit allen Zutaten nen Sie die Mutter und bewahren Sie sie an einem sicheren Ort auf.
befiillen und programmieren. Er startet dann je nach Ihrer individuellen Einstellung bis zu 12 Stunden Dann den Deckel (3) abnehmen und unter Wasser reinigen. Trocknen
verzdgert. So kénnen Sie Speisen bequem vorbereiten und sicher sein, dass diese ohne weiteres Zutun Sie ihn griindlich ab bevor Sie ihn wieder einsetzen. Zum Schluss die
zur gewlinschten Zeit fertig sind. Befestigungsmutter wieder anschrauben und darauf achten, dass sie
Hinweis: Der Countdown im Display beginnt nach der Aufheizphase des Geriates. Sie kdnnen diese sich in der richtigen Position befindet.

Funktion aber auch jederzeit manuell durch Driicken der Start/Stopp-Taste beenden. Hinweis: Der schwarzer Dichtring muss gegen die Deckelinnenflache

gedriickt werden.
Remlgung und Pflege

. Ziehen Sie den Netzstecker und lassen das Gerat abkiihlen.
2. Das Gerat nicht in Wasser tauchen, sondern nur mit einem feuchten Tuch, dem etwas Spiilmittel
beigegeben wird, abwischen. Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel verwenden.
3. Der Kochtopf (6) des Gerits ist mit einer Antihaftbeschichtung ausgestattet, die das Anhaften von
Spelseresten weitgehend verhindert. Bitte beachten Sie folgende Hinweise:
Niemals mit scharfen, harten Gegenstédnden auf der Beschichtung kratzen, riihren oder
schneiden. Niemals den Topf des Gerates als Riihrschiissel verwenden.
Nehmen Sie die Nahrungsmittel zum Mixen und Schneiden aus dem Topf heraus.
Verwenden Sie nur Besteck aus Holz oder hitzebestdndigem Kunststoff.
Verwenden Sie kein Backofenspray, Antihaft-Spray oder dhnliche Hilfsmittel.
Durch die Beschichtung lasst sich der Topf leicht reinigen. Niemals Scheuermittel oder harte
Scheuerhilfen verwenden. Selbst hartndckige Speisereste lassen sich nach kurzem Einweichen
mit einem weichen Spililschwamm oder einer Kunststoffspiilbiirste mit warmer Spiilmittello-
sung entfernen.
Den Kochtopf nicht in der Spiilmaschine reinigen.
Schaden an der Antihaftbeschichtung, die durch den Gebrauch von Metallgegenstinden oder Ahn-
lichem entstehen, fallen nicht unter die Gewéahrleistung.
4. Entfernen Sie den Kondensatbehilter, reinigen Sie ihn griindlich unter flieBendem Wasser und
trocknen Sie ihn anschlieBend ab. Befestigen Sie den Kondensatbehélter wieder am Gerét.

Losen Sie die Befestigungsmutter (5) gegen den Uhrzeigersinn. Entfer-
nen Sie die Mutter und bewahren Sie sie an einem sicheren Ort auf.
Dann den Deckel abnehmen.

Entnehmen Sie die Dichtung (4), spiilen Sie diese ab und trocknen Sie
griindlich, bevor Sie diese wieder einsetzen. Stellen Sie sicher, dass die
Dichtung korrekt auf dem Metallring positioniert ist.

Hinweis: Ersetzen Sie die Dichtung umgehend, wenn Sie Risse oder
Kratzer feststellen. Wechseln Sie die Dichtung alle zwei Jahre,
auch wenn Sie keine duBerlichen Beschidigungen feststellen
kdénnen. Ersetzen Sie die Dichtung nur durch eine als Ersatzteil
erhiltliche, originale WMF Dichtung.

Losen Sie die Befestigungsmutter (5) gegen den Uhrzeigersinn. Entfer-
nen Sie die Mutter und bewahren Sie sie an einem sicheren Ort auf.
Dann den Deckel abnehmen.

Entfernen Sie die schwarze Dichtung am Ende des Ventils und
entfernen Sie das Ventil vom Deckel. Reinigen Sie es unter flieBendem
Wasser. Achten Sie darauf, dass der Kanal ordnungsgemaB gereinigt
wird. Trocknen Sie die schwarze Dichtung griindlich ab und setzen Sie
das Ventil von oben durch den Deckel wieder in seine urspriingliche
Position. Setzen Sie anschlieBend wieder die schwarze Dichtung auf
das Ventil.

Entfernen Sie das Dampfventil (1) vorsichtig von der Oberseite des
Deckels und spiilen Sie es unter flieBendem Wasser ab. Achten Sie
dabei besonders auf das Innere. Trocknen Sie es griindlich ab. Achten
Sie auch darauf, dass der Kanal des Ventils im Deckel ordnungsgemaB
gereinigt wird, bevor das Dampfventil wieder in seine urspriingliche
_ - Position gebracht wird. Die Nase des Dampfventils muss dabei zur

- Mitte des Deckels zeigen.
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Entfernen des Ventilsiebs vom Dampfventils auf der Innenseite des Deckels

Ziehen Sie das Sieb leicht heraus, um es zu I6sen. Dann sdubern Sie es
unter flieBendem Wasser. Trocknen Sie es griindlich ab. Priifen Sie das
Dampfventil auf der Innen- und AuBenseite des Deckels auf Verun-
reinigungen und reinigen Sie es gegebenenfalls. Setzen Sie das Sieb
anschlieBend wieder in seine urspriingliche Position. Dabei sollten Sie
ein ,Klicken" horen. Das Ventilsieb muss wieder dicht an der Innenseite
des Deckels anliegen.

Achtung! Das Gerit ausschlieBlich mit aufgestecktem Ventilsieb
betreiben.

Uberpriifung des Sicherheitsventils (2)

@

N
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Stellen Sie sicher, dass das Sicherheitsventil (2) ordnungsgemiB funkti-
oniert, indem Sie es leicht mit dem Finger von der Innenseite her nach
auBen driicken. Es diirfen keine Schmutz- oder Essensreste anhaften.
Achtung! Versuchen Sie niemals das Sicherheitsventil herauszu-
schrauben.
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Hilfe bei Problemen mit dem Gerat

MF

Problem

Mégliche Ursache

Losung

Problem

Magliche Ursache

Losung

Der Deckel kann
nicht oder nur schwer
gedffnet werden

Setzen Sie den Deckel (3) richtig zusammen. Achten
Sie darauf, dass zwischen dem Scharnierarm (15)
und dem Deckel kein Zwischenraum entsteht. Die
Befestigungsmutter (5) am Deckel muss fest und
mit der schwarzen Dichtung zum Deckel hin ver-
schraubt sein. Vergewissern Sie sich auch, dass die
Deckeldichtung (4) richtig eingelegt ist. Reinigen
Sie die Deckeldichtung, wie im Bereich ,Reinigung
und Pflege" beschrieben.

Der Deckel kann
nicht oder nur schwer
geschlossen werden

Die Verriegelung des Deckels muss ganz gedffnet
sein, um den Deckel zu schlieBen. Drehen Sie den
Deckelgriff des Deckels bis zum Anschlag gegen den
Uhrzeigersinn und schlieBen Sie dann den Deckel.

Die Dichtung ist nicht richtig eingelegt. Vergewis-
sern Sie sich, dass die Deckeldichtung an der Rille
im Deckelrand tberall richtig anliegt.

Uberpriifen Sie die Dichtung (4) auf Risse und
Kratzer. Ersetzen Sie die Deckeldichtung, wenn sie
beschadigt ist.

Offnen durch (Rest-)
Druck im Innentopf
nicht moglich.

Warten Sie, bis der Druck im Topf vollsténdig
abgebaut wurde. Schalten Sie das Gerat wieder

in den Bereitschaft-Modus und fiihren Sie einen
schnellen Druckkabbau durch. Wahlen Sie hierfiir
das Kochprogramm Schnellkochen und gehen Sie
anschlieBend direkt in die Funktion Druckkabbau.
Driicken Sie den Dreh-Druckknopf (22) linger als
3 Sekunden. Das Dampfventil (1) bleibt nun fiir
30 Sekunden gedffnet. Achtung! Niemals Hande,
Arme oder Gesicht iiber das Gerit halten, um
sich nicht am Dampf oder heiBem Wasser oder
Lebensmitteln zu verbriihen.

Der Druck im Topf
ist vollstandig
abgelassen, aber der
Uberdruckriegel (12)
bleibt hiangen.

Vergewissern Sie sich, dass der Uberdruckriegel frei
beweglich ist.

Drehen Sie den Deckelgriff (14) des Deckels hin und
her und versuchen Sie es dann erneut. Beachten
Sie, dass dabei heiBer Dampf am Deckel entweichen
kann.

Intensiver Druckab-
bau iiber das Dampf-
ventil (1)

Der Druck im Topf
ist vollstandig
abgelassen, aber der
Uberdruckriegel (12)
bleibt hiangen.

Stellen Sie sicher, dass der Druck vollstandig
abgelassen wird, indem Sie das Gerdt mindestens

2 Stunden lang vollstindig abkiihlen lassen.
Achtung! Versuchen Sie nicht, das Gerdt zum
Abkiihlen in Wasser zu legen. Versuchen Sie, den
Uberdruckriegel mit einem geeigneten diinnen
Gegenstand gangbar zu machen. Vorsicht! Niemals
Hinde, Arme oder Gesicht iiber das Gerat
halten, um sich nicht am Dampf oder heiBem
Wasser oder Lebensmitteln zu verbriihen.
Reinigen Sie den Uberdruckriegel, wie im Bereich
.Reinigung und Pflege” beschrieben und setzen Sie
diesen wieder ordnungsgemal ein.

Eine fehlerhafte
Drucksteuerung
flihrte zum Druckab-
bau

Wenden Sie sich an unseren Kundendienst (Kon-
taktdaten auf der Riickseite der Bedienungsanlei-
tung) oder lassen Sie es fachgerecht reparieren.

Das Dampfventil (1)
ist nicht in die richtige
Position gerutscht

Driicken Sie leicht auf das Dampfventil (1), damit
es in seine Position rutscht. Priifen Sie die richtige
Position des Dampfventils. Die Nase des Dampf-
ventils muss dabei zur Mitte des Deckels zeigen.
Vorsicht! Niemals Hinde, Arme oder Gesicht
iiber das Gerat halten, um sich nicht am Dampf
oder heiBem Wasser oder Lebensmitteln zu
verbriihen.

Stellen Sie sicher, dass der Druck vollstandig
abgelassen wird, indem Sie das Gerdt mindestens

2 Stunden lang vollstindig abkiihlen lassen.
Achtung! Versuchen Sie nicht, das Gerdt zum
Abkiihlen in Wasser zu legen. Versuchen Sie, den
Uberdruckriegel mit einem geeigneten diinnen
Gegenstand gangbar zu machen. Vorsicht! Niemals
Hinde, Arme oder Gesicht iiber das Gerat
halten, um sich nicht am Dampf oder heiBem
Wasser oder Lebensmitteln zu verbriihen.
Reinigen Sie den Uberdruckriegel, wie im Bereich
.Reinigung und Pflege” beschrieben und setzen Sie
diesen wieder ordnungsgemal ein.

Speisen wurden nicht
gegart oder das
Kochergebnis ist nicht
zufriedenstellend

Bei der Zubereitung
von Reis: Das Verhalt-
nis von Wasser und
Reis war nicht korrekt

Verwenden Sie das erforderliche Reis/Wasser-Ver-
haltnis, wie in der Reistabelle beschrieben. Stellen
Sie sicher, dass das Dampfventil, Sicherheitsventil
und der Uberdruckriegel nicht verschmutzt sind
und wihrend des Garens Undichtigkeiten verursa-
chen.

Das Gerat erhélt keine
Versorgung lber das
Stromnetz

Priifen Sie, ob eine Sicherung ausgel6st wurde oder
ob eine andere Stérung im Stromnetz vorliegt.
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Problem

Mégliche Ursache

Losung

Im Programm
Schnellkochen steigt
der Uberdruckriegel
(12) nicht hoch,

es wird kein Druck
aufgebaut.

Vergewissern Sie sich, dass das Dampfventil (1) in
der richtig eingebaut ist. Die Nase muss dabei zur
Mitte des Deckels zeigen.

Geben Sie etwas mehr Flissigkeit/Lebensmittel in
den Kochtopf (6).

Wenden Sie sich an unseren Kundendienst
(Kontaktdaten auf der Riickseite der Bedienungs-
anleitung).

Das Gerit schaltet
automatisch zur
Warmhaltefunktion
um, ohne den Garvor-
gang abzuschlieBen.

Geben Sie etwas mehr Fliissigkeit in den Kochtopf
(6) und starten Sie den Garvorgang erneut.

Unter dem Geriat
sammelt sich Wasser.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat auf einer
ebenen, waagerechten Unterlage steht

und der Kondensatbehilter (13) an der Riickseite
des Gerates eingesetzt ist.

Leeren Sie den Kondensatbehilter (13), wie im
Bereich ,Reinigung und Pflege" beschrieben.

Im Display erscheint
der Fehlercode ErrO

Der obere Thermosensor ist defekt. Wenden Sie sich
an unseren Kundendienst (Kontaktdaten auf der
Riickseite der Bedienungsanleitung).

Im Display erscheint
der Fehlercode Err1

Der untere Thermosensor ist defekt. Wenden Sie
sich an unseren Kundendienst (Kontaktdaten auf
der Riickseite der Bedienungsanleitung).

Im Display erscheint
der Fehlercode Err2

Der Deckel befindet sich in einer falschen Position,
um z.B. ein Kochprogramm zu starten. Offnen

und schlieBen Sie den Deckel erneut. Bei korrekt
verschlossenem Deckel ertdnt ein Piepton.
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Das Gerat entspricht den Europaischen Richtlinien 2014/35/EU, 2014/30/EU,
2009/125/EC und der Richtlinie 2014/68/EU (iber Druckgerite.

Dieses Produkt darf am Ende seiner Lebensdauer nicht tiber den normalen
Haushaltsabfall entsorgt werden, sondern muss an einem Sammelpunkt fiir das
Recycling von elektrischen und elektronischen Gerdten abgegeben werden.

Die Werkstoffe sind gemaB ihrer Kennzeichnung wiederverwertbar. Mit der
Wiederverwendung, der stofflichen Verwertung oder anderen Formen der
Verwertung von Altgeraten leisten Sie einen wichtigen Beitrag zum Schutze
unserer Umwelt.

Bitte erfragen Sie bei der Gemeindeverwaltung die zustidndige Entsorgungsstelle.
Die Loschung von eventuell vorhandenen personenbezogener Daten auf den zu
entsorgenden Altgeraten muss vom Endnutzer eigenverantwortlich vorgenommen
werden.

Anderungen vorbehalten.
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Operating Manual
8-in-1multi-functional cooker

Important safety information

* Keep the appliance and its cord out of reach of children aged less
than 8 years.

* For EU markets: This appliance shall not be used by children. Keep
the appliance and its cord out of reach of children.

* For EU markets: Appliances can be used by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved.

* For EU markets: Children shall not play with the appliance.

* For non-EU markets: This appliance is not intended for use by per-
sons (including children) with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have
been given supervision or instruction concerning use of the appli-
ance by a person responsible for their safety.

* For non-EU markets: Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

* The appliance must not be immersed.

* Always use the appliance in accordance with these instructions.
Improper use may result in electric shocks or other hazards.

* Improper use may cause injury. After use, clean all parts that come into
contact with food, as described in the section on “Cleaning and care”.

* |f the appliance's power cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its after-sales service or a similarly qualified person if
hazards are to be avoided.

* This appliance is intended to be used in household and similar
applications such as:

- staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments;
farm houses;
by clients in hotels, motels and other residential type environ-
ments;
bed and breakfast type environments
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* The appliance is not intended for purely commercial use.

* Caution: risk of burns! Accessible surfaces can become very hot.

* Warning: danger of foam formation and overcooking.

* |f the device is overfilled, hot liquids can spray out.

* Never force open the pressure cooker. Do not open before mak-
ing sure that its internal pressure has completely dropped. See the
.Instructions for use”.

Before use

The appliance may be used only for the intended purpose and in accordance with this instruc-

tion manual. No claims of any kind may be made for damage resulting from improper use. You are
therefore advised to read the instruction manual carefully before use. It contains instructions for
using, cleaning and looking after the appliance. We accept no liability for any damage resulting from
non-observance.

Keep this instruction manual in a safe place and pass it on to any subsequent user together with the
appliance. Please also note the warranty information, which is enclosed separately. The safety precau-
tions must be observed during use.

Technical data

Rated voltage: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Power consumption: 1000-1200 watts
Protection class: |

Maximum permissible pressure (PS): 130 kPa

Additional safety information

= Please read the operating instructions and all other instructions thoroughly before using the 8-in-1
multi-functional cooker. Improper use can result in damage.

= Caution! This appliance cooks food under pressure. Make sure that the appliance is properly
closed before you heat it up. Inappropriate use can result in burns. Never try to force open
the lid of the appliance. Pressure could escape explosively and lead to injury and material damage
from hot steam and liquids. Always first let the pressure escape from the oven chamber (7) before
opening the lid (3). Use the methods for reducing the pressure described in the operating
instructions.

= Caution! Even when the lid (3) is correctly closed and locked into place, hot steam may escape
from the valve in the lid during operation and for some minutes after it is switched off. Never
put your hands, arms or face over the appliance during its operation or shortly afterwards,
to avoid burns from steam, hot water or food. Hot condensation may build up in the steam
valve (1), condensate gutter (8), condensate container (13) and under the lid (3), and/or drip down
when the lid is opened. Large quantities of steam under the lid may also escape when it is opened.
Always keep enough distance to avoid burns when you open the lid.

= Caution! Never put liquids or food directly into the oven chamber (7), only in the removable
pan (6). Do not operate the appliance if there are liquids in the oven chamber (7). This could
cause electric shock. Always switch the appliance off immediately and pull the mains plug if
liquids are overflowing.

= Caution! The heating element in the oven chamber (7) remains hot for a certain time after
the appliance has been switched off.
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= Always make sure before use that both valves (1, 2) and the pressure bar (12) in the lid are
completely free from residue and debris and are freely moveable. Carefully clean the valves and
pressure bar when required, as described in the “Cleaning and care” section.

= Regularly check the appliance’s components and accessories, particularly the lid and mains cable,
for damage. Do not use if the appliance or its components are damaged or not working as expected
or the appliance overheats, leaks or has been exposed to excessive strain (e.g. a drop, shock, liquids
in the casing). In such cases, please have the appliance repaired via our customer services or an
authorised service centre.

= Never use the appliance in the oven. High temperatures can damage the handle, valves and safety
mechanisms. The appliance should only be used for its intended purpose, which is cooking food.

= Never overfill the pan (6). Always follow the scale and maximum quantities on the inside of
the pan. This is particularly important if you are preparing dishes that froth, swell or spray during
cooking. Food can overcook and run into the appliance or block the valves. The appliance could
overheat and pressure escape explosively, leading to injury and material damage from hot steam
and liquids.
When cooking food that expands during the cooking process, e.g. rice or dried vegetables,
the cooker must not be filled more than half way.

= Make sure that the outside of the pan, hotplate and temperature sensor in the oven chamber (7)
are clean and dry. Wipe any spilt food or liquid with a soft, dry cloth before you put the pan in the
oven chamber and operate the appliance.

= If you fill the hot pan with liquid or fresh food to sear or braise with the lid open, fat and water
may spray heavily. Never put your hands, arms or face over the pan and never put delicate objects
next to the appliance, to avoid injury and damage. Protect your hands with oven gloves.

= Never heat high-proof alcoholic drinks e.g. mulled wine or food containing alcohol with the
appliance, to avoid explosion and fire hazards. The appliance is not suitable to flambé food.

= Caution! The appliance gets hot. Risk of scalding from steam. Do not move the 8-in-1 multi-
functional cooker when it is under pressure. Do not touch the hot surfaces. Use the handle
for this. If necessary, use gloves.

= This appliance is not to be used as a deep fryer. Depending on the cooking programme, only use
some tee spoons of oil for cooking.

= Caution! Meat cooked in the skin (e.g. poultry, tongue) can form steam bubbles because of
the effect of the pressure. Do not pierce the skin while these bubbles are visible, as you could
scald yourself.

= Only connect the appliance to earthed wall sockets that have been installed in accordance with the
regulations. The power cable and plug must be dry.

= Do not pull or clamp the connection cable over sharp edges. Do not leave it dangling. Protect it
from heat, oil and water.

= Only use an extension cable if it is in perfect condition.

= The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or a separate remote-
control system.

= Never pull the mains plug out of the socket by the power cord or with wet hands.

* Do not carry the appliance by the cable.

= Do not place the appliance on hot surfaces such as hotplates or near open gas flames because this
could melt the casing.

= Only set the appliance up on smooth, dry, heat-resistant surfaces that are dust-free.

= Do not place the appliance on water-sensitive surfaces. Splashes of water may damage such
surfaces.

= Caution: steam escapes from the appliance! Do not operate the appliance underneath sensitive
furniture (e.g. wall cupboards).
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= Do not use or store the appliance outside, in damp rooms or within reach of children.

= The appliance must be supervised when in use.

= When the appliance is not being used, pull the mains plug out of the socket.

= Never put the appliance and mains plug in a dishwasher or clean with water. Follow the cleaning
instructions in the “Cleaning and care” section.

= Do not tamper with the safety systems, apart from in line with the maintenance and cleaning
instructions provided.

= Only use WMF original spare parts. In particular, only use pots and lids for the same model.

= No liability shall be accepted for any damage resulting from misuse, incorrect operation or
improper repairs. Warranty claims shall likewise be excluded in such cases.

= Never use your pressure cooker without adding liquid, this would seriously damage it.

= When cooking doughy food, gently shake the cooker before opening the lid to avoid food ejection.

* You must never use the appliance without the steam valve strainer fitted on the inside of the lid.
Make sure that you refit the valve strainer after cleaning the steam valve. Also carefully read the
section on “Cleaning and Care".

Using the 8-in-1multi-functional cooker

With the Lono 8-in-1 multi-functional cooker, you have acquired not just an electrical pressure
cooker, but a flexible all-rounder. It combines 8 functions in just one appliance: pressure cooking, slow
cooking, steaming, cooking rice and pulses, braising, heating, searing and preserving. The appliance

is therefore perfect for quick, healthy and varied cooking. With cooking times reduced by up to 70%,
vitamins and minerals are preserved and all the aromatic flavours of the food retained. Vital vitamins
are also not lost through overcooking. The practical keep-warm function for up to 6 hours and time-
delay cooking

for up to 12 hours provide the greatest possible flexibility.

Timer-based electronics monitor cooking times, pressure and temperatures, thereby providing optimal
safety. Intuitive controls mean preset programmes can be selected quickly and easily or adjusted to
your needs.

Before using for the first time

= Take the appliance and all accessories out of the box carefully and make sure that all components
and accessories are complete and undamaged.
Note: Some of the accessories are in the removable pan (6).

= Ensure that all packaging material is removed before use and there is no packaging left in the oven
chamber (7).

= Clean the appliance, components and accessories before the first use and after any long storage, as
described in the “Cleaning and care" section.
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Description and operation of the safety devices

Safety device

Description

Operation

Pressure Control Switch

Captures mechanical deforma-
tion of the oven chamber (7)
caused by increased pressure. If
the pressure inside rises above
the maximum control pressure,
the Pressure Control Switch
turns off the heater and pre-
vent further pressure build-up.
As soon as the pressure drops
again to the maximum control
pressure, the Pressure Control
Switch turns on the heater
again and the device works as
intended.

No operation, cleaning or care.

Initial operation

Overview of display and symbols

MF

Symbol

Description

Possible settings

-0
USJ (e E} UEU

Segment display
Shows time and temperatures.

°C

Temperature unit display

Celsius (°C)

Fahrenheit (°F)

Switch to standby mode (“-- --"
display) by pushing the EXIT
button for 3 seconds. Then
select and confirm using the
rotary button (20).

Steam or Weight Valve

Closes the oven chamber (7) by
its weight. When the pressure
in the oven chamber rises
above the maximum control
pressure, the pressure force is
higher than the weight force of
the valve. The valve opens and
steam escapes. The pressure in
the oven chamber decreases
until the weight force of the
valve is again higher than the
pressure force. The valve closes
again.

The Steam or Weight Valve can be
detached and cleaned. See section
"Cleaning safety features".

Safety Valve

Prevents, in addition to the
Pressure Control Switch and the
Steam Valve, a too high pres-
sure inside the oven chamber

7

The Safety Valve can be cleaned. See
section "Cleaning safety features".

Pressure Bar

Locks the lid mechanically as
long as pressure is in the oven
chamber (7)

The Pressure Bar can be dismantled
and cleaned. See section "Cleaning
safety features".

Heating (successively flashing bars):

The appliance is heating up to preset or manually
set temperature.

Pressure cooking (bars lit all the time):

The device is cooking under pressure. The lid can-
not be opened. The bars are lit continuously until
the set time is up.

Cooking without pressure:

The bar lights go out once the temperature is
reached.

Pressure in the appliance (simultaneous flash-
ing bars):

There is still pressure in the appliance and the

lid cannot be opened. Wait until the bars stop
flashing.

End
Ends the set cooking programme.

Pressure reduction
Choice of pressure reduction. Only for pressure
programmes.

E:} Fast pressure reduction
—3 Natural pressure reduction

[ -]
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Temperature
Choice of temperature. Only for slow cooking

l High temperature
| Low temperature
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Overview of cooking programmes

MF

Overview of the adjustable values and functions

Setting/symbol

Description

Menu
Choice of cooking programme. You reach the cooking programme by confirming
the function with the rotary button.

Time
Changes the preset time in hours and minutes

Temperature
Adjusts the temperature

» ©Gw

Pressure level

Adjusts the pressure level in the pressure cooking programme
Pressure level 1: 33 kPa (approx. 108°C)

Pressure level 2: 52 kPa (approx.112°C)

Pressure level 3: 65 kPa (approx.114°C)

Pressure level 4: 83 kPa (approx.117°C)

@

Pressure reduction
Choice of fast or natural pressure reduction

E:} Fast:

Pressure is automatically drained quickly after cooking, to avoid overcooking food
and adhere to recipes
with short cooking times.

_:3 Natural:

Pressure is removed as the food cools. No steam escapes from the steam valve.
Note: You can also reduce pressure manually during the cooking process by
selecting the pressure reduction icon and holding down the rotary button for at
least 3 seconds. Pressure is then drained for 30 seconds.

Keep-warm

Keeps dishes warm for the set time after the cooking programme has finished.
This function can be used for up to 6 hours in the programmes for pressure cook-
ing, slow cooking, steaming and cooking rice and pulses.

Cooking pro- Description Presets
gramme/symbol
Pressure cooking Time: 10 minutes
Cooking food quickly and gently under Pressure level: 1
steam pressure. Pressure reduction: | Natural
. Caution! During the cooking process, Keep-warm: 1 hour
‘ hot steam and hot water may escape on | Delayed start: Off
-l_r the steam valve, pressure bar or safety
valve. Never put your hands, arms or face
over the appliance during its operation,
to avoid severe burns from steam or hot
water that escape.
Slow cooking Time: 4 hours
Preparing dishes using long but gentle Temperature: Low
| XI cooking Keep-warm: 1 hour
Delayed start: Off
Steaming Time: 15 minutes
(r|‘|'|‘) Steaming vegetables, fish, dumplings, etc. Keep-warm: 1 hour
| I and heating pre-prepared dishes Delayed start: Off
Cooking rice and pulses Time: 9 minutes
Preparing various types of rice and pulses Pressure reduc- Natural
tion: 1 hour
Keep-warm: Off
Delayed start:
S Browning Time: 10 minutes
| I Lightly browning vegetables or meat Temperature: 127°C
* Warming Time: 4 minutes
|w| Reheating pre-prepared dishes Delayed start: Off
Searing Time: 10 minutes
| SS I Searing/roasting meat, vegetables etc.
Preserving Time: 10 minutes
| + I Thickening sauces, syrups or meat stocks. Temperature: 104°C

Making marmalade

Delayed start
Enables the start setting of the desired programme to be delayed by up to 12
hours
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Start/stop button
Flashes in standby mode and starts and finishes a cooking programme

Exit button
Interrupts the programme setting and moves the appliance to standby mode.
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The Lono 8-in-1 multi-functional cooker offers 8 different cooking programmes: pressure cooking,
slow cooking, steaming, cooking rice and pulses, braising, heating, searing and preserving. The time,

pressure or temperature are preset for each programme. These can be adjusted according to the recipe,

quantity of dishes cooked and your personal taste.

Cooking Time Pressure (kPa) Preheating | Automatic
programme keep-warm
Pressure cooking | 1 to 120 minutes | 33 kPa to 83 kPa (4 pressure Yes Yes
levels)

Slow cooking 2 to 12 hours - No Yes
Steaming 1 to 60 minutes - Yes Yes
Cooking rice 1 to 50 minutes - Yes Yes

and pulses

Braising 1 to 60 minutes - Yes No
Heating 1 to 60 minutes - Yes No

Searing 1 to 60 minutes - Yes No
Preserving 1to 120 minutes |- No No

Preparing and switching on the appliance

1. Set the appliance up on a smooth, dry, heat- and damp-resistant surface that is dust-free.

2. Turn the lid handle (14) anticlockwise as far as it will go and lift up the lid until it stays in an open
position.

3. Always make sure that the lid is correctly put together and both valves (1, 2) and the pressure bar
(12) in the lid are completely free from residue and debris and are freely moveable. Carefully clean
the valves and pressure bar when required, as described in the "Cleaning and care" section.

4. Take the pan (6) and accessories out of the oven chamber and make sure the outside of the pan
and hotplate are completely clean and free from stubborn residue.

5. Make sure that the condensate container (13) at the back of the appliance is empty and properly
inserted in the holder.

6. Put the pan (6) back in the oven chamber (7).

7. Plug in the back of the appliance to an earthed wall socket that has been installed in accordance
with the regulations. A beep sounds and the light ring around the start/stop button flashes. The
appliance is in standby mode.

8. Press the start/stop button again. A further beep sounds. The light ring around the start/stop but-
ton is off. The ,Menu" icon flashes and the display shows "-- --".
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Starting a cooking programme with individual settings

. Proceed as described in the section “Preparing and switching on the appliance”.
2. Please note the minimum quantitjes and instructions given in eagh cooking programme.
3. Press the rotary button (22). The & menu icon remains lit, the T pressure cooking programme

icon flashes. Turn the rotary button to the desired cooking programme and press it again to
confirm the programme.

. The icon for the chosen cooking programme now remains lit and an adjustable function icon for

the respective cooking programme and its value flash on the display. All value and function settings
for the respective cooking programme can now be selected by turning the rotary button. Confirm
your selection by pressing the rotary button. The icon for the selected cooking programme and

the chosen function icon are now lit. The adjustable value on the display flashes and can now be
changed and confirmed by turning and pressing the rotary button. You can now individually set all
the adjustable values and functions in the selected cooking programme.

Note: With the EXIT button you can interrupt the current programming of the appliance and

start again. If there is no input into the appliance within 5 minutes, it automatically switches into
standby mode and the display shows "-- --"

. Press the start/stop button. The light ring around the ﬁ't/stop button and the icon for the

chosen cooking programme are lit. On the display, the === icon indicates the heating-up phase and
the preset time for the cooking programme is shown.

Warning: During the heating-up phase, regardless of the cooking programme, steam may

escape from the steam valve (1) and pressure bar (12). This is normal. The process means steam is
sometimes released by the steam valve. This is also normal. Never put your hands, arms or face
over the appliance during its operation or shortly afterwards, to avoid burns from steam, hot
water or food.

Note: During the heating-up phase and the cooking process, the selected settings can be displayed
by turning the rotary button (22) and changed as described in this section.

. 3 beeps sound when the cooking programme finishes. The end icon is shown on the display until

the EXIT" button }l is pressed.
Note: After the end of a cooking programme, shake the appliance with the lid closed to destroy
any steam bubbles inside the pot.

Caution! Meat cooked in the skin (e.g. poultry, tongue) can form steam bubbles because of
the effect of the pressure. Do not pierce the skin while these bubbles are visible, as you could
scald yourself.

Note: By pressing any key, you can return to standby mode and the display shows “-- --".

. Depending on your individual settings, the keep-warm function can be activated for up to 6

hours after the cooking programme finishes for the pressure cooking, slow cooking, steaming and
cooking rice and pulses programmes. You can interrupt this function manually at any time. Once
the time has elapsed, the appliance switches automatically to standby mode. You can also stop this
function manually at any time by pressing the start/stop button.

Tip: We recommend dishes are kept warm for one hour, to preserve quality and taste.
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Starting a cooking programme with preset values Pressure cooking programme

1. Proceed as described in the section “Preparing and switching on the appliance”. . .
L . . ) . > . Time: 10 minutes
2. Please note the minimum quantitjes and instructions given in eagh cooking programme. .
: A B . Pressure level: 1

3. Press the rotary button (22). The &) menu icon remains lit, the L=J pressure cooking programme .

. ; ; ) . Preset Pressure reduction: Natural

icon flashes. Turn the rotary button to the desired cooking programme and press it again to .

) Keep-warm: 1 hour
confirm the programme. Delaved start: Off
Note: With the EXIT button you can interrupt the current programming of the appliance and Y :

start again. If there is no input into the appliance within 5 minutes, it automatically switches into
standby mode and the display shows “-- --".

. Press the start/stop button. The light ring around the start/stop button and the icon for the
chosen cooking programme are lit. On the display, the E icon indicates the heating-up phase and
the preset time for the cooking programme is shown.

Warning: During the heating-up phase, regardless of the cooking programme, steam may

escape from the steam valve (1) and pressure bar (12). This is normal. The process means steam is
sometimes released by the steam valve. This is also normal. Never put your hands, arms or face
over the appliance during its operation or shortly afterwards, to avoid burns from steam, hot
water or food.

Caution! The appliance gets hot. Risk of scalding from steam. Do not move the 8-in-1 multi-
functional cooker when it is under pressure. Do not touch the hot surfaces. Use the handle
for this. If necessary, use gloves.

Note: You can also change the preset values/functions at any time during cooking, by pressing the
rotary button, turning it to select the desired function and changing it as described in the section
“Starting a cooking programme with individual settings".

. 3 beeps sound when the cooking programme finishes. The 4 end icon is shown on the display for

1 minute.

Note: After the end of a cooking programme, shake the appliance with the lid closed to destroy
any steam bubbles inside the pot.

Caution! Meat cooked in the skin (e.g. poultry, tongue) can form steam bubbles because of
the effect of the pressure. Do not pierce the skin while these bubbles are visible, as you could
scald yourself.

Note: By pressing any key, you can return to standby mode and the display shows "-- --".

. In the programmes for pressure cooking, slow cooking, steaming and cooking rice and pulses, the
keep-warm function is automatically activated for 1 hour after the cooking programme finishes.
You can interrupt or cancel this function manually at any time. Once the time has elapsed, the
appliance switches automatically to standby mode. You can also stop this function manually at any
time by pressing the start/stop button.

Tip: We recommend dishes are kept warm for one hour, to preserve quality and taste.

With this programme, you can for example cook succulent roasts, tasty stews or soups with great
energy savings in a fraction of the time. The ingredients are cooked with less liquid in the sealed oven
chamber under higher pressure. The higher pressure increases the boiling point of the liquid inside the
pan, so the food is cooked up to 70% more quickly.

1. Proceed as described in the section “Preparing and switching on the appliance”.

2. Fill up with liquid to at least the first mark on the scale inside the pan and put the food to be
cooked in the pan, before you start the programme.
Tip: To keep the typical and tasty roast aroma, use the braising or searing programme first.
Warning: Never operate the programme with an empty pan (6), to avoid overheating and fire.
Never overfill the pan. When cooking food that expands during the cooking process, e.g. rice
or dried vegetables, the cooker must not be filled more than half way.
Always follow the scale and maximum quantities on the inside of the pan.
Warning: This appliance is not to be used as a deep fryer. Depending on the cooking pro-
gramme, only use some tee spoons of oil for cooking.
This is particularly important if you are preparing dishes that froth, swell or spray during cooking.
Food can overcook and run into the appliance or block the valves. The appliance could overheat
and pressure escape explosively, leading to injury and material damage from hot steam and liquids.

3. Close the lid and ensure it is completely supported on the appliance. Turn the lid handle clockwise
as far as it will go. A beep signals that the lid is fully closed.

4. Proceed as described in the sections “Starting a cooking programme with individual settings” or
"Starting a cooking programme with preset values".
Caution: The appliance gets hot. Risk of scalding from steam. Do not move the 8-in-1 multi-
functional cooker when it is under pressure. Do not touch the hot surfaces. Use the handle for
this. If necessary, use gloves. Never put your hands, arms or face over the appliance during its
operation or shortly afterwards, to avoid burns from steam, hot water or food.
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Pressure cooking times

The table below gives an overview of average cooking times in the pressure cooking programme.
Please note that the averages are not for frozen food and actual cooking times may vary. We encour-
age you to adjust cooking times individually according to your personal taste.

Food Cooking time | Pressure Pressure Pressure
level (kPa) reduction
Black beans 15 minutes 3 65 kPa Natural
Chickpeas, dried 35 minutes 4 83 kPa Natural
Lentils, dried 2 minutes 2 52 kPa Fast
White beans, dried 15-20 minutes |3 65 kPa Natural
Pinto beans, dried 10-15 minutes |3 65 kPa Natural
Barley 10-15 minutes |1 33 kPa Natural
Risotto 5 minutes 1 33 kPa Fast
Wild rice 20 minutes 2 52 kPa Fast
Chicken breast 5-10 minutes |3 65 kPa Natural
Chicken thighs 8-12 minutes |3 65 kPa Natural
Chicken, whole 10 minutes 3 65 kPa Fast
Turkey breast 25 minutes 3 65 kPa Natural
Pork shoulder, on the bone 35-50 minutes |4 83 kPa Natural
Pork shoulder, boned 10-15 minutes |4 83 kPa Natural
Lamb, boned 10-15 minutes | 4 83 kPa Natural
Beef shoulder 45-60 minutes |4 83 kPa Fast
Beef round 15-20 minutes |4 83 kPa Fast
Artichokes, quartered 4 minutes 2 52 kPa Fast
Sugar beet 15 minutes 2 52 kPa Fast
Butternut squash, in approx. 5 cm 5 minutes 2 52 kPa Fast
long pieces
Cauliflower florets 1 minutes 2 52 kPa Fast
Mustard greens in approx. 2.5 cm 6 minutes 2 52 kPa Fast
long pieces
Pearl onions 3 minutes 2 52 kPa Fast
Potatoes, approx. 6 mm pieces 3 minutes 1 33 kPa Fast
Red cabbage 4 minutes 2 52 kPa Fast
Poultry, soups 8 minutes 3 65 kPa Natural
Chillies and stews 15-20 minutes |4 83 kPa Fast
Desserts (custard, compote, etc.) 10-15 minutes |1 33 kPa Natural
Individual recipe To personal 1 33 kPa To personal
taste taste
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Slow cooking programme

Time: 4 hours

Pressure level: Low
Preset )

Keep-warm: 1 hour

Delayed start: Off

Slow cooking allows food to be gently cooked for longer periods, often between 3 and 12 hours, at
temperatures below boiling point. This stops the food from burning. Stringy, hard meat cuts in particu-
lar achieve full flavour through braising with this programme. With this cooking programme, you
select the temperature (high or low) not pressure for the cooking process, because build-up of pressure
is prevented inside the oven chamber.

1. Proceed as described in the section “Preparing and switching on the appliance”.

2. Fill up with liquid to at least the first mark on the scale inside the pan and put the food to be
cooked in the pan, before you start the programme.
Tip: To keep the typical and tasty roast aroma, use the braising or searing programme first.
Warning: Never operate the programme with an empty pan (6), to avoid overheating and fire.
Never overfill the pan. Always follow the scale and maximum quantities on the inside of the pan.
When cooking food that expands during the cooking process, e.g. rice or dried vegetables,
the cooker must not be filled more than half way.
Warning: This appliance is not to be used as a deep fryer. Depending on the cooking pro-
gramme, only use some tee spoons of oil for cooking.
This is particularly important if you are preparing dishes that froth, swell or spray during cooking.
Food can overcook and run into the appliance or block the valves. The appliance could overheat
and pressure escape explosively, leading to injury and material damage from hot steam and liquids.

3. Close the lid and ensure it is completely supported on the appliance. Turn the lid handle clockwise
as far as it will go. A beep signals that the lid is fully closed.

4. Proceed as described in the sections “Starting a cooking programme with individual settings” or
"Starting a cooking programme with preset values".
Note: Pressure levels and pressure reduction cannot be set in this programme.
Caution: The appliance gets hot. Risk of scalding from steam. Do not move the 8-in-1 multi-
functional cooker when it is under pressure. Do not touch the hot surfaces. Use the handle for
this. If necessary, use gloves. Never put your hands, arms or face over the appliance during its
operation or shortly afterwards, to avoid burns from steam, hot water or food.
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Steaming programme Cooking rice and pulses programme

Time: 15 minutes Time: 9 minutes
Preset Keep-warm: 1 hour Preset Pressure reduction: Natural
Delayed start: Off Keep-warm: 1 hour
Delayed start: Off

With this programme, you can steam vegetables, fillets of fish, or dumplings in a gentle, healthy way
because steam does not alter the food's cellular structure. Vegetables remain aromatic, firm to the bite
and also retain their natural colours. Vital vitamins are also not lost through overcooking. Steaming is
ideal for vegetarian and vegan cooking.

This cooking programme is particularly suitable for careful preparation of the most diverse types of
rice and pulses. Weigh the rice exactly and wash it under cold water if required under the instructions.
Some types of pulses need to be soaked in water for 6 to 8 hours before cooking to rehydrate them.
They may swell in the process.
1. Fill up with water up to the "“MIN" mark on the inside of the pan (6) and put the steam basket
stand (17) in the pan. 1. Proceed as described in the section "Preparing and switching on the appliance”.
2. Now fill the steam basket (16) with the food to be cooked, before starting the programme. 2. Fill the pan (6) with the amount of water given in the rice table. Then add the rice.
Warning: Never operate the programme with an empty pan (6), to avoid overheating and fire. Warning: Never operate the programme with an empty pan (6), to avoid overheating and fire.
Never overfill the pan. Always follow the scale and maximum quantities on the inside of the pan. Never overfill the pan. Always follow the scale and maximum quantities on the inside of the pan.
When cooking food that expands during the cooking process, e.g. rice or dried vegetables, When cooking food that expands during the cooking process, e.g. rice or dried vegetables,
the cooker must not be filled more than half way. the cooker must not be filled more than half way.
Warning: This appliance is not to be used as a deep fryer. Depending on the cooking pro- Warning: This appliance is not to be used as a deep fryer. Depending on the cooking pro-
gramme, only use some tee spoons of oil for cooking. gramme, only use some tee spoons of oil for cooking.

This is particularly important if you are preparing dishes that froth, swell or spray during cooking.
Food can overcook and run into the appliance or block the valves. The appliance could overheat
and pressure escape explosively, leading to injury and material damage from hot steam and liquids.
Close the lid and ensure it is completely supported on the appliance. Turn the lid handle clockwise

This is particularly important if you are preparing dishes that froth, swell or spray during cooking.
Food can overcook and run into the appliance or block the valves. The appliance could overheat
and pressure escape explosively, leading to injury and material damage from hot steam and liquids.
Close the lid and ensure it is completely supported on the appliance. Turn the lid handle clockwise

as far as it will go. A beep signals that the lid is fully closed. as far as it will go. A beep signals that the lid is fully closed.

4. Proceed as described in the sections “Starting a cooking programme with individual settings” or 4. Proceed as described in the sections “Starting a cooking programme with individual settings” or
"Starting a cooking programme with preset values". "Starting a cooking programme with preset values".
Caution: The appliance gets hot. Risk of scalding from steam. Do not move the 8-in-1 multi- Caution: The appliance gets hot. Risk of scalding from steam. Do not move the 8-in-1 multi-
functional cooker when it is under pressure. Do not touch the hot surfaces. Use the handle for functional cooker when it is under pressure. Do not touch the hot surfaces. Use the handle for
this. If necessary, use gloves. Never put your hands, arms or face over the appliance during its this. If necessary, use gloves. Never put your hands, arms or face over the appliance during its
operation or shortly afterwards, to avoid burns from steam, hot water or food. operation or shortly afterwards, to avoid burns from steam, hot water or food.

Rice times

Please note that these are averages and actual cooking times may vary according to the type of rice.
Different types of rice may also require different volumes of water. Please therefore refer to the
information provided on the manufacturer's packaging.

Rice Water Servings
200 ¢ 300 ml 1-2

250 g 375 ml 2

300 g 450 ml 2-3
3504 525 ml 3-4

400 g 600 ml 4-5

450 g 675 ml 5-6

500 g 750 ml 6-7

600 g 900 ml 7-8
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Braising programme

MF

Heating programme

Time: 10 minutes
Preset Temperature: 127°C
Lid (3): open

Preset Time: 4 minutes
rese Delayed start: Off

With this programme, you can sauté and lightly brown vegetables such as onions or garlic. This cook-
ing programme is therefore ideal preparation for pressure cooking or slow cooking.

1. Proceed as described in the section “Preparing and switching on the appliance”.

2. Put some oil or fat in the pan (6) and start the cooking programme as described in the sections
"Starting a cooking programme with individual settings” or "Starting a cooking programme with
preset values”. The heating-up phase starts. A beep sounds as soon as the set temperature is
reached.

Warning: Never operate the programme with an empty pan (6), to avoid overheating and fire.
Never overfill the pan. Always follow the scale and maximum quantities on the inside of the pan.
When cooking food that expands during the cooking process, e.g. rice or dried vegetables,
the cooker must not be filled more than half way.

Warning: This appliance is not to be used as a deep fryer. Depending on the cooking pro-
gramme, only use some tee spoons of oil for cooking.

This is particularly important if you are preparing dishes that froth, swell or spray during cooking.
Food can overcook and run into the appliance or block the valves. The appliance could overheat
and pressure escape explosively, leading to injury and material damage from hot steam and liquids

3. Fill the pan with the food to be cooked.

Caution! If you fill the hot pan with liquid or fresh food to sear or braise with the lid open,
fat and water may spray heavily. Never put your hands, arms or face over the pan and never put
delicate objects next to the appliance, to avoid injury and damage. Protect your hands with oven
gloves. Note: This programme only works if the lid is open.

Note: As soon as the programme is finished, you can continue with the pressure cooking or slow
cooking programmes straight away.
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Use this programme to gently heat up pre-cooked food.

1.

Proceed as described in the section “Preparing and switching on the appliance”.

2. Fill the pan (6) with the dishes to be heated.

Warning: Never operate the programme with an empty pan (6), to avoid overheating and fire.
Never overfill the pan. Always follow the scale and maximum quantities on the inside of the pan.
When cooking food that expands during the cooking process, e.g. rice or dried vegetables,
the cooker must not be filled more than half way.

Warning: This appliance is not to be used as a deep fryer. Depending on the cooking pro-
gramme, only use some tee spoons of oil for cooking.

This is particularly important if you are preparing dishes that froth, swell or spray during cooking.
Food can overcook and run into the appliance or block the valves. The appliance could overheat
and pressure escape explosively, leading to injury and material damage from hot steam and liquids.
Close the lid and ensure it is completely supported on the appliance. Turn the lid handle clockwise
as far as it will go. A beep signals that the lid is fully closed.

Proceed as described in the sections “Starting a cooking programme with individual settings” or
"Starting a cooking programme with preset values".

Caution: The appliance gets hot. Risk of scalding from steam. Do not move the 8-in-1 multi-
functional cooker when it is under pressure. Do not touch the hot surfaces. Use the handle for
this. If necessary, use gloves. Never put your hands, arms or face over the appliance during its
operation or shortly afterwards, to avoid burns from steam, hot water or food.
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Searing programme

Time: 10 minutes

Preset Lid (3): open

Browning food releases roast aromas (Maillard reaction). The aroma is thereby strengthened and the
taste becomes richer. Use this programme to precook meat or vegetables before using the pressure
cooking or slow cooking programmes. The food also does not need to be taken out of the pan.

1. Proceed as described in the section "Preparing and switching on the appliance”.
2. Fill the pan (6) with the food and start the cooking programme as described in the sections “Starting

a cooking programme with individual settings" or "Starting a cooking programme with preset values".

The heating-up phase starts. A beep sounds as soon as the set temperature is reached.

Warning: Never operate the programme with an empty pan (6), to avoid overheating and fire.
Never overfill the pan. Always follow the scale and maximum quantities on the inside of the pan.
When cooking food that expands during the cooking process, e.g. rice or dried vegetables,
the cooker must not be filled more than half way.

Warning: This appliance is not to be used as a deep fryer. Depending on the cooking pro-
gramme, only use some tee spoons of oil for cooking. Food can overcook and run into the appliance
or block the valves. The appliance could overheat and pressure escape explosively, leading to injury
and material damage from hot steam and liquids.

Caution! If you fill the hot pan with liquid or fresh food to sear or braise with the lid open,
fat and water may spray heavily. Never put your hands, arms or face over the pan and never put
delicate objects next to the appliance, to avoid injury and damage. Protect your hands with oven
gloves. Note: This programme only works if the lid is open.

Note: As soon as the programme is finished, you can continue with the pressure cooking or slow
cooking programmes straight away.
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Preserving programme

Time: 10 minutes

Preset Temperature: 104°C

A perfect sauce or tasty stock needs to be thickened slightly. This intensifies the taste.

Tip: Add some cold butter to your sauce before serving then mix with a hand-held blender. You will
thereby obtain a gleaming, creamy sauce.

Note: Do not, however, use the pan (6) of your 8-in-1 multi-functional cooker for this as scratches
can damage the non-stick coating. Also follow the instructions on this in the “Cleaning and care”
section.

1. Proceed as described in the section “Preparing and switching on the appliance”.

2. If you want to thicken sauces from a previous cooking programme, such as pressure cooking or
slow cooking, first take out meat and vegetables.

3. Proceed as described in the sections “Starting a cooking programme with individual settings” or
"Starting a cooking programme with preset values". Leave the lid open throughout the cooking
process.

Caution: The appliance gets hot. Risk of scalding from steam. Do not move the 8-in-1 multi-
functional cooker when it is under pressure. Do not touch the hot surfaces. Use the handle for
this. If necessary, use gloves. Never put your hands, arms or face over the appliance during its
operation or shortly afterwards, to avoid burns from steam, hot water or food.

4. Once your sauce has reached the desired consistency, add back the meat and vegetables and let the
ingredients infuse for a few more minutes before serving.

Keep-warm function

Time: | 1 hour for the pressure cooking, slow cooking, steaming and cooking

Preset .
rice and pulses programmes

The keep-warm function is automatically activated after the pressure cooking, slow cooking, steaming
and cooking rice and pulses programmes and this is shown on the display with the @ keep-warm
icon.

Note: The keep-warm function cannot be added manually for other cooking programmes. While keep-
ing warm, condensation may build up in the condensate gutter (8). This is completely normal. When
the condensate gutter is full, condensation builds up in the condensate container (13).

The maximum keep-warm time is 6 hours, but it can be individually adjusted as described in the
section "Starting a cooking programme with individual settings". Once the time has elapsed, the appli-
ance switches automatically to standby mode.

Note: You can also stop this function manually at any time by pressing the start/stop button.

Tip: We recommend dishes are kept warm for one hour, to preserve quality and taste.
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Delayed start function Cleaning safety features

Preset Time: Off, maximum 12 hours

Cleaning the lid

Unscrew the fastening nut (5) by turning it anticlockwise. Remove
the nut and keep it in a safe place. Then take off the lid (3) and wash
it under water. Dry it thoroughly before putting it back. Finally screw
back the fastening nut and ensure that it is in the right position.
Note: the black sealing ring must be pressed against the inner surface
of the lid.

With this function you can fill your 8-in-1 multi-functional cooker with all ingredients for the
pressure cooking, slow cooking, steaming, warming and cooking rice and pulses programmes. It can
then start with a delay of up to 12 hours, according to your individual settings. You can therefore
comfortably prepare dishes and be sure that they will be ready at the desired time without the need
for further action.

Note: The countdown on the display starts after the appliance's heating-up phase. You can also stop
this function manually at any time by pressing the start/stop button.

Cleaning and care

1. Pull out the mains plug and allow the appliance to cool down.
2. Do not immerse the appliance in water. Instead, wipe it clean using a damp cloth and a little
washing-up liquid. Do not use any sharp or abrasive cleaning agents.
3. The pan (6) of the appliance has a non-stick coating that largely prevents food residue from stick-
mg Please note the following instructions:
Never scratch, stir or cut the coating with sharp, hard objects. Never use the pan of the appli-
ance as a mixing bowl.
Take food out of the pan for mixing and cutting.
Only use cutlery that is wooden or of heat-resistant material.
Do not use any oven sprays, non-stick sprays or similar products.
The pan can be gently cleaned through the coating. Never use abrasive cleaners or hard
cleaning pads. Even stubborn food residue can be removed using a soft sponge after a short
soaking or a synthetic washing-up brush with warm washing-up liquid.
Do not clean the pan in the dishwasher.
Damage to the non-stick coating that results from use of metallic objects or similar is not covered by
the warranty. Removing the pressure bar
4. Remove the condensate container, clean it thoroughly under running water and then dry it. Attach Unscrew the fastening nut (5) by turning it anticlockwise. Remove the
the condensate container back to the appliance. ©) nut and keep it in a safe place. Then take off the lid.
Remove the black seal at the end of the valve and remove the valve
from the lid. Clean it under running water. Make sure that the conduit
is properly cleaned. Dry the black seal thoroughly and put the valve
back in its original position from above, through the lid. Then put the
black seal back on the valve.

Unscrew the fastening nut (5) by turning it anticlockwise. Remove the
nut and keep it in a safe place. Then take off the lid.

Remove the seal (4), wash and dry it thoroughly before putting it back.
Ensure that the seal is correctly positioned on the metal ring.

Note: Replace the seal immediately if you find any cracks or
scratches. Change the seal every two years, even if no exter-

nal damage is visible. Only substitute the seal with an original
replacement part obtainable from WMF.

Remove the steam valve (1) carefully from the top of the lid and wash
it under running water. Be particularly careful of the inside. Dry it
thoroughly. Ensure that the conduit of the valve in the lid is properly
cleaned before the steam valve is put back in its original position. The
tip of the steam valve must be visible in the middle of the lid.
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Removing the vent filter of the steam valve from the inside of the lid

Gently pull out the filter, to release it. Then clean it under running
water. Dry it thoroughly. Then put it back in its original position. Check
the steam valve for contamination on the inside and the outside of the
lid, and clean if necessary. Then refit the strainer in its original posi-
tion. You should hear a click. The vent filter must be fitted back tightly
to the inside of the lid.

Caution! Only operate the appliance when the valve strainer is
fitted.

Checking the safety valve (2)

Ensure that the safety valve (2) is working properly by gently pushing
it outwards from the inside with your finger. No debris or food residue
should be stuck to it.

Caution! Never try to unscrew the safety valve.
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dishwasher-safe

)

can be rinsed

wipe clean with a

under running damp cloth
water
Main appliance f— f—
Removable lid (3) —
Pan (6) f—

Condensate container (13)

Steam basket (16)

Steam basket stand (17)

Measuring jug (18)
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Cleaning safety features

Seal (4) f—
Pressure bar (12) f—
Steam valve (1) f—
Steam valve strainer f—

—

Safety valve (2)
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Help for issues with the appliance
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Problem

Potential cause

Solution

Problem

Potential cause

Solution

The lid cannot be
opened or only with
difficulty

Assemble the lid (3) correctly. Make sure there is no
gap between the hinge arm (15)

and the lid. The fastening nut (5) on the lid must
be tight and screwed onto the lid together with
the black seal. Also make sure that the lid seal (4) is
correctly inserted. Clean the lid seal as described in
the “Cleaning and care" section.

Check the seal (4) for cracks and scratches. Replace
the lid seal if it is damaged.

Opening via the
(residual) pressure in
the inner pan is not
possible.

Wait until pressure in the pan is completely
removed. Switch the appliance back to standby
mode and quickly reduce the pressure. Select the
pressure cooking programme for this and then go
directly to the pressure reduction function. Press
the rotary button (22) for more than 3 seconds. The
steam valve (1) now remains open for 30 seconds.
Caution! Never put your hands, arms or face
over the appliance, to avoid burns from steam,
hot water or food.

Intense pressure
reduction through
the steam valve (1)

Pressure in the pan is
fully drained, but the
pressure bar is still
hanging (12).

Ensure that the pressure is fully drained by leaving
the appliance to cool down completely for at least
2 hours. Caution! Never try to cool down the
appliance by putting it in water. Try to make

get the pressure bar working using a suitable thin
object. Caution! Never put your hands, arms or
face over the appliance, to avoid burns from
steam, hot water or food.

Clean the pressure bar as described in the “Cleaning
and care” section and put it back again properly.

Incorrect pressure
management leads to
pressure reduction

Contact our customer services (contact details on
the back of the operating instructions) or have it
properly repaired.

The steam valve (1)
is not slid into the
correct position

Gently press the steam valve (1) so it slides into
position. Check the correct positioning of the steam
valve. The tip of the steam valve must be visible

in the middle of the lid. Caution! Never put your
hands, arms or face over the appliance, to avoid
burns from steam, hot water or food.

Pressure in the pan is
fully drained, but the
pressure bar is still
hanging (12).

Make sure that the pressure bar can move freely.

Turn the lid handle (14) back and forth and then
try again. Please not that hot steam may escape at
the lid.

Dishes are not cooked
or the cooking results
are not satisfactory

When preparing rice:
The ratio of water to
rice was not right

Use the required rice:water ratio, as shown in the
rice table. Ensure that the steam valve, safety valve
and pressure bar are not dirty and causing leakage
during cooking.

The appliance has no
mains supply

Check whether a fuse has blown or there are other
power supply issues.

Ensure that the pressure is fully drained by leaving
the appliance to cool down completely for at least
2 hours. Caution! Never try to cool down the
appliance by putting it in water. Try to make

get the pressure bar working using a suitable thin
object. Caution! Never put your hands, arms or
face over the appliance, to avoid burns from
steam, hot water or food.

Clean the pressure bar as described in the “Cleaning
and care” section and put it back again properly.

In the pressure
cooking programme,
the pressure bar (12)
does not increase,
pressure is not built

up.

Make sure that the steam valve (1) is correctly
inserted. The tip must be visible in the middle of
the lid.

Put some more liquid / food in the pan (6).

Contact our customer services (contact details on
the back of the operating instructions).

The lid cannot be
closed or only with
difficulty

The lock of the lid must be fully open in order to
close the lid. Turn the lid handle anticlockwise as
far as it will go and then close the lid.

The appliance
switches
automatically to the
keep-warm function,
without finishing the
cooking process.

Put some more liquid in the pan (6) and start the
cooking process again.

The seal is not correctly inserted. Make sure that
the seal always fits correctly into the groove on the
edge of the lid.
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Water builds up
below the appliance.

Make sure that the appliance is on a flat, level
surface

and the condensate container (13) is inserted into
the back of the machine.

Empty the condensate container (13) as described
in the “Cleaning and care" section.
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Problem Potential cause Solution

Error code Err0 is
shown on the display

The upper thermosensor is defective. Contact our
customer services (contact details on the back of
the operating instructions).

Error code Err1 is
shown on the display

The lower thermosensor is defective. Contact our
customer services (contact details on the back of
the operating instructions).

Error code Err2 is
shown on the display

The lid is in the wrong position, to e.g. start a
cooking programme. Open and close the lid again.
A beep sounds when the lid is correctly closed.

F

or UK use only

This product is supplied with a 13 A plug conforming to BS 1363 fitted to the mains lead. If the
plug is unsuitable for your socket outlets or needs to be replaced, please note the following. If the
plug is a non-rewireable one, cut it from the mains lead and immediately dispose of it. Never insert
it into a socket outlet as there is a very great risk of an electric shock.

The replacement of the plug at the mains lead has to be done according to the following
instructions:

Warning - This appliance must be earthed
Important: The wires in this mains lead are coloured in accordance with the following code:

green/yellow Earth
blue Neutral
brown Live

As the colours of the wires in the mains lead of this appliance may not correspond with the coloured
markings identifying the terminals in your plug, proceed as follows:

The wire which is coloured green and yellow must be connected to the terminal which is marked
with the letter E or by the earth symbol , or coloured green or green and yellow,

The wire which is coloured blue must be connected to the terminal which is marked the letter N or
coloured black,

The wire which is coloured brown must be connected to the terminal which is marked with the
letter L or coloured red.

If a 13 A (BS 1363) plug is used it must be fitted with a 13 A fuse conforming to BS 1362 and be
ASTA approved. If any other type of plug is used, the appliance must be protected by a 10 A fuse
either in the plug or adapter or at the distribution board.

If in doubt - consult a qualified electrician.
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Never use the plug without closing the fuse cover.
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The appliance complies with European directives 2014/35/EU, 2014/30/EU,
2009/125/EC and PED 2014/68/EU.

At the end of its life, this product may not be disposed of in normal household
waste, but must instead be taken to a collection point for recycling electrical and
electronic appliances.

The materials are recyclable in accordance with their labelling. Reuse, recycling
and other ways of reutilising old appliances make an important contribution to
protecting our environment.

Please ask your local authorities for information about the appropriate disposal
point.

End users are personally responsible for deleting any personal data that may be
stored on appliances they are disposing of.

Subject to change.
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Mode d'emploi
Cuiseur multifonctions 8 en 1

Consignes importantes de sécurité

= Gardez I'appareil et son cable d'alimentation hors de la portée des
enfants de moins de 8 ans.

* Pour les pays de I'UE : Cet appareil ne doit pas €tre utilisé par des
enfants. L'appareil et son cable d'alimentation doivent €tre tenus
hors de portée des enfants.

* Pour les pays de I'UE: Les personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales restreintes ou ayant un manque d'expé-
rience et/ou de connaissances peuvent utiliser cet appareil sous
surveillance ou si elles ont été formées a |'utilisation en toute sécu-
rité de cet appareil, et si elles ont compris les dangers qu'implique
I'utilisation de I'appareil.

* Pour les pays de I'UE: Ne laissez pas les enfants jouer avec cet
appareil.

* Pour les pays hors UE: Cet appareil n'est pas destiné a étre uti-
lisé par des personnes (y compris des enfants) ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales restreintes ou ayant un manque
d'expérience et/ou de connaissances, sauf si celles-ci sont surveillées
par une personne chargée de leur sécurité ou si elle les a formées a
I'utilisation de cet appareil.

* Pour les pays hors UE: Les enfants doivent étre surveillés pour
s'assurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

* Ne pas plonger I'appareil dans I'eau pour le nettoyer.

* N'utilisez I'appareil que conformément aux présentes instructions.
Une utilisation non conforme peut entrainer une électrocution ou
d'autres dangers.

* Une manipulation inappropriée peut entrainer des blessures. Apres
utilisation, nettoyer toutes les parties au contact des aliments (voir
chapitre «Nettoyage et entretienn).

= Si le cable d'alimentation de |'appareil est endommagg, il doit étre
remplacé par le fabricant ou son service client ou par une personne
agreee, afin d'éviter toute mise en danger.
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= |'appareil est conc¢u pour un usage domestique ou pour des applica-
tions similaires telles que :
- dans des cuisines réservées au personnel, dans des boutiques,
des bureaux ou d'autres secteurs professionnels ;
dans des exploitations agricoles ;
par des clients dans des hotels, motels et autres établissements
résidentiels ;
dans des chambres d'hotes.
L'appareil n'est pas conc¢u pour un usage purement commercial.
= Attention, risque de bralure: la température des surfaces de contact
peut devenir extrémement chaude.
= Attention, risque de formation d'écume et de débordement.
= Si I'appareil est trop rempli, il peut y avoir des projections de
liquides chauds.
* Ne jamais ouvrir l'autocuiseur en forcant. Ne pas ouvrir avant
d'avoir veérifié que la pression interne est complétement évacuée.
Consulter les « Conseils d'utilisation ».

Avant l'utilisation

L'appareil ne doit étre utilisé que pour I'usage prévu, conformément a ce mode d'emploi. Toute
réclamation en cas de dommage causé par une utilisation non conforme sera exclue. Nous vous
invitons donc a lire attentivement le mode d'emploi avant la mise en service. Il contient des consignes
importantes pour l'utilisation, le nettoyage et I'entretien de I'appareil. Nous déclinons toute responsa-
bilité en cas de dommage résultant du non-respect des consignes.

Conservez soigneusement ce mode d'emploi et transmettez-le avec I'appareil en cas de remise a une
tierce personne. Veuillez consulter également les informations de garantie. Respectez les consignes de
sécurité lors de l'utilisation.

Caractéristiques techniques

Tension nominale : 220-240 V~ 50-60 Hz

Puissance : 1000-1200 Watts
Catégorie de protection : |
Pression maximale admissible (PS) : 130 kPa

Consignes de sécurité supplémentaires

* Veuillez lire attentivement ce mode d'emploi et toutes les instructions avant de mettre en service le
cuiseur multifonctions. Une utilisation non conforme peut provoquer des dommages.

= Attention ! Cet appareil cuit au moyen de la pression. Vérifiez que I'appareil est bien fermé
avant de le chauffer. Une utilisation non conforme peut provoquer des brilures. N'essayez
jamais d'ouvrir le cuiseur multifonctions en forcant. La pression pourrait s'échapper de facon
explosive et entrainer des blessures et dommages matériels en raison de la vapeur et de liquides
chauds. Laissez toujours en premier s'échapper la pression de la chambre de cuisson (7) avant
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d'ouvrir le couvercle (3). Pour cela, utilisez les méthodes de réduction de la pression décrites
dans le mode d'emploi.

Attention ! Méme lorsque le couvercle est correctement fermé et verrouillé (3), de la vapeur chaude
peut s'échapper des soupapes du couvercle durant le fonctionnement et quelques minutes apres I'arrét.
Durant le fonctionnement et peu apres I'arrét, ne jamais tenir les mains, les bras ou le visage
au-dessus de I'appareil afin de ne pas s'ébouillanter avec la vapeur, I'eau chaude ou les aliments.
De I'eau de condensation chaude peut s'accumuler et/ou bien s‘égoutter lors de 'ouverture du couvercle
dans la soupape de vapeur (1) au sein de la goulotte 4 condensat (8) du récipient de condensat (13) et
sous le couvercle (3). De plus, de grandes quantités de vapeur peuvent s'‘échapper sous le couvercle lors
de I'ouverture. En ouvrant le couvercle, tenez-vous toujours suffisamment & distance afin de ne pas vous
€bouillanter.

Attention ! Ne remplissez jamais des liquides ou aliments directement dans la chambre de cuisson
(7) mais uniquement dans le faitout amovible (6). N'utilisez pas I'appareil lorsque des liquides

se trouvent dans la chambre de cuisson (7). Cela pourrait entrainer une életrocution. Eteignez
immédiatement I'appareil et débranchez la fiche d‘alimentation lorsque des liquides débordent.
Attention ! L'élément chauffant dans la chambre de cuisson (7) reste chaud pendant un certain
temps apres l'arrét de I'appareil.

Avant chaque mise en service, assurez-vous que les deux soupapes (1, 2) et le verrou de surpression (12)
dans le couvercle ne comportent aucun résidu et dépot, et sont mobiles. SI nécessaire, nettoyez soigneu-
sement les soupapes et le verrou de surpression comme décrit dans la partie « Nettoyage et entretien ».
Contrélez régulierement les composants et les accessoires, en particulier le couvercle et la fiche d'ali-
mentation de I'appareil pour identifier d'éventuels dommages. N'utilisez pas I'appareil lorsque celui-ci ou
des composants sont endommagés ou ne fonctionnent plus correctement, que I'appareil surchauffe ou
n'est plus étanche, ou bien qu'il a été soumis a des sollicitations excessives (p. ex. chute, choc, liquides
dans le boitier). Dans ce cas, apportez I'appareil 4 notre service clientéle ou a un atelier pour réparation.
N'utilisez jamais I'appareil au four. Les poignées, les soupapes et les dispositifs de sécurité se détériorent
sous I'effet des températures élevées. Le cuiseur multifonctions doit exclusivement étre utilisé pour le
but dans lequel il a été concu, c'est-a-dire la cuisson d'aliments.

Ne faites jamais déborder le faitout (6). Respectez la graduation se trouvant a l'intérieur du fai-
tout ainsi que les quantités maximales. Cela s'applique en particulier lorsque vous préparez des plats
qui moussent, gonflent ou projettent des liquides pendant la cuisson. Les aliments peuvent déborder

et s'écouler dans I'appareil ou bien boucher les soupapes. L'appareil pourrait surchauffer et la pression
pourrait s'échapper de facon explosive et entrainer des blessures et dommages matériels en raison de la
vapeur et de liquides chauds.

Lors de la cuisson d'aliments qui se dilatent en cours de cuisson, tels que le riz ou les Iégumes
secs, le cuiseur ne doit pas étre rempli plus qu'a mi-hauteur.

Assurez-vous que les parties extérieures du faitout ainsi que la plaque de cuisson et le capteur de
température dans la chambre de cuisson (7) soient propres et secs. Essuyez les aliments et liquides qui
débordent avec un tissu sec et propre avant de placer le faitout dans la chambre de cuisson et de mettre
en service |'appareil.

Si vous remplissez des liquides ou des aliments frais dans le faitout chaud afin de les saisir et les cuire a
I'¢touffée avec le couvercle ouvert, la graisse et I'eau peuvent gicler. Ne jamais tenir les mains, les bras et
le visage au-dessus du faitout et ne jamais poser des objets sensibles a coté de I'appareil afin d'éviter les
blessures et les dommages. Protégez vos mains avec des gant de cuisine.

Ne jamais chauffer de boissons fortement alcoolisées comme p. ex. du vin chaud ou des aliments
contenant de I'alcool avec I'appareil afin d'éviter tout risque d'explosion et de départ de feu.
L'appareil n'est pas adapté pour flamber les aliments.
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= Attention ! L'appareil devient chaud. Risque de s'ébouillanter avec la vapeur qui s'échappe.
Déplacez le cuiseur multifonctions avec précaution lorsqu'il est sous pression. Ne touchez pas
les surfaces briilantes. Pour cela, utilisez les poignées. Si besoin, portez des gants.

= Cet appareil ne doit pas €tre utilisé en tant que friteuse. Selon le programme de cuisson,
utilisez uniquement quelques cuilléres a café d'huile pour la cuisson.

= Attention ! Dans le cas de la viande cuite avec la peau (p. ex. volaille, langue), des bulles
de vapeur peuvent se former sous I'effet de la pression. Ne piquez pas la peau tant que ces
bulles sont visibles. Vous pourriez vous ébouillanter.

= Brancher I'appareil uniquement sur une prise de courant de sécurité, installée conformément aux
prescriptions. Le cable d'alimentation et la prise doivent étre secs.

= Ne pas tirer le cable d'alimentation sur des bords tranchants, ne pas le coincer, ne pas le laisser
pendre. Protéger le cable de la chaleur, de I'eau et de I'huile.

= Utiliser uniquement une rallonge en parfait état.

= L'appareil ne doit pas étre mis en service a I'aide d'une minuterie externe ou d'une commande a
distance.

= Ne pas débrancher I'appareil en tirant sur le cable ou avec les mains mouillées.

= Ne pas porter |'appareil par le cable d'alimentation.

= Ne pas poser I'appareil sur des surfaces chaudes, par ex. plaques de cuisson ou équivalent ou a
proximité d'une flamme de gaz, car le corps pourrait fondre.

= Installer I'appareil sur une surface lisse, seche, exempte de poussiére et a protection thermique.

= Ne pas déposer I'appareil sur des surfaces sensibles a I'eau. Des projections d'eau pourraient les
endommager.

= Attention, de la vapeur s'échappe de I'appareil! Ne posez pas I'appareil sous un meuble fragile (par
exemple, une armoire murale).

= Utiliser ou entreposer I'appareil dans des espaces secs et hors de portée des enfants.

= Faire fonctionner I'appareil uniquement sous surveillance.

= Débrancher le cordon d'alimentation de I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé.

= Ne jamais placer l'appareil et la fiche d'alimentation au lave-vaisselle, ne jamais le nettoyer dans
I'eau ni I'immerger. Respectez les instructions de nettoyage décrites dans le chapitre « Nettoyage et
entretien ».

= Ne manipulez aucun des systémes de sécurité en dehors du cadre des instructions d'entretien et de
nettoyage indiquées dans le mode d'emploi.

= N'utilisez que des pieces de rechange WMF originales. En particulier, n'utilisez que des cocottes et
des couvercles du méme modeéle.

* Nous déclinons toute responsabilité en cas de dommage résultant de |'utilisation abusive, de la
mauvaise utilisation ou de la réparation inappropriée de I'appareil. Toute intervention sous garantie
est également exclue dans de tels cas.

= N'utilisez jamais I'appareil sans ajouter de liquide, car cela I'endommagerait gravement.

= Avant de retirer le couvercle apres avoir cuit des aliments a la consistance pateuse, secouez légére-
ment I'appareil afin d'éviter les éclaboussures.

= L'appareil ne doit jamais étre utilisé sans que le tamis de la soupape de vapeur ne se trouve a l'inté-
rieur du couvercle. Veillez a bien remettre le tamis de la soupape en place aprés le nettoyage de la
soupape de vapeur. Veuillez lire attentivement le chapitre « Nettoyage et entretien » a ce sujet.

Utilisation du cuiseur multifonctions 8 en 1

En choisissant le cuiseur multifonctions Lono, vous avez non seulement acquis un autocuiseur
¢électrique, mais également un appareil polyvalent. Il associe 8 fonctions en un seul appareil : cuisson
rapide, cuisson douce, cuisson vapeur, cuisson du riz et des légumes secs, rissolée, réchauffage, cuisson
a feu vif et réduction. Ainsi, I'appareil est parfaitement adapté a une cuisine rapide, saine et variée.
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Le temps de cuisson réduit jusqu'a 70 % préserve les vitamines et les minéraux, et conserve le godt et
les ardbmes des ingrédients. De plus, les vitamines importantes ne sont pas détruites mais conservées.
La fonction de maintien au chaud pratique jusqu'a 6 heures et la cuisson différée jusqu'a 12 heures
garantissent une flexibilité maximale.
L'électronique avec minuterie surveille les temps de cuisson, la pression et les températures en offrant
ainsi une sécurité optimale. Grace a |'utilisation intuitive, les programmes de cuisson préréglés peuvent
étre sélectionnés rapidement et facilement pour s'adapter a vos besoins.

Avant la premiére utilisation

= Sortez soigneusement I'appareil ainsi que tous les accessoires du carton et assurez-vous que tous
les composants et accessoires soient complets et ne soient pas endommaggés.
Remarque : Une partie des accessoires se trouve dans le faitout amovible (6).

= Avant l'utilisation, enlevez obligatoirement tous les matériaux d‘emballage et assurez-vous qu'il ne
reste plus de restes d'emballage dans la chambre de cuisson (7).

= Avant la premiére utilisation et avant chaque rangement prolongé, nettoyez I'appareil, les compo-
sants ainsi que les accessoires comme décrit dans la partie « Nettoyage et entretien ».

Description et utilisation des dispositifs de sécurité

Dispositif de
sécurité

Description

Utilisation

Interrupteur a
surpression

Détecte les déformations mécaniques de la chambre de
cuisson (7) occasionnées par une pression élevée. Lorsque
la pression a l'intérieur de la chambre dépasse la pression
maximale de régulation, 'interrupteur a surpression
désactive le processus de chauffage et empéche
I'augmentation de la pression. Dés que la pression est
redescendue a la pression maximale de régulation, l'inter-
rupteur a surpression réactive le processus de chauffage
et I'appareil fonctionne comme prévu.

Ni 'utilisation, ni le
nettoyage ni I'entretien
ne sont possibles.

surpression

que l'intérieur de la chambre est sous pression.

«Soupape de | Ferme I'enceinte de cuisson par le biais de son poids. « La soupape de vapeur
vapeur ou Lorsque la pression dépasse la pression maximale de ou a poids peut étre
a poids » régulation dans I'enceinte de cuisson, la force de pression | retirée et nettoyée. Voir
est supérieure a la force du poids de la soupape. La chapitre « Nettoyage des
soupape s'ouvre et la vapeur s'échappe. La pression dans | piéces importantes pour
la chambre de cuisson diminue jusqu'a ce que la force du | la sécurité ».
poids de la soupape soit a nouveau supérieure a la force
de pression. La soupape se referme.
Soupape de Empéche en tant que dispositif de sécurité supplémen- La soupape de sécurité
sécurité taire, en plus de l'interrupteur a surpression et de la sou- | peut étre nettoyée. Voir
pape de vapeur, une trop forte élévation de la pression. chapitre « Nettoyage des
pieces importantes pour
la sécurité ».
Verrou de Verrouille mécaniquement le couvercle aussi longtemps | Le verrou de surpression

peut étre démonté et
nettoyé. Voir chapitre
« Nettoyage des pieces
importantes pour la
sécurité ».
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Mise en service

Apercu écran et symboles a I'écran
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Symbole

Description

Réglages possibles

-0
USJ (e E} UEU

Affichage des segments
Représentation du temps et des températures.

°C

Affichage de I'unité de température

Représentation en degrés
Celsius (°C)

Représentation en degreés
Fahrenheit (°F)

Le passage de I'un a l'autre
s'effectue en mode veille (affi-
chage « -- -- ») ou en appuyant
sur la touche EXIT pendant 3
secondes. Ensuite, la sélection
et la confirmation se font via le
bouton-poussoir rotatif (20).

Chauffage (les barres clignotent successive-
ment) :

I'appareil chauffe jusqu'a la température préré-
glée ou individuelle.

Cuisson sous pression (barres allumées en
continu) :

L'appareil cuit sous pression. Le couvercle ne
peut pas étre ouvert. Les barres restent allumées
jusqu'a la fin du temps programmé.

Cuisson sans pression :

Les barres sont éteintes apres le temps de
chauffage.

Pression résiduelle dans I'appareil (les barres
clignotent simultanément) :

une pression résiduelle est encore présente dans
I'appareil et le couvercle ne peut pas étre ouvert.
Patientez jusqu'a la disparition de I'icone.

<

Fin
Fin du programme de cuisson préprogramme.

L,

Réduction de la pression

Sélection de la réduction de la pression.
Uniquement possible pour les programmes qui
fonctionnent avec la pression.

E:B Réduction rapide de la
pression

—3 Réduction naturelle de la
pression

Température
Sélection de la température. Uniquement possible
avec le programme cuisson douce

l Température élevée
| Température faible
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Apercu des programmes de cuisson

Cuisson de confitures

Programme Description Préréglages
de cuisson /
Symbole
Cuisson rapide Temps : 10 minutes
Cuisson rapide tout en étant douce des Niveau de
aliments sous pression de la vapeur. pression : 1
Attention ! Durant le processus de Réduction de la
cuisson, de la vapeur et de I'eau chaudes | pression : Naturel
B peuvent s'échapper au niveau de la sou- | Maintien au
|'- I pape de vapeur, du verrou de surpression | chaud : 1 heure
ou de la soupape de sécurité. Durant Départ différé : OFF
I'utilisation, ne tenez jamais le visage, les
mains ou les bras au-dessus de I'appareil
afin d'éviter des brilures graves en raison
de I'échappement de vapeur et d'eau
chaude.
Cuisson douce Temps : 4 heures
Préparation des plats avec un temps de Température : Faible
X cuisson long mais qui préserve les aliments | Maintien au
| I chaud : 1 heure
Départ différé : OFF
Cuisson a la vapeur Temps : 15 minutes
N Cuisson a la vapeur de légumes, poissons, Maintien au
‘||_|||' quenelles, etc., et réchauffage de plats finis | chaud : 1 heure
Départ différé : OFF
Cuisson de riz et de légumes secs Temps : 9 minutes
Préparation de différentes variétés de riz et | Réduction de la
de légumes secs pression : Naturel
Maintien au
chaud : 1 heure
Départ différé : OFF
Rissolée Temps : 10 minutes
| S I Faire dorer légérement des légumes ou du | Température : 127°C
poisson
* Réchauffage Temps : 4 minutes
|W| Réchauffage de plats déja finis Départ différe : OFF
Cuisson a feu vif Temps : 10 minutes
| SS I Cuisson a feu vif, p. ex; de viandes ou de
légumes
Réduction Temps : 10 minutes
|i| Réduction de sauces, de sirops ou de fonds. | Température : 104°C
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Apercu des valeurs et fonctions réglables

Réglage/Sym-
bole

Description

Menu
Sélection des programmes de cuisson. En confirmant la fonction via le bou-
ton-poussoir rotatif, vous accédez aux programmes de cuisson.

Heure
Modifie le temps préréglé en minutes et secondes

Température
Ajustement de la température

» ©Gw

Niveau de pression

Ajustement des niveaux de pression dans le programme cuisson rapide
Niveau de pression 1 : 33 kPa (correspond a env. 108°C)

Niveau de pression 2 : 52 kPa (correspond a env. 112°C)

Niveau de pression 3 : 65 kPa (correspond a env. 114°C)

Niveau de pression 4 : 83 kPa (correspond a env. 117°C)

@

Réduction de la pression
Sélection entre baisse de pression rapide et naturelle

E:} Rapide :

La pression est rapidement libérée automatiquement apres la cuisson afin de ne
pas cuire les aliments trop longtemps, ce qui est adapté pour les recettes
avec de faibles temps de cuisson.

_:3 Naturelle :

La pression est libérée par le refroidissement des aliments. Aucune vapeur ne
s'échappe de la soupape de vapeur.

Remarque : Pendant le processus de cuisson, vous pouvez aussi procéder manuel-
lement a la réduction de la pression en sélectionnant I'icone « Réduction de la
pression » et en gardant le bouton-poussoir rotatif enfoncé pendant au moins 3
secondes. Ensuite, la pression est libérée pendant 30 secondes.

Maintien au chaud

Maintient les plats au chaud pendant le temps réglé apres la fin du programme
de cuisson. La fonction de maintien au chaud peut €tre activée pendant jusqu'a
6 heures dans les programmes cuisson rapide, cuisson douce, cuisson vapeur et
cuisson de riz et de légumes secs.

Démarrage différé
Permet le démarrage différé du programme souhaité jusqu'a 12 heures a I'avance

Touche marche/arrét
Clignote en mode veille et démarre et termine un programme de cuisson

Touche Exit
Interrompt le programme et met I'appareil en mode veille.
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Le cuiseur multifonctions Lono dispose de 8 différents programmes de cuisson : cuisson rapide, cuisson
douce, cuisson vapeur, cuisson du riz et des [égumes secs, rissolée, réchauffage, cuisson a feu vif et
réduction. Le temps, la pression ou la température sont préréglés pour chaque programme. Ceux-ci
peuvent cependant étre adaptés selon la recette, la quantité de plats préparés et vos golts personnels.

Programme de | Temps Pression (kPa) Préchauffage | Maintien au
cuisson chaud auto-
matique

Cuisson rapide |1 a 120 minutes De 33 kPa a 83 kPa (4 Oui Oui

niveaux de pression)
Cuisson douce 2 min. a 12 heures | - Non Oui
Cuisson a la 1 a 60 minutes - Oui Oui
vapeur
Cuisson de riz et | 1 a 60 minutes - Qui Oui
de légumes secs
Rissolée 1 a 60 minutes - Qui Non
Réchauffage 1 a 60 minutes - Oui Non
Cuisson a feu vif | 1 a 60 minutes - Qui Non
Réduction 1a 120 minutes - Non Non

Préparer et allumer I'appareil

1. Placer I'appareil sur une surface lisse, séche, sans poussiére, résistant a la chaleur et a I'hnumidité.

2. Tournez le manche du couvercle (14) dans le sens anti-horaire jusqu'a la butée et ouvrez le cou-
vercle jusqu'a ce que celui-ci reste en position ouverte.

3. Assurez-vous que le couvercle est correctement assemblé et que les deux soupapes (1, 2) et le ver-
rou de surpression (12) dans le couvercle ne comportent aucun résidu et dépot, et soient mobiles.
SI nécessaire, nettoyez soigneusement les soupapes et le verrou de surpression comme décrit dans
la partie «Nettoyage et entretienn.

4. Otez le faitout (6) et les accessoires de la chambre de cuisson et assurez-vous que les parties
extérieures du faitout ainsi que la plaque de cuisson soient totalement propres et ne comportent
pas de résidus.

5. Assurez-vous que le récipient de condensat (13) a l'arriére de I'appareil soit vide et correctement
inséré dans le support.

6. Placez de nouveau le faitout (6) dans la chambre de cuisson (7).

7. Branchez la fiche d'alimentation a I'arriere de I'appareil puis sur une prise de courant de sécurité,
installée conformément aux prescriptions. Un bip retentit et la bague lumineuse se trouvant autour
de la touche marche/arrét clignote L'appareil se trouve désormais en mode veille.

8. Appuyez de nouveau sur la touche marche/arrét. Un autre bip retentit. La bague lumineuse se
trouvant autour de la touche marche/arrét clignote et I'affichage « -- -- » apparait a I'écran.
L'appareil se trouve désormais en mode veille
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Démarrer un programme de cuisson avec des réglages personnels

1.
2.

Procédez comme décrit dans la partie « Préparer et allumer 'appareil ».

Respectez les quantités minimales de remplissage et les indications décrites dans chaque pro-
gramme de cuisson. »

Appuyez sur le bouton-poussoir rotatif (22). @L‘icﬁne du menu reste allumée, T-=T I'icone pour

le programme cuisson rapide clignote. Tournez la bouton-poussoir rotatif jusqu‘au programme de
cuisson souhaité et appuyez de nouveau sur celui-ci afin de confirmer le programme.

L'icéne du programme de cuisson sélectionné reste désormais allumée et I'icone de fonction
modifiable du programme de cuisson choisi, ainsi que sa valeur, clignotent a I'écran. En tournant
le bouton-poussoir rotatif, il est désormais possible de sélectionner toutes les valeurs et fonctions
réglables du programme de cuisson choisi. Confirmez votre sélection en appuyant a nouveau sur le
bouton-poussoir rotatif. L'icone du programme de cuisson sélectionné ainsi que I'icone de fonction
sélectionnée restent maintenant allumées. La valeur modifiable a I'écran clignote et peut étre
réglée en tournant le bouton-poussoir rotatif et confirmée en appuyant sur celui-ci. Vous pouvez
désormais régler les valeurs individuellement pour chaque valeur et fonction modifiable dans le
programme de cuisson sélectionné.

Remarque : Avec la touche EXIT, vous pouvez interrompre la programmation actuelle de I'appa-
reil pour recommencer. Si aucune saisie n‘a lieu sur I'appareil dans un délai de 5 minutes, celui-ci
passe automatiquement en mode veille et I'affichage « -- -- » apparait a I'écran.

Appuyez sur la touche marche/arrét. La bague lumineuse autour de la touche marche/arrét
ainsi que I'icdne pour le programme de cuisson sélectionné restent allumées. A I'écran, I'icone =
signale la phase de chauffe et le temps préréglé du programme de s‘affiche.

Attention : Durant la phase de chauffe, selon le programme de cuisson, de la vapeur peut
s'échapper de la soupape de vapeur (1) et du verrou de surpression (12). Ceci est normal. Lors de
ce processus, de temps a autre, de la vapeur est libérée de la soupape de vapeur. C'est normal
également. Durant le fonctionnement et peu aprés I'arrét, ne jamais tenir les mains, les bras
ou le visage au-dessus de |'appareil afin de ne pas s'ébouillanter avec la vapeur, I'eau chaude
ou les aliments.

3 bips retentissent a la fin du programme de cuisson. L'icone Fin 4 apparait a I'écran et reste
affichée pendant 1 minute.

Remarque : Aprés la fin d'un programme de cuisson, secouez |'appareil avec le couvercle fermé afin
de détruire les éventuelles bulles de vapeur a l'intérieur du faitout.

Attention ! Dans le cas de la viande cuite avec la peau (p. ex. volaille, langue), des bulles

de vapeur peuvent se former sous I'effet de la pression. Ne piquez pas la peau tant que ces
bulles sont visibles. Vous pourriez vous ébouillanter.

Remarque : En appuyant sur n'importe quelle touche, vous pouvez revenir au mode veille et « --
--» s'affiche a I'écran.

Selon vos réglages personnels, la fonction de maintien au chaud peut étre activée pendant jusqu‘a
6 heures aprés la fin du programme de cuisson dans les programmes cuisson rapide, cuisson douce,
cuisson vapeur et cuisson de riz et de légumes secs. Vous pouvez a tout moment interrompre
manuellement cette fonction. Apres la fin de la durée de maintien au chaud, I'appareil se met
automatiquement en veille. Cependant, vous pouvez également interrompre a tout moment
manuellement cette fonction en appuyant sur la touche marche/arrét.

Conseil : Nous vous recommandons une durée de maintien au chaud d'une heure afin de conserver
la qualité et le goQit des plats.
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Démarrer un programme de cuisson avec des valeurs préréglées

1.
2.
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Procédez comme décrit dans la partie « Préparer et allumer 'appareil ».

Respectez les quantités minimales de remplissage et les indications décrites dans chaque pro-
gramme de cuisson.

Appuyez sur le bouton-poussoir rotatif (22). @L‘icf)ne du menu reste allumée, T-=T I'icone du pro-
gramme cuisson rapide clignote. Tournez la bouton-poussoir rotatif jusqu‘au programme de cuisson
souhaitée et appuyez a nouveau sur celui-ci afin de confirmer le programme.

Remarque : Avec la touche EXIT, vous pouvez interrompre la programmation actuelle de I'appareil
pour recommencer. Si aucune saisie n‘a lieu sur l'appareil dans un délai de 5 minutes, celui-ci passe
automatiquement en mode veille et I'affichage « -- -- » apparait a I'écran.

Appuyez sur la touche marche/arrét. La bague lumineuse autour de la touche marche/arrét

ainsi que l'icone pour le programme de cuisson sélectionné restent allumées. A I'écran, I'icone E
signalise la phase de chauffe et le temps préréglé pour le programme de cuisson est affiché.
Attention : Durant la phase de chauffe, selon le programme de cuisson, de la vapeur peut
s'échapper de la soupape de vapeur (1) et du verrou de surpression (12). Ceci est normal. Lors de ce
processus, de temps a autre, de la vapeur est libérée de la soupape de vapeur. Cela est également
normal. Durant le fonctionnement et peu apres I'arrét, ne jamais tenir les mains, les bras ou
le visage au-dessus de I'appareil afin de ne pas s'ébouillanter avec la vapeur, I'eau chaude ou
les aliments.

Attention ! L'appareil devient chaud. Risque de s'ébouillanter avec la vapeur qui s'échappe.
Déplacez le cuiseur multifonctions avec précaution lorsqu'il est sous pression. Ne touchez pas
les surfaces briilantes. Pour cela, utilisez les poignées. Si besoin, portez des gants.

Remarque : Vous pouvez aussi modifier manuellement & tout moment les valeurs/fonctions
préréglées en appuyant sur le bouton-poussoir rotatif, en sélectionnant la fonction souhaitée en
tournant le bouton-poussoir rotatif et en effectuant les modifications comme décrit dans la partie
« Démarrer un programme de cuisson avec des réglages personnels ».

3 bips retentissent aprés la fin du programme de cuisson. L'icone Fin N apparait a I'écran et reste
affichée pendant 1 minute.

Remarque : Aprés la fin d'un programme de cuisson, secouez I'appareil avec le couvercle fermé afin
de détruire les éventuelles bulles de vapeur a l'intérieur du faitout.

Attention ! Dans le cas de la viande cuite avec la peau (p. ex. volaille, langue), des bulles

de vapeur peuvent se former sous I'effet de la pression. Ne piquez pas la peau tant que ces
bulles sont visibles. Vous pourriez vous ébouillanter.

Remarque : En appuyant sur n'importe quelle touche, vous pouvez revenir au mode veille et « --
--» s'affiche a I'écran.

Dans les programmes cuisson rapide, cuisson douce, cuisson vapeur et cuisson de riz et de légumes
secs, la fonction de maintien au chaud est automatiquement activée pendant 1 heure aprés la fin
du programme de cuisson. Vous pouvez a tout moment interrompre ou désactiver manuellement
cette fonction. Aprés la fin de la durée de maintien au chaud, I'appareil se met automatiquement
en veille. Cependant, vous pouvez également interrompre a tout moment manuellement cette
fonction en appuyant sur la touche marche/arrét.

Conseil : Nous vous recommandons une durée de maintien au chaud d'une heure afin de conserver
la qualité et le golt des plats.

MF

Le programme de cuisson rapide

Temps : 10 minutes
Niveau de pression : 1
Préréglage Baisse de pression : Naturel
Maintien au chaud : 1 heure
Départ différé : OFF

Avec ce programme, vous pouvez par exemple faire cuire des rdtis juteux, des ragolts aromatiques et
des soupes en économisant beaucoup d‘énergie et de temps. Les ingrédients sont cuits avec peu de
liquide dans la chambre de cuisson étanche sous une pression élevée. Grace a la pression plus élevée,
la température d'ébullition du liquide a I'intérieur du faitout augmente, ce qui permet de cuire les
aliments jusqu‘a 70% plus rapidement.

1. Procédez comme décrit dans la partie « Préparer et allumer I'appareil ».

2. Remplissez le liquide au moins jusqu'au premier marquage de la graduation se trouvant a l'intérieur
du faitout et déposez les aliments a cuire dans le faitout avant de démarrer le programme.
Conseil : Afin de profiter des aromes de grillades typiques et golteux, utilisez au préalable le
programme rissolée ou cuisson a feu vif.

Attention : Ne jamais lancer le programme avec le faitout (6) vide afin d'éviter la surchauffe et le
risque d'incendie. Ne faites jamais déborder le faitout. Respectez la graduation se trouvant a
l'intérieur du faitout ainsi que les quantités maximales. Lors de la cuisson d'aliments qui se
dilatent en cours de cuisson, tels que le riz ou les Iégumes secs, le cuiseur ne doit pas &tre
rempli plus qu'a mi-hauteur.

Attention ! Cet appareil ne doit pas étre utilisé en tant que friteuse. Selon le programme de
cuisson, utilisez uniquement quelques cuilleres a café d'huile pour la cuisson.

Cela s'applique en particulier lorsque vous préparez des plats qui moussent, gonflent ou projettent
des liquides pendant la cuisson. Les aliments peuvent déborder et s'écouler dans I'appareil ou bien
boucher les soupapes. L'appareil pourrait surchauffer et la pression pourrait s'échapper de facon
explosive et entrainer des blessures et dommages matériels en raison de la vapeur et de liquides
chauds.

3. Fermez le couvercle et veillez a ce que celui-ci se trouve entierement sur I'appareil. Tournez le
manche du couvercle dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a la butée. Un bip signale que le
couvercle est enticrement fermé.

4. Procédez ensuite comme décrit dans les parties « Démarrer un programme de cuisson avec des
réglages personnels » ou « Démarrer un programme de cuisson avec des valeurs préréglées ».
Attention ! L'appareil devient chaud. Risque de s'ébouillanter avec la vapeur qui s'échappe. Ne
déplacez pas le cuiseur multifonctions lorsqu'il est sous pression. Ne touchez pas les surfaces
brdlantes. Pour cela, utilisez les poignées. Si besoin, portez des gants. Durant le fonctionnement
et peu apres I'arrét, ne jamais tenir les mains, les bras ou le visage au-dessus de I'appareil
afin de ne pas s'ébouillanter avec la vapeur, I'eau chaude ou les aliments.
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Tableau de cuisson rapide

Le tableau suivant vous donne un apercu des temps de cuisson moyens pour le programme cuisson
rapide. Veuillez noter qu'il s'agit de valeurs moyennes pour des aliments non surgelés et que les temps
de cuisson réels peuvent varier. Nous vous conseillons de modifier les temps de cuisson selon vos goits

personnels.
Aliments Temps de Niveau de | Pression Réduction de
cuisson pression (kPa) la pression
Haricots noirs 15 minutes 3 65 kPa Naturel
Pois chiches, secs 35 minutes 4 83 kPa Naturel
Lentilles, secs 2 minutes 2 52 kPa Rapide
Haricots blancs, secs 15-20 minutes |3 65 kPa Naturel
Haricots rouges, secs 10-15 minutes |3 65 kPa Naturel
Orge 10-15 minutes |1 33 kPa Naturel
Risotto 5 minutes 1 33 kPa Rapide
Riz sauvage 20 minutes 2 52 kPa Rapide
Poitrine de poulet 5-10 minutes |3 65 kPa Naturel
Cuisses de poulet 8-12 minutes |3 65 kPa Naturel
Poulet entier 10 minutes 3 65 kPa Rapide
Poitrine de dinde 25 minutes 3 65 kPa Naturel
Epaule de porc, avec os 35-50 minutes |4 83 kPa Naturel
Epaule de porc, sans os 10-15 minutes |4 83 kPa Naturel
Agneau, sans os 10-15 minutes | 4 83 kPa Naturel
Epaule de beeuf 45-60 minutes | 4 83 kPa Rapide
Viande de beeuf 15-20 minutes |4 83 kPa Rapide
Artichauts, en quarts 4 minutes 2 52 kPa Rapide
Betteraves 15 minutes 2 52 kPa Rapide
Courge musquée, en morceaux d'env. | 5 minutes 2 52 kPa Rapide
5cm
Chou-fleur 1 minutes 2 52 kPa Rapide
Moutarde brune (moutarde de 6 minutes 2 52 kPa Rapide
Sarepta) en lamelles d'env. 2,5 cm
Petits oignons 3 minutes 2 52 kPa Rapide
Pommes de terre, bouts d'env. 6 mm | 3 minutes 1 33 kPa Rapide
Chou rouge 4 minutes 2 52 kPa Rapide
Volaille, soupes 8 minutes 3 65 kPa Naturel
Chilis et ragoats 15-20 minutes |4 83 kPa Rapide
Desserts (flan a la vanille, compotes, | 10-15 minutes |1 33 kPa Naturel
)
Recette individuelle Selon vos golts | 1 33 kPa Selon vos

personnels

golts person-
nels
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MF

Le programme de cuisson douce

Temps : 4 heures
Préréglage Niveau de pression : Faible

Maintien au chaud : 1 heure

Départ différé : OFF

Avec le programme cuisson douce, les aliments sont réchauffés en douceur pendant longtemps, a
savoir 3 a 12 heures, a des températures inférieures au point d'ébullition. Cela permet d'éviter de
briler les aliments. En mijotant sur ce programme, les morceaux de viande durs particuliérement
filandreux dégagent un aréme riche. Avec ce programme, vous sélectionnez non seulement la pression,
mais également la température (élevée ou basse) pour la cuisson, car la formation de la pression a
I'intérieur de la chambre de four est empéchée.

1.

Procédez comme décrit dans la partie « Préparer et allumer I'appareil ».

Remplissez le liquide au moins jusqu'au premier marquage de la graduation se trouvant a l'intérieur
du faitout et déposez les aliments a cuire dans le faitout avant de démarrer le programme.

Conseil : Afin de profiter des aromes de grillades typiques et golteux, utilisez au préalable le
programme rissolée ou cuisson a feu vif.

Attention : Ne jamais lancer le programme avec le faitout (6) vide afin d'éviter la surchauffe et le
risque d'incendie.

Attention ! Ne faites jamais déborder le faitout. Respectez la graduation se trouvant a
I'intérieur du faitout ainsi que les quantités maximales. Lors de la cuisson d'aliments qui se
dilatent en cours de cuisson, tels que le riz ou les légumes secs, le cuiseur ne doit pas étre
rempli plus qu'a mi-hauteur.

Attention ! Cet appareil ne doit pas €tre utilisé en tant que friteuse. Selon le programme de
cuisson, utilisez uniquement quelques cuilléres a café d'huile pour la cuisson.

Cela s'applique en particulier lorsque vous préparez des plats qui moussent, gonflent ou projettent
des liquides pendant la cuisson. Les aliments peuvent déborder et s‘écouler dans I'appareil ou bien
boucher les soupapes. L'appareil pourrait surchauffer et la pression pourrait s'échapper de fagon
explosive et entrainer des blessures et dommages matériels en raison de la vapeur et de liquides
chauds.

Fermez le couvercle et veillez a ce que celui-ci se trouve entiérement sur I'appareil. Tournez le
manche du couvercle dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a la butée. Un bip signale que le
couvercle est complétement fermé.

Procédez ensuite comme décrit dans les parties « Démarrer un programme de cuisson avec des
réglages personnels » ou « Démarrer un programme de cuisson avec des valeurs préréglées ».
Remarque : Dans ce programme, il n'est pas possible d'effectuer de réglages pour le niveau de
pression et la baisse de pression.

Attention ! L'appareil devient chaud. Risque de s'ébouillanter avec la vapeur qui s'échappe. Dépla-
cez le cuiseur multifonctions avec précaution lorsqu'il est sous pression. Ne touchez pas les surfaces
bralantes. Pour cela, utilisez les poignées. Si besoin, portez des gants. Durant le fonctionnement
et peu apres I'arrét, ne jamais tenir les mains, les bras ou le visage au-dessus de I'appareil
afin de ne pas s'ébouillanter avec la vapeur, I'eau chaude ou les aliments.
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Le programme de cuisson vapeur

Temps : 15 minutes
Préréglage Maintien au chaud : 1 heure
Départ différé : OFF

Avec ce programme, vous pouvez cuire a la vapeur des légumes, filets de poissons, quenelles ou bou-
lettes de pate de maniére douce, car la vapeur d'eau ne modifie pas la structure cellulaire des aliments.
Ainsi, les [égumes restent aromatiques, croquants et conservent également leur couleur naturelle. De
plus, les vitamines importantes ne sont pas détruites mais conservées. La cuisson vapeur est parfaite-
ment adaptée a la cuisine végétarienne et végane.

1. Remplissez I'eau jusqu'a la graduation « MIN » 4 I'intérieur du faitout (6) et placez le support pour
le panier vapeur (17) dans le faitout.

2. Remplissez désormais le panier vapeur (16) avec les aliments a cuire avant de démarrer le pro-
gramme.

Attention ! Ne jamais lancer le programme avec le faitout (6) vide afin d'éviter la surchauffe
et le risque d'incendie. Ne faites jamais déborder le faitout. Respectez la graduation se trou-
vant a l'intérieur du faitout ainsi que les quantités maximales. Lors de la cuisson d'aliments
qui se dilatent en cours de cuisson, tels que le riz ou les légumes secs, le cuiseur ne doit pas
&tre rempli plus qu'a mi-hauteur.

Attention ! Cet appareil ne doit pas étre utilisé en tant que friteuse. Selon le programme de
cuisson, utilisez uniquement quelques cuilleres a café d'huile pour la cuisson.

Cela s'applique en particulier lorsque vous préparez des plats qui moussent, gonflent ou projettent
des liquides pendant la cuisson. Les aliments peuvent déborder et s'écouler dans I'appareil ou bien
boucher les soupapes. L'appareil pourrait surchauffer et la pression pourrait s'échapper de facon
explosive et entrainer des blessures et dommages matériels en raison de la vapeur et de liquides
chauds.

3. Fermez le couvercle et veillez a ce que celui-ci se trouve entierement sur I'appareil. Tournez le
manche du couvercle dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a la butée. Un bip signale que le
couvercle est entierement fermé.

4. Procédez ensuite comme décrit dans les parties « Démarrer un programme de cuisson avec des
réglages personnels » ou « Démarrer un programme de cuisson avec des valeurs préréglées ».
Attention ! L'appareil devient chaud. Risque de s'ébouillanter avec la vapeur qui s'échappe. Ne
déplacez pas le cuiseur multifonctions lorsqu'il est sous pression. Ne touchez pas les surfaces
bralantes. Pour cela, utilisez les poignées. Si besoin, portez des gants. Durant le fonctionnement
et peu apres I'arrét, ne jamais tenir les mains, les bras ou le visage au-dessus de I'appareil
afin de ne pas s'ébouillanter avec la vapeur, I'eau chaude ou les aliments.
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MF

Le programme de cuisson de riz et de légumes secs

Temps : 9 minutes
Préréglage Bai_sse_de pression : Naturel

Maintien au chaud : 1 heure

Départ différé : OFF

Ce programme est particulierement bien adapté a la préparation douce des différentes variétés de riz
et de légumes secs. Pesez le riz de maniére précise, selon les indications, puis lavez celui-ci sous I'eau
froide. Certaines variétés de légumes secs doivent ramollir dans de I'eau 6 a 8 heures avant la cuisson.
Il est alors possible qu'elles gonflent.

1. Procédez comme décrit dans la partie « Préparer et allumer I'appareil ».

2. Remplissez le faitout (6) avec la quantité d'eau indiquée dans le tableau du riz. Ensuite, rajoutez le
riz.

Attention : Ne jamais lancer le programme avec le faitout (6) vide afin d'éviter la surchauffe et le
risque d'incendie. Ne faites jamais déborder le faitout. Respectez la graduation se trouvant a
I'intérieur du faitout ainsi que les quantités maximales. Lors de la cuisson d'aliments qui se
dilatent en cours de cuisson, tels que le riz ou les légumes secs, le cuiseur ne doit pas étre
rempli plus qu'a mi-hauteur.

Attention ! Cet appareil ne doit pas €tre utilisé en tant que friteuse. Selon le programme de
cuisson, utilisez uniquement quelques cuilléres a café d‘huile pour la cuisson.

Cela s'applique en particulier lorsque vous préparez des plats qui moussent, gonflent ou projettent
des liquides pendant la cuisson. Les aliments peuvent déborder et s'écouler dans I'appareil ou bien
boucher les soupapes. L'appareil pourrait surchauffer et la pression pourrait s'échapper de fagon
explosive, la vapeur et les liquides entrainant ainsi des blessures et dommages matériels.

3. Fermez le couvercle et veillez a ce que celui-ci se trouve intégralement sur I'appareil. Tournez le
manche du couvercle dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a la butée. Un bip signale que le
couvercle est correctement fermé.

4. Procédez ensuite comme décrit dans les parties « Démarrer un programme de cuisson avec des
réglages personnels » ou « Démarrer un programme de cuisson avec des valeurs préréglées ».
Attention : L'appareil devient chaud. Risque de s'ébouillanter avec la vapeur qui s'échappe. Ne
déplacez pas le cuiseur multifonctions lorsqu'il est sous pression. Ne touchez pas les surfaces
brilantes. Pour cela, utilisez les poignées. Si besoin, portez des gants. Durant le fonctionnement
et peu apres I'arrét, ne jamais tenir les mains, les bras ou le visage au-dessus de I'appareil
afin de ne pas s'ébouillanter avec la vapeur, I'eau chaude ou les aliments.
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Tableau de cuisson du riz

Veuillez noter qu'il s'agit ici de valeurs moyennes et que les véritables durées de cuisson peuvent varier
selon la variété de riz. En fonction de la variété de riz utilisée, la quantité d'eau de cuisson peut varier.
Veuillez donc suivre les indications figurant sur I'emballage du fabricant.

MF

Le programme de réchauffage

L Temps : 4 minutes
Préréglage P nu

Départ différé : OFF

Riz Eau Portions
20049 300 ml 1-2
250 ¢g 375 ml 2
300 ¢ 450 ml 2-3
350 ¢ 525 ml 3-4
400 g 600 ml 4-5
450 g 675 ml 5-6
500 g 750 ml 6-7
600 g 900 ml 7-8
Le programme de rissolée
Temps : 10 minutes
Préréglage | Température : 127°C
Couvercle (3): ouvert

Avec ce programme, vous pouvez par exemple précuire ou légerement brunir des légumes comme par
exemple des oignons ou de I'ail. Ainsi, ce programme de cuisson est parfaitement adapté en tant que
préparation pour la cuisson rapide ou la cuisson vapeur.

1. Procédez comme décrit dans la partie « Préparer et allumer I'appareil ».

2. Ajoutez un peu d'huile ou de graisse de cuisson dans le faitout (6) et démarrez le programme de
cuisson comme décrit dans les parties « Démarrer un programme de cuisson avec des réglages
personnels » ou « Démarrer un programme de cuisson avec des valeurs préréglées ». La phase de
chauffe débute. Dés que la température réglée est atteinte, un bip retentit.

Attention : Ne jamais lancer le programme avec le faitout (6) vide afin d'éviter la surchauffe et le
risque d'incendie. Ne faites jamais déborder le faitout. Respectez la graduation se trouvant a
I'intérieur du faitout ainsi que les quantités maximales. Lors de la cuisson d'aliments qui se
dilatent en cours de cuisson, tels que le riz ou les Iégumes secs, le cuiseur ne doit pas étre
rempli plus qu'a mi-hauteur.

Attention ! Cet appareil ne doit pas €tre utilisé en tant que friteuse. Selon le programme de
cuisson, utilisez uniquement quelques cuilleres a café d‘huile pour la cuisson.

Cela s'applique en particulier lorsque vous préparez des plats qui moussent, gonflent ou projettent
des liquides pendant la cuisson. Les aliments peuvent déborder et s'écouler dans I'appareil ou bien
boucher les soupapes. L'appareil pourrait surchauffer et la pression pourrait s'échapper de facon
explosive et entrainer des blessures et dommages matériels en raison de la vapeur et de liquides
chauds.

3. Mettez les aliments a cuire dans le faitout.

Attention ! Si vous remplissez des liquides ou des aliments frais dans le faitout chaud afin
de les saisir et les cuire a feu vif avec le couvercle ouvert, la graisse et I'eau peuvent gicler.
Ne jamais tenir les mains, les bras et le visage au-dessus du faitout et ne jamais poser des objets
sensibles a coté de I'appareil afin d'éviter les blessures et les dommages. Protégez vos mains avec
des gants de cuisine. Remarque : Ce programme ne fonctionne que quand le couvercle est ouvert.
Remarque : Dés que le programme est terminé, vous pouvez directement poursuivre avec les
programmes cuisson rapide ou cuisson douce.
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Utilisez ce programme afin de réchauffer doucement des plats déja cuits.

1. Procédez comme décrit dans la partie « Préparer et allumer I'appareil ».

2. Versez les aliments a réchauffer dans le faitout (6).

Attention : Ne jamais lancer le programme avec le faitout (6) vide afin d'éviter la surchauffe et le
risque d'incendie. Ne faites jamais déborder le faitout. Respectez la graduation se trouvant a
I'intérieur du faitout ainsi que les quantités maximales. Lors de la cuisson d'aliments qui se
dilatent en cours de cuisson, tels que le riz ou les Iégumes secs, le cuiseur ne doit pas étre
rempli plus qu'a mi-hauteur.

Attention ! Cet appareil ne doit pas €tre utilisé en tant que friteuse. Selon le programme de
cuisson, utilisez uniquement quelques cuilléres a café d‘huile pour la cuisson.

Cela s'applique en particulier lorsque vous préparez des plats qui moussent, gonflent ou projettent
des liquides pendant la cuisson. Les aliments peuvent déborder et s'écouler dans I'appareil ou bien
boucher les soupapes. L'appareil pourrait surchauffer et la pression pourrait s'échapper de fagon
explosive et entrainer des blessures et dommages matériels en raison de la vapeur et de liquides
chauds.

3. Fermez le couvercle et veillez a ce que celui-ci se trouve entierement sur I'appareil. Tournez le
manche du couvercle dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a la butée. Un bip signale que le
couvercle est entierement fermé.

4. Procédez ensuite comme décrit dans les parties « Démarrer un programme de cuisson avec des
réglages personnels » ou « Démarrer un programme de cuisson avec des valeurs préréglées ».
Attention ! L'appareil devient chaud. Risque de s'ébouillanter avec la vapeur qui s'échappe. Ne
déplacez pas le cuiseur multifonctions lorsqu'il est sous pression. Ne touchez pas les surfaces
bralantes. Pour cela, utilisez les poignées. Si besoin, portez des gants. Durant le fonctionnement
et peu apres I'arrét, ne jamais tenir les mains, les bras ou le visage au-dessus de I'appareil
afin de ne pas s'ébouillanter avec la vapeur, I'eau chaude ou les aliments.
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Le programme de cuisson a feu vif

Temps : 10 minutes

Prércglage Couvercle (3): ouvert

Les aliments cuits & feu vif diffusent des aromes de grillades (réaction de Maillard). Cela renforce
I'ardbme tandis que le golt devient plus riche. Utilisez ce programme afin de précuire viandes et
légumes avant la cuisson avec le programme de cuisson rapide ou de cuisson lente. Pour cela, il n'est
plus nécessaire d'enlever les aliments a cuire du faitout.

1. Procédez comme décrit dans la partie « Préparer et allumer I'appareil ».

2. Versez les aliments dans le faitout (6) et démarrez le programme de cuisson comme décrit dans
les parties « Démarrer un programme de cuisson avec des réglages personnels » ou « Démarrer
un programme de cuisson avec des valeurs préréglées ». La phase de chauffe débute. Dés que la
température réglée est atteinte, un bip retentit.
Attention : Ne jamais lancer le programme avec le faitout (6) vide afin d'éviter la surchauffe et le
risque d'incendie. Ne faites jamais déborder le faitout. Respectez la graduation se trouvant a
I'intérieur du faitout ainsi que les quantités maximales. Lors de la cuisson d'aliments qui se
dilatent en cours de cuisson, tels que le riz ou les légumes secs, le cuiseur ne doit pas étre
rempli plus qu'a mi-hauteur.
Attention ! Cet appareil ne doit pas €tre utilisé en tant que friteuse. Selon le programme de
cuisson, utilisez uniquement quelques cuilléres a café d‘huile pour la cuisson.
Cela s'applique en particulier lorsque vous préparez des plats qui moussent, gonflent ou projettent
des liquides pendant la cuisson. Les aliments peuvent déborder et s'écouler dans I'appareil ou bien
boucher les soupapes. L'appareil pourrait surchauffer et la pression pourrait s'échapper de fagon
explosive et entrainer des blessures et dommages matériels en raison de la vapeur et de liquides
chauds.
Attention ! Si vous remplissez des liquides ou des aliments frais dans le faitout chaud afin
de les saisir et les cuire a feu vif avec le couvercle ouvert, la graisse et I'eau peuvent gicler.
Ne jamais tenir les mains, les bras et le visage au-dessus du faitout et ne jamais poser des objets
sensibles a coté de I'appareil afin d'éviter les blessures et les dommages. Protégez vos mains avec
des gants de cuisine. Remarque : Ce programme ne fonctionne que quand le couvercle est ouvert.
Remarque : Dés que le programme est terminé, vous pouvez directement poursuivre avec les
programmes cuisson rapide ou cuisson douce.
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Le programme de réduction

Temps : 10 minutes

Préréglage Température : 104°C

Afin de profiter d'une sauce parfaite ou d'un délicieux bouillon, ceux-ci doivent étre épaissis. Cela
permet au godt de s'intensifier.

Conseil : Avant de la servir, ajoutez un peu de beurre froid a votre sauce faites-la monter avec un
mixeur. Vous obtiendrez ainsi une sauce brillante et épaisse.

Remarque : Cependant, pour ceci, n'utilisez pas le faitout (6) de votre cuiseur multifonctions, car le
revétement antiadhésif pourrait étre endommagé par des rayures. A ce sujet, veuillez également suivre
les instructions du chapitre « Nettoyage et entretien ».

1. Procédez comme décrit dans la partie « Préparer et allumer I'appareil ».

2. Sivous souhaitez réduire des sauces d'un programme de cuisson précédent, comme par exemple
cuisson rapide ou cuisson douce, enlevez au préalable la viande et les légumes.

3. Procédez ensuite comme décrit dans les parties « Démarrer un programme de cuisson avec des
réglages personnels » ou « Démarrer un programme de cuisson avec des valeurs préréglées ». Laissez
le couvercle ouvert pendant I'ensemble du processus de cuisson.

Attention : L'appareil devient chaud. Risque de s'ébouillanter avec la vapeur qui s'échappe. Dépla-
cez le cuiseur multifonctions avec précaution lorsqu'il est sous pression. Ne touchez pas les surfaces
brdlantes. Pour cela, utilisez les poignées. Si besoin, portez des gants. Durant le fonctionnement
et peu apres I'arrét, ne jamais tenir les mains, les bras ou le visage au-dessus de |'appareil
afin de ne pas s'ébouillanter avec la vapeur, I'eau chaude ou les aliments.

4. Dés que la sauce a la consistance souhaitée, rajoutez de nouveau la viande et les Iégumes, et laissez
les ingrédients mariner pendant quelques minutes avant de servir.

La fonction de maintien au chaud

Temps : 1 heure pour les programmes cuisson rapide, cuisson vapeur, cuisson

Préréglage douce et cuisson de riz et de légumes secs

La fonction de maintien au chaud est activée automatiquement aprés les programmes de cuisson
rapide, cuisson douce, cuisson vapeur et cuisson de riz et de légumes secs, et signalée sur I'écran, par
I'icone @ de maintien au chaud.

Remarque : La fonction de maintien au chaud ne peut pas étre ajoutée manuellement pour les autres
programmes de cuisson. Durant le maintien au chaud, de I'eau de condensation peut s‘accumuler dans
la goulotte 4 condensat (8). Ceci est tout a fait normal. Lorsque la goulotte a condensat est plein, I'eau
de condensation s‘accumule dans le récipient de condensat (13).

La durée maximale de maintien au chaud est de 6 heures. Cependant, elle peut étre ajustée individuel-
lement comme décrit dans la partie « Démarrer un programme de cuisson avec des réglages person-
nels ». Aprés la fin de la durée de maintien au chaud, 'appareil se met automatiquement en veille.
Remarque : Cependant, vous pouvez également interrompre manuellement cette fonction a tout
moment en appuyant sur la touche marche/arrét.

Conseil : Nous vous recommandons une durée de maintien au chaud d'une heure afin de conserver la
qualité et le godt des plats.
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La fonction de démarrage différé

Préréglage ‘ Temps : ‘ arrét, maximum 12 heures

Avec cette fonction, vous pouvez remplir votre cuiseur multifonctions avec tous les ingrédients et le
programmer avec les programmes cuisson rapide, cuisson douce, cuisson vapeur, cuisson de riz et de
légumes secs et réchauffage. Selon vos réglages personnels, il démarrera ensuite jusqu‘a 12 heures plus
tard. Ainsi, vous pouvez facilement préparer les plats et étre siir(e) que ceux-ci seront préts a I'heure
souhaitée.

Remarque : Le compte a rebours a I'écran débute aprés la phase de chauffe de I'appareil. Cependant,
vous pouvez également interrompre a tout moment manuellement cette fonction en appuyant sur la
touche marche/arrét.

Nettoyage et entretien

1. Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.
2. Ne pas plonger I'appareil dans I'eau, mais I'essuyer uniquement avec un chiffon humide imbibé
d'un peu de produit vaisselle puis le sécher. Ne pas utiliser de nettoyants corrosifs ou abrasifs.
3. Le faitout (6) de I'appareil dispose d'un revétement antiadhésif qui empéche en grande partie les
restes de nourriture de rester collés. Veuillez respecter les consignes suivantes :
Ne jamais gratter, remuer ou couper le revétement avec des objets coupants et durs. Ne jamais
utiliser le faitout de I'appareil comme saladier pour des mélanges.
Enlevez les aliments du faitout pour les mixer et les couper.
Utilisez des couverts en bois ou en plastique résistant a la chaleur.
N'utilisez pas de spray dégraissant pour four, de spray antiadhésif ou d'accessoires similaires.
Grace au revétement, le faitout peut étre facilement nettoyé. Ne jamais utiliser de produits
abrasifs ou autres. Aprés les avoir laissé brievement tremper, méme les restes d'aliments
tenaces peuvent étre enlevés avec une éponge douce ou une brosse a vaisselle en plastique
avec une solution savonneuse tiede.
Ne pas nettoyer le faitout dans le lave-vaisselle.
Les dommages sur le revétement antiadhésif causés par I'utilisation d'objets métalliques ou similaires
ne sont pas pris en charge par la garantie.
4. Enlevez le récipient a condensat, nettoyez-le soigneusement sous I'eau courante avant de le sécher.
Fixez de nouveau le récipient a condensat a I'appareil.
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Nettoyage des pieces importantes pour la sécurité

Nettoyer le couvercle

Dévissez I'écrou de fixation (5) dans le sens anti-horaire. Enlevez
I'¢crou et conservez-le dans un endroit sir. Ensuite, enlevez le
couvercle (3) et lavez-le sous I'gau courante. Séchez-le soigneusement
avant de le remettre en place. A la fin, revissez I'écrou de fixation et
veillez a ce qu'il se trouve dans la bonne position.

Remarque : le joint noir doit €tre pressé contre la surface intérieure du
couvercle.

Dévissez I'écrou de fixation (5) dans le sens anti-horaire. Enlevez
I'écrou et conservez-le dans un endroit siir. Ensuite, 6tez le couvercle.
Enlevez le joint (4), rincez celui-ci et séchez-le soigneusement avant
de le remettre en place. Assurez-vous que le joint soit correctement
positionné sur la bague métallique.

Remarque : Remplacez immédiatement le joint si vous constatez
des fissures ou des détériorations superficielles. Remplacez le joint
tous les deux ans, méme si vous ne constatez pas de dommages
extérieurs. Remplacez le joint uniquement par un joint WMF
original disponible en tant que pi¢ce de rechange.

Enlever le verrou de surpression

Dévissez I'écrou de fixation (5) dans le sens anti-horaire. Enlevez
I'écrou et conservez-le dans un endroit siir. Ensuite, 6tez le couvercle.
Enlevez le joint noir I'extrémité de la soupape et 6tez la soupape du
couvercle. Nettoyez-le sous I'eau courante. Veillez a ce que le canal
soit correctement nettoyé. Séchez soigneusement le joint noir et
placez de nouveau la soupape par le couvercle dans sa position initiale.
Ensuite, placez de nouveau le joint noir sur la soupape.

Nettoyer Ia soupape de vapeur

Otez soigneusement la soupape de vapeur (1) de la partie supérieure
du couvercle et rincez-la sous I'eau courante. Pour cela, faites particu-
lierement attention a l'intérieur. Séchez-la soigneusement. Veillez a ce
que le canal de la soupape dans le couvercle soit correctement nettoyé
avant que la soupape de vapeur soit remise en position initiale. Ce fai-
— sant, le bec de la soupape doit étre dirigé vers le centre du couvercle.

83




Enlever le tamis de la soupape de vapeur a l'intérieur du couvercle

Détachez légérement le tamis afin de I'enlever. Ensuite, nettoyez-le
sous I'eau courante. Séchez-le soigneusement. Replacez-le ensuite
dans sa position initiale. Vérifiez qu'il n'y ait pas de salissures au niveau
de la soupape de vapeur a l'intérieur et a I'extérieur du couvercle et

si nécessaire, nettoyez-le. Remettez ensuite le tamis dans sa position
initiale. Vous devez entendre un « clic » de fermeture. Le tamis de la
soupape doit de nouveau étre placé de maniére étanche sur la partie
intérieure du couvercle.

Attention ! Utiliser I'appareil uniquement si le tamis de la soupape
est en place.

Vérification de la soupape de sécurité (2)

Assurez-vous que la soupape de sécurité (2) fonctionne correctement
en la poussant légerement avec le doigt de la partie intérieure vers
I'extérieur. Aucun reste de saleté ou de nourriture ne doit resté collé.
Attention ! N'essayez jamais de dévisser la soupape de sécurité.
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adapté au rincable a I'eau essuyer avec un
lave-vaisselle courante chiffon humide
Base de I'appareil f— f—
Couvercle amovible (3) f—
Faitout (6) f—
—

Récipient a condensat (13)

Panier vapeur (16)

Support pour panier vapeur (17)

Pot gradué (18)
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Nettoyage des pieces importantes pol

ur la sécurité

Joint (4) f—
Verrou de surpression (12) f—
Soupape de vapeur (1) f—
Tamis pour la soupape de vapeur f—

Soupape de sécurité (2)
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Aide lors de problémes avec I'appareil

MF

Probléme

Cause probable

Solution

Probléme

Cause probable

Solution

Le couvercle ne peut
pas étre ouvert ou
seulement difficile-
ment

Assemblez correctement le couvercle (3). Veillez
ace qu'il n'y ait pas d'espace entre le bras de
charniére (15)

et le couvercle. L'écrou de fixation (5) du couvercle
doit étre correctement vissé avec le joint noir vers
le couvercle. Assurez-vous aussi que le joint du
couvercle (4) soit correctement inséré. Nettoyez le
joint du couvercle comme décrit dans le chapitre

« Nettoyage et entretien ».

Le couvercle ne peut
pas étre fermé ou
peut uniquement étre
difficilement fermé

Le verrouillage du couvercle doit étre entierement
ouvert afin de fermer le couvercle. Tournez le
manche du couvercle dans le sens des aiguilles
d'une montre, jusqu'a la butée, puis fermez le
couvercle.

Le joint n'est pas correctement inséré. Assurez-vous
que le joint du couvercle soit correctement situé
dans toute la rainure du bord du couvercle.

Vérifiez la présence de fissures et de détériorations
superficielles sur le joint (4). Remplacez le joint du
couvercle des que celui-ci est altéré.

Ouverture impos-
sible par la pression
(restante) dans la cuve
interne.

Attendez jusqu'a ce que la pression dans le faitout
ait été entierement libérée. Remettez I'appareil

en mode veille et effectuez une rapide baisse de
pression. Pour cela, sélectionnez le programme

de cuisson rapide avant d'accéder directement a

la fonction baisse de pression. Gardez le bou-
ton-poussoir rotatif (22) maintenu pendant plus
de 3 secondes. La soupape de vapeur (1) reste
désormais ouverte pendant 30 secondes. Atten-
tion ! Ne jamais tenir les mains, les bras ou le
visage au-dessus de I'appareil afin de ne pas
s'ébouillanter avec la vapeur, I'eau chaude ou les
aliments.

La pression dans le
faitout a été totale-
ment libérée, mais le
verrou de surpression
(12) reste accroché.

Assurez-vous que le verrou de surpression soit
mobile.

Tournez le manche du couvercle (14) d'un coté
a l'autre, puis réessayez. Notez que de la vapeur
chaude peut s'échapper par le couvercle.

Réduction intensive
de pression via la
soupape de vapeur

(1)

La pression dans le
faitout a été totale-
ment libérée, mais le
verrou de surpression
(12) reste accroché.

Assurez-vous que la pression soit entierement libé-
rée en laissant refroidir I'appareil pendant au moins
2 heures. Attention ! N'essayez pas de placer
I'appareil dans I'eau pour le refroidir. Essayez de
faire bouger le verrou de surpression avec un objet
fin adapté. Attention ! Ne jamais tenir les mains,
les bras ou le visage au-dessus de I'appareil afin
de ne pas s'ébouillanter avec la vapeur, I'eau
chaude ou les aliments.

Nettoyez le verrou de surpression comme décrit
dans la partie « Nettoyage et entretien » et placez
le de nouveau de maniere conforme.

Un dysfonctionne-
ment du réglage de la
pression a entrainé la
baisse de pression.

Adressez-vous a notre service clientéle (données de
contact a l'arriére du mode d'emploi) ou bien faites
appel a un spécialiste pour la réparation.

La soupape de vapeur
(1) n'a pas glissé dans
la bonne position.

Appuyez légérement sur la soupape de vapeur (1)
afin qu'elle glisse dans sa position. Vérifiez la posi-
tion correcte de la soupape de vapeur. Ce faisant, le
bec de la soupape doit étre dirigé vers le centre du
couvercle. Attention ! Ne jamais tenir les mains,
les bras ou le visage au-dessus de I'appareil afin
de ne pas s'ébouillanter avec la vapeur, I'eau
chaude ou les aliments.

Assurez-vous que la pression soit entierement libé-
rée en laissant refroidir I'appareil pendant au moins
2 heures. Attention ! N'essayez pas de placer
I'appareil dans I'eau pour le refroidir. Essayez de
faire bouger le verrou de surpression avec un objet
fin adapté. Attention ! Ne jamais tenir les mains,
les bras ou le visage au-dessus de I'appareil afin
de ne pas s'ébouillanter avec la vapeur, I'eau
chaude ou les aliments.

Nettoyez le verrou de surpression comme décrit
dans la partie « Nettoyage et entretien » et placez
le de nouveau de maniere conforme.

Les aliments ne sont
pas cuits ou le résul-
tat de la cuisson n'est
pas satisfaisant

Lors de la préparation
de riz : La proportion
d'eau n'était pas
adaptée a la quantité
de riz

Utilisez le un bon ratio entre riz et eau comme
décrit dans le tableau de cuisson du riz. Assu-
rez-vous que la soupape de vapeur, la soupape de
sécurité et le verrou de surpression ne sont pas
sales et ne causent pas des fuites durant la cuisson.

L'appareil n'est pas
alimenté par le réseau
¢électrique

Vérifiez si un fusible a disjoncté ou s'il y a un autre
dysfonctionnement du réseau électrique.
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Probléme

Cause probable

Solution

Dans le programme
de cuisson rapide, le
verrou de surpression
(12) ne monte pas,
aucune pression n'est
générée.

Assurez-vous que la soupape de vapeur (1) soit
correctement insérée. Pour cela, le bec doit étre
dirigé vers le centre du couvercle.

Ajoutez un peu de liquide/d'aliments dans le faitout (6).

Adressez-vous a notre service clientéle (données de
contact & l'arriére du mode d'emploi).

L'appareil active
automatiquement

la fonction de main-
tien au chaud sans
terminer le processus
de cuisson.

Ajoutez un peu de liquide dans le faitout (6) et
redémarrez le processus de cuisson.

De I'eau s'accumule
sous |'appareil.

Assurez-vous que |'appareil se trouve sur une
surface plane et horizontale,

et que le récipient a condensat (13) a I'arriére de
I'appareil est inséré.

Videz le récipient 4 condensat (13) comme décrit
dans le chapitre « Nettoyage et entretien ».

Le code d'erreur ErrO
apparait a I'écran

Le capteur thermique supérieur est défectueux.
Adressez-vous a notre service clientéle (données de
contact a I'arriére du mode d'emploi).

Le code d'erreur Err1
apparait a I'écran

Le capteur thermique inférieur est défectueux.
Adressez-vous a notre service clientéle (données de
contact a l'arriére du mode d'emploi).

Le code d'erreur Err2
apparait a I'écran

Le couvercle se trouve dans un position incorrecte,
afin de démarrer un programme de cuisson. Ouvrez
et refermez le couvercle. Un bip retentit lorsque le
couvercle est correctement fermé.
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L'appareil est conforme aux directives européennes 2014/35/EU, 2014/30/EU,
2009/125/CE et a la directive 2014/68/EU sur les équipements sous pression.

Au terme de son utilisation, ce produit ne doit pas étre éliminé avec les déchets
ménagers habituels, mais il doit étre déposé dans un point de collecte pour le
recyclage d'appareils électriques et électroniques.

Les matériaux sont recyclables conformément a leur marquage. Grace a la
réutilisation, au recyclage de matériaux ou a d'autres formes de recyclage des
vieux appareils, vous contribuez de maniere significative a la protection de notre
environnement.

Veuillez contacter votre municipalité pour connaitre le centre de recyclage
compétent.

Le cas échéant, les utilisateurs finaux sont responsables de la suppression de
toutes données personnelles présentes sur les anciens appareils mis au rebut.

Sous réserve de modifications
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Instrucciones de uso
Olla multifuncion 8 en 1

Advertencias de sequridad importantes

* Mantenga el aparato y los cables de conexion fuera del alcance de
los ninos menores de 8 anos.

* Para los mercados de la UE: Este aparato no debe ser utilizado
por nifios. Mantenga el aparato y los cables de conexion fuera del
alcance de los nifnos.

* Para los mercados de la UE: Este aparato puede ser utilizado por
personas con discapacidades fisicas, psiquicas o sensoriales o que
carezcan de la experiencia o los conocimientos necesarios para
usarlo solo si lo hacen bajo vigilancia o si reciben las instrucciones
necesarias para utilizarlo con seqguridad y comprenden los peligros
relacionados con su uso.

* Para los mercados de la UE: Los nifos no deben jugar con el
aparato.

* Para mercados fuera de la UE: Este aparato no debe ser usado por
personas (incluyendo nifos) con alguna discapacidad fisica, psiquica
o sensorial, ni por personas que carezcan de la experiencia y/o
conocimientos necesarios para utilizarlo, a menos que estén bajo la
supervision de personas responsables de su sequridad o hayan sido
instruidas en el uso del aparato.

* Para mercados fuera de la UE: Vigile a los nifios en todo momento
para asegurarse de que no jueguen con el aparato.

* No sumerja el aparato en agua para limpiarlo.

= Utilice el aparato solo de conformidad con estas instrucciones de
uso. El uso incorrecto puede tener como consecuencia una descarga
eléctrica u otro tipo de peligros.

* Un uso inadecuado puede provocar lesiones. Después del uso, limpie
todas las partes que hayan estado en contacto con alimentos, segun
se describe en el capitulo «Limpieza y cuidadon.

= Si el cable de alimentacion de red de este aparato esta estropeado,
debera ser sustituido por uno nuevo por el fabricante, por el servi-
cio de atencion al cliente o por personal cualificado, para evitar asi
cualquier peligro.
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* Este aparato esta disefiado para el uso domeéstico u otras aplicacio-
nes similares, como:
- en cocinas para el personal de tiendas, oficinas y otros ambitos
comerciales;
en fincas agricolas;
para clientes de hoteles, moteles y otros establecimientos de
hospedaje;
en pensiones con desayuno.
No esta disefiado para el uso meramente comercial.
* Cuidado, peligro de quemaduras: las superficies de contacto pueden
calentarse mucho.
= Atencion, peligro de formacion de espuma y derramamiento.
* Si llena demasiado el recipiente, podrian derramarse liquidos hir-
viendo.
* Nunca abra a la fuerza la olla rapida. No abra antes de asegurarse
de que su presion interna haya disminuido por completo. Consulte
las “Instrucciones de uso".

Antes de usarlo

Utilice el aparato solo para el fin para el que se ha disefiado y siempre siguiendo las instrucciones de
uso de este manual. Estan excluidas todas las reclamaciones por dafios producidos a consecuencia de
una utilizacion no conforme al uso previsto. Lea las instrucciones de uso detenidamente antes de la
puesta en funcionamiento. En ellas encontrara indicaciones para el uso, la limpieza y el mantenimiento
correctos del mismo. No nos responsabilizamos de los dafios que puedan producirse si no se siguen las
instrucciones de uso.

Guarde bien estas instrucciones y entréguelas al siguiente usuario junto con el aparato. Tenga también
en cuenta las indicaciones de la garantia que se adjuntan por separado. Respete siempre las adverten-
cias de seguridad durante el uso.

Datos técnicos

Tensiéon nominal: 220-240 V~ 50-60 Hz
Consumo de energia: 1000-1200 vatios
Clase de proteccion: |

Presion maxima admisible (PS): 130 kPa

Otras advertencias de sequridad

= Le rogamos que lea por completo las instrucciones de uso y todas las indicaciones antes de utilizar
la olla rmultifuncion. Una utilizacion no conforme al uso puede producir dafios.

= jCuidado! Esta olla cocina mediante presion. Asegurese de que la olla haya sido cerrada
correctamente antes de calentarla. Una utilizacion inadecuada puede resultar en quemadu-
ras. Nunca intente abrir la tapa de la olla por la fuerza. La presion podria escapar como una
explosion y causar lesiones y dafios a causa del vapor y los liquidos calientes. Deje escapar primero
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siempre la presion de la estufa (7) antes de abrir la tapa (3). Utilice para ello los métodos para
disminuir la presion que se describen en las instrucciones de uso.

= jCuidado! Incluso cuando la tapa (3) esta enclavada correctamente, puede escapar vapor caliente
por las valvulas de la tapa durante el funcionamiento y algunos minutos después de apagar la olla.
No coloque nunca las manos, los brazos ni la cara sobre el aparato mientras esta funcionando
ni poco después de apagarlo para evitar quemaduras causadas por vapor, agua o alimentos
calientes. En la valvula de vapor (1), en el canal de condensado (8), en el recipiente de condensado
(13) y debajo de la tapa (3) puede acumularse agua de condensado caliente y/o gotear al abrir
la tapa. Ademas, al abrir la tapa puede escapar una gran cantidad de vapor por debajo de ella.
Mantenga siempre una distancia suficiente al abrir la tapa para evitar quemarse.

= jCuidado! No introduzca nunca liquidos ni alimentos directamente en la estufa (7), sino sola-
mente en la olla extraible (6). No haga funcionar el aparato si hay liquidos en la estufa (7).
Eso podria provocar una descarga eléctrica. Apague el aparato de inmediato y desenchufelo
de la toma de corriente si se derraman liquidos.

= Cuidado! El elemento calefactor en la estufa (7) permanece caliente durante algian tiempo
después de apagar el aparato.

= Antes de cada puesta en funcionamiento asegurese de que ambas valvulas (1, 2) y el cerrojo contra
sobrepresion (12) en la tapa estén totalmente libres de residuos y sedimentos y puedan moverse
libremente. En caso necesario limpie cuidadosamente las valvulas y el cerrojo contra sobrepresion
tal como se describe en la seccion ,Limpieza y cuidados”.

= Inspeccione regularmente los componentes y los accesorios, sobre todo la tapa y el cable de red del
aparato, para cerciorarse de que no presentan dafios. No haga funcionar el aparato cuando este o
alguno de sus componentes estén dafiados o no funcionen de la forma prevista, o si el aparato se
sobrecalienta, no esta estanco o ha estado expuesto a cargas excesivas (p. e]. caida, golpe, liquidos
en la carcasa). En ese caso lleve o envie el aparato para que sea reparado por nuestro servicio
postventa o por un taller especializado autorizado.

= No utilice nunca el aparato en el horno. Los mangos, las vélvulas y los dispositivos de seguridad
se dafian con las altas temperaturas. El aparato solo debe ser utilizado para el fin para el cual esta
disefiado: la coccion de alimentos.

* No llene nunca la olla (6) de forma excesiva. Guiese por la escala de cantidades maximas que
se encuentra en el interior de la olla.
Esto es especialmente importante al preparar alimentos que se hinchan, forman espuma o salpican
al cocinarlos. Los alimentos podrian derramarse y entrar en el aparato u obstruir las valvulas. El
aparato se podria sobrecalentar y la presion podria escapar como una explosion causando lesiones y
dafos debido al vapor y a los liquidos calientes.
Cuando cocine alimentos que se expanden durante la coccion, como el arroz o las verduras
secas, llene la olla, como maximo, hasta la mitad.

= Asegurese de que los lados exteriores de la olla, al igual que la placa calefactora y el sensor de
temperatura en la estufa (7) estén limpios y secos. Limpie los alimentos y liquidos derramados con
un pafio suave y seco antes de colocar la olla en la estufa y poner el aparato en funcionamiento.

= Cuando se introducen liquidos o alimentos frescos en la olla caliente para freir o rehogar con la
tapa abierta, es posible que salpiquen la grasa y el agua. No coloque nunca las manos, los brazos ni
la cara encima de la olla ni objetos delicados junto al aparato para evitar que se produzcan lesiones
y dafios. Proteja sus manos con guantes para el horno.

* No caliente nunca bebidas con una alta graduacion alcohdlica, como p. j. vino caliente o ali-
mentos con contenido alcohdlico, en el aparato para evitar el peligro de explosion e incendio.
El aparato no es apto para flambear alimentos.

= jCuidado! El aparato se calienta. Existe peligro de quemaduras por vapor. No mueva la olla
multifuncion cuando esté bajo presion. No toque ninguna superficie caliente. Utilice los
mangos. Use guantes siempre que sea necesario.
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= Este aparato no debe ser utilizado como freidora. Utilice solo unas pocas cucharaditas de aceite
para cocinar seguin el programa de coccion respectivo.

= Cuidado! La carne que se cocine con piel (p. ej., aves, lengua) puede formar burbujas de
vapor debido a la presion. No pinche la piel mientras sean visibles estas burbujas. De lo
contrario, podria sufrir quemaduras.

= Enchufe el aparato solamente a una toma de corriente con puesta a tierra que esté instalada
correctamente segun las normativas correspondientes. El cable y el enchufe deben estar secos.

* No tienda el cable de conexion sobre bordes afilados ni lo aprisione, no deje que cuelgue
y protéjalo del calor, el aceite y el agua.

= Utilice exclusivamente un cable alargador en perfecto estado.

= No ponga el aparato a funcionar con un temporizador externo o mando a distancia.

= No desenchufe nunca el aparato tirando del cable de red ni con las manos mojadas.

= No transporte el aparato sujetandolo por el cable.

= No coloque el aparato sobre superficies calientes, como placas de coccion y similares, ni cerca de
llamas de gas abiertas, dado que la carcasa podria derretirse.

= Coloque el aparato Unicamente sobre una superficie lisa, seca, sin polvo y resistente al calor.

= No lo coloque sobre superficies sensibles al agua. Las salpicaduras de agua podrian dafarlo.

= jAtencion, sale vapor del aparato! No coloque el aparato debajo de un mueble sensible (p. ej.,
armarios de colgar).

= No utilice ni conserve el aparato al aire libre ni en lugares himedos, ni lo deje al alcance de los
ninos.

= No ponga el aparato a funcionar sin vigilancia.

= Cuando el aparato no se utilice, desconecte el conector de red.

= No lave nunca el aparato ni el enchufe de red en el lavavajillas, no los sumerja en agua ni los limpie
debajo de agua del grifo. Tenga en cuenta las indicaciones para la limpieza que se describen en la
seccion ,Limpieza y cuidados”.

= No debe manipular ninguno de los sistemas de seguridad que no esté indicado en las instrucciones
de mantenimiento y limpieza incluidas en las instrucciones de uso.

= Utilice unicamente piezas de repuesto originales de WMF. Utilice particularmente solo ollas y tapas
del mismo modelo.

= No asumiremos ninguna responsabilidad por posibles dafios, en caso de un uso diferente al previsto,
un manejo incorrecto o una reparacion que no haya sido realizada por profesionales. En esos casos,
estan excluidas también las prestaciones de garantia.

= No utilice nunca el aparato sin aiadir liquido; de lo contrario, podria dafiarlo gravemente.

= Antes de retirar la tapa tras cocinar alimentos pastosos, agite ligeramente el aparato para evitar
salpicaduras de alimentos.

= El aparato nunca debe utilizarse sin el filtro de véalvula de la valvula de vapor en la parte interna
de la tapa. Asegurese de volver a colocar el filtro de valvula después de limpiar la valvula de vapor.
Para ello, lea con atencion el capitulo «Limpieza y cuidados.

Uso de la olla multifuncion 8 en 1

Con la olla multifuncion Lono no solo ha adquirido una olla rapida eléctrica, sino un multitalento que
puede usar para diferentes fines. Combina 8 funciones en un solo aparato: coccién rapida, coccién
lenta, coccidn al vapor, coccion de arroz y legumbres, rehogar, calentar, freir y concentrar. Asi, el
aparato es perfecto para preparar platos rapidos, sanos y variados. Al reducirse el tiempo de coccion en
hasta un 70 %, se conservan las vitaminas y los minerales, ademas del sabor aromatico de los alimen-
tos. Asimismo, las vitaminas esenciales para la vida no se destruyen al cocinar, sino que se conservan.
La practica funcién para mantener los alimentos calientes hasta 6 horas y la coccion diferida hasta 12
horas brinda la maxima flexibilidad posible.

93



El sistema electronico controlado por temporizador supervisa los tiempos de coccion, la presion y las
temperaturas y ofrece asi la mejor sequridad posible. Gracias al control intuitivo, los programas de
coccion se pueden seleccionar de forma sencilla y rapida o se pueden adaptar a sus necesidades.

Antes del primer uso

= Saque el aparato y todos los accesorios cuidadosamente de la caja y asegurese de que todos los

componentes y accesorios estan completos y no presentan dafos.

Indicacion: Una parte de los accesorios se encuentra en la olla extraible (6).
= Antes del uso es indispensable que retire todo el material de embalaje y que se asegure de que no
queden restos de embalajes en la estufa (7).
= Limpie el aparato, los componentes y los accesorios antes de usarlos por primera vez y después de
un almacenamiento prolongado, tal como se describe en la seccion ,Limpieza y cuidados”.

Descripcion y manejo de los dispositivos de seguridad

Dispositivo de
sequridad

Descripcion

Manejo

Interruptor de sobre-
presion

Registra las deformaciones mecanicas de
la estufa (7) causadas por el aumento de
presion. Cuando la presion en el interior
supera la presion de control maxima, el
interruptor de sobrepresion desconecta
la calefaccion e impide asi que la presion
contintue aumentando. Una vez que la
presion vuelva a bajar hasta la presion de
control maxima, el interruptor de sobre-
presiéon conecta de nuevo la calefaccion, y
el aparato funciona de la forma prevista.

No es posible realizar ningun
manejo, limpieza ni manteni-
miento.

«Valvula de vapor o
de peso»

Cierra el espacio de coccion mediante

su peso. Cuando la presion en el espacio
de coccion supera la presion de control
maxima, la fuerza de la presion excede la
fuerza del peso de la valvula. La valvula
se abre y sale vapor. La presion en la
estufa baja hasta que la fuerza del peso
de la valvula vuelva a ser mayor que la
fuerza de la presion. La valvula se cierra
de nuevo.

«La valvula de vapor o de peso
se puede desmontar y limpiar.
Consulte el apartado «Lim-
piar piezas relevantes para la
seguridad».

Puesta en funcionamiento

Vista general de la pantalla y de los simbolos de la pantalla

MF

Simbolo

Descripcion

Ajustes posibles

-0
USJ (e E} UEU

Indicacion por segmentos
Representacion del tiempo y las temperaturas.

°C

Indicacion de la unidad de temperatura

Representacion en grados
centigrados (°C)
Representacion en grados
Farenheit (°F)

El cambio se realiza en el modo
de disponibilidad para el servicio
(indicacion -- --,) pulsando la
tecla EXIT durante 3 sequndos.
Después seleccion y confir-
macion mediante el pulsador
giratorio (20).

Calentar (las barras parpadean sucesivamente):
El aparato calienta hasta la temperatura preajus-
tada o individual.

Coccion a presion (barras permanentemente
iluminadas):

El aparato cocina a presion. La tapa no puede
abrirse. Las barras se iluminan de forma perma-
nente hasta concluir el tiempo ajustado.

Coccion sin presion:

Las barras ya no se muestran tras calentarse.
Presion residual en el aparato (las barras
parpadean simultaneamente):

En el aparato, queda todavia presion residual, y no
se puede abrir la tapa. Espere hasta que desapa-
rezca el icono.

<

Fin
Ha finalizado el programa de coccion ajustado.

Vélvula de seguridad

Impide, como dispositivo de sequridad
adicional junto al interruptor de sobrepre-
sion y a la valvula de vapor, que la presion
aumente demasiado.

La valvula de seguridad se puede
limpiar. Consulte el apartado
«Limpiar piezas relevantes para
la seguridad.

L,

Disminucion de la presion

Seleccién de la disminucion de la presion. Solo
disponible en programas que trabajan con
presion.

=3 Disminucion rapida de la
presion
—23 Disminucion natural de la
presion

Cerrojo contra sobre-
presion

Bloquea la tapa mecanicamente mientras
haya presion en el interior.

El cerrojo contra sobrepresion se
puede desmontar y limpiar. Con-
sulte el apartado «Limpiar piezas
relevantes para la seguridady.

Temperatura
Seleccion de temperatura. Solo disponible en el
programa de coccion lenta

l Temperatura alta
{ Temperatura baja
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Vista general de los programas de coccion

mermelada

Programa de Descripcion Preajustes
coccion/simbolo
Coccion rapida Tiempo: 10 minutos
Coccion rapida y cuidadosa de alimentos Nivel de presion: |1
bajo presion de vapor. Disminucion de la | Natural
iAtencion! Durante el proceso de coccion | presion: 1 hora
pueden salir vapor y agua calientes Mantener Apagada
por la valvula de vapor, el cerrojo de caliente:
sobrepresion o la valvula de seguridad. Inicio diferido:
No coloque nunca las manos, los brazos
ni la cara sobre el aparato mientras esta
funcionando para evitar quemaduras
causadas por vapor o agua calientes que
escapan.
Coccion lenta Tiempo: 4 horas
Preparacion de alimentos con un tiempo de | Temperatura: Baja
X coccion largo, pero a menores temperaturas | Mantener 1 hora
U caliente: Apagada
Inicio diferido:
Coccion al vapor Tiempo: 15 minutos
D Cocinar al vapor, p. ej. verduras, pescado, Mantener 1 hora
‘||_|||' bolas de patatas y calentar comidas ya caliente: Apagada
preparadas Inicio diferido:
Coccion de arroz y leqgumbres Tiempo: 9 minutos
Preparacion de diferentes tipos de arroz y Disminucion de la | Natural
legumbres presion: 1 hora
Mantener Apagada
caliente:
Inicio diferido:
Freir ligeramente Tiempo: 10 minutos
| S I Dorar ligeramente verduras o carne Temperatura: 127 °C
* Calentar Tiempo: 4 minutos
|w| Volver a calentar platos ya preparados Inicio diferido: Apagada
Freir rapidamente Tiempo: 10 minutos
m Freir rapidamente/asar p. ej. carne o
verduras
Concentrar Tiempo: 10 minutos
|i| Espesar salsas, sirope o caldos. Coccion de Temperatura: 104°C
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Vista global de los valores y funciones ajustables

Ajuste/simbolo

Descripcion

Menu
Seleccion de los programas de coccion. Confirmando la funcion mediante el
pulsador giratorio se accede a los programas de coccion.

Tiempo
Cambia el tiempo preajustado en minutos y horas

Temperatura
Adaptacion de la temperatura

» ©Gw

Nivel de presion

Adaptacion de los niveles de presion en el programa Coccion rapida
Nivel de presion 1: 33 kPa (equivale aprox. a 108 °C)

Nivel de presion 2: 52 kPa (equivale aprox. a 112 °C)

Nivel de presion 3: 65 kPa (equivale aprox. a 114 °C)

Nivel de presion 4: 83 kPa (equivale aprox. a 117 °C)

@

Disminucion de la presion
Eleccion entre disminucion de presion rapida y natural
E:} Rapida:

La presion se disminuye rapidamente de forma automatica después de la coccion
para no cocer los alimentos hasta que estén muy blandos
y adaptarse a las recetas con tiempos de coccion cortos.

_:3 Natural:

La presion disminuye al enfriarse los alimentos. No sale vapor por la valvula de
vapor.

Indicacion: También puede disminuir la presion manualmente durante la coccion
seleccionando el icono "Disminucion de presion" y manteniendo presionado el
pulsador giratorio durante al menos 3 segundos. En ese caso, la presion se deja
salir durante 30 sequndos.

Mantener caliente

Mantiene los alimentos calientes durante el tiempo ajustado una vez finalizado
el programa de coccion. La funcion de mantener los alimentos calientes se puede
activar para hasta 6 horas en los programas de coccion rapida, coccion lenta,
coccion al vapor y coccion de arroz y legumbres.

Inicio diferido
Permite preseleccionar el inicio del programa deseado con una diferencia de
tiempo de hasta 12 horas

Tecla Start/Stop
Parpadea en el modo de espera y finaliza un programa de coccion

Tecla Exit
Cancela el ajuste del programa y hace pasar al aparato al modo de espera.
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La olla multifuncion Lono ofrece 8 programas de coccion diferentes: coccion rapida, coccion lenta,
coccién al vapor, coccion de arroz y legumbres, rehogar, calentar, freir y concentrar. Cada programa
tiene el tiempo, la presion o la temperaturas preajustados. No obstante, estos valores se pueden adap-
tar en funcion de la receta, la cantidad de alimentos cocinados y el gusto personal.

Programa de Tiempo Presion (kPa) Precalentar | Mantener caliente
coccion automaticamente
Coccion rapida | 1 a 120 minutos 33 kPa hasta 83 kPa (4 Si Si
niveles de presion)

Coccion lenta 2 minutos a 12 - No Si

horas
Coccion al vapor | 1 a 60 minutos - Si Si
Coccion de arroz | 1 a 60 minutos - Si Si
y legumbres
Freir ligera- 1 a 60 minutos - Si No
mente
Calentar 1 a 60 minutos - Si No
Freir rapida- 1 a 60 minutos - Si No
mente
Concentrar 1 a 120 minutos - No No

Preparar y encender el aparato

1. Coloque el aparato sobre una superficie plana, seca, libre de polvo y resistente al calor y la hume-
dad.

2. Gire el mango de la tapa (14) en el sentido contrario a las manecillas del reloj hasta el tope y
levante la tapa hasta que permanezca levantada en posicion abierta.

3. Asegurese de que la tapa esté bien montada y de que ambas valvulas (1, 2) y el cerrojo contra
sobrepresion (12) en la tapa estén totalmente libres de residuos y sedimentos y puedan moverse
libremente. En caso necesario limpie cuidadosamente las valvulas y el cerrojo contra sobrepresion
tal como se describe en la seccion ,Limpieza y cuidados”.

4, Retire la olla (6) y los accesorios de la estufa y cerciorese de que los lados exteriores de la olla y la
placa calefactora estén totalmente limpios y libres de residuos pegados.

5. Asegurese de que el recipiente de condensado (13) en el lado posterior del aparato esté vacio y
colocado correctamente en el soporte.

6. Cologue de nuevo la olla (6) en la estufa (7).

7. Inserte el enchufe de red en el lado posterior del aparato y después en una toma de corriente con

puesta a tierra que esté instalada correctamente segln las normativas correspondientes. Se escucha

un pitido y el anillo luminoso alrededor de la tecla Start/Stop parpadea. El aparato se encuentra
en el modo de espera.

8. Presione nuevamente la tecla Start/Stop. Se escucha nuevamente un pitido. El anillo luminoso
alrededor de la tecla Start/Stop parpadea y en la pantalla se visualiza ,-- --". El aparato se
encuentra ahora en el modo de disponibilidad
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Iniciar un programa de coccion con ajustes individuales

1.
2.

Proceda como se describe en la seccion ,Preparar y encender el aparato”.

Observe las cantidades de llenado minimas y las indicaciones que se describen en cada programa de
coccion. ]
Presione el pulsador giratorio (22). El @ icono del menu se ilumina de forma permanente y el T2
icono para el programa de coccion rapida parpadea. Gire el pulsador giratorio hasta el programa de
coccion que desee y vuélvalo a presionar para confirmar el programa.

El icono del programa de coccion seleccionado se ilumina ahora de forma permanente y en la
pantalla parpadean un icono de funciones modificables para el programa de coccion respectivo
junto con su valor correspondiente. Girando el pulsador giratorio se pueden seleccionar entonces
todos los valores y funciones ajustables para el programa de coccion respectivo. Confirme su
seleccion presionando el pulsador giratorio. El icono del programa de coccion seleccionado vy el
icono de las funciones se iluminan entonces de forma permanente. El valor modificable parpadea
en la pantalla y se puede adaptar girando el pulsador giratorio y presionando dicho pulsador para
confirmarlo. Puede ajustar individualmente los valores de todos los valores y funciones modificables
del programa de coccion seleccionado.

Indicacion: Mediante la tecla EXIT puede cancelar la programacion actual del aparato y realizarla
de nuevo. Si no se realiza ninguna introduccion en el aparato en el transcurso de 5 minutos, el
aparato pasa automaticamente al modo de disponibilidad y en la pantalla se visualiza ,-- --".
Presione nuevamente la tecla Start/Stop. El anillo luminoso alrededor de la tecla Start/Stop al
igual que el icono del programa de coccion seleccionado se iluminan de forma permanente. En la
pantalla, el icono E sefializa la fase de calentamiento y se muestra el tiempo preajustado para el
programa de coccion.

Atencion: Dependiendo del programa de coccion, puede salir vapor por la valvula de vapor (1) y el
cerrojo contra sobrepresion (12) durante la fase de calentamiento. Eso es normal. Durante este pro-
ceso se deja salir temporalmente vapor por la valvula de vapor. Eso también es normal. No coloque
nunca las manos, los brazos ni la cara sobre el aparato mientras esta funcionando ni poco
después de apagarlo para evitar quemaduras causadas por vapor, agua o alimentos calientes.
Una vez finalizado el programa de coccion se escuchan 3 pitidos. En la pantalla aparece el icono N
Fin y se muestra durante un minuto.

Indicacion: Sacuda el aparato cerrado con la tapa cerrada una vez finalizado un programa de
coccidn para destruir posibles burbujas de vapor que puedan haberse formado en el interior de la
olla. jCuidado! La carne que se cocine con piel (p. ej., aves, lengua) puede formar burbujas
de vapor debido a la presion. No pinche la piel mientras sean visibles estas burbujas. De lo
contrario, podria sufrir quemaduras.

Indicacion: Presionando cualquier tecla el aparato pasa de nuevo al modo de disponibilidad y en la
pantalla se visualiza ,-- --".

Dependiendo de sus ajustes individuales, la funcion de mantener calientes los alimentos puede
activarse para hasta 6 horas en los programas de coccion rapida, coccion lenta, coccion al vapor y
coccion de arroz y legumbres. Puede interrumpir esa funcion manualmente en cualquier momento.
Una vez finalizado el tiempo de mantener calientes los alimentos, el aparato pasa automaticamente
al modo de espera. También puede interrumpir esta funcion manualmente en cualquier momento
presionando la tecla Start/Stop.

Consejo: Le recomendamos un tiempo de mantener calientes los alimentos de una hora para
conservar la calidad y el sabor de las comidas.
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Iniciar un programa de coccion con valores preajustados

1.
2.

Proceda como se describe en la seccion ,Preparar y encender el aparato”.

Observe las cantidades de llenado minimas y las indicaciones que se describen en cada programa de
cocc_i(')n. _ _ _ o -
Presione el pulsador giratorio (22). El @ icono del menu se ilumina de forma permanente y el T2
icono para el programa de coccion rapida parpadea. Gire el pulsador giratorio hasta el programa de
coccion que desee y vuélvalo a presionar para confirmar el programa.

Indicacion: Mediante la tecla EXIT puede cancelar la programacion actual del aparato y realizarla
de nuevo. Si no se realiza ninguna introduccion en el aparato en el transcurso de 5 minutos, el
aparato pasa automaticamente al modo de disponibilidad y en la pantalla se visualiza ,-- --".
Presione nuevamente la tecla Start/Stop. El anillo luminoso alrededor de la tecla Start/Stop al
igual que el icono del programa de coccion seleccionado se iluminan de forma permanente. En la
pantalla, el icono E sefializa la fase de calentamiento y se muestra el tiempo preajustado para el
programa de coccion.

Atencidon: Dependiendo del programa de coccion, puede salir vapor por la valvula de vapor (1) y el
cerrojo contra sobrepresion (12) durante la fase de calentamiento. Eso es normal. Durante este pro-
ceso se deja salir temporalmente vapor por la valvula de vapor. Eso también es normal. No coloque
nunca las manos, los brazos ni la cara sobre el aparato mientras esta funcionando ni poco
después de apagarlo para evitar quemaduras causadas por vapor, agua o alimentos calientes.
iCuidado! El aparato se calienta. Existe peligro de quemaduras por vapor. No mueva la olla
multifuncion cuando esté bajo presion. No toque ninguna superficie caliente. Utilice los
mangos. Use guantes siempre que sea necesario.

Indicacion: También puede modificar los valores/funciones preajustados mientras cocina. Para

ello presione el pulsador giratorio y seleccione la funcion deseada girando el pulsador giratorio tal
como se describe en la seccion ,Iniciar un programa de coccion con ajustes individuales”.

Una vez finalizado el programa de coccion se escuchan 3 pitidos. En la pantalla aparece el icono ’I
Fin y se muestra durante un minuto.

Indicacion: Sacuda el aparato cerrado con la tapa cerrada una vez finalizado un programa de
coccidn para destruir posibles burbujas de vapor que puedan haberse formado en el interior de la
olla. jCuidado! La carne que se cocine con piel (p. ej., aves, lengua) puede formar burbujas
de vapor debido a la presion. No pinche la piel mientras sean visibles estas burbujas. De lo
contrario, podria sufrir quemaduras.

Indicacion: Presionando cualquier tecla el aparato pasa de nuevo al modo de disponibilidad y en la
pantalla se visualiza ,-- --".

En los programas de coccion rapida, coccion lenta, coccion al vapor y coccion de arroz y legumbres
la funcion de mantener calientes los alimentos se activa automaticamente durante 1 hora una

vez finalizado el programa de coccion. Puede interrumpir o cancelar esa funcién manualmente en
cualquier momento. Una vez finalizado el tiempo de mantener calientes los alimentos, el aparato
pasa automaticamente al modo de espera. También puede interrumpir esta funcion manualmente
en cualquier momento presionando la tecla Start/Stop.

Consejo: Le recomendamos un tiempo de mantener calientes los alimentos de una hora para
conservar la calidad y el sabor de las comidas.
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El programa de coccion rapida

Tiempo: 10 minutos
Nivel de presion: 1
Preajuste Disminucion de la presion: Natural
Mantener caliente: 1 hora
Inicio diferido: Apagada

Con este programa puede preparar, por ejemplo, jugosos asados, aromaticos potajes y sopas en un
tiempo mucho mas corto y ahorrando energia. Los ingredientes se cuecen con poco liquido en la
estufa hermetizada bajo una mayor presion. Debido a la mayor presion aumenta la temperatura de
ebullicion del liquido en el interior de la olla, de manera que los alimentos se cuecen hasta un 70 %
mas rapidamente.

1. Proceda como se describe en la seccion ,Preparar y encender el aparato”.

2. Llene liquido hasta como minimo la primera marca de la escala que se encuentra en el interior de la
olla e introduzca los alimentos que desee cocinar antes de iniciar el programa.

Consejo: Para conservar los aromas tipicos y sabrosos del asado, utilice primero el programa Freir
ligeramente o Freir rapidamente.

Atencion: No inicie el programa nunca con la olla (6) vacia para evitar un sobrecalentamiento

o un incendio. No llene nunca la olla de forma excesiva. Guiese por la escala de cantidades
maximas que se encuentra en el interior de la olla. Cuando cocine alimentos que se expanden
durante la coccion, como el arroz o las verduras secas, llene la olla, como maximo, hasta la
mitad.

iAtencion! Este aparato no debe ser utilizado como freidora. Utilice solo unas pocas cucharadi-
tas de aceite para cocinar segun el programa de coccién respectivo.

Esto es especialmente importante al preparar alimentos que se hinchan, forman espuma o salpican
al cocinarlos. Los alimentos podrian derramarse y entrar en el aparato u obstruir las valvulas. El
aparato se podria sobrecalentar y la presion podria escapar como una explosion causando lesiones y
dafos debido al vapor y a los liquidos calientes.

3. Cierre la tapa y asegurese de que se encuentre completamente sobre el aparato. Gire el mango de
la tapa en el sentido de las manecillas del reloj hasta el tope. Un pitido sefaliza que la tapa esta
cerrada por completo.

4. Proceda a continuacion como se indica en la seccion ,Iniciar un programa de coccion con ajustes
individuales”.

Cuidado: El aparato se calienta. Existe peligro de quemaduras por vapor. No mueva la olla multi-
funcion cuando esté bajo presion. No toque ninguna superficie caliente. Utilice los mangos. Use
guantes siempre que sea necesario. No coloque nunca las manos, los brazos ni la cara sobre
el aparato mientras esta funcionando ni poco después de apagarlo para evitar quemaduras
causadas por vapor, agua o alimentos calientes.
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Tabla de tiempos de coccion del programa de coccion rapida

La siguiente tabla le ofrece una vision general de los tiempos de coccion en el programa de coccion
rapida. Tenga en cuenta que se trata de valores promedio para alimentos no congelados que pueden
divergir de los tiempos de coccidn reales. Le recomendamos que modifique los tiempos de coccion

segun su gusto personal.

MF

El programa de coccion lenta

Tiempo: 4 horas
Preaiuste Nivel de presion: Baja
) Mantener caliente: 1 hora

Inicio diferido:

Apagada

gusto personal

Alimento Tiempo de Nivel de Presion Disminucion
coccion presion (kPa) de la presion
Alubias negras 15 minutos 3 65 kPa Natural
Garbanzos, secos 35 minutos 4 83 kPa Natural
Lentejas, secos 2 minutos 2 52 kPa Répido
Alubias blancas, secas 15-20 minutos |3 65 kPa Natural
Frijoles pintos, secos 10-15 minutos |3 65 kPa Natural
Cebada 10-15 minutos | 1 33 kPa Natural
Risotto 5 minutos 1 33 kPa Rapido
Arroz salvaje 20 minutos 2 52 kPa Rapido
Pechuga de pollo 5-10 minutos |3 65 kPa Natural
Muslos de pollo 8-12 minutos |3 65 kPa Natural
Pollo, entero 10 minutos 3 65 kPa Rapido
Pechuga de pavo 25 minutos 3 65 kPa Natural
Paleta de cerdo, con hueso 35-50 minutos | 4 83 kPa Natural
Paleta de cerdo, sin hueso 10-15 minutos | 4 83 kPa Natural
Cordero, sin hueso 10-15 minutos |4 83 kPa Natural
Paleta de res 45-60 minutos | 4 83 kPa Répido
Carne de res (inglés beef round) 15-20 minutos | 4 83 kPa Rapido
Alcachofas, en cuartos 4 minutos 2 52 kPa Rapido
Remolacha azucarera 15 minutos 2 52 kPa Rapido
Calabaza, partida en pedazos de 5 minutos 2 52 kPa Répido
aprox. 5 cm
Cogollos de coliflor 1 minutos 2 52 kPa Répido
Mostaza de sarepta en tiras de aprox. | 6 minutos 2 52 kPa Répido
2,5cm
Cebollas perla 3 minutos 2 52 kPa Répido
Patatas, pedazos de aprox. 6 mm 3 minutos 1 33 kPa Rapido
Berza roja 4 minutos 2 52 kPa Rapido
Aves, sopas 8 minutos 3 65 kPa Natural
Frijoles con carne y potajes 15-20 minutos |4 83 kPa Rapido
Postres (pudin de vainilla, com- 10-15 minutos |1 33 kPa Natural
pota,...)
Receta individual Depende del 1 33 kPa Depende del

gusto personal
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En la coccion lenta los alimentos se calientan de forma moderada durante un periodo prolongado, fre-
cuentemente entre 3y 12 horas, a temperaturas por debajo del punto de ebullicion. De este modo, se
evita que los alimentos se quemen. Sobre todo los trozos de carne fibrosos y firmes obtienen un aroma
intenso al cocinarse con este programa. En este programa de coccidn no se selecciona la presion, sino
la temperatura (alta o baja) para el proceso de coccion porque se evita la generacion de presion en el
interior de la estufa.

1. Proceda como se describe en la seccion ,Preparar y encender el aparato”.

2. Llene liquido hasta como minimo la primera marca de la escala que se encuentra en el interior de la
olla e introduzca los alimentos que desee cocinar antes de iniciar el programa.

Consejo: Para conservar los aromas tipicos y sabrosos del asado, utilice primero el programa Freir
ligeramente o Freir rapidamente.

Atencion: No inicie el programa nunca con la olla (6) vacia para evitar un sobrecalentamiento o un
incendio.

ijAtencion! No llene nunca la olla de forma excesiva. Guiese por la escala de cantidades
maximas que se encuentra en el interior de la olla. Cuando cocine alimentos que se expanden
durante la coccion, como el arroz o las verduras secas, llene la olla, como maximo, hasta la
mitad.

jAtencion! Este aparato no debe ser utilizado como freidora. Utilice solo unas pocas cucharadi-
tas de aceite para cocinar segUn el programa de coccion respectivo.

Esto es especialmente importante al preparar alimentos que se hinchan, forman espuma o salpican
al cocinarlos. Los alimentos podrian derramarse y entrar en el aparato u obstruir las valvulas. El
aparato se podria sobrecalentar y la presion podria escapar como una explosion causando lesiones y
daios debido al vapor y a los liquidos calientes.

3. Cierre la tapa y asegurese de que se encuentre completamente sobre el aparato. Gire el mango de
la tapa en el sentido de las manecillas del reloj hasta el tope. Un pitido sefializa que la tapa esta
cerrada por completo.

4. Proceda a continuacion como se indica en la seccion ,Iniciar un programa de coccion con ajustes
individuales".

Indicacion: En este programa no se puede ajustar el nivel de presion ni la disminucion de la presion.
Cuidado: El aparato se calienta. Existe peligro de quemaduras por vapor. No mueva la olla multi-
funcion cuando esté bajo presion. No toque ninguna superficie caliente. Utilice los mangos. Use
guantes siempre que sea necesario. No coloque nunca las manos, los brazos ni la cara sobre

el aparato mientras esta funcionando ni poco después de apagarlo para evitar quemaduras
causadas por vapor, agua o alimentos calientes.
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El programa de coccion al vapor

Tiempo: 15 minutos
Preajuste Mantener caliente: 1 hora
Inicio diferido: Apagada

Con este programa puede cocinar al vapor verduras, filetes de pescado, bolas de patatas o bollos
rellenos conservando los nutrientes y sin dafiar los alimentos, ya que el vapor de agua no modifica la
estructura celular de los mismos. De esa forma las verduras conservan su aroma, su consistencia y su
color natural. Las vitaminas esenciales para la vida no se destruyen al cocinar, sino que se conservan.
La coccion al vapor es ideal para la cocina vegetariana y vegana.

1. Llene agua hasta la marca ,MIN" que se encuentra en el interior de la olla (6) y coloque el platito
para la cesta de coccion (17) en la olla.

2. Coloque los alimentos que desea cocinar en la cesta de coccion (16) antes de iniciar el programa.
jAtencion! No inicie el programa nunca con la olla (6) vacia para evitar un sobrecalenta-
miento o un incendio. No llene nunca la olla de forma excesiva. Guiese por la escala de
cantidades maximas que se encuentra en el interior de la olla. Cuando cocine alimentos
que se expanden durante la coccion, como el arroz o las verduras secas, llene la olla, como
maximo, hasta la mitad.
jAtencion! Este aparato no debe ser utilizado como freidora. Utilice solo unas pocas cucharadi-
tas de aceite para cocinar segln el programa de coccion respectivo.

Esto es especialmente importante al preparar alimentos que se hinchan, forman espuma o salpican
al cocinarlos. Los alimentos podrian derramarse y entrar en el aparato u obstruir las valvulas. El
aparato se podria sobrecalentar y la presion podria escapar como una explosion causando lesiones y
daios debido al vapor y a los liquidos calientes.

3. Cierre la tapa y asegurese de que se encuentre completamente sobre el aparato. Gire el mango de
la tapa en el sentido de las manecillas del reloj hasta el tope. Un pitido sefializa que la tapa esta
cerrada por completo.

4. Proceda a continuacion como se indica en la seccion ,Iniciar un programa de coccion con ajustes
individuales".

Cuidado: El aparato se calienta. Existe peligro de quemaduras por vapor. No mueva la olla multi-
funcion cuando esté bajo presion. No toque ninguna superficie caliente. Utilice los mangos. Use
guantes siempre que sea necesario. No coloque nunca las manos, los brazos ni la cara sobre
el aparato mientras esta funcionando ni poco después de apagarlo para evitar quemaduras
causadas por vapor, agua o alimentos calientes.
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El programa de coccion de arroz y legumbres

Tiempo: 9 minutos
Preajuste Disminucion (_je la presion: Natural

Mantener caliente: 1 hora

Inicio diferido: Apagada

Este programa de coccion es especialmente adecuado para preparar cuidadosamente diferentes tipos
de arroz y de legumbres. Pese la cantidad exacta de arroz y, en caso dado, lavelo bajo agua fria segun
las instrucciones. Algunos tipos de legumbres deben remojarse en agua durante 6 a 8 horas para que
vuelvan a absorber liquido. Es posible que se hinchen tras el remojo.

1. Proceda como se describe en la seccion ,Preparar y encender el aparato”.

2. Introduzca la cantidad de agua indicada en la tabla de arroz en la olla (6). Después agregue el arroz.
Atencion: No inicie el programa nunca con la olla (6) vacia para evitar un sobrecalentamiento
o un incendio. No llene nunca la olla de forma excesiva. Guiese por la escala de cantidades
maximas que se encuentra en el interior de la olla. Cuando cocine alimentos que se expanden
durante la coccion, como el arroz o las verduras secas, llene la olla, como maximo, hasta la
mitad.
iAtencion! Este aparato no debe ser utilizado como freidora. Utilice solo unas pocas cucharadi-
tas de aceite para cocinar segun el programa de coccion respectivo.

Esto es especialmente importante al preparar alimentos que se hinchan, forman espuma o salpican
al cocinarlos. Los alimentos podrian derramarse y entrar en el aparato u obstruir las valvulas. El
aparato se podria sobrecalentar y la presion podria escapar como una explosion causando lesiones y
dafos debido al vapor y a los liquidos calientes.

3. Cierre la tapa y asegurese de que se encuentre completamente sobre el aparato. Gire el mango de
la tapa en el sentido de las manecillas del reloj hasta el tope. Un pitido sefializa que la tapa esta
cerrada por completo.

4. Proceda a continuacion como se indica en la seccion ,Iniciar un programa de coccion con ajustes
individuales”.

Cuidado: El aparato se calienta. Existe peligro de quemaduras por vapor. No mueva la olla
multifuncién cuando esté bajo presion. No toque ninguna superficie caliente. Utilice los mangos.
Use guantes siempre que sea necesario. No coloque nunca las manos, los brazos ni la cara sobre
el aparato mientras esta funcionando ni poco después de apagarlo para evitar quemaduras
causadas por vapor, agua o alimentos calientes.
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Tabla de arroz

Tenga en cuenta que se trata de valores promedio y que los tiempos de coccion reales pueden variar
dependiendo del tipo de arroz. Diferentes tipos de arroz pueden requerir diferentes cantidades de
agua. Por lo tanto, tenga en cuenta también las indicaciones en el embalaje del producto.

MF

El programa para calentar

Tiempo: 4 minutos

Preajuste Inicio diferido: Apagada

Arroz Agua Porciones
20049 300 ml 1-2
250 ¢g 375 ml 2
300 ¢ 450 ml 2-3
350 ¢ 525 ml 3-4
400 g 600 ml 4-5
450 g 675 ml 5-6
500 g 750 ml 6-7
600 g 900 ml 7-8
El programa para freir ligeramente
Tiempo: 10 minutos
Preajuste Temperatura: 127 °C
Tapa (3): abierta

Con este programa puede precocinar verduras, como por ejemplo cebollas o ajo, y dorarlas ligera-
mente. Por ello, este programa es especialmente adecuado como preparacion para la coccion rapida o
la coccion lenta.

1. Proceda como se describe en la seccion ,Preparar y encender el aparato”.

2. Introduzca un poco de aceite o de grasa para freir en la olla (6) e inicie el programa de coccion
como se indica en las secciones ,Iniciar un programa de coccion con ajustes individuales” o ,Iniciar
un programa de coccion con valores preajustados”. Se inicia la fase de calentamiento. Una vez que
se alcanza la temperatura ajustada se emite un pitido.

Atencion: No inicie el programa nunca con la olla (6) vacia para evitar un sobrecalentamiento

o un incendio. No llene nunca la olla de forma excesiva. Guiese por la escala de cantidades
maximas que se encuentra en el interior de la olla. Cuando cocine alimentos que se expanden
durante la coccion, como el arroz o las verduras secas, llene la olla, como maximo, hasta la
mitad.

iAtencion! Este aparato no debe ser utilizado como freidora. Utilice solo unas pocas cucharadi-
tas de aceite para cocinar segun el programa de coccién respectivo.

Esto es especialmente importante al preparar alimentos que se hinchan, forman espuma o salpican
al cocinarlos. Los alimentos podrian derramarse y entrar en el aparato u obstruir las valvulas. El

aparato se podria sobrecalentar y la presion podria escapar como una explosion causando lesiones y

dafos debido al vapor y a los liquidos calientes

3. Coloque entonces en la olla el alimento que vaya a freir.
jAtencion! Cuando se introducen liquidos o alimentos frescos en la olla caliente para freir
o rehogar con la tapa abierta, es posible que salpiquen la grasa y el agua. No coloque nunca
las manos, los brazos ni la cara encima de la olla ni objetos delicados junto al aparato para evitar
que se produzcan lesiones y dafios. Proteja sus manos con guantes para el horno. Indicacion: Este
programa solo funciona con la tapa abierta.
Indicacion: Una vez que el programa finaliza puede continuar directamente con los programas de
coccidn rapida o de coccion lenta.
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Utilice este programa para calentar cuidadosamente alimentos que ya estan cocinados.

1. Proceda como se describe en la seccion ,Preparar y encender el aparato”.

2. Introduzca los alimentos que desee calentar en la olla (6).
Atencion: No inicie el programa nunca con la olla (6) vacia para evitar un sobrecalentamiento
o un incendio. No llene nunca la olla de forma excesiva. Guiese por la escala de cantidades
maximas que se encuentra en el interior de la olla. Cuando cocine alimentos que se expanden
durante la coccion, como el arroz o las verduras secas, llene la olla, como maximo, hasta la
mitad.
iAtencion! Este aparato no debe ser utilizado como freidora. Utilice solo unas pocas cucharadi-
tas de aceite para cocinar segln el programa de coccion respectivo.
Esto es especialmente importante al preparar alimentos que se hinchan, forman espuma o salpican
al cocinarlos. Los alimentos podrian derramarse y entrar en el aparato u obstruir las valvulas. El
aparato se podria sobrecalentar y la presion podria escapar como una explosion causando lesiones y
dafos debido al vapor y a los liquidos calientes.

3. Cierre la tapa y asegurese de que se encuentre completamente sobre el aparato. Gire el mango de
la tapa en el sentido de las manecillas del reloj hasta el tope. Un pitido sefializa que la tapa esta
cerrada por completo.

4. Proceda a continuacion como se indica en la seccion ,Iniciar un programa de coccion con ajustes
individuales".

Cuidado: El aparato se calienta. Existe peligro de quemaduras por vapor. No mueva la olla multi-
funcion cuando esté bajo presion. No toque ninguna superficie caliente. Utilice los mangos. Use
guantes siempre que sea necesario. No coloque nunca las manos, los brazos ni la cara sobre
el aparato mientras esta funcionando ni poco después de apagarlo para evitar quemaduras
causadas por vapor, agua o alimentos calientes.
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El programa para freir rapidamente

Tiempo: 10 minutos

Preajuste Tapa (3): abierta

Los alimentos que se frien rapidamente dejan escapar aromas de tostado (reaccion de maillard). De
esta manera se acenttia el aroma y el sabor es mas intenso. Utilice este programa para precocinar carne
o verduras antes de cocinarlas con el programa de coccion rapida o de coccion lenta. Para hacerlo no
es necesario volver a sacar los alimentos de la olla.

1. Proceda como se describe en la seccion ,Preparar y encender el aparato”.

2. Introduzca los alimentos en la olla (6) e inicie el programa de coccion como se indica en las sec-
ciones ,Iniciar un programa de coccidn con ajustes individuales” o ,Iniciar un programa de coccion
con valores preajustados”. Se inicia la fase de calentamiento. Una vez que se alcanza la temperatura
ajustada se emite un pitido.

Atencidn: No inicie el programa nunca con la olla (6) vacia para evitar un sobrecalentamiento

o un incendio. No llene nunca la olla de forma excesiva. Guiese por la escala de cantidades
maximas que se encuentra en el interior de la olla. Cuando cocine alimentos que se expanden
durante la coccion, como el arroz o las verduras secas, llene la olla, como maximo, hasta la
mitad.

jAtencion! Este aparato no debe ser utilizado como freidora. Utilice solo unas pocas cucharadi-
tas de aceite para cocinar segln el programa de coccion respectivo.

Esto es especialmente importante al preparar alimentos que se hinchan, forman espuma o salpican
al cocinarlos. Los alimentos podrian derramarse y entrar en el aparato u obstruir las valvulas. El
aparato se podria sobrecalentar y la presion podria escapar como una explosion causando lesiones y
daios debido al vapor y a los liquidos calientes.

jAtencion! Cuando se introducen liquidos o alimentos frescos en la olla caliente para freir

o rehogar con la tapa abierta, es posible que salpiquen la grasa y el agua. No coloque nunca
las manos, los brazos ni la cara encima de la olla ni objetos delicados junto al aparato para evitar
que se produzcan lesiones y dafios. Proteja sus manos con guantes para el horno. Indicacion: Este
programa solo funciona con la tapa abierta.

Indicacion: Una vez que el programa finaliza puede continuar directamente con los programas de
coccidn rapida o de coccion lenta.
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El programa para concentrar

Tiempo: 10 minutos

Preajuste Temperatura: 104°C

Para obtener una salsa perfecta o un caldo apetitoso, es necesario espesarlos un poco. De esa forma se
intensifica el sabor.

Consejo: Afada un poco de mantequilla a la salsa antes de servirla y a continuacion bata un poco la
salsa con una batidora de mano. Asi obtendra una salsa brillante y cremosa.

Indicacion: No utilice para ello la olla (6) de su olla multifuncion, ya que el revestimiento antiadhe-
rente podria resultar dafado por los arafiazos. Tenga en cuenta también las indicaciones contenidas en
la seccion ,Limpieza y cuidados”.

1. Proceda como se describe en la seccién ,Preparar y encender el aparato”.

2. Si desea espesar salsas preparadas con un programa de coccion anterior, como por ejemplo coccidn
rapida o coccion lenta, saque primero la carne y las verduras.

3. Proceda a continuacion como se indica en la seccion ,Iniciar un programa de coccion con ajustes
individuales". Deje la tapa abierta durante todo el proceso de coccidn.
Cuidado: El aparato se calienta. Existe peligro de quemaduras por vapor. No mueva la olla
multifuncion cuando esté bajo presion. No toque ninguna superficie caliente. Utilice los mangos.
Use guantes siempre que sea necesario. No cologque nunca las manos, los brazos ni la cara sobre
el aparato mientras esta funcionando ni poco después de apagarlo para evitar quemaduras
causadas por vapor, agua o alimentos calientes.

4. Una vez que la salsa tenga la consistencia que desea, afiada de nuevo la carne y las verduras y
déjelas unos minutos en la salsa antes de servirlas.

La funcion para mantener calientes los alimentos

Tiempo: 1 hora para los programas de coccion rapida, coccion

Preaj ig i6
eajuste lenta, coccion al vapor y coccion de arroz y legumbres

La funcién para mantener calientes los alimentos se activa automaticamente después de los programas
de coccion rapida, de coccion lenta, de coccion a vapor y de coccion de arroz y legumbres, y se indica
en la pantalla con el icono @ Mantener caliente.

Indicacion: La funcion de mantener calientes los alimentos no se puede afadir manualmente a otros
programas de coccion. Es posible que se acumule agua de condensado en el canal de condensado (8)
mientras los alimentos se mantienen calientes. Eso es totalmente normal. Una vez que el canal de
condensado esta lleno, el agua de condensado se acumula en el recipiente de condensado (13).

El tiempo maximo que los alimentos se pueden mantener calientes es de 6 horas, pero se puede
adaptar individualmente tal como se describe en la seccion ,Iniciar un programa de coccion con
ajustes individuales". Una vez finalizado el tiempo de mantener calientes los alimentos, el aparato pasa
automaticamente al modo de espera.

Indicacion: También puede interrumpir esta funcion manualmente en cualquier momento presionando
la tecla Start/Stop.

Consejo: Le recomendamos un tiempo de mantener calientes los alimentos de una hora para conservar
la calidad y el sabor de las comidas.
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La funcion de inicio diferido

Preajuste Tiempo: Desactivado, maximo 12 horas

Esta funcion le permite introducir todos los ingredientes y programar su olla multifuncion en los pro-
gramas de coccion rapida, coccion lenta, coccion al vapor, coccion de arroz y legumbres y de mantener
calientes los alimentos. El programa se inicia segun sus ajustes individuales con una diferencia de
tiempo de hasta 12 horas. Asi puede preparar comidas comodamente y confiar en que estaran listas a
la hora deseada sin que tenga que hacer nada mas.

Indicacion: La cuenta atras en la pantalla comienza después de la fase de calentamiento del aparato.
También puede interrumpir esta funcion manualmente en cualquier momento presionando la tecla
Start/Stop.

Limpieza y cuidados
1. Desconecte el enchufe de la red eléctrica y deje enfriar el aparato.
2. No sumerja el aparato en agua, sino limpielo solo con un paifio humedo y algo de detergente. No
utilice agentes de limpieza abrasivos o agresivos.
3. Laolla (6) del aparato esta equipada con un revestimiento antiadherente que evita en gran medida
que los restos de comida se peguen. Por favor tenga en cuenta las siguientes indicaciones:
No raspe, revuelva ni corte sobre el revestimiento con objetos afilados y duros. No utilice
nunca la olla del aparato como recipiente para batir.
Saque de la olla los alimentos que desee mezclar y cortar.
Utilice solo cubiertos de madera o material sintético resistente al calor.
No utilice espray para hornos, espray antiadherente ni medios auxiliares similares.
Gracias al recubrimiento es facil limpiar la olla. No utilice nunca productos abrasivos o
materiales abrasivos duros. Incluso los restos de comida sumamente pegados se pueden quitar
facilmente después de remojarlos brevemente, utilizando una esponja suave o un cepillo de
plastico y una solucién de detergente caliente.
No lave la olla en el lavavajillas.
Los danos del revestimiento antiadherente causados por el uso de objetos de metal o similares no estan
cubiertos por la garantia.
4. Retire el recipiente de condensado, limpielo bien bajo agua del grifo y séquelo. Fije de nuevo el
recipiente de condensado en el aparato.
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Limpieza de las piezas relevantes para la sequridad

Limpieza de la tapa

Afloje la tuerca de sujecion (5) girandola en sentido antihorario. Retire
la tuerca y consérvela en un lugar sequro. Después quite la tapa (3)

y lavela bajo agua del grifo. Séquela bien antes de volverla a colocar.
Para finalizar, enrosque de nuevo la tuerca de sujecion y asegurese de
que se encuentre en la posicion correcta.

Indicacion: la junta negra debe presionarse contra la superficie interior
de la tapa.

Afloje la tuerca de sujecion (5) girdndola en sentido antihorario. Retire
la tuerca y consérvela en un lugar seqguro. Después quite la tapa.
Retire la junta (4), lavela y séquela bien antes de volver a colocarla.
Asegurese de que la junta esté bien posicionada sobre el anillo de
metal.

Indicacion: Sustituya la junta de inmediato si esta presenta fisuras
o araiiazos. Cambie la junta cada dos aifios aunque no presente
daiios visibles. Sustituya la junta solo por una junta original WMF
que se venda como repuesto.

Retirar el cerrojo contra sobrepresion

Afloje la tuerca de sujecion (5) girdndola en sentido antihorario. Retire
la tuerca y consérvela en un lugar sequro. Después quite la tapa.
Retire la junta negra ubicada en el extremo de la valvula y quite la
valvula de la tapa. Lavela bajo agua del grifo. Preste atencion a que

el canal se limpie correctamente. Seque bien |a junta negra y coloque
la vélvula desde arriba a través de la tapa de nuevo en su posicion
original. Después coloque nuevamente la junta negra sobre la valvula.

Limpieza de la valvula de vapor

Retire cuidadosamente la valvula de vapor (1) del lado superior de
la tapa y lavela bajo agua del grifo. Lave bien sobre todo el interior.
Séquela bien. Asegurese también de que el canal de la valvula en la
tapa se limpie correctamente antes de volver a colocar la valvula de
vapor en su posicion original. La nariz de la valvula de vapor debe
— apuntar hacia el centro de la tapa.
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Retirar el tamiz de valvula de la valvula de vapor en el interior de la tapa

Extraiga un poco el tamiz tirando de él para aflojarlo. Después limpielo
bajo agua del grifo. Séquela bien. Compruebe que la valvula de vapor
no esté sucia por el lado interior ni exterior de la tapa y limpiela si
hiciera falta. Coloque el filtro de nuevo en su posicion original. Vuelva
a colocarlo en su posicion original. Al hacerlo deberia oir un "clic".

El tamiz de valvula debe encontrarse de nuevo directamente sobre el
interior de la tapa.

iAtencion! Utilice el aparato tunicamente con el filtro de la valvula
colocado.

Comprobacion de la valvula de seguridad (2)
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Asegurese de que la valvula de seguridad (2) funcione correctamente
presionandola para ello ligeramente con el dedo desde el lado interior
hacia el exterior. No debe haber restos de suciedad ni de comida
pegados.

iAtencion! No intente nunca desenroscar la valvula de seguridad.
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Se puede limpiar

Apto para el Limpiar con un
lavavajillas con agua corriente pafio humedo
Aparato base f— f—
Tapa extraible (3) —
Olla (8) f—

Recipiente de condensado (13)

Cesta de coccion (16)

Platito para cesta de coccion (17)

Vaso medidor (18)

EENAN

Limpieza de las piezas relevantes para la seguridad

Junta (4) f—
Cerrojo contra sobrepresion (12) f—
Vilvula de vapor (1) f—
Tamiz de valvula para valvula de vapor f—

—

Valvula de seguridad (2)
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Ayuda en caso de problemas con el aparato

MF

Problema

Posible causa

Solucion

Problema

Posible causa

Solucion

La tapa no se puede
abrir o solo con
dificultad

Monte la tapa (3) correctamente. Asegurese de que
no haya ningun espacio intermedio entre el brazo
de la bisagra (15)

y la tapa. La tuerca de sujecion (5) en la tapa debe
estar atornillada firmemente y con la junta negra
hacia la tapa. Asegurese también de que la junta
de la tapa (4) esté colocada correctamente. Limpie
la junta de la tapa como se describe en la seccidn
"Limpieza y cuidados".

La tapa no se puede
cerrar o solo con
dificultad

El cierre de la tapa debe estar abierto por completo
para cerrar la tapa. Gire el mango de la tapa en
sentido antihorario hasta el tope y a continuacion
cierre la tapa.

La junta no esta colocada correctamente. Asegurese
de que la junta de la tapa esté colocada correcta-
mente en toda la ranura del borde de la tapa.

Compruebe si la junta (4) presenta fisuras y arana-
zos. Sustituya la junta de la tapa si esta dafada.

No se puede abrir
debido a la presion
(residual) en la olla
interior.

Espere hasta que la presion en la olla haya desapa-
recido por completo. Ponga el aparato de nuevo en
el modo de disponibilidad y lleve a cabo una dis-
minucion de presion rapida. Seleccione para ello el
programa de coccion rapida y pase después direc-
tamente a la funcion de disminucion de presion.
Presione el pulsador giratorio (22) durante mas

de 3 sequndos. La valvula de vapor (1) permanece
abierta entonces durante 30 segundos. jAtencion!
No coloque nunca las manos, los brazos ni la
cara sobre el aparato para evitar quemaduras
causadas por vapor, agua o alimentos calientes.

La presion en la olla
se ha eliminado por
completo, pero el
cerrojo contra sobre-
presion (12) se queda
atascado.

Asegurese de que el cerrojo contra sobrepresion se
pueda mover libremente.

Gire el mango de la tapa (14) de un lado a otro y
vuelva a intentarlo. Al hacerlo tenga en cuenta que
puede escapar vapor caliente por la tapa.

Asegurese de que la presion se elimine totalmente.
Para ello, deje enfriar la olla por completo durante
al menos 2 horas. jAtencion! No coloque el
aparato en agua para enfriarlo. Intente mover
el cerrojo contra sobrepresion con un objeto fino
adecuado. jCuidado! No coloque nunca las
manos, los brazos ni la cara sobre el aparato
para evitar quemaduras causadas por vapor,
agua o alimentos calientes.

Limpie el cerrojo contra sobrepresion tal como

se describe en la seccién "Limpieza y cuidados” y
vuelva a colocarlo correctamente.

Disminucion de
presion intensa a
través de la valvula
de vapor (1)

La presion en la olla
se ha eliminado por
completo, pero el
cerrojo contra sobre-
presion (12) se queda
atascado.

Asegurese de que la presion se elimine totalmente.
Para ello, deje enfriar la olla por completo durante
al menos 2 horas. jAtencion! No coloque el
aparato en agua para enfriarlo. Intente mover
el cerrojo contra sobrepresion con un objeto fino
adecuado. jCuidado! No coloque nunca las
manos, los brazos ni la cara sobre el aparato
para evitar quemaduras causadas por vapor,
agua o alimentos calientes.

Limpie el cerrojo contra sobrepresion tal como

se describe en la seccion "Limpieza y cuidados" y
vuelva a colocarlo correctamente.

Un control de presion
defectuoso ha cau-
sado una disminucion
de la presion

Pongase en contacto con nuestro servicio postventa
(datos de contacto en el lado posterior de las
instrucciones de uso) o haga reparar el aparato
profesionalmente.

La valvula de vapor (1)
no ha resbalado a la
posicion correcta

Presione ligeramente la valvula de vapor (1) para
que resbale a su posicion. Compruebe la posicion
correcta de la valvula de vapor. La nariz de la
valvula de vapor debe apuntar hacia el centro de
la tapa. jCuidado! No coloque nunca las manos,
los brazos ni la cara sobre el aparato para
evitar quemaduras causadas por vapor, agua o
alimentos calientes.

Los alimentos no se
han cocinado o no
satisfactoriamente

Al preparar arroz: La
relacion entre agua
y arroz no era correcta

Utilice la relacion arroz/agua necesaria tal como

se describe en la tabla de arroz. Asegurese de que
la vélvula de vapor, la vélvula de sequridad y la
valvula de sobrepresion no estén sucias y no causen
fugas durante la coccion.

El aparato no recibe
alimentacion de la red
eléctrica

Compruebe si se ha disparado un fusible o si se ha
producido otra averia en la red eléctrica.
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Problema

Posible causa

Solucion

En el programa de
coccion rapida el
cerrojo contra sobre-
presion (12) no sube,
no se genera presion.

Cerciorese de que la valvula de vapor (1) esta mon-
tada correctamente. La nariz debe apuntar hacia el
centro de la tapa.

Afiada un poco mas de liquido/alimentos en la olla (6).

Pongase en contacto con nuestro servicio postventa
(datos de contacto en el lado posterior de las
instrucciones de uso).

El aparato pasa
automaticamente a la
funcion de mantener
calientes los alimen-
tos sin finalizar el
proceso de coccion.

Anada un poco mas de liquido en la olla (6) e inicie
de nuevo el proceso de coccion.

Se acumula agua
debajo del aparato.

Asegurese de que el aparato esté colocado sobre
una superficie plana y horizontal

y que el recipiente de condensado (13) esté mon-
tado en el lado posterior del aparato.

Vacie el recipiente de condensado (13) como se
describe en la seccion "Limpieza y cuidados”.

En la pantalla
aparece el codigo de
error Err0

El sensor de temperatura superior estd defectuoso.
Pongase en contacto con nuestro servicio postventa
(datos de contacto en el lado posterior de las
instrucciones de uso).

En la pantalla
aparece el codigo de
error Err1

El sensor de temperatura inferior estd defectuoso.
Pongase en contacto con nuestro servicio postventa
(datos de contacto en el lado posterior de las
instrucciones de uso).

En la pantalla
aparece el codigo de
error Err2

La tapa se encuentra en una posicion incorrecta
para, p. €j., iniciar un programa de coccion. Abra
la tapa y vuelva a cerrarla. Cuando la tapa esta
cerrada correctamente se escucha un pitido.
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El aparato cumple las directivas europeas 2014/35/UE, 2014/30/UE, 2009/125/CE y
la directiva 2014/68/UE sobre equipos a presion.

Al finalizar su ciclo de vida, el producto no debe desecharse con la basura
domeéstica, sino que debe llevarse a un punto de recogida y reciclaje para aparatos
eléctricos y electronicos.

Los materiales se reutilizan conforme a su etiquetado. Volver a usar, reciclar o
utilizar con otro fin aparatos viejos ayuda a proteger el medio ambiente.
Pregunte a las autoridades locales por el lugar especifico donde debe entregar o
tirar el producto para su eliminacion.

La eliminacion de cualquier dato personal sobre el equipo de desecho que se va a
eliminar debe ser llevado a cabo por el usuario final bajo su propia responsabili-
dad.

Sujeto a modificaciones.
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Istruzioni per I'uso
Pentola multifunzione 8 in 1

Importanti indicazioni per la sicurezza

* Tenere I'apparecchio e i suoi cavi di collegamento fuori dalla portata
dei bambini con meno di 8 anni.

* Per mercati UE: Questo apparecchio non deve essere utilizzato da
bambini. Tenere I'apparecchio e i suoi cavi di collegamento fuori
dalla portata dei bambini.

* Per mercati UE: Queste apparecchiature possono essere utilizzate
da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o prive
di esperienza e/o di conoscenze, solo se sorvegliate o previamente
istruite riguardo all'utilizzo sicuro dell’apparecchio e se ne hanno
compreso i pericoli risultanti.

* Per mercati UE: | bambini non devono giocare con |'apparecchio.

* Per mercati non UE: Questo apparecchio non ¢ destinato ad
essere utilizzato da persone (bambini compresi) con capacita fisi-
che, sensoriali o mentali ridotte o che mancano di esperienza efo
di conoscenze, a meno che non siano sorvegliate da una persona
responsabile della loro sicurezza o non siano state istruite sull'uso
dell'apparecchio.

* Per mercati non UE: | bambini devono essere sorvegliati per
accertarsi che non giochino con l'apparecchio.

* Non immergere |'apparecchio nell'acqua per pulirlo.

* Usare l'apparecchio solo conformemente alle presenti istruzioni.
L'uso improprio pu0 provocare shock elettrici o altri rischi.

* Un uso inadeguato puo provocare lesioni. Dopo l'utilizzo pulire
tutti i componenti che sono stati a contatto con gli alimenti come
descritto nel capitolo “Pulizia e manutenzione”.

* Se il cavo di allacciamento alla rete dell'apparecchio € danneggiato,
richiederne la sostituzione al produttore, al relativo servizio clienti o
a un'altra persona competente del settore al fine di evitare situazi-
oni di pericolo.

* Questo apparecchio ¢ destinato all'uso in ambito domestico e in
contesti applicativi analoghi, come ad esempio:

in cucine per i collaboratori di negozi, uffici e altri settori com-
merciali;
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in tenute agricole;
in hotel, motel e altre strutture ricettive;
in strutture bed & breakfast.
Questo apparecchio non ¢ destinato a un uso puramente
commerciale.
* Attenzione, pericolo di ustioni: la temperatura delle superfici di
contatto puo essere molto elevata.
* Attenzione: pericolo di formazione di schiuma e di traboccamento.
* Se 'apparecchio viene riempito eccessivamente, potrebbe essere
spruzzato fuori del liquido bollente.
* Non forzare mai l'apertura della pentola a pressione. Non aprire
prima di aver verificato il completo esaurimento della pressione
interna. Consultare le "Istruzioni per I'uso”.

Prima dell'uso

L'apparecchio deve essere impiegato solo per I'uso previsto, nel rispetto delle presenti istruzioni. E
escluso qualsiasi reclamo di qualsiasi genere a causa di danni dovuti a un uso improprio. A tal fine,
leggere accuratamente le istruzioni per I'uso prima della messa in servizio. Esse forniscono indicazioni
per I'utilizzo, la pulizia e la manutenzione dell'apparecchio. Non ci assumiamo alcuna responsabilita
per eventuali danni dovuti all'inosservanza delle istruzioni.

Conservare accuratamente le istruzioni per I'uso e, in caso di cessione dell'apparecchio, consegnarle
all'utente successivo insieme all'apparecchio. Rispettare anche le istruzioni relative alla garanzia.
Durante I'uso osservare scrupolosamente le istruzioni per la sicurezza.

Dati tecnici

Tensione nominale: 220-240 V~ 50-60 Hz
Potenza assorbita: 1000-1200 Watt
Classe di protezione: |

Pressione massima consentita (PS): 130 kPa

Ulteriori istruzioni di sicurezza

= Prima di mettere in funzione la pentola multifunzione, la invitiamo a leggere attentamente le
disposizioni e le istruzioni contenute nel presente manuale. L'utilizzo improprio del dispositivo puo
causare danni.

= Attenzione! Questo apparecchio cuoce con l'ausilio della pressione. Prima di riscaldare
I'apparecchio fare attenzione a che sia chiuso correttamente. Un utilizzo improprio puo
causare ustioni. Non cercare mai di aprire il coperchio dell'apparecchio utilizzando la forza.
La pressione potrebbe fuoriuscire in modo esplosivo provocando lesioni e danni materiali tramite
il vapore bollente e i liquidi. Prima di aprire il coperchio (3) fare sempre fuoriuscire la pressione
dal fornello (7). A questo scopo seguire i metodi per la riduzione della pressione illustrati nelle
istruzioni per l'uso.

= Attenzione! Anche con il coperchio (3) chiuso e bloccato correttamente & possibile che durante
I'utilizzo e per qualche minuto dopo lo spegnimento fuoriesca vapore caldo dalle valvole nel
coperchio. Durante il funzionamento e poco dopo lo spegnimento non tenere mai le mani, le
braccia o il viso sopra I'apparecchio per evitare di scottarsi con il vapore, il liquido o il cibo
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bollente. Nella valvola (1), nella scanalatura della condensa (8), nel contenitore della condensa (13)
e sotto il coperchio (3) puo raccogliersi dell'acqua di condensa bollente e/o sgocciolare all'apertura
del coperchio. Inoltre, all'apertura del coperchio, possono fuoriuscire grandi quantita di vapore.
All'apertura del coperchio tenere sempre una distanza adeguata per evitare di ustionarsi.
Attenzione! Non inserire mai liquidi o alimenti direttamente nel fornello (7), ma inserirli
esclusivamente nella pentola di cottura estraibile (6). Non accendere I'apparecchio se dei
liquidi sono presenti nel fornello (7). Cio potrebbe provocare una scossa elettrica. Spegnere
immediatamente |'apparecchio ed estrarre la spina dalla presa di corrente se del liquido
dovesse traboccare.

Attenzione! L'elemento riscaldante nel fornello (7) resta caldo per qualche tempo dopo lo
spegnimento dell‘apparecchio.

Prima di ogni messa in funzione accertarsi che entrambe le valvole (1, 2) e la barra sovrappressione
(12) nel coperchio siano completamente libere da residui e depositi e che siano mobili. Se necessa-
rio pulire accuratamente le valvole e la barra sovrappressione come descritto nel capitolo “Pulizia e
manutenzione".

Controllare regolarmente i componenti costruttivi e gli accessori, in particolare il coperchio e

il cavo elettrico, per eventuali danni. Non utilizzare I'apparecchio se I'apparecchio stesso o i
componenti costruttivi sono danneggiati o non funzionano correttamente o se |'apparecchio si
surriscalda, non & piu a tenuta o & stato sottoposto a sollecitazioni eccessive (ad esempio cadute,
urti, liquidi nell'alloggiamento). In questo caso far riparare I'apparecchio dal nostro servizio clienti o
da un centro di assistenza specializzato autorizzato.

Non utilizzare mai I'apparecchio nel forno. Maniglie, valvole e dispositivi di sicurezza vengono
danneggiati dalle temperature elevate. L'apparecchio deve essere utilizzato esclusivamente per lo
scopo cui € destinato: la cottura di alimenti.

Non riempire mai eccessivamente la pentola di cottura (6). Rispettare i quantitativi massimi e
la scala graduata segnata sulla parte interna della pentola di cottura.

Cio vale in particolare quando si preparano alimenti che si gonfiano, producono schiuma o
schizzano durante la cottura. Gli alimenti potrebbero traboccare all'interno dell'apparecchio oppure
otturare le valvole. L'apparecchio potrebbe surriscaldarsi e la pressione potrebbe fuoriuscire in
modo esplosivo provocando lesioni e danni materiali tramite il vapore bollente e i liquidi.

Se si cuociono cibi che si gonfiano in cottura, come ad es. il riso oppure ortaggi secchi, non
riempire il recipiente per piu di meta.

Accertarsi che la parete esterna della pentola, la piastra riscaldante e il sensore di temperatura
all'interno del fornello (7) siano puliti e asciutti. Pulire gli alimenti e i liquidi versati con un panno
morbido e asciutto prima di inserire la pentola di cottura nel fornello e di mettere in funzione
I'apparecchio.

Quando si inseriscono liquidi o alimenti freschi nella pentola di cottura calda per rosolare o stufare
a coperchio aperto il grasso o I'acqua potrebbero schizzare con violenza. Non tenere mai mani,
braccia e viso sopra la pentola e non lasciare oggetti sensibili accanto all'apparecchio per evitare
lesioni e danni. Proteggersi le mani con guanti da forno.

Non utilizzare mai I'apparecchio per riscaldare bevande alcoliche con elevata percentuale

di alcool come ad esempio vin briilé o alimenti contenenti alcool per evitare il pericolo di
esplosione e incendio. L'apparecchio non ¢ adatto per flambare alimenti.

Attenzione! L'apparecchio diventa molto caldo. Pericolo di ustione dovuto al vapore che
fuoriesce. Non spostare la pentola multifunzione quando ¢ in pressione. Non toccare nessuna
superficie calda. A questo scopo utilizzare i manici. Se necessario utilizzare guanti da forno.
Questo apparecchio non deve essere utilizzato come friggitrice. In base al programma di
cottura utilizzare solo qualche cucchiaino da the di olio.

Attenzione! Se la carne viene cucinata con la pelle (ad es. pollame, lingua) la pressione puo
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provocare la formazione di bolle di vapore. Non infilzare la pelle fintanto che dette bolle
sono visibili. Vi & il pericolo di ustionarsi.

= Collegare I'apparecchio esclusivamente a una presa Schuko installata a norma. Il cavo di alimenta-
zione e la spina devono essere asciutti.

= Non tirare o incastrare il cavo di collegamento su spigoli taglienti, non lasciarlo sospeso e proteg-
gerlo dal calore, dall'olio e dall'acqua.

= Usare solo una prolunga in perfette condizioni.

* L'apparecchio non deve essere azionato da un timer esterno o da un telecomando.

= Non staccare |a spina dalla presa tirandola per il cavo o con le mani bagnate.

= Non trascinare I'apparecchio mediante il cavo di alimentazione.

= Non posizionare I'apparecchio su superfici calde, ad esempio su piastre elettriche o simili oppure in
prossimita di fiamme libere, perché I'alloggiamento potrebbe fondersi.

= Collocare I'apparecchio solo su superfici piane, asciutte, prive di polvere e resistenti al calore.

= Non collocare I'apparecchio su superfici sensibili all'acqua, gli spruzzi d'acqua potrebbero danneg-
giarle.

= Attenzione, dall'apparecchio fuoriesce vapore! Non posizionare I'apparecchio sotto mobili delicati
(ad es. pensili).

= Non usare o conservare |'apparecchio all'aperto o in ambienti umidi o alla portata di bambini.

= Mettere in funzione I'apparecchio solo se supervisionato.

= Se l'apparecchio non viene utilizzato, staccare la spina.

= Non mettere mai I'apparecchio e la spina elettrica in lavastoviglie o lavarlo mettendolo nell'acqua
o sotto I'acqua corrente. Osservare le indicazioni per la pulizia come descritto nel capitolo ,Pulizia e
manutenzione".

= Non manipolare i sistemi di sicurezza al di la di quanto indicato nelle istruzioni di manutenzione e
pulizia contenute nelle istruzioni per I'uso.

= Utilizzare solamente ricambi originali WMF. Utilizzare in particolare solo pentole e coperchi dello
stesso modello.

= Non ci si assume alcuna responsabilita per eventuali danni causati da un utilizzo per scopi diversi
da quelli previsti, da un uso errato oppure da una riparazione non professionale. In questi casi ¢
altresi esclusa la garanzia.

= Non utilizzare mai I'apparecchio senza I'aggiunta di liquido altrimenti si danneggerebbe grave-
mente.

= Prima di togliere il coperchio dopo la cottura di alimenti pastosi, scuotere leggermente
I'apparecchio per evitare che gli alimenti schizzino.

* L'apparecchio non deve mai essere utilizzato senza filtro della valvola a vapore nel lato interno del
coperchio. Accertarsi che il filtro della valvola a vapore venga riposizionato dopo la pulizia della
valvola. Leggere attentamente il capitolo “Pulizia € manutenzione”.

Utilizzo della pentola multifunzione 8 in 1

Con la pentola multifunzione Lono non ha acquistato solo una pentola a pressione elettrica ma un
multi-talento estremamente versatile. Essa combina 8 funzioni in un unico apparecchio: cottura a
pressione, cottura lenta, cottura a vapore, cottura di riso e legumi, soffriggere, riscaldare, rosolare e
addensare. Di conseguenza |'apparecchio ¢ perfetto per una cucina veloce, sana e molto variata. Il
tempo di cottura viene ridotto fino al 70% preservando vitamine e minerali e mantenendo gli aromi
degli alimenti. Inoltre le vitamine non vengono distrutte ma restano inalterate. La pratica funzione
per il mantenimento in caldo fino a 6 ore e la cottura posticipata fino a 12 ore assicurano la massima
flessibilita.

L'elettronica controllata da un timer sorveglia il tempo di cottura, la pressione e le temperature
assicurando cosi la migliore sicurezza possibile. | programmi di cottura preimpostati possono essere
selezionati o adattati alle esigenze personali con facilita e rapidita grazie ai comandi intuitivi.




Prima del primo utilizzo

= Prelevare con cautela I'apparecchio e tutti gli accessori dalla scatola e accertarsi che tutti i compo-
nenti costruttivi e gli accessori siano completi ed integri.
Attenzione: una parte degli accessori si trova nella pentola di cottura estraibile (6).

* Prima dell'utilizzo asportare assolutamente tutto il materiale di imballo e accertarsi che nel fornello
(7) non siano presenti residui dell'imballaggio.

* Pulire I'apparecchio, i componenti costruttivi e gli accessori prima del primo utilizzo e dopo periodi
di inutilizzo prolungati come descritto nel capitolo ,Pulizia e manutenzione”.

Descrizione e impiego dei sistemi di sicurezza

Messa in

servizio

Panoramica display e simboli sul display

MF

Simbolo

Descrizione

Impostazioni possibili

-0
USJ (e E} UEU

Visualizzazione segmento
Raffigurazione di tempo e temperature.

Sistemi di sicurezza

Descrizione

Uso

Interruttore di sovrap-
pressione

Rileva le deformazioni meccaniche del
fornello (7) causate dall'aumento della
pressione. Se la pressione presente nel
vano interno supera la pressione di
regolazione massima, l'interruttore di
sovrappressione disattiva il riscalda-
mento ed evita che la pressione
aumenti ulteriormente. Non appena la
pressione si riduce nuovamente fino
alla pressione di regolazione massima,
I'interruttore di sovrappressione

attiva nuovamente il riscaldamento e
I'apparecchio funziona nuovamente
come previsto.

Non € possibile impiegare
I'apparecchio né pulirlo o sotto-
porlo a manutenzione.

°C

Visualizzazione dell'unita di temperatura

Visualizzazione in gradi Celsius
(°C)

Visualizzazione in gradi Fahren-
heit (°F)

La modifica avviene in modalita
pronto all'uso (indicazione -- --)
tramite pressione sul tasto EXIT
per 3 secondi. Quindi selezione
e conferma tramite manopola-
pulsante (22).

"Valvola a vapore o
a pesi”

Chiude il recipiente di cottura per
effetto del suo peso. Se la pressione
all'interno del recipiente di cottura
supera la pressione di regolazione mas-
sima, la forza di compressione supera
la forza dovuta al peso della valvola.
La valvola si apre e il vapore fuoriesce.
La pressione all'interno del fornello si
riduce finché la forza dovuta al peso
della valvola non supera nuovamente
la forza di compressione. La valvola si
chiude nuovamente.

"La valvola a vapore o0 a pesi puo
essere rimossa e pulita. Vedere
paragrafo ""Pulizia dei compo-

nn

nenti rilevanti per la sicurezza"".

Valvola di sicurezza

Evita anch'essa, insieme all'interruttore
di sovrappressione e alla valvola

a vapore, che la pressione diventi
eccessiva.

La valvola di sicurezza puo essere
pulita. Vedere paragrafo "Pulizia
dei componenti rilevanti per la
sicurezza".

Barra sovrappressione

Blocca meccanicamente il coperchio
finché vi ¢ pressione nel vano interno.

La barra sovrappressione pud
essere smontata e pulita. Vedere
paragrafo "Pulizia dei compo-
nenti rilevanti per la sicurezza".

Riscaldamento (le barre lampeggiano una dopo
I'altra):

L'apparecchio si riscalda fino alla temperatura
preimpostata o impostata dall'utente.

Cuocere a pressione (accensione fissa delle
barre):

L'apparecchio cuoce a pressione. |l coperchio non
puo essere aperto. Le barre si accendono con luce
fissa fino al termine del tempo impostato.
Cuocere senza pressione:

Le barre non vengono pil visualizzate dopo il
riscaldamento.

Pressione residua nell'apparecchio (le barre
lampeggiano contemporaneamente):
Nell'apparecchio c'¢ della pressione residua e il
coperchio non puo essere aperto. Attendere che
I'icona scompaia.

>l

Fine
Termine del programma di cottura impostato.

L,

Riduzione della pressione
Selezione della riduzione della pressione. Possibile
solo con i programmi che lavorano con pressione.

EB Riduzione della pressione
rapida

—:3 Riduzione della pressione
naturale
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Temperatura
Selezione della temperatura. Possibile solo nel
programma cottura lenta

l Temperatura elevata
| Temperatura bassa
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Panoramica dei programmi di cottura

MF

Panoramica dei valori impostabili e delle funzioni

Programma di
cottura/simbolo

Descrizione

Preimpostazioni

Impostazione/
simbolo

Descrizione

Menu
Selezione dei programmi di cottura. Tramite la conferma della funzione con la
manopola-pulsante si accede ai programmi di cottura.

Tempo
Modifica il tempo preimpostato in minuti e ore

Temperatura
Modifica della temperatura

» ©Gw

Livello pressione

Modifica dei livelli di pressione nel programma cottura a pressione
Livello pressione 1: 33 kPa (corrisponde a ca.108°C)

Livello pressione 2: 52 kPa (corrisponde a ca.112°C)

Livello pressione 3: 65 kPa (corrisponde a ca.114°C)

Livello pressione 4: 83 kPa (corrisponde a ca.117°C)

@

Riduzione della pressione
Selezione tra riduzione della pressione rapida oppure naturale

E:} Rapida:

la pressione viene rilasciata automaticamente e rapidamente dopo la cottura per
evitare che gli alimenti diventino troppo morbidi e per rispondere alle esigenze di
ricette

con tempi di cottura ridotti.

_:B Naturale:

la pressione viene ridotta tramite il raffreddamento degli alimenti. Dalla valvola
non esce vapore.

Attenzione: durante il processo di cottura € possibile ridurre la pressione
manualmente selezionando I'icona "Riduzione di pressione” e tenendo premuta
per almeno 3 secondi la manopola-pulsante. La pressione viene rilasciata per 30
secondi.

Mantenere in caldo

Mantiene in caldo le pietanze al termine del programmi di cottura per il tempo
impostato. La funzione di mantenimento in caldo puo essere attivata nei
programmi cottura a pressione, cottura lenta, cottura a vapore e cottura di riso e
legumi per massimo 6 ore.

Cottura a pressione Tempo: 10 minuti
Cottura rapida e contemporaneamente deli- | Livello pressione: |1
cata di alimenti a vapore sotto pressione. Riduzione della Naturale
Attenzione! Durante il processo di pressione: 1 ora
cottura possono fuoriuscire vapore caldo | Mantenere in Spento
e acqua bollente dalla valvola, dalla caldo:
barra sovrappressione o dalla valvola di Avvio posticipato:
sicurezza. Durante il funzionamento non
tenere mai il viso, le mani o le braccia
sopra |'apparecchio per evitare ustioni
provocate dal vapore e dall'acqua bol-
lente che fuoriescono.
Cottura lenta Tempo: 4 ore
Preparazione delicata di pietanze con un Temperatura: Basso
X tempo di cottura prolungato Mantenere in 1 ora
U caldo: Spento
Awvio posticipato:
Cottura a vapore Tempo: 15 minuti
Fany Cottura a vapore ad esempio di verdure, Mantenere in 1 ora
‘||_|||' pesce, gnocchi e riscaldamento di pietanze | caldo: Spento
pronte Awvio posticipato:
Cottura di riso e legumi Tempo: 9 minuti
Preparazione di diversi tipi di riso e di Riduzione della Naturale
legumi pressione: 1 ora
Mantenere in Spento
caldo:
Awvio posticipato:
Soffriggere Tempo: 10 minuti
| S I Rosolatura leggera di verdure o carne Temperatura: 127°C
* Riscaldare Tempo: 4 minuti
|w| Riscaldare nuovamente pietanze pronte Avwvio posticipato: | Spento
Rosolare Tempo: 10 minuti
| SS I Rosolare/abbrustolire a temperatura alta ad
esempio carne o verdure
Addensare Tempo: 10 minuti
|i| Addensare salse, sciroppi o fondi di cottura. | Temperatura: 104°C

Cottura di marmellate

Awvio posticipato
Consente la preselezione dell'avvio del programma desiderato con un ritardo
massimo di 12 ore

Tasto avvio/arresto
Lampeggia in modalita standby e avvia e termina un programma di cottura
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Tasto Exit
Interrompe I'impostazione del programma e mette I'apparecchio in modalita
standby.
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La pentola multifunzione Lono offre 8 programmi di cottura differenti: cottura a pressione, cottura
lenta, cottura a vapore, cottura di riso e legumi, soffriggere, riscaldare, rosolare e addensare. Per ogni
programma il tempo, la pressione o la temperatura sono preimpostati. Questi possono essere modificati
in base alla ricetta, alla quantita degli alimenti da cuocere e al gusto personale.

Programma di | Tempo Pressione (kPa) Preriscaldamento | Mantenimento
cottura in caldo
automatico

Cottura a 1 - 120 minuti Da 33 kPa fino a 83 kPa | Si Si
pressione (4 livelli di pressione)
Cottura delicata | Da 2 minuti a 12 - No Si

ore
Cottura a vapore | 1 - 60 minuti - Si Si
Cottura diriso e | 1 - 60 minuti - Si Si
legumi
Soffriggere 1 - 60 minuti - Si No
Riscaldare 1 - 60 minuti - Si No
Rosolare 1 - 60 minuti - Si No
Addensare 1 - 120 minuti - No No

Preparare I'apparecchio e accendere

1.

Posizionare I'apparecchio su una superficie in piano, asciutta, esente da polvere, resistente al calore
e all'umidita.

Ruotare il manico del coperchio (14) in senso antiorario fino a battuta e ribaltare il coperchio fino a
farlo restare sollevato in posizione aperta.

Accertarsi che il coperchio sia assemblato correttamente e che entrambe le valvole (1, 2) e la barra
sovrappressione (12) nel coperchio siano completamente libere da residui e depositi e che siano
mobili. Se necessario pulire accuratamente le valvole e la barra sovrappressione come descritto nel
capitolo "Pulizia e manutenzione”.

Estrarre la pentola di cottura (6) e gli accessori dal fornello e accertarsi che le pareti esterne

della pentola di cottura e la piastra riscaldante siano completamente pulite ed esenti da residui e
incrostazioni.

Accertarsi che il contenitore della condensa (13) sul retro dell'apparecchio sia vuoto e che sia
inserito correttamente nel suo supporto.

Reinserire la pentola di cottura (6) nel fornello (7).

Inserire la spina elettrica sul retro nell'apparecchio e quindi in una presa di corrente Schuko
installata a norma. L'apparecchio emette un bip e I'anello luminoso attorno al tasto avvio/arresto
lampeggia. L'apparecchio si trova in modalita standby.

Premere nuovamente il tasto avvio/arresto. L'apparecchio emette un altro bip. L'anello luminoso
attorno al tasto avvio/arresto lampeggia e nel display compare I'indicazione ,-- --". L'apparecchio
¢ ora in modalita pronto all'uso.
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Avvio di un programma di cottura con impostazioni personalizzate

. Procedere come descritto nel capitolo ,Preparare I'apparecchio e accendere”.
2. Rispettare i livelli di riempimento minimi e le indiceéioni descritte in ogni programma di cottura.
3. Premere la manopola_,—pulsante (22). L'icona menu

resta illuminata, I'icona per il programma
cottura a pressione -] lampeggia. Ruotare la manopola-pulsante fino al programma di cottura
desiderato e premerla nuovamente per confermare il programma.

. L'icona del programma di cottura desiderato ora resta illuminata costantemente e un'icona funzi-

one modificabile per il relativo programma di cottura e il relativo valore lampeggiano nel display.
Ora, ruotando la manopola-pulsante, € possibile selezionare tutti i valori e le funzioni impostabili
per il relativo programma di cottura. Confermare la propria selezione premendo la manopola-pul-
sante. L'icona del programma di cottura scelto e I'icona funzione selezionata ora restano illuminate.
Il valore modificabile nel display lampeggia e puo essere modificato ruotando la manopola-pul-
sante e confermato tramite pressione sulla stessa. Ora € possibile impostare individualmente tutti i
valori e le funzioni modificabili nel programma di cottura scelto.

Avvertenza: tramite il tasto EXIT € possibile interrompere la programmazione attuale
dell'apparecchio ed effettuarla nuovamente. Se entro 5 minuti non viene esequita alcuna modifica
sull'apparecchio, questo commuta automaticamente alla modalita pronto all'uso e nel display

compare l'indicazione ,-- --".

. Premere il tasto avvio/arresto. L'anello luminoso attorno al tasto avvio/arresto e I'icona per il

programma di cottura selezionato restano illuminati. Nel display I'icona E segnala la fase di
riscaldamento e viene visualizzato il tempo preimpostato per il programma di cottura.

Attenzione: durante la fase di riscaldamento, in relazione al programma di cottura, puo uscire

del vapore dalla valvola (1) e dalla barra sovrappressione (12). Cio € normale. Durante il processo
viene rilasciato occasionalmente del vapore dalla valvola. Anche questo ¢ normale. Durante il
funzionamento e poco dopo lo spegnimento non tenere mai le mani, le braccia o il viso sopra
I'apparecchio per evitare di ustionarsi con il vapore, il liquido o il cibo bollente.

. ﬁ termine del programma di cottura I'apparecchio emette 3 bip. Nel display compare I'icona fine

che viene visualizzata per 1 minuto.
Attenzione: al termine di un programma di cottura scuotere I'apparecchio con il coperchio ancora
chiuso per distruggere eventuali bolle di vapore rimaste all'interno della pentola di cottura.
Attenzione! Se la carne viene cucinata con la pelle (ad es. pollame, lingua) la pressione puo
provocare la formazione di bolle di vapore. Non infilzare la pelle fintanto che dette bolle
sono visibili. Vi ¢ il pericolo di ustionarsi.
Attenzione: premendo un tasto qualsiasi I'apparecchio torna in modalita pronto all'uso e nel

"

display compare l'indicazione ,-- --".

. In relazione alle impostazioni individuali, al termine del programma di cottura, € possibile attivare

la funzione di mantenimento in caldo per i programmi cottura a pressione, cottura lenta, cottura
a vapore e cottura di riso e legumi per un massimo di 6 ore. Questa funzione puo essere interrotta
manualmente in qualsiasi momento. Al termine del tempo di mantenimento in caldo I'apparecchio
passa automaticamente in modalita di standby. Questa funzione pud essere interrotta manual-
mente in qualsiasi momento premendo il tasto avvio/arresto.

Consiglio: si consiglia un tempo di mantenimento in caldo di un'ora per conservare la qualita e il
sapore delle pietanze.
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3. Premere la manopola_,—pulsante (22). L'icona menu

Avvio di un programma di cottura con valori preimpostati

Procedere come descritto nel capitolo ,Preparare I'apparecchio e accendere”.
2. Rispettare i livelli di riempimento minimi e le indicazjoni descritte in ogni programma di cottura.
é resta illuminata, I'icona per il programma
cottura a pressione -] lampeggia. Ruotare la manopola-pulsante fino al programma di cottura
desiderato e premerla nuovamente per confermare il programma.
Attenzione: tramite il tasto EXIT ¢ possibile interrompere la programmazione attuale
dell'apparecchio ed effettuarla nuovamente. Se entro 5 minuti non viene eseguita alcuna modifica
sull'apparecchio, questo commuta automaticamente alla modalita pronto all'uso e nel display
compare l'indicazione ,-- --".
Premere il tasto avvio/arresto. L'anello luminoso attorno al tasto avvio/arresto e I'icona per il
programma di cottura selezionato restano illuminati. Nel display I'icona == segnala la fase di
riscaldamento e viene visualizzato il tempo preimpostato per il programma di cottura.
Attenzione: durante la fase di riscaldamento, in relazione al programma di cottura, puo uscire
del vapore dalla valvola (1) e dalla barra sovrappressione (12). Cio € normale. Durante il processo
viene rilasciato occasionalmente del vapore dalla valvola. Anche questo € normale. Durante il
funzionamento e poco dopo lo spegnimento non tenere mai le mani, le braccia o il viso sopra
I'apparecchio per evitare di ustionarsi con il vapore, il liquido o il cibo bollente.
Attenzione! L'apparecchio diventa molto caldo. Pericolo di ustione dovuto al vapore che
fuoriesce. Non spostare la pentola multifunzione quando € in pressione. Non toccare nessuna
superficie calda. A questo scopo utilizzare i manici. Se necessario utilizzare guanti da forno.
Attenzione: E possibile modificare in qualsiasi momento, anche durante la cottura, i valori e le
funzioni preimpostate premendo la manopola-pulsante, selezionando la funzione desiderata
ruotando la manopola-pulsante ed esequendo la modifica come descritto nel capitolo ,Avvio di un
programma di cottura con impostazioni personalizzate”.
Al termine del programma di cottura I'apparecchio emette 3 bip. Nel display compare l'icona fine
N che viene visualizzata per 1 minuto.
Attenzione: al termine del programma di cottura scuotere I'apparecchio con il coperchio ancora
chiuso per distruggere eventuali bolle di vapore rimaste all'interno della pentola di cottura.
Attenzione! Se la carne viene cucinata con la pelle (ad es. pollame, lingua) la pressione puo
provocare la formazione di bolle di vapore. Non infilzare la pelle fintanto che dette bolle
sono visibili. Vi & il pericolo di ustionarsi.
Avvertenza: premendo un tasto qualsiasi I'apparecchio torna in modalita pronto all'uso e nel
display compare l'indicazione ,-- --".
Nei programmi cottura a pressione, cottura lenta, cottura a vapore e cottura di riso e legumi si
attiva automaticamente la funzione di mantenimento in caldo per 1 ora al termine del programma
di cottura. Questa funzione puo essere interrotta o disattivata manualmente in qualsiasi momento.
Al termine del tempo di mantenimento in caldo I'apparecchio passa automaticamente in modalita
di standby. Questa funzione puo essere interrotta manualmente in qualsiasi momento premendo il
tasto avvio/arresto.
Consiglio: si consiglia un tempo di mantenimento in caldo di un‘ora per conservare la qualita e il
sapore delle pietanze.
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Programma cottura a pressione

Tempo: 10 minuti
Livello pressione: 1
Preimpostazione Riduzione della pressione: Naturale
Mantenere in caldo: 1 ora
Awvio posticipato: Spento

Con questo programma & possibile preparare arrosti succulenti, stufati saporiti e zuppe risparmiando
molta energia e in un tempo ridottissimo. Gli ingredienti vengono cotti in pochi liquidi nel fornello
chiuso ermeticamente a pressione elevata. Grazie alla pressione piu elevata, la temperatura di ebollizi-
one dei liquidi aumenta all'interno della pentola con un tempo di cottura degli alimenti inferiore fino
al 70%.

1. Procedere come descritto nel capitolo ,Preparare I'apparecchio e accendere”.

2. Versare del liquido almeno fino alla prima marcatura della scala all'interno della pentola di cottura
e inserire gli alimenti da cuocere prima di avviare il programma.

Consiglio: per preservare gli aromi e i sapori tipici della rosolatura utilizzare inizialmente il pro-
gramma Rosolare o Soffriggere.

Attenzione: non attivare mai il programma con la pentola di cottura (6) vuota per evitare un
surriscaldamento o incendio. Non riempire mai eccessivamente la pentola di cottura. Rispettare
i quantitativi massimi e la scala graduata segnata sulla parte interna della pentola di cottura.
Se si cuociono cibi che si gonfiano in cottura, come ad es. il riso oppure ortaggi secchi, non
riempire il recipiente per piu di meta.

Attenzione! Questo apparecchio non deve essere utilizzato come friggitrice. In base al pro-
gramma di cottura utilizzare solo qualche cucchiaino da the di olio.

Cio vale in particolare quando si preparano alimenti che si gonfiano, producono schiuma o
schizzano durante la cottura. Gli alimenti potrebbero traboccare all'interno dell'apparecchio oppure
otturare le valvole. L'apparecchio potrebbe surriscaldarsi e la pressione potrebbe fuoriuscire in
modo esplosivo provocando lesioni e danni materiali tramite il vapore bollente e i liquidi.

3. Chiudere il coperchio e fare attenzione a che sia poggiato completamente sull'apparecchio. Ruotare
il manico del coperchio in senso orario fino a battuta. Un bip segnala che il coperchio ¢ chiuso
completamente.

4. Procedere come descritto nei capitoli ,Avvio di un programma di cottura con impostazioni persona-
lizzate" oppure ,Avvio di un programma di cottura con valori preimpostati”.

Attenzione: I'apparecchio diventa molto caldo. Pericolo di ustione dovuto al vapore che fuoriesce.
Non spostare la pentola multifunzione quando ¢ in pressione. Non toccare nessuna superficie
calda. A questo scopo utilizzare i manici. Se necessario utilizzare guanti da forno. Durante il
funzionamento e poco dopo lo spegnimento non tenere mai le mani, le braccia o il viso sopra
I'apparecchio per evitare di ustionarsi con il vapore, il liquido o il cibo bollente.
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Tabella cottura a pressione

La sequente tabella serve come panoramica dei tempi di cottura medi nel programma cottura a pres-
sione. Ricordiamo che si tratta di valori medi per alimenti non surgelati e che i tempi di cottura reali
possono variare. La incoraggiamo a modificare i tempi di cottura in base al suo gusto personale.

Programma cottura lenta

MF

Tempo: 4 ore
Preimpostazione Livello press_ione: Basso

Mantenere in caldo: 1 ora

Awvio posticipato: Spento

Alimento Tempo di Livello Pressione Riduzione
cottura pressione | (kPa) della pressi-
one
Fagioli neri 15 minuti 3 65 kPa Naturale
Ceci, secchi 35 minuti 4 83 kPa Naturale
Lenticchie, secchi 2 minuti 2 52 kPa Rapido
Fagioli bianchi, secchi 15-20 minuti 3 65 kPa Naturale
Fagioli borlotti, secchi 10-15 minuti 3 65 kPa Naturale
Orzo 10-15 minuti 1 33 kPa Naturale
Risotto 5 minuti 1 33 kPa Rapido
Riso selvaggio 20 minuti 2 52 kPa Rapido
Petto di pollo 5-10 minuti 3 65 kPa Naturale
Cosciotto di pollo 8-12 minuti 3 65 kPa Naturale
Pollo, intero 10 minuti 3 65 kPa Rapido
Petto di tacchino 25 minuti 3 65 kPa Naturale
Spalla di maiale, con 0sso 35-50 minuti 4 83 kPa Naturale
Spalla di maiale, senza osso 10-15 minuti 4 83 kPa Naturale
Carne di agnello, senza ossa 10-15 minuti 4 83 kPa Naturale
Spalla di manzo 45-60 minuti | 4 83 kPa Rapido
Carne di manzo (ingl. beef round) 15-20 minuti 4 83 kPa Rapido
Carciofi, in quarti 4 minuti 2 52 kPa Rapido
Barbabietola 15 minuti 2 52 kPa Rapido
Zucca Butternut, tagliata in pezzi da | 5 minuti 2 52 kPa Rapido
ca.5cm
Rosette di cavolfiore 1 minuti 2 52 kPa Rapido
Senape indiana, in striscioline da ca. | 6 minuti 2 52 kPa Rapido
2,5cm
Cipolline 3 minuti 2 52 kPa Rapido
Patate, in pezzi da ca. 6 mm 3 minuti 1 33 kPa Rapido
Cavoli rossi 4 minuti 2 52 kPa Rapido
Pollame, zuppe 8 minuti 3 65 kPa Naturale
Chili e stufati 15-20 minuti 4 83 kPa Rapido
Dessert (budino alla vaniglia, 10-15 minuti 1 33 kPa Naturale
composta,...)
Ricette individuali In relazione al |1 33 kPa In relazione
gusto personale al gusto
personale

130

Con la cottura lenta gli alimenti vengono cotti delicatamente per un periodo di tempo prolungato,
spesso compreso tra 3 e 12 ore, ad una temperatura inferiore al punto di ebollizione. Non € quindi
possibile che i cibi si brucino. Con la stufatura con questo programma i tagli di carne particolarmente
fibrosi e duri ottengono un aroma intenso. Per questo programma di cottura non si seleziona la
pressione ma la temperatura (elevata o bassa) per il processo di cottura, dato che viene impedita la
creazione della pressione all'interno del fornello.

. Procedere come descritto nel capitolo ,Preparare I'apparecchio e accendere”.

2. Versare del liquido almeno fino alla prima marcatura della scala all'interno della pentola di cottura

e inserire gli alimenti da cuocere prima di avviare il programma.

Consiglio: per preservare gli aromi e i sapori tipici della rosolatura utilizzare inizialmente il pro-
gramma Rosolare o Soffriggere.

Attenzione: non attivare mai il programma con la pentola di cottura (6) vuota per evitare un
surriscaldamento o incendio.

Attenzione! Non riempire mai eccessivamente la pentola di cottura. Rispettare i quantitativi
massimi e la scala graduata segnata sulla parte interna della pentola di cottura. Se si cuo-
ciono cibi che si gonfiano in cottura, come ad es. il riso oppure ortaggi secchi, non riempire il
recipiente per pit di meta.

Attenzione! Questo apparecchio non deve essere utilizzato come friggitrice. In base al pro-
gramma di cottura utilizzare solo qualche cucchiaino da the di olio.

Cio vale in particolare quando si preparano alimenti che si gonfiano, producono schiuma o
schizzano durante la cottura. Gli alimenti potrebbero traboccare all'interno dell'apparecchio oppure
otturare le valvole. L'apparecchio potrebbe surriscaldarsi e la pressione potrebbe fuoriuscire in
modo esplosivo provocando lesioni e danni materiali tramite il vapore bollente e i liquidi.

. Chiudere il coperchio e fare attenzione a che sia poggiato completamente sull'apparecchio. Ruotare
il manico del coperchio in senso orario fino a battuta. Un bip segnala che il coperchio & chiuso
completamente.

. Procedere come descritto nei capitoli ,Avvio di un programma di cottura con impostazioni persona-
lizzate" oppure ,Avvio di un programma di cottura con valori preimpostati”.

Avvertenza: per questo programma non ¢ possibile effettuare impostazioni per il livello di pressione
e la riduzione della pressione.

Attenzione: I'apparecchio diventa molto caldo. Pericolo di ustione dovuto al vapore che fuoriesce.
Non spostare la pentola multifunzione quando ¢ in pressione. Non toccare nessuna superficie
calda. A questo scopo utilizzare i manici. Se necessario utilizzare guanti da forno. Durante il
funzionamento e poco dopo lo spegnimento non tenere mai le mani, le braccia o il viso sopra
I'apparecchio per evitare di ustionarsi con il vapore, il liquido o il cibo bollente.
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Programma cottura a vapore

Tempo: 15 minuti
Preimpostazione Mantenere in caldo: 1 ora
Awvio posticipato: Spento

Con questo programma ¢ possibile cuocere a vapore in modo delicato verdure, filetti di pesce, gnocchi
o ravioli poiché il vapore non modifica la struttura cellulare degli alimenti. Di conseguenza le verdure
conservano gli aromi, restano croccanti e mantengono il colore naturale. Le vitamine importanti non

vengono distrutte ma si preservano. La cottura a vapore ¢ l'ideale per la cucina vegetariana e vegana.

1. Versare acqua fino alla marcatura ,MIN" all'interno della pentola di cottura (6) e inserire il sup-
porto per il cestello per la cottura a vapore (17) nella pentola di cottura.

2. Ora riempire il cestello per la cottura a vapore (16) con gli alimenti da cuocere prima di avviare il
programma.
Attenzione! non attivare mai il programma con la pentola di cottura (6) vuota per evitare
un surriscaldamento o incendio. Non riempire mai eccessivamente la pentola di cottura.

Rispettare i quantitativi massimi e la scala graduata segnata sulla parte interna della pentola

di cottura. Se si cuociono cibi che si gonfiano in cottura, come ad es. il riso oppure ortaggi
secchi, non riempire il recipiente per pit di meta.

Attenzione! Questo apparecchio non deve essere utilizzato come friggitrice. In base al pro-
gramma di cottura utilizzare solo qualche cucchiaino da the di olio.

Cio vale in particolare quando si preparano alimenti che si gonfiano, producono schiuma o

schizzano durante la cottura. Gli alimenti potrebbero traboccare all'interno dell'apparecchio oppure

otturare le valvole. L'apparecchio potrebbe surriscaldarsi e la pressione potrebbe fuoriuscire in
modo esplosivo provocando lesioni e danni materiali tramite il vapore bollente e i liquidi.

3. Chiudere il coperchio e fare attenzione a che sia poggiato completamente sull'apparecchio. Ruotare

il manico del coperchio in senso orario fino a battuta. Un bip segnala che il coperchio & chiuso
completamente.

4. Procedere come descritto nei capitoli ,Avvio di un programma di cottura con impostazioni persona-

lizzate" oppure ,Avvio di un programma di cottura con valori preimpostati”.

Attenzione: I'apparecchio diventa molto caldo. Pericolo di ustione dovuto al vapore che fuoriesce.
Non spostare la pentola multifunzione quando ¢ in pressione. Non toccare nessuna superficie
calda. A questo scopo utilizzare i manici. Se necessario utilizzare guanti da forno. Durante il
funzionamento e poco dopo lo spegnimento non tenere mai le mani, le braccia o il viso sopra
I'apparecchio per evitare di ustionarsi con il vapore, il liquido o il cibo bollente.
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Programma cottura di riso e legumi

Tempo: 9 minuti
. . Riduzione della pressione: Naturale
Preimpostazione : i
Mantenere in caldo: 1 ora
Awvio posticipato: Spento

Questo programma di cottura € particolarmente adatto alla preparazione delicata delle piu diverse
varieta di riso e legumi. Pesare il riso con precisione e lavarlo eventualmente in acqua fredda secondo
le istruzioni. Alcuni tipi di legumi devono essere ammollati in acqua prima della cottura per almeno
6 - 8 ore per riassorbire del liquido e gonfiarsi.

1. Procedere come descritto nel capitolo ,Preparare I'apparecchio e accendere”.

2. Versare la quantita di acqua indicata nella tabella riso nella pentola di cottura (6). Quindi aggiun-
gere il riso.

Attenzione: non attivare mai il programma con la pentola di cottura (6) vuota per evitare un
surriscaldamento o incendio. Non riempire mai eccessivamente la pentola di cottura. Rispettare
i quantitativi massimi e la scala graduata segnata sulla parte interna della pentola di cottura.
Se si cuociono cibi che si gonfiano in cottura, come ad es. il riso oppure ortaggi secchi, non
riempire il recipiente per pit di meta.

Attenzione! Questo apparecchio non deve essere utilizzato come friggitrice. In base al pro-
gramma di cottura utilizzare solo qualche cucchiaino da the di olio.

Cio vale in particolare quando si preparano alimenti che si gonfiano, producono schiuma o
schizzano durante la cottura. Gli alimenti potrebbero traboccare all'interno dell’apparecchio oppure
otturare le valvole. L'apparecchio potrebbe surriscaldarsi e la pressione potrebbe fuoriuscire in
modo esplosivo provocando lesioni e danni materiali tramite il vapore bollente e i liquidi.

3. Chiudere il coperchio e fare attenzione a che sia poggiato completamente sull'apparecchio. Ruotare
il manico del coperchio in senso orario fino a battuta. Un bip segnala che il coperchio & chiuso
completamente.

4. Procedere come descritto nei capitoli ,Avvio di un programma di cottura con impostazioni persona-
lizzate" oppure ,Avvio di un programma di cottura con valori preimpostati”.

Attenzione: I'apparecchio diventa molto caldo. Pericolo di ustione dovuto al vapore che fuoriesce.
Non spostare la pentola multifunzione quando ¢ in pressione. Non toccare nessuna superficie
calda. A questo scopo utilizzare i manici. Se necessario utilizzare guanti da forno. Durante il
funzionamento e poco dopo lo spegnimento non tenere mai le mani, le braccia o il viso sopra
I'apparecchio per evitare di ustionarsi con il vapore, il liquido o il cibo bollente.
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Tabella riso

Ricordiamo che si tratta di valori medi e che i tempi di cottura reali possono variare in base alla varieta
di riso. Tipi diversi di riso possono richiedere quantita diverse di acqua. Di conseguenza fare riferimento
anche ai dati del produttore riportati sulla confezione.

MF

Programma riscaldare

Tempo: 4 minuti
Preimpostazione P

Awvio posticipato: Spento

Riso Acqua Porzioni
20049 300 ml 1-2
250 ¢g 375 ml 2
300 ¢ 450 ml 2-3
350 ¢ 525 ml 3-4
400 g 600 ml 4-5
450 g 675 ml 5-6
500 g 750 ml 6-7
600 g 900 ml 7-8
Programma soffriggere
Tempo: 10 minuti
Preimpostazione Temperatura: 127°C
Coperchio (3): aperto

Con questo programma € possibile rosolare leggermente e cuocere ad esempio cipolla e aglio. Questo
programma di cottura € particolarmente indicato come preparazione per la cottura a pressione o la
cottura lenta.

1. Procedere come descritto nel capitolo ,Preparare I'apparecchio e accendere”.

2. Versare un poco di olio o grasso nella pentola di cottura (6) e avviare il programma di cottura come
descritto nei capitoli ,Avvio di un programma di cottura con impostazioni personalizzate” o ,, Avvio
di un programma di cottura con valori preimpostati”. La fase di riscaldamento si avvia. Al raggiun-
gimento della temperatura impostata I'apparecchio emette un bip.
Attenzione: non attivare mai il programma con la pentola di cottura (6) vuota per evitare un
surriscaldamento o incendio. Non riempire mai eccessivamente la pentola di cottura. Rispettare
i quantitativi massimi e la scala graduata segnata sulla parte interna della pentola di cottura.
Se si cuociono cibi che si gonfiano in cottura, come ad es. il riso oppure ortaggi secchi, non
riempire il recipiente per piu di meta.

Attenzione! Questo apparecchio non deve essere utilizzato come friggitrice. In base al

programma di cottura utilizzare solo qualche cucchiaino da the di olio.
Cio vale in particolare quando si preparano alimenti che si gonfiano, producono schiuma o
schizzano durante la cottura. Gli alimenti potrebbero traboccare all'interno dell'apparecchio oppure
otturare le valvole. L'apparecchio potrebbe surriscaldarsi e la pressione potrebbe fuoriuscire in
modo esplosivo provocando lesioni e danni materiali tramite il vapore bollente e i liquidi.

3. Posizionare poi gli alimenti da cuocere nella pentola.
Attenzione! Quando si inseriscono liquidi o alimenti freschi nella pentola di cottura calda per
rosolare o stufare a coperchio aperto del grasso o dell’acqua potrebbero schizzare con vio-
lenza. Non tenere mai mani, braccia e viso sopra la pentola e non lasciare oggetti sensibili accanto
all'apparecchio per evitare lesioni e danni. Proteggersi le mani con guanti da forno. Avvertenza:
questo programma funziona solo a coperchio aperto.
Attenzione: al termine del programma ¢ possibile procedere direttamente con i programmi cottura
a pressione oppure cottura lenta.
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Utilizzare questo programma per riscaldare delicatamente le pietanze gia pronte.

1. Procedere come descritto nel capitolo ,Preparare I'apparecchio e accendere”.

2. Inserire le pietanze da riscaldare nella pentola di cottura (6).

Attenzione: non attivare mai il programma con la pentola di cottura (6) vuota per evitare un
surriscaldamento o incendio. Non riempire mai eccessivamente la pentola di cottura. Rispettare
i quantitativi massimi e la scala graduata segnata sulla parte interna della pentola di cottura.
Se si cuociono cibi che si gonfiano in cottura, come ad es. il riso oppure ortaggi secchi, non
riempire il recipiente per piu di meta.

Attenzione! Questo apparecchio non deve essere utilizzato come friggitrice. In base al pro-
gramma di cottura utilizzare solo qualche cucchiaino da the di olio.

Cio vale in particolare quando si preparano alimenti che si gonfiano, producono schiuma o
schizzano durante la cottura. Gli alimenti potrebbero traboccare all'interno dell’apparecchio oppure
otturare le valvole. L'apparecchio potrebbe surriscaldarsi e la pressione potrebbe fuoriuscire in
modo esplosivo provocando lesioni e danni materiali tramite il vapore bollente e i liquidi.

3. Chiudere il coperchio e fare attenzione a che sia poggiato completamente sull'apparecchio. Ruotare
il manico del coperchio in senso orario fino a battuta. Un bip segnala che il coperchio & chiuso
completamente.

4. Procedere come descritto nei capitoli ,Avvio di un programma di cottura con impostazioni persona-
lizzate" oppure ,Avvio di un programma di cottura con valori preimpostati”.

Attenzione: I'apparecchio diventa molto caldo. Pericolo di ustione dovuto al vapore che fuoriesce.
Non spostare la pentola multifunzione quando ¢ in pressione. Non toccare nessuna superficie
calda. A questo scopo utilizzare i manici. Se necessario utilizzare guanti da forno. Durante il
funzionamento e poco dopo lo spegnimento non tenere mai le mani, le braccia o il viso sopra
I'apparecchio per evitare di ustionarsi con il vapore, il liquido o il cibo bollente.
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Programma soffriggere

Tempo: 10 minuti

Preimpostazione Coperchio (3): aperto

Gli alimenti soffritti liberano degli aromi caratteristici (reazione di Maillard). L'aroma viene rafforzato
e il sapore diviene piu ricco. Utilizzare questo programma per soffriggere carne o verdure prima del
programma cottura a pressione o cottura lenta. A questo scopo non ¢ necessario prelevare gli alimenti
dalla pentola di cottura.

1. Procedere come descritto nel capitolo ,Preparare I'apparecchio e accendere”.

2. Inserire gli alimenti nella pentola di cottura (6) e avviare il programma di cottura come descritto
nei capitoli ,Avvio di un programma di cottura con impostazioni personalizzate" oppure ,Avvio di
un programma di cottura con valori preimpostati”. La fase di riscaldamento si avvia. Al raggiungi-
mento della temperatura impostata I'apparecchio emette un bip.

Attenzione: non attivare mai il programma con la pentola di cottura (6) vuota per evitare un
surriscaldamento o incendio. Non riempire mai eccessivamente la pentola di cottura. Rispettare
i quantitativi massimi e la scala graduata segnata sulla parte interna della pentola di cottura.
Se si cuociono cibi che si gonfiano in cottura, come ad es. il riso oppure ortaggi secchi, non
riempire il recipiente per pit di meta.

Attenzione! Questo apparecchio non deve essere utilizzato come friggitrice. In base al pro-
gramma di cottura utilizzare solo qualche cucchiaino da the di olio.

Cio vale in particolare quando si preparano alimenti che si gonfiano, producono schiuma o
schizzano durante la cottura. Gli alimenti potrebbero traboccare all'interno dell’apparecchio oppure
otturare le valvole. L'apparecchio potrebbe surriscaldarsi e la pressione potrebbe fuoriuscire in
modo esplosivo provocando lesioni e danni materiali tramite il vapore bollente e i liquidi.
Attenzione! Quando si inseriscono liquidi o alimenti freschi nella pentola di cottura calda per
rosolare o stufare a coperchio aperto del grasso o dell’acqua potrebbero schizzare con vio-
lenza. Non tenere mai mani, braccia e viso sopra la pentola e non lasciare oggetti sensibili accanto
all'apparecchio per evitare lesioni e danni. Proteggersi le mani con guanti da forno. Avvertenza:
questo programma funziona solo a coperchio aperto.

Attenzione: al termine del programma ¢ possibile procedere direttamente con i programmi cottura
a pressione oppure cottura lenta.
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Programma per addensare

Tempo: 10 minuti

Preimpostazione Temperatura: 104°C

Per una salsa perfetta o un brodo gustoso € necessario addensarli. Il sapore ne viene esaltato.
Consiglio: prima di servire la salsa aggiungere un poco di burro freddo e quindi montare con un
frullatore a immersione. In questo modo si ottiene una salsa lucida e densa.

Attenzione: a questo scopo non utilizzare la pentola di cottura (6) della pentola multifunzione, il
rivestimento antiaderente potrebbe restare graffiato e danneggiato. Osservare anche le indicazioni
contenute nel capitolo ,Pulizia e manutenzione”.

1. Procedere come descritto nel capitolo ,Preparare I'apparecchio e accendere”.

2. Se si desidera addensare dei sughi ottenuti con un programma di cottura precedente, come ad
esempio cottura a pressione o cottura lenta, togliere preventivamente la carne e le verdure.

3. Procedere come descritto nei capitoli ,Avvio di un programma di cottura con impostazioni perso-
nalizzate" oppure ,Avvio di un programma di cottura con valori preimpostati”. Lasciare il coperchio
aperto durante tutto il processo di cottura.

Attenzione: I'apparecchio diventa molto caldo. Pericolo di ustione dovuto al vapore che fuoriesce.
Non spostare la pentola multifunzione quando ¢ in pressione. Non toccare nessuna superficie
calda. A questo scopo utilizzare i manici. Se necessario utilizzare guanti da forno. Durante il
funzionamento e poco dopo lo spegnimento non tenere mai le mani, le braccia o il viso sopra
I'apparecchio per evitare di ustionarsi con il vapore, il liquido o il cibo bollente.

4. Quando la salsa ha raggiunto la consistenza desiderata aggiungere nuovamente la carne e le
verdure e lasciar insaporire ancora per qualche minuto prima di servire.

Funzione mantenimento in caldo

Tempo: 1 ora per i programmi di cottura a
pressione, cottura lenta, cottura a vapore e
cottura di riso e lequmi

Preimpostazione

La funzione mantenimento in caldo si attiva automaticamente dopo i programmi di cottura a pressi-
one, cottura lenta, cottura a vapore e cottura di riso e legumi e nel display viene visualizzata I'icona
mantenimento in caldo @

Avvertenza: la funzione mantenimento in caldo non puo essere aggiunta manualmente ad altri
programmi di cottura. Durante il mantenimento in caldo puo raccogliersi dell'acqua di condensa nella
scanalatura della condensa (8). E del tutto normale. Quando la scanalatura della condensa & piena,
I'acqua di condensa si raccoglie nel contenitore della condensa (13).

Il tempo di mantenimento in caldo massimo € di 6 ore, pud comunque essere impostato secondo le
preferenze personali come descritto nel capitolo ,Avvio di un programma di cottura con impostazioni
personalizzate”. Al termine del tempo di mantenimento in caldo I'apparecchio passa automaticamente
in modalita di standby.

Attenzione: questa funzione puo essere interrotta manualmente in qualsiasi momento premendo il
tasto avvio/arresto.

Consiglio: si consiglia un tempo di mantenimento in caldo di un'ora per conservare la qualita e il
sapore delle pietanze.
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Funzione avvio posticipato

Preimpostazione Tempo: spento, massimo 12 ore

Con questa funzione nei programmi di cottura a pressione, cottura lenta, cottura a vapore, cottura di
riso e legumi e riscaldare € possibile inserire tutti gli ingredienti nella pentola multifunzione e quindi
programmarla. La cottura viene posticipata fino a 12 ore in base alle impostazioni individuali. In
questo modo ¢ possibile preparare comodamente le pietanze ed essere certi che saranno pronte senza
ulteriori interventi all'orario desiderato.

Avvertenza: il countdown nel display inizia dopo la fase di riscaldamento dell'apparecchio. Questa
funzione puo essere interrotta manualmente in qualsiasi momento premendo il tasto avvio/arresto.

Pulizia e manutenzione

1. Staccare la spina e far raffreddare I'apparecchio.
2. Non immergere |'apparecchio in acqua, ma pulirlo con un panno umido e una piccola quantita di
detergente. Non usare detergenti corrosivi o abrasivi.
3. La pentola di cottura (6) dell'apparecchio & dotata di un rivestimento antiaderente che evita che gli
ingredienti possano attaccarsi. Attenersi alle sequenti istruzioni:
- non utilizzare assolutamente oggetti duri o taglienti per grattare, mescolare o tagliare sul
rivestimento antiaderente. Non utilizzare la pentola dell'apparecchio come ciotola per frullare
0 montare.
Prelevare gli alimenti per frullarli e tagliarli.
Utilizzare esclusivamente posate di legno o di plastica resistente al calore.
Non utilizzare spray per forni, spray antiaderente o adiuvanti simili.
La pentola ¢ facile da lavare grazie al rivestimento. Non utilizzare assolutamente abrasivi o
pagliette dure. Anche i residui pit ostinati possono essere eliminati facilmente con una spugna
morbida o una spazzola per stoviglie dopo un breve ammollo con acqua calda saponata.
- Non lavare la pentola di cottura in lavastoviglie.
I danni al rivestimento antiaderente dovuti all'utilizzo di oggetti metallici o simili non sono coperti da
garanzia.
4. Asportare il contenitore della condensa, pulirlo accuratamente sotto acqua corrente e quindi
asciugarlo. Fissare il contenitore della condensa all'apparecchio.
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Pulizia dei componenti rilevanti per la sicurezza

Pulizia del coperchio

Svitare il dado di fissaggio (5) in senso antiorario. Togliere il dado e
conservarlo in luogo sicuro. Quindi asportare il coperchio (3) e lavarlo
con l'acqua. Asciugarlo accuratamente prima di rimontarlo. Infine
avvitare il dado di fissaggio e fare attenzione a che si trovi nella
posizione corretta.

Avvertenza: |a guarnizione nera deve essere premuta contro la superfi-
cie interna del coperchio.

Svitare il dado di fissaggio (5) in senso antiorario. Togliere il dado e
conservarlo in luogo sicuro. Quindi asportare il coperchio.

Asportare la guarnizione (4), lavarla e asciugarla accuratamente prima
di rimontarla. Accertarsi che la guarnizione sia posizionata corretta-
mente sull'anello di metallo.

Avvertenza: sostituire immediatamente la guarnizione se presenta
graffi o crepe. Sostituire la guarnizione ogni due anni, anche se
non presenta danni evidenti. Sostituire la guarnizione esclusiva-
mente con una guarnizione disponibile come ricambio originale
WMF.

Asportare la barra sovrappressione

Svitare il dado di fissaggio (5) in senso antiorario. Togliere il dado e
conservarlo in luogo sicuro. Quindi asportare il coperchio.

Asportare la guarnizione nera all'estremita della valvola e togliere la
valvola dal coperchio. Lavarla sotto acqua corrente. Accertarsi che il
canale sia perfettamente pulito. Asciugare accuratamente la guarni-
zione nera e inserire la valvola dall'alto attraverso il coperchio nella
sua posizione originale. Quindi riposizionare la guarnizione nera sulla
valvola.

Asportare con cautela la valvola (1) dalla parte superiore del coperchio
e lavarla sotto acqua corrente. Fare particolare attenzione alla parte
interna. Asciugarla accuratamente. Fare particolare attenzione a che

il canale della valvola nel coperchio sia perfettamente pulito prima

di inserire la valvola nella sua posizione originale. Durante questa
operazione la sporgenza della valvola deve indicare verso il centro del
coperchio.
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Asportare il filtro della valvola dal lato interno del coperchio

Estrarre leggermente il filtro per staccarlo. Quindi lavarlo sotto acqua
corrente. Asciugarlo accuratamente. Controllare la presenza di impu-
rita della valvola a vapore sul lato interno ed esterno del coperchio ed
eventualmente pulire. Quindi riposizionare il filtro nella sua posizione
originale. Quindi reinserirlo nella sua posizione originale. Durante
questa operazione si dovrebbe udire un "click". Il filtro della valvola
deve essere posizionato perfettamente aderente al lato interno del
coperchio.

Attenzione! Utilizzare I'apparecchio esclusivamente con il filtro
della valvola inserito.

Controllo della valvola di sicurezza (2)

Accertarsi che la valvola di sicurezza (2) funzioni correttamente pre-
mendola leggermente con il dito dal lato interno verso I'esterno. Non
devono essere presenti residui di cibo o sporco.

Attenzione! Non tentare mai di svitare la valvola di sicurezza.
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adatto per lavasto-

g

lavabile con acqua

pulire con un

viglie corrente panno umido
Apparecchio base f— f—
Coperchio rimovibile (3) f—
Pentola di cottura (6) f—

Contenitore della condensa (13)

Cestello per cottura a vapore (16)

Supporto per cestello per cottura a
vapore (17)

ANANANANAY

ANASASASASAN

Misurino (18)

EENAN

Pulizia dei componenti rilevanti per la sicurezza

Guarnizione (4) - v v
Barra sovrappressione (12) - v v
Valvola (1) - v v
Filtro della valvola — v W o

Valvola di sicurezza (2)
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Aiuto in caso di problemi con I'apparecchio

MF

Problema

Possibile causa

Soluzione

Problema

Possibile causa

Soluzione

Il coperchio non puo
essere aperto o si
apre con difficolta

Assemblare correttamente il coperchio (3). Fare
attenzione a che tra il braccio cerniera (15)

e il coperchio non vi sia spazio. Il dado di fissaggio
(5) sul coperchio deve essere avvitato a fondo e con
la guarnizione nera verso il coperchio. Accertare
anche che la guarnizione del coperchio (4) sia
inserita correttamente. Pulire la guarnizione del
coperchio come descritto nel capitolo "Pulizia e
manutenzione".

Il coperchio non puo
essere chiuso o si
chiude con difficolta

Il blocco del coperchio deve essere completamente
aperto per poter chiudere il coperchio. Girare

il manico del coperchio fino a battuta in senso
antiorario e quindi chiudere il coperchio.

La guarnizione non ¢ inserita correttamente.
Accertarsi che la guarnizione del coperchio aderisca
perfettamente in tutta la scanalatura nel bordo del
coperchio.

Controllare I'eventuale presenza di crepe e graffi
sulla guarnizione (4). Sostituire la guarnizione del
coperchio se ¢ difettosa.

Apertura impossibile a
causa della pressione
(residua) nella pentola
interna.

Attendere fino all'eliminazione completa della pres-
sione. Accendere I'apparecchio in modalita pronto
all'uso ed eseguire una rapida riduzione della
pressione. A questo scopo selezionare il programma
di cottura a pressione e quindi passare direttamente
alla funzione riduzione della pressione. Tenere
premuta la manopola-pulsante (22) pit a lungo di
3 secondi. La valvola (1) resta cosi aperta per 30
secondi. Attenzione! Non tenere mai le mani, le
braccia o il viso sopra I'apparecchio per evitare
di ustionarsi con il vapore, il liquido o il cibo
bollente.

La pressione nella
pentola ¢ stata
completamente
eliminata ma la barra
sovrappressione (12)
resta agganciata.

Accertarsi che la barra sovrappressione sia libera-
mente mobile.

Girare il manico (14) del coperchio a destra e a sini-
stra e quindi riprovare. Fare attenzione al fatto che
del vapore bollente potrebbe uscire dal coperchio.

Accertarsi che la pressione sia stata eliminata
completamente lasciando raffreddare I'apparecchio
completamente per almeno 2 ore. Attenzione! Non
mettere la pentola nell'acqua per farla raffred-
dare. Cercare di smuovere la barra sovrappressione
con un oggetto sottile adatto. Attenzione! Non
tenere mai le mani, le braccia o il viso sopra
I'apparecchio per evitare di ustionarsi con il
vapore, il liquido o il cibo bollente.

Pulire la barra sovrappressione come descritto nel
capitolo "Pulizia e manutenzione" e rimontarla
correttamente.

Intensa riduzione
di pressione dalla
valvola (1)

La pressione nella
pentola ¢ stata
completamente
eliminata ma la barra
sovrappressione (12)
resta agganciata.

Accertarsi che la pressione sia stata eliminata
completamente lasciando raffreddare I'apparecchio
completamente per almeno 2 ore. Attenzione! Non
mettere la pentola nell'acqua per farla raffred-
dare. Cercare di smuovere la barra sovrappressione
con un oggetto sottile adatto. Attenzione! Non
tenere mai le mani, le braccia o il viso sopra
I'apparecchio per evitare di ustionarsi con il
vapore, il liquido o il cibo bollente.

Pulire la barra sovrappressione come descritto nel
capitolo "Pulizia @ manutenzione" e rimontarla
correttamente.

Una gestione errata
della pressione ha
provocato la riduzione
di pressione

Rivolgersi al nostro servizio clienti (dati di contatto
sul retro del manuale delle istruzioni per |'uso)
oppure far riparare la pentola da personale speci-
alizzato.

La valvola (1) non si
trova nella posizione
corretta

Premere leggermente sulla valvola (1) per farla
scivolare nella posizione corretta. Controllare la
posizione corretta della valvola. Durante questa
operazione la sporgenza della valvola deve indicare
verso il centro del coperchio. Attenzione! Non
tenere mai le mani, le braccia o il viso sopra
I'apparecchio per evitare di ustionarsi con il
vapore, il liquido o il cibo bollente.

Le pietanze non sono
cotte o il risultato

di cottura non &
soddisfacente

Per la preparazione
del riso: il rapporto tra
acqua e riso non era
corretto

Utilizzare il rapporto necessario tra riso e acqua,
come descritto nella tabella riso. Accertarsi che la
valvola, la valvola di sicurezza e la barra sovrap-
pressione non siano sporche e non siano la causa di
perdite durante la cottura.

L'apparecchio non &
alimentato dalla rete
elettrica

Controllare I'eventuale intervento di un fusibile
oppure la presenza di un guasto nella rete elettrica.
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Problema

Possibile causa

Soluzione

Nel programma
cottura a pressione la
barra sovrappressione
(12) non sale, non si
crea pressione.

Accertarsi che la valvola (1) sia montata corretta-
mente. La sporgenza della valvola deve indicare
verso il centro del coperchio.

Aggiungere un po' piu di liquido/alimenti nella
pentola di cottura (6).

Rivolgersi al nostro servizio clienti (dati di contatto
sul retro del manuale delle istruzioni per I'uso).

L'apparecchio com-
muta
automaticamente sulla
funzione di manteni-
mento in caldo, senza
concludere la fase di
cottura.

Aggiungere un po' piu di liquido nella pentola di

cottura (6) e avviare nuovamente la fase di cottura.

Sotto I'apparecchio si
raccoglie dell'acqua.

Accertarsi che I'apparecchio sia posizionato su una
superficie in piano e orizzontale

e che il contenitore della condensa (13) sia inserito
sul retro dell'apparecchio.

Pulire il contenitore della condensa (13) come
descritto nel capitolo "Pulizia e manutenzione".

Nel display compare il
codice errore Err0

Il termosensore superiore € difettoso. Rivolgersi al
nostro servizio clienti (dati di contatto sul retro del
manuale delle istruzioni per |'uso).

Nel display compare il
codice errore Err1

Il termosensore inferiore € difettoso. Rivolgersi al
nostro servizio clienti (dati di contatto sul retro del
manuale delle istruzioni per I'uso).

Nel display compare il
codice errore Err2

Il coperchio € in una posizione errata per poter
avviare ad esempio un programma di cottura.
Aprire e chiudere nuovamente il coperchio.
Quando il coperchio viene chiuso correttamente
I'apparecchio emette un bip.
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L'apparecchio € conforme alle direttive europee 2014/35/UE, 2014/30/UE e
2009/125/CE e alla direttiva 2014/68/UE sulle attrezzature a pressione.

Alla fine del suo ciclo di vita il prodotto non deve essere smaltito con i rifiuti
domestici, ma deve essere consegnato a un centro di riciclaggio di apparecchi
elettrici ed elettronici.

| materiali possono essere riciclati in conformita alla loro etichettatura. Grazie al
riciclaggio, al recupero dei materiali e ad altre forme di riutilizzo di vecchi appa-
recchi, si riesce a contribuire in modo significativo alla protezione dell'ambiente.
Per informazioni relative al centro di smaltimento, si prega di contattare I'ammi-
nistrazione comunale.

La cancellazione di dati personali eventualmente presenti sull'apparecchio da
smaltire € nella responsabilita dell'utente finale e deve essere effettuata da questi.

Con riserva di modifiche.
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Gebruiksaanwijzing
Multifunctioneel kooktoestel 8-in-1

Belangrijke veiligheidsinstructies

* Het apparaat en de stroomkabel moeten op een voor kinderen
jonger dan 8 jaar niet toegankelijke plaats worden bewaard.

* Voor EU-markten: Dit apparaat mag niet door kinderen worden
gebruikt. Het apparaat en de stroomkabel moeten op een voor
kinderen niet toegankelijke plaats worden bewaard.

* Voor EU-markten: De apparaten mogen door personen met
beperkte fysieke, sensorische of mentale vermogens of gebrek aan
ervaring en/of kennis worden gebruikt, echter wel onder toezicht of
na instructie over het veilig gebruik van het apparaat. De personen
moeten de risico's hebben begrepen.

* Voor EU-markten: Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

* Voor niet-EU-markten: Dit apparaat is niet bedoeld te worden
gebruikt door personen (waaronder kinderen) met beperkte fysieke,
sensorische of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en/of
kennis, behalve wanneer zij onder toezicht staan van iemand die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid, of door deze persoon aan-
wijzingen hebben ontvangen over het gebruik van het apparaat.

* Voor niet-EU-markten: Kinderen moeten onder toezicht worden

gehouden, om ervoor te zorgen dat ze niet met het apparaat spelen.

Dompel het apparaat voor het reinigen niet onder in water.

* Het apparaat mag uitsluitend volgens deze handleiding worden
gebruikt. Ondeskundig gebruik kan een elektrische schok of andere
gevaarlijke situaties tot gevolg hebben.

* Onjuist gebruik kan tot verwondingen leiden. Reinig na gebruik
alle delen die met levensmiddelen in contact zijn geweest, zoals
beschreven in het hoofdstuk “Reiniging en onderhoud".

* Wanneer het netsnoer van dit apparaat beschadigd is, mag het

alleen door de fabrikant, zijn klantenservice of door een vergelijk-

baar gekwalificeerde persoon worden vervangen om gevaren te
vermijden.

Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk en vergelijkbaar gebruik,

zoals
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in keukens voor medewerkers van winkels, kantoren en andere
zakelijke omgevingen;
bij agrarische bedrijven;
door klanten van hotels, motels en andere accommodaties;
in bed and breakfasts.
Het apparaat is niet bedoeld voor puur zakelijk gebruik.
* Let op, gevaar voor brandwonden: de contactvlakken kunnen zeer
heet worden.
* Let op, gevaar op schuimvorming en overkoken.
* Als het apparaat te vol wordt gedaan, kunnen er hete vloeistoffen
uitspatten.
* Gebruik nooit kracht om de snelkookpan te openen. Voordat u de
pan opent, moet u zorgen dat de druk volledig is teruggelopen.
Raadpleeg de gebruiksinstructies voor meer informatie.

Voor het gebruik

Het apparaat mag alleen voor het beoogde doel en overeenkomstig deze gebruiksaanwijzing worden
gebruikt. Aanspraken van welke aard dan ook als gevolg van schade door niet-bedoeld gebruik zijn
uitgesloten. Lees deze gebruiksaanwijzing daarom zorgvuldig door voordat u het apparaat in gebruik
neemt. De gebruiksaanwijzing bevat aanwijzingen voor het gebruik, de reiniging en het onderhoud
van het apparaat. Bij het niet nakomen hiervan accepteren wij geen aansprakelijkheid voor eventuele
schade.

Bewaar de gebruiksaanwijzing goed en geef deze samen met het apparaat aan een volgende gebruiker.
Neem ook de afzonderlijk bijgevoegde garantie-instructies in acht. Neem bij het gebruik de veilig-
heidsinstructies in acht.

Technische gegevens

Nominale spanning: 220-240 V ~ 50-60 Hz

Vermogen: 1000-1200 watt
Elektrische veiligheidsklasse: |
Maximaal toelaatbare druk (PS): 130 kPa

Aanvullende veiligheidsinstructies

= Lees de gebruiksaanwijzing en alle instructies volledig door voordat u met het multifunctionele
kooktoestel werkt. Ondeskundig gebruik kan tot schade leiden.

* Voorzichtig! Dit apparaat kookt met behulp van druk. Let erop dat het apparaat voor het
opwarmen goed dichtzit. Ondeskundig gebruik kan brandwonden veroorzaken. Probeer nooit
het deksel van het apparaat met geweld te openen. De druk kan als een explosie ontsnappen
en tot verwondingen en beschadigingen door warme stoom en vloeistoffen leiden. Laat altijd
eerst de druk uit de oven (7) ontsnappen voordat u het deksel (3) opent. Gebruik daarvoor de in de
gebruiksaanwijzing beschreven methoden om de druk af te bouwen.

= Voorzichtig! Ook bij een goed gesloten en vergrendeld deksel (3) kan tijdens het gebruik en een
paar minuten na het uitschakelen warme stoom ontsnappen door de ventielen in het deksel. U
mag uw handen, armen of gezicht nooit boven het apparaat houden tijdens het gebruik en
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kort na het uitschakelen om u niet te branden aan de stoom, warm water of levensmiddelen.
In het stoomventiel (1), in de condensgoot (8), in de condenscontainer (13) en onder het deksel (3)
kan warm condenswater terechtkomen en/of bij het openen van het deksel naar beneden drup-
pelen. Bovendien kunnen bij het openen grote hoeveelheden stoom onder het deksel ontsnappen.
Houd bij het openen van het deksel altijd voldoende afstand om u niet te branden.

= Voorzichtig! Vul de oven (7) nooit direct met vloeistoffen of levensmiddelen, maar uitsluitend
in de uitneembare kookpan (6). Gebruik het apparaat niet als er vloeistoffen in de oven (7)
zijn. Dit kan een elektrische schok veroorzaken. Schakel het apparaat altijd direct uit en trek
de stekker uit het stopcontact als er vloeistoffen overlopen.

= Voorzichtig! Het verwarmingselement in de oven (7) blijft na het uitschakelen van het appa-
raat een bepaalde tijd warm.

= Zorg er voor iedere ingebruikname voor dat beide ventielen (1, 2) en de overdrukregelaar (12) in
het deksel volledig vrij van resten en afzettingen zijn en vrij kunnen bewegen. Reinig de ventielen
en de overdrukregelaar indien nodig zorgvuldig zoals beschreven in de paragraaf “Reiniging en
onderhoud".

= Controleer regelmatig de onderdelen en de accessoires, in het bijzonder het deksel en het netsnoer
van het apparaat op beschadigingen. Gebruik het apparaat niet als het apparaat of onderdelen
beschadigd zijn of niet meer naar verwachting werken of het apparaat oververhit is of lekt of
blootgesteld was aan overmatige belastingen (zoals vallen, stoten, vloeistoffen in de behuizing).
Laat in dit geval het apparaat repareren door onze klantenservice of door een geautoriseerde
reparateur.

= Gebruik het apparaat nooit in de oven. Grepen, ventielen en veiligheidsinrichtingen worden door
hoge temperaturen beschadigd. Het apparaat mag uitsluitend voor het bestemde doel worden
gebruikt, namelijk het koken van voedingsmiddelen.

* Doe nooit meer dan de maximale hoeveelheid in de kookpan (6). Houd u aan de aan de
binnenkant van de kookpan aangebrachte schaalverdeling en de maximale hoeveelheden.
Dit geldt in het bijzonder als u voedsel bereidt dat bij het koken opborrelt, schuimt of spat. Levens-
middelen kunnen overkoken en in het apparaat lopen of de ventielen verstoppen. Het apparaat kan
oververhit raken en de druk kan als een explosie ontsnappen en tot verwondingen en beschadigin-
gen door warme stoom en vloeistoffen leiden.
Als u voedingsmiddelen kookt die tijdens het koken uitzetten zoals bijv. rijst of gedroogde
groenten, mag u de pan maximaal tot de helft vullen.

= Zorg ervoor dat de buitenkanten van de pan en de verwarmingsplaat en temperatuursensor in de
oven (7) schoon en droog zijn. Veeg de gemorste levensmiddelen en vloeistoffen met een zachte,
droge doek af voordat u de kookpan in de oven zet en het apparaat in gebruik neemt.

= Als u voor het aanbraden en smoren met geopend deksel vloeistoffen of verse levensmiddelen in
de warme kookpan doet, dan kunnen vet en water heftig spatten. U mag uw handen, armen of
gezicht nooit boven de pan houden en nooit gevoelige voorwerpen naast het apparaat leggen om
verwondingen en schade te voorkomen. Bescherm uw handen met ovenhandschoenen.

= Warm nooit dranken met een hoog alcoholpercentage zoals glithwein of alcoholische levens-
middelen met het apparaat op om gevaar door explosie en vuur te voorkomen. Het apparaat
is niet geschikt voor het flamberen van levensmiddelen.

= Voorzichtig! Het apparaat wordt heet. Verbrandingsgevaar door ontsnappende stoom.
Verplaats het multifunctionele kooktoestel niet als deze onder druk staat. Raak geen hete
oppervlakken aan. Gebruik hiervoor de grepen. Gebruik indien nodig handschoenen.

= Dit apparaat mag niet als friteuse worden gebruikt. Gebruik afhankelijk van het kookpro-
gramma slechts een theelepel olie om te koken.

= Voorzichtig! Bij vlees dat met het vel wordt gegaard (bijv. gevogelte, tong), kunnen door de druk
stoomblazen ontstaan. Prik niet in het vel zolang deze blazen zichtbaar zijn. U kunt zich verbranden.
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= Sluit het apparaat alleen op een volgens de voorschriften geinstalleerd en geaard stopcontact aan.
Kabel en stekker moeten droog zijn.

= Zorg ervoor dat de stroomkabel niet langs scherpe randen loopt of beklemd raakt, laat de kabel niet
naar beneden hangen en bescherm de kabel tegen hitte, olie en water.

= Gebruik alleen verlengkabels die volledig intact zijn.

= Het apparaat mag niet via een externe timer of afstandsbediening worden geactiveerd.

= Trek de stekker niet aan de kabel of met natte handen uit het stopcontact.

* Draag het apparaat niet aan de stroomkabel.

= Plaats het apparaat niet op hete oppervlakken zoals fornuizen of in de buurt van een open gas-
vlam. De behuizing kan daardoor beginnen te smelten.

= Plaats het apparaat alleen op een gladde, droge, stofvrije, hittebestendige ondergrond.

= Plaats het apparaat niet op oppervlakken die niet tegen water bestand zijn. Opspattend water kan
deze oppervlakken beschadigen.

= Let op, hete stoom ontsnapt uit het apparaat! Plaats het apparaat niet onder gevoelige meubels
(bijv. hangkasten).

= Gebruik of bewaar het apparaat niet buiten of in vochtige ruimtes en niet binnen het bereik van
kinderen.

= Gebruik het apparaat alleen onder toezicht.

= Als het apparaat langere tijd niet wordt gebruikt, dient de stekker uit het stopcontact genomen te
worden.

= Doe het apparaat en de stekker nooit in de afwasmachine en reinig het apparaat nooit in of onder
water. Let op de reinigingsinstructies, zoals beschreven in de paragraaf “Reiniging en onderhoud".

= U mag geen enkel van de veiligheidssystemen manipuleren, tenzij het gaat om de onderhouds- en
reinigingshandelingen die in de gebruiksaanwijzing worden beschreven.

= Gebruik alleen originele WMF-reserveonderdelen. Gebruik in het bijzonder alleen pannen en deksels
van hetzelfde model.

= Bij oneigenlijk gebruik, verkeerde bediening of ondeskundige reparatie accepteren wij geen
aansprakelijkheid voor eventuele schade. In dergelijke gevallen zijn garantievergoedingen ook
uitgesloten.

= Gebruik het apparaat nooit zonder toegevoegde vloeistoffen, omdat het apparaat anders ernstig
zal beschadigen.

* Voordat u het deksel na het bereiden van brijachtige gerechten opent, moet u het apparaat licht
schudden om te voorkomen dat de levensmiddelen uitspuiten.

= Het apparaat mag nooit zonder de ventielzeef van het stoomventiel op de binnenkant van het
deksel gebruikt worden. Zorg ervoor dat u de ventielzeef na het reinigen van het stoomventiel weer
terugplaatst. Lees hiertoe het hoofdstuk “Reiniging en onderhoud” aandachtig door.

Het multifunctionele kooktoestel 8-in-1 gebruiken

Met het Lono multifunctionele kooktoestel hebt u niet alleen een elektrische snelkookpan, maar ook
een veelzijdig te gebruiken multitalent in uw bezit. Het combineert 8 functies in slechts één apparaat:
snelkoken, slow cooking, stomen, koken van rijst en peulvruchten, smoren, opwarmen, aanbraden en
inkoken. Daardoor is het apparaat perfect voor het maken van snelle, gezonde en gevarieerde gerech-
ten. Doordat de bereidingstijd met 70% verminderd wordt, blijven vitaminen en mineralen evenals de
aromatische smaak van de levensmiddelen behouden. Bovendien worden noodzakelijke vitaminen niet
verkookt, maar blijven behouden. De praktische warmhoudfunctie voor maximaal 6 uur en uitgesteld
koken tot 12 uur biedt de grootst mogelijke flexibiliteit.

De timergestuurde elektronica controleert bereidingstijden, druk en temperaturen en biedt daarmee
optimale veiligheid. Door de intuitieve bediening kunnen de vooraf ingestelde kookprogramma's
eenvoudig en snel gekozen en aan uw behoeften aangepast worden.
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Vaor het eerste gebruik

= Haal het apparaat en alle accessoires voorzichtig uit de doos en zorg ervoor dat alle onderdelen en
accessoires volledig en onbeschadigd zijn.
Opmerking: Een deel van de accessoires bevindt zich in de uitneembare kookpan (6).

= Verwijder voor het gebruik altijd alle verpakkingsmaterialen en zorg ervoor dat er geen verpak-
kingsresten in de oven (7) achtergebleven zijn.

* Reinig het apparaat, de onderdelen en de accessoires voor het eerste gebruik en na iedere langere
opslagperiode zoals beschreven in de paragraaf "Reiniging en onderhoud”.

Beschrijving en bediening van de veiligheidsvoorzieningen

Ingebruikname
Overzicht display en displaysymbolen

MF

Symbool

Beschrijving

Mogelijke instellingen

-0
USJ (e E} UEU

Segmentweergave
Weergave van tijd en temperaturen.

Veiligheidsvoorziening

Beschrijving

Bediening

Overdrukschakelaar

Registreert mechanische vervormin-
gen van de ovenruimte (7) die ver-
oorzaakt zijn door verhoogde druk.
Als de druk in de binnenruimte
boven de maximale werkdruk stijgt,
schakelt de overdrukschakelaar de
verwarming uit en wordt verdere
drukopbouw voorkomen. Als de
druk vervolgens tot de maximale
werkdruk verlaagt, schakelt de
overdrukschakelaar de verwarming
weer in. Het apparaat functioneert
zoals voorzien.

Geen bediening, reiniging of onder-
houd mogelijk.

"Stoom- of
gewichtsventiel"

Sluit de gaarruimte op basis van
zijn gewicht. Als de druk in de
gaarruimte boven de maximale
werkdruk stijgt, wordt de druk-
kracht hoger dan de gewichtskracht
van het ventiel. Het ventiel opent
en de stoom wordt afgevoerd. De
druk in de ovenruimte daalt totdat
de gewichtskracht van het ventiel
opnieuw hoger is dan de druk-
kracht. Het ventiel sluit opnieuw.

"Het stoom- of gewichtsventiel kan
verwijderd en gereinigd worden.
Zie hoofdstuk "Veililgheidsrelevante
onderdelen reinigen"”.

Zekerheidsventiel

Voorkomt als extra veiligheidsvoor-
ziening naast de overdrukschakelaar
en het stoomventiel, dat de druk te
hoog wordt.

U kunt het zekerheidsventiel
schoonmaken. Zie hoofdstuk
"Veililgheidsrelevante onderdelen
reinigen”.

Overdrukventiel

Vergrendelt het deksel mechanisch,
zolang er druk in de binnenruimte
is.

U kunt het overdrukventiel
demonteren en schoonmaken. Zie
hoofdstuk “Veililgheidsrelevante
onderdelen reinigen”.

°C

Weergave temperatuureenheid

Weergave in graden Celsius (°C)

Weergave in graden Fahrenhe

()

it

De gewenste temperatuureen-

heid kan in de gereedheidsmo

dus (weergave "-- --") ingesteld
worden door 3 seconden op de

EXIT-toets te drukken. Maak

vervolgens uw keuze en bevestig
dit met de draai-drukknop (20).

Verwarmen (balkjes knipperen na elkaar):

het apparaat verwarmt tot de vooraf ingestelde
of individuele temperatuur.

Koken onder druk (balkjes lichten ononderbro-
ken op):

Het toestel kookt onder druk. Het deksel kan niet
worden geopend. De balkjes blijven oplichten tot
het einde van de ingestelde tijd.

Koken zonder druk:

Er verschijnen geen balkjes meer na het opwar-
men.

Restdruk in het apparaat (balkjes knipperen
gelijktijdig):

er bevindt zich nog restdruk in het apparaat en
het deksel kan niet worden geopend. Wacht tot
het icoon verdwijnt.

Einde
Ingesteld kookprogramma beé€indigd.

Drukafbouw
Selectie voor het afbouwen van de druk. Alleen
mogelijk bij programma’s die met druk werken.

EB Snel druk afbouwen
—3 Natuurlijk druk afbouwen

[ -]
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Temperatuur
Selectie van de temperatuur. Alleen in het
programma slow cooking mogelijk

l Temperatuur hoog
{ Temperatuur laag
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Overzicht van de kookprogramma'’s

MF

Overzicht van de instelbare waarden en functies

Instelling /
symbool

Beschrijving

Menu
Keuze van de kookprogramma's. Door de functie via de draai-drukknop te beves-
tigen, gaat u naar de kookprogramma's.

Tijd
Verandert de vooraf ingestelde tijd in minuten en uren

Temperatuur
Aanpassing van de temperatuur

» ©Gw

Drukniveau

Aanpassing van de drukniveaus in het programma Snelkoken
Drukniveau 1: 33 kPa (komt overeen met ca.108 °C)
Drukniveau 2: 52 kPa (komt overeen met ca.112 °C)
Drukniveau 3: 65 kPa (komt overeen met ca.114 °C)
Drukniveau 4: 83 kPa (komt overeen met ca.117 °C)

@

Drukafbouw
Keuze tussen snel en natuurlijk afbouwen van de druk

E:} Snel:

De druk wordt automatisch na het koken snel afgelaten om de levensmiddelen
niet te zacht te koken en te voldoen aan recepten met korte

bereidingstijden.

_:3 Natuurlijk:

De druk wordt door afkoeling van de levensmiddelen afgebouwd. Er ontsnapt
geen stoom door het stoomventiel.

Opmerking: U kunt tijdens het koken de drukafbouw ook handmatig doorvoeren,
door het pictogram “Drukafbouw" te selecteren en de draai-drukknop ten minste
3 seconden ingedrukt te houden. De druk wordt dan gedurende 30 seconden
afgelaten.

Kookprogramma | Beschrijving Voorinstellingen
|/ symbool
Snelkoken Tijd: 10 minuten
Snel en tegelijk voorzichtig koken van Drukniveau: 1
levensmiddelen onder stoomdruk. Drukafbouw: Natuurlijk
Let op! Tijdens het koken kunnen hete Warmhouden: 1 uur
Y stoom en heet water ontsnappen uit Vertraagde start: | Uit
|| het stoomventiel, de overdrukregelaar
of het veiligheidsventiel. Houd tijdens
het gebruik nooit uw gezicht, handen
of armen boven de pan om ernstige
verwondingen door ontsnappende stoom
en heet water te voorkomen.
Slow cooking Tijd: 4 uur
Bereiding van voedsel met een lange, maar | Temperatuur: Laag
| XI behoedzame bereidingstijd Warmhouden: 1 uur
Vertraagde start: | Uit
Stomen Tijd: 15 minuten
{lﬂB Stomen van bijv. groente, vis, knoedels en Warmhouden: 1 uur
| I opwarmen van gerechten die al klaar zijn Vertraagde start: | Uit
Koken van rijst en peulvruchten Tijd: 9 minuten
Bereiding van verschillende rijstsoorten en | Drukafbouw: Natuurlijk
peulvruchten Warmhouden: 1 uur
Vertraagde start: | Uit
Aanbakken Tijd: 10 minuten
| S I Licht bruin braden van groente of vlees Temperatuur: 127 °C
* Opwarmen Tijd: 4 minuten
'Ial' Opnieuw verwarmen van gerechten die al Vertraagde start: | Uit
klaar zijn
Aanbraden Tijd: 10 minuten
| SS I Snel aanbakken/roosteren van bijv. vlees of
groente
Inkoken Tijd: 10 minuten
|i| Indikken van sauzen, siroop of fonds. Koken | Temperatuur: 104 °C

van jam

Warmhouden

Houdt voedsel na beéindiging van het kookprogramma voor de ingestelde tijd
warm. De warmhoudfunctie kan in de programma'’s Snelkoken, Slow cooking,
Stomen en Koken van rijst en peulvruchten voor maximaal 6 uur geactiveerd

worden.
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Vertraagde start
Hiermee kan de starttijd van het gewenste programma maximaal 12 uur uitge-
steld worden.

Start-/Stop-toets
Knippert in stand-bymodus en start en be€indigt een kookprogramma

Exit-toets
Breekt de programma-instelling af en zet het apparaat in de stand-bymodus.
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Het Lono multifunctionele kooktoestel biedt 8 verschillende kookprogramma's: snelkoken, slow
cooking, stomen, koken van rijst en peulvruchten, smoren, opwarmen, aanbraden en inkoken. Voor
ieder programma zijn tijd, druk of temperatuur vooraf ingesteld. Deze kunnen echter afhankelijk van
het recept, de hoeveelheid gekookte levensmiddelen en uw persoonlijke smaak aangepast worden.

Een kookprogramma met individuele instellingen starten

1. Volg hiervoor de beschrijving in de paragraaf "Apparaat voorbereiden en inschakelen”.
2. Let op de minimale vulhoeveelheden en instructies die ip ieder kookprogramma beschreven worden.
3. Druk op de draai-drukknop (22). Het menupictogram ‘&) brandt permanent, het pictogram T

Kookprogramma | Tijd Druk (kPa) Voorverwarmen | Automatisch voor het programma Snelkoken knippert. Draai de draai-drukknop naar het gewenste kookpro-
warmhouden gramma en druk er nog een keer op om het programma te bevestigen.
Snelkoken 1 tot 120 minuten |33 kPa tot 83 kPa (4 Ja Ja . Het pictogram van het gekozen kookprogramma brandt nu permanent en een voor het desbetref-
drukniveaus) fende kookprogramma veranderbaar functie-pictogram en de waarde ervan op de display knip-

- : peren. Met de draai-drukknop kunnen nu alle voor het desbetreffende kookprogramma instelbare
Eloseonkiy 2o O e Nee i waarden en functies door draaien worden geselecteerd. Bevestig uw keuze door opnieuw op de
Stomen 1 tot 60 minuten | - Ja Ja draai-drukknop te drukken. Het pictogram van het gekozen kookprogramma en het geselecteerde
Koken van rijst 1 tot 60 minuten | - Ja Ja functie-pictogram branden nu permanent. De veranderbare waarde op de display knippert en kan
en peulvruchten nu door draaien aan de draai-drukknop aangepast en door drukken bevestigd worden. U kunt de
Aanbakken 1 tot 60 minuten | - Ja Nee waarden nu voor alle in het gekozen kookprogramma veranderbare waarden en functies individueel

: instellen.
LT L OBEMITHED = 2 e Opmerking: Met de EXIT-toets kunt u de huidige programmering van het apparaat afbreken en
Aanbraden 1 tot 60 minuten | - Ja Nee opnieuw invoeren. Als er binnen 5 minuten niets op het apparaat wordt ingevoerd, schakelt deze
Inkoken 1 tot 120 minuten | - Nee Nee automatisch in de gereedheidsmodus en op de display verschijnt de weergave “-- --

Het apparaat voorbereiden en inschakelen

1. Zet het apparaat op een gladde, droge, stofvrije en hitte- en vochtbestendige ondergrond.

2. Draai de dekselgreep (14) linksom tot hij vastklikt en klap het deksel zo ver omhoog tot deze in
geopende positie blijft staan.

3. Zorg ervoor dat het deksel goed in elkaar zit en dat beide ventielen (1, 2) en de overdrukregelaar
(12) in het deksel volledig vrij van resten en afzettingen zijn en vrij kunnen bewegen. Reinig de
ventielen en de overdrukregelaar indien nodig zorgvuldig zoals beschreven in de paragraaf “Reini-
ging en onderhoud".

4. Neem de kookpan (6) en de accessoires uit de oven en zorg ervoor dat de buitenkant van de kook-
pan en de verwarmingsplaat volledig schoon en vrij van aangehechte afzettingen is.

5. Zorg ervoor dat de condenscontainer (13) aan de achterkant van het apparaat leeg en juist in de

houder gezet is.

6. Zet de kookpan (6) weer in de oven (7).
7. Steek de stekker aan de achterkant in het apparaat en vervolgens in een volgens de voorschriften
geinstalleerd en geaard stopcontact. Er klinkt een pieptoon en de lichtring rond de Start/Stop-

toets knippert. Het apparaat bevindt zich in de stand-bymodus.

8. Druk opnieuw op de Start/Stop-toets. Er klinkt nog een pieptoon. De lichtring rond de Start/
Stop-toets knippert en op de display verschijnt de weergave "-- --". Het apparaat bevindt zich nu
in de gereedheidsmodus
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. Druk op de Start/Stop-toets. De lichtring rond de Start/Stop-toets en het pictogram voor het

geselecteerde kookprogramma branden permanent. Op de display geeft het pictogram === de
opwarmfase aan en de voor het kookprogramma vooraf ingestelde tijd wordt weergegeven.

Let op: Tijdens de opwarmfase kan, afhankelijk van het kookprogramma, stoom uit het stoom-
ventiel (1) en de overdrukregelaar (12) ontsnappen. Dat is normaal. Tijdens het koken zal af en toe
stoom uit het stoomventiel afgelaten worden. Ook dat is normaal. U mag uw handen, armen of
gezicht nooit boven het apparaat houden tijdens het gebruik en kort na het uitschakelen om
u niet te branden aan de stoom, warm water of levensmiddelen.

. Na beé€indigipg van het kookprogramma klinken er 3 pieptonen. Op de display verschijnt het

pictogram P1 Einde en deze wordt gedurende 1 minuut weergegeven.

Opmerking: Schud het gesloten apparaat na be€indiging van een kookprogramma met gesloten
deksel om mogelijke stoombellen binnenin de kookpan kapot te maken.

Voorzichtig! Bij vlees dat met het vel wordt gegaard (bijv. gevogelte, tong), kunnen door de
druk stoomblazen ontstaan. Prik niet in het vel zolang deze blazen zichtbaar zijn. U kunt zich
verbranden.

Opmerking: Door op een willekeurige toets te drukken komt u terug in de gereedheidsmodus en op

"

de display verschijnt de weergave " -- --".

. Afhankelijk van uw individuele instellingen kan de warmhoudfunctie na be€indiging van het kook-

programma in de programma's Snelkoken, Slow cooking, Stomen en Koken van rijst en peulvruch-
ten tot 6 uur geactiveerd worden. U kunt de functie op ieder moment handmatig onderbreken. Na
beéindiging van de warmhoudtijd schakelt het apparaat automatisch in de stand-bymodus. U kunt
deze functie echter ook op ieder moment handmatig beéindigen door op de Start/Stop-toets te
drukken.

Tip: Wij raden u een warmhoudtijd van één uur aan om de kwaliteit en de smaak van het voedsel
te behouden.
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Een kookprogramma met vooraf ingestelde waarden starten
1. Volg hiervoor de beschrijving in de paragraaf "Apparaat voorbereiden en inschakelen”.

2. Let op de minimale vulhoeveelheden en instructies die ip ieder kookprogramma beschreven worden.

3. Druk op de draai-drukknop (22). Het menupictogram ‘&) brandt permanent, het pictogram T
voor het programma Snelkoken knippert. Draai de draai-drukknop naar het gewenste kookpro-
gramma en druk er nog een keer op om het programma te bevestigen.

Opmerking: Met de EXIT-toets kunt u de huidige programmering van het apparaat afbreken en
opnieuw invoeren. Als er binnen 5 minuten niets op het apparaat wordt ingevoerd, schakelt deze
automatisch in de gereedheidsmodus en op de display verschijnt de weergave "-- --".

4. Druk op de Start/Stop-toets. De lichtring rond de Start/Stop-toets en het pictogram voor het
geselecteerde kookprogramma branden permanent. Op de display geeft het pictogram E de
opwarmfase aan en de voor het kookprogramma vooraf ingestelde tijd wordt weergegeven.

Let op: Tijdens de opwarmfase kan, afhankelijk van het kookprogramma, stoom uit het stoom-
ventiel (1) en de overdrukregelaar (12) ontsnappen. Dat is normaal. Tijdens het koken zal af en toe
stoom uit het stoomventiel afgelaten worden. Ook dat is normaal. U mag uw handen, armen of
gezicht nooit boven het apparaat houden tijdens het gebruik en kort na het uitschakelen om
u niet te branden aan de stoom, warm water of levensmiddelen.

Voorzichtig! Het apparaat wordt heet. Verbrandingsgevaar door ontsnappende stoom.
Verplaats het multifunctionele kooktoestel niet als deze onder druk staat. Raak geen hete
oppervlakken aan. Gebruik hiervoor de grepen. Gebruik indien nodig handschoenen.
Opmerking: U kunt vooraf ingestelde waarden/functies op ieder moment tijdens het koken
veranderen door op de draai-drukknop te drukken en de gewenste functie door draaien aan de
draai-drukknop te selecteren en te veranderen zoals wordt beschreven in de paragraaf “Een kook-
programma met individuele instellingen starten”.

5. Na beéindiging van het kookprogramma klinken er 3 pieptonen. Op de display verschijnt het
pictogram P1 Einde en deze wordt gedurende 1 minuut weergegeven.

Opmerking: Schud het gesloten apparaat na beéindiging van een kookprogramma met gesloten
deksel om mogelijke stoombellen binnenin de kookpan kapot te maken.

Voorzichtig! Bij vlees dat met het vel wordt gegaard (bijv. gevogelte, tong), kunnen door de
druk stoomblazen ontstaan. Prik niet in het vel zolang deze blazen zichtbaar zijn. U kunt zich
verbranden.

Opmerking: Door op een willekeurige toets te drukken komt u terug in de gereedheidsmodus en
op de display verschijnt de weergave " -- --".

6. In de programma'’s Snelkoken, Slow cooking, Stomen en Koken van rijst en peulvruchten wordt de
warmhoudfunctie na beéindiging van het kookprogramma automatisch voor 1 uur geactiveerd. U
kunt deze functie op ieder moment handmatig onderbreken. Na beéindiging van de warmhoudtijd
schakelt het apparaat automatisch in de stand-bymodus. U kunt deze functie echter ook op ieder
moment handmatig be€indigen door op de Start/Stop-toets te drukken.

Tip: Wij raden u een warmhoudtijd van één uur aan om de kwaliteit en de smaak van het voedsel
te behouden.
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Het programma Snelkoken

Tijd: 10 minuten
Drukniveau: 1
Voorinstelling Drukafbouw: Natuurlijk
Warmhouden: 1 uur
Vertraagde start: Uit

Met dit programma kunt u bijvoorbeeld een sappig braadstuk, aromatische eenpansmaaltijden en soe-
pen bereiden, terwijl u veel energie en tijd bespaart. De ingredi€énten worden met een beetje vloeistof
in de afgesloten oven onder verhoogde druk gegaard. Door de hogere druk stijgt de kooktemperatuur
van de vloeistof binnenin de kookpan, waardoor de levensmiddelen tot 70% sneller gegaard worden.

1. Volg hiervoor de beschrijving in de paragraaf "Apparaat voorbereiden en inschakelen”.

2. Vul de pan met de vloeistof tot ten minste de eerste markering van de op de binnenkant van de
kookpan aangebrachte schaalverdeling en de te koken levensmiddelen, voordat u het programma
start.

Tip: Om de typische aroma's van het roosteren te behouden, gebruikt u het programma Smoren of
Aanbraden.

Let op: Gebruik het programma nooit met lege kookpan (6) om oververhitting en brand te
vermijden. Doe nooit meer dan de maximale hoeveelheid in de kookpan. Houd u aan de aan
de binnenkant van de kookpan aangebrachte schaalverdeling en de maximale hoeveelheden.
Als u voedingsmiddelen kookt die tijdens het koken uitzetten zoals bijv. rijst of gedroogde
groenten, mag u de pan maximaal tot de helft vullen.

Let op! Dit apparaat mag niet als friteuse worden gebruikt. Gebruik afhankelijk van het kook-
programma slechts een theelepel olie om te koken.

Dit geldt in het bijzonder als u voedsel bereidt dat bij het koken opborrelt, schuimt of spat. Levens-
middelen kunnen overkoken en in het apparaat lopen of de ventielen verstoppen. Het apparaat kan
oververhit raken en de druk kan als een explosie ontsnappen en tot verwondingen en beschadigin-
gen door warme stoom en vloeistoffen leiden.

3. Sluit het deksel en let erop dat deze volledig op het apparaat ligt. Draai de dekselgreep rechtsom
tot deze vastklikt. Een pieptoon geeft aan dat het deksel volledig gesloten is.

4. Volg verder de beschrijvingen in de paragrafen "Een kookprogramma met individuele instellingen
starten” of "Een kookprogramma met vooraf ingestelde waarden starten”.

Voorzichtig: Het apparaat wordt heet. Verbrandingsgevaar door ontsnappende stoom. Verplaats
het multifunctionele kooktoestel niet als deze onder druk staat. Raak geen hete oppervlakken aan.
Gebruik hiervoor de grepen. Gebruik indien nodig handschoenen. U mag uw handen, armen of
gezicht nooit boven het apparaat houden tijdens het gebruik en kort na het uitschakelen om
u niet te branden aan de stoom, warm water of levensmiddelen.
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Kooktabel snelkoken

De volgende tabel geeft u een overzicht van de gemiddelde bereidingstijden in het programma Snelko-
ken. Houd er rekening mee dat dit gemiddelde waarden voor niet bevroren levensmiddelen zijn en dat
de daadwerkelijke bereidingstijden kunnen afwijken. Wij moedigen u aan de bereidingstijden naar uw
eigen persoonlijke smaak individueel aan te passen.

MF

Het programma Slow cooking

Tijd: 4 uur
. . Drukniveau: Laa
Voorinstelling Warmhouden: 1 uSr
Vertraagde start: Uit

Levensmiddel Bereidingstijd | Drukniveau | Druk (kPa) | Drukafbouw
Zwarte bonen 15 minuten 3 65 kPa Natuurlijk
Kikkererwten, gedroogd 35 minuten 4 83 kPa Natuurlijk
Linzen, gedroogd 2 minuten 2 52 kPa Snel
Witte bonen, gedroogd 15-20 minuten |3 65 kPa Natuurlijk
Pintobonen, gedroogd 10-15 minuten |3 65 kPa Natuurlijk
Gerst 10-15 minuten |1 33 kPa Natuurlijk
Risotto 5 minuten 1 33 kPa Snel
Wilde rijst 20 minuten 2 52 kPa Snel
Kippenborst 5-10 minuten |3 65 kPa Natuurlijk
Kippendij 8-12 minuten |3 65 kPa Natuurlijk
Kip, heel 10 minuten 3 65 kPa Snel
Kalkoenborst 25 minuten 3 65 kPa Natuurlijk
Varkensschouder, met bot 35-50 minuten |4 83 kPa Natuurlijk
Varkensschouder, zonder bot 10-15 minuten |4 83 kPa Natuurlijk
Lamsvlees, zonder bot 10-15 minuten | 4 83 kPa Natuurlijk
Runderschouder 45-60 minuten |4 83 kPa Snel
Rundvlees (Eng. Beef round) 15-20 minuten |4 83 kPa Snel
Artisjokken, in vieren gedeeld 4 minuten 2 52 kPa Snel
Suikerbieten 15 minuten 2 52 kPa Snel
Butternutpompoen in grote stukken |5 minuten 2 52 kPa Snel
van ca. 5 cm
Bloemkoolroosjes 1 minuten 2 52 kPa Snel
Bruine mosterd (sareptamosterd) in | 6 minuten 2 52 kPa Snel
lange stukken van ca. 2,5 cm
Zilveruitjes 3 minuten 2 52 kPa Snel
Aardappelen, stukken van ca. 6 mm | 3 minuten 1 33 kPa Snel
Rode kool 4 minuten 2 52 kPa Snel
Gevogelte, soepen 8 minuten 3 65 kPa Natuurlijk
Chili's en eenpansmaaltijden 15-20 minuten |4 83 kPa Snel
Desserts (vanillepudding, compote,...) | 10-15 minuten |1 33 kPa Natuurlijk
Individueel recept Afhankelijk van | 1 33 kPa Afhankelijk
persoonlijke van persoon-
smaak lijke smaak
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Bij slow cooking wordt voedsel gedurende een lange tijd, vaak tussen 3 tot 12 uur, bij temperaturen
onder het kookpunt langzaam verwarmd. Op deze manier wordt voorkomen dat het voedsel aan-
brandt. Vooral vezelachtige, stevige stukken vlees krijgen bij het smoren met dit programma een rijk
aroma. Bij dit kookprogramma kiest u niet de druk, maar de temperatuur (hoog of laag) voor het
koken, omdat een drukopbouw binnenin de oven wordt voorkomen.

1. Volg hiervoor de beschrijving in de paragraaf "Apparaat voorbereiden en inschakelen”.

2. Vul de pan met de vloeistof tot ten minste de eerste markering van de op de binnenkant van de
kookpan aangebrachte schaalverdeling en de te koken levensmiddelen, voordat u het programma
start.

Tip: Om de typische aroma's van het roosteren te behouden, gebruikt u het programma Smoren of
Aanbraden.

Let op: Gebruik het programma nooit met lege kookpan (6) om oververhitting en brand te vermij-
den.

Let op! Doe nooit meer dan de maximale hoeveelheid in de kookpan. Houd u aan de aan de
binnenkant van de kookpan aangebrachte schaalverdeling en de maximale hoeveelheden.

Als u voedingsmiddelen kookt die tijdens het koken uitzetten zoals bijv. rijst of gedroogde
groenten, mag u de pan maximaal tot de helft vullen.

Let op! Dit apparaat mag niet als friteuse worden gebruikt. Gebruik afhankelijk van het kook-
programma slechts een theelepel olie om te koken.

Dit geldt in het bijzonder als u voedsel bereidt dat bij het koken opborrelt, schuimt of spat. Levens-
middelen kunnen overkoken en in het apparaat lopen of de ventielen verstoppen. Het apparaat kan
oververhit raken en de druk kan als een explosie ontsnappen en tot verwondingen en beschadigin-
gen door warme stoom en vloeistoffen leiden.

3. Sluit het deksel en let erop dat deze volledig op het apparaat ligt. Draai de dekselgreep rechtsom
tot deze vastklikt. Een pieptoon geeft aan dat het deksel volledig gesloten is.

4. Volg verder de beschrijvingen in de paragrafen “Een kookprogramma met individuele instellingen
starten” of "Een kookprogramma met vooraf ingestelde waarden starten”.

Opmerking: In dit programma kunnen geen instellingen voor het drukniveau en de drukafbouw
worden uitgevoerd.

Voorzichtig: Het apparaat wordt heet. Verbrandingsgevaar door ontsnappende stoom. Verplaats
het multifunctionele kooktoestel niet als deze onder druk staat. Raak geen hete oppervlakken aan.
Gebruik hiervoor de grepen. Gebruik indien nodig handschoenen. U mag uw handen, armen of
gezicht nooit boven het apparaat houden tijdens het gebruik en kort na het uitschakelen om
u niet te branden aan de stoom, warm water of levensmiddelen.
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Het programma Stomen

Tijd: 15 minuten
Voorinstelling Warmhouden: 1 uur
Vertraagde start: Uit

Met dit programma stoomt u groente, visfilets, knoedels of dumplings op een behoedzame en zachte
manier, aangezien de waterdamp de celstructuur van de levensmiddelen niet verandert. Groente blijft
daardoor aromatisch, stevig en behoudt bovendien zijn natuurlijke kleur. Belangrijke vitaminen worden
niet verkookt, maar blijven behouden. Stomen is ideaal voor de vegetarische en veganistische keuken.

1. Vul water tot de "MIN"-markering op de binnenkant van de kookpan (6) en plaats de onderzetter
voor de stoommand (17) in de kookpan.

2. Vul nu de stoommand (16) met de levensmiddelen die gekookt moeten worden voordat u het
programma start.
Let op! Gebruik het programma nooit met lege kookpan (6) om oververhitting en brand te
vermijden. Doe nooit meer dan de maximale hoeveelheid in de kookpan. Houd u aan de aan
de binnenkant van de kookpan aangebrachte schaalverdeling en de maximale hoeveelheden.
Als u voedingsmiddelen kookt die tijdens het koken uitzetten zoals bijv. rijst of gedroogde
groenten, mag u de pan maximaal tot de helft vullen.
Let op! Dit apparaat mag niet als friteuse worden gebruikt. Gebruik afhankelijk van het kook-
programma slechts een theelepel olie om te koken.
Dit geldt in het bijzonder als u voedsel bereidt dat bij het koken opborrelt, schuimt of spat. Levens-
middelen kunnen overkoken en in het apparaat lopen of de ventielen verstoppen. Het apparaat kan
oververhit raken en de druk kan als een explosie ontsnappen en tot verwondingen en beschadigin-
gen door warme stoom en vloeistoffen leiden.

3. Sluit het deksel en let erop dat deze volledig op het apparaat ligt. Draai de dekselgreep rechtsom
tot deze vastklikt. Een pieptoon geeft aan dat het deksel volledig gesloten is.

4. Volg verder de beschrijvingen in de paragrafen “Een kookprogramma met individuele instellingen
starten” of "Een kookprogramma met vooraf ingestelde waarden starten”.
Voorzichtig: Het apparaat wordt heet. Verbrandingsgevaar door ontsnappende stoom. Verplaats
het multifunctionele kooktoestel niet als deze onder druk staat. Raak geen hete oppervlakken aan.
Gebruik hiervoor de grepen. Gebruik indien nodig handschoenen. U mag uw handen, armen of
gezicht nooit boven het apparaat houden tijdens het gebruik en kort na het uitschakelen om
u niet te branden aan de stoom, warm water of levensmiddelen.
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Het programma Koken van rijst en peulvruchten

Tijd: 9 minuten
. . Drukafbouw: Natuurlijk
Voorinstelling Warmhouden: 1 uur
Vertraagde start: Uit

Dit kookprogramma is zeer geschikt voor de voorzichtige bereiding van de meest uiteenlopende
rijstsoorten en peulvruchten. Weeg de rijst precies af en was deze eventueel volgens de aanwijzingen
onder koud water. Een aantal soorten peulvruchten moet voor het koken 6 tot 8 uur in water weken
om weer vloeistof op te kunnen nemen. Daarbij kunnen ze opzwellen.

1. Volg hiervoor de beschrijving in de paragraaf "Apparaat voorbereiden en inschakelen”.

2. Vul de kookpan (6) met de in de rijsttabel aangegeven hoeveelheid water. Voeg vervolgens de rijst
toe.
Let op: Gebruik het programma nooit met lege kookpan (6) om oververhitting en brand te
vermijden. Doe nooit meer dan de maximale hoeveelheid in de kookpan. Houd u aan de aan
de binnenkant van de kookpan aangebrachte schaalverdeling en de maximale hoeveelheden.
Als u voedingsmiddelen kookt die tijdens het koken uitzetten zoals bijv. rijst of gedroogde
groenten, mag u de pan maximaal tot de helft vullen.
Let op! Dit apparaat mag niet als friteuse worden gebruikt. Gebruik afhankelijk van het kook-
programma slechts een theelepel olie om te koken.
Dit geldt in het bijzonder als u voedsel bereidt dat bij het koken opborrelt, schuimt of spat. Levens-
middelen kunnen overkoken en in het apparaat lopen of de ventielen verstoppen. Het apparaat kan
oververhit raken en de druk kan als een explosie ontsnappen en tot verwondingen en beschadigin-
gen door warme stoom en vloeistoffen leiden.

3. Sluit het deksel en let erop dat deze volledig op het apparaat ligt. Draai de dekselgreep rechtsom
tot deze vastklikt. Een pieptoon geeft aan dat het deksel volledig gesloten is.

4. Volg verder de beschrijvingen in de paragrafen “Een kookprogramma met individuele instellingen
starten” of "Een kookprogramma met vooraf ingestelde waarden starten”.
Voorzichtig: Het apparaat wordt heet. Verbrandingsgevaar door ontsnappende stoom. Verplaats
het multifunctionele kooktoestel niet als deze onder druk staat. Raak geen hete oppervlakken aan.
Gebruik hiervoor de grepen. Gebruik indien nodig handschoenen. U mag uw handen, armen of
gezicht nooit boven het apparaat houden tijdens het gebruik en kort na het uitschakelen om
u niet te branden aan de stoom, warm water of levensmiddelen.
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Rijsttabel

Houd er rekening mee dat dit gemiddelde waarden zijn en dat daadwerkelijke bereidingstijden
afhankelijk van het soort rijst kunnen afwijken. Verschillende soorten rijst kunnen ook een afwijkende
hoeveelheid water nodig hebben. Raadpleeg daarom ook de aanwijzingen op de verpakking van de
fabrikant.

MF

Het programma Opwarmen

Voorinstelling

Tijd: 4 minuten
Vertraagde start: Uit

Rijst Water Porties
20049 300 ml 1-2
250 g 375 ml 2
300 g 450 ml 2-3
350 g 525 ml 3-4
400 g 600 ml 4-5
450 g 675 ml 5-6
500 g 750 ml 6-7
600 g 900 ml 7-8
Het programma Smoren
Tijd: 10 minuten
Voorinstelling Temperatuur: 127 °C
Deksel (3): open

Met dit programma kunt u groente, bijvoorbeeld uien of knoflook, voorkoken en licht bruin bakken.
Dit kookprogramma is daarom uitstekend als voorbereiding voor snelkoken of slow cooking.

1. Volg hiervoor de beschrijving in de paragraaf "Apparaat voorbereiden en inschakelen".

2. Giet een beetje olie in de kookpan (6) en start het kookprogramma zoals beschreven in de paragra-
fen “Een kookprogramma met individuele instellingen starten” of “Een kookprogramma met vooraf
ingestelde waarden starten”. De opwarmfase start. Zodra de ingestelde temperatuur bereikt is,
klinkt er een pieptoon.

Let op: Gebruik het programma nooit met lege kookpan (6) om oververhitting en brand te
vermijden. Doe nooit meer dan de maximale hoeveelheid in de kookpan. Houd u aan de aan
de binnenkant van de kookpan aangebrachte schaalverdeling en de maximale hoeveelheden.
Als u voedingsmiddelen kookt die tijdens het koken uitzetten zoals bijv. rijst of gedroogde
groenten, mag u de pan maximaal tot de helft vullen.

Let op! Dit apparaat mag niet als friteuse worden gebruikt. Gebruik afhankelijk van het kook-
programma slechts een theelepel olie om te koken.

Dit geldt in het bijzonder als u voedsel bereidt dat bij het koken opborrelt, schuimt of spat. Levens-
middelen kunnen overkoken en in het apparaat lopen of de ventielen verstoppen. Het apparaat kan
oververhit raken en de druk kan als een explosie ontsnappen en tot verwondingen en beschadigin-
gen door warme stoom en vloeistoffen leiden.

3. Doe de levensmiddelen die gekookt moeten worden in de pan.

Let op! Als u voor het aanbraden en smoren met geopend deksel vlioeistoffen of verse
levensmiddelen in de warme kookpan doet, dan kunnen vet en water heftig spatten. U mag
uw handen, armen of gezicht nooit boven de pan houden en nooit gevoelige voorwerpen naast het
apparaat leggen om verwondingen en schade te voorkomen. Bescherm uw handen met ovenhand-
schoenen. Opmerking: Dit programma functioneert alleen met geopend deksel.

Opmerking: Zodra het programma beéindigd is, kunt u direct met het programma Snelkoken of
Slow cooking doorgaan.
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Gebruik dit programma om gerechten die al klaar zijn voorzichtig op te warmen.

1. Volg hiervoor de beschrijving in de paragraaf "Apparaat voorbereiden en inschakelen”.
2. Doe het op te warmen voedsel in de kookpan (6).

Let op: Gebruik het programma nooit met lege kookpan (6) om oververhitting en brand te
vermijden. Doe nooit meer dan de maximale hoeveelheid in de kookpan. Houd u aan de aan
de binnenkant van de kookpan aangebrachte schaalverdeling en de maximale hoeveelheden.
Als u voedingsmiddelen kookt die tijdens het koken uitzetten zoals bijv. rijst of gedroogde
groenten, mag u de pan maximaal tot de helft vullen.

Let op! Dit apparaat mag niet als friteuse worden gebruikt. Gebruik afhankelijk van het kook-
programma slechts een theelepel olie om te koken.

Dit geldt in het bijzonder als u voedsel bereidt dat bij het koken opborrelt, schuimt of spat. Levens-
middelen kunnen overkoken en in het apparaat lopen of de ventielen verstoppen. Het apparaat kan
oververhit raken en de druk kan als een explosie ontsnappen en tot verwondingen en beschadigin-
gen door warme stoom en vloeistoffen leiden.

. Sluit het deksel en let erop dat deze volledig op het apparaat ligt. Draai de dekselgreep rechtsom

tot deze vastklikt. Een pieptoon geeft aan dat het deksel volledig gesloten is.

. Volg verder de beschrijvingen in de paragrafen “Een kookprogramma met individuele instellingen

starten” of "Een kookprogramma met vooraf ingestelde waarden starten”.

Voorzichtig: Het apparaat wordt heet. Verbrandingsgevaar door ontsnappende stoom. Verplaats
het multifunctionele kooktoestel niet als deze onder druk staat. Raak geen hete oppervlakken aan.
Gebruik hiervoor de grepen. Gebruik indien nodig handschoenen. U mag uw handen, armen of
gezicht nooit boven het apparaat houden tijdens het gebruik en kort na het uitschakelen om
u niet te branden aan de stoom, warm water of levensmiddelen.
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Het programma Aanbraden

Tijd: 10 minuten

Voorinstelling Deksel (3): open

Aangebraden levensmiddelen laten aroma's van het roosteren vrijkomen (Maillard-reactie). Daardoor
versterkt het aroma en de smaak wordt rijker. Gebruik dit programma om vlees of groente voor het
koken in het programma Snelkoken of Slow cooking voor te garen. Daarvoor hoeft het te bereiden
voedsel niet meer uit de kookpan gehaald te worden.

1. Volg hiervoor de beschrijving in de paragraaf "Apparaat voorbereiden en inschakelen”.

2. Doe de levensmiddelen in de kookpan (6) en start het kookprogramma zoals beschreven in de
paragrafen “Een kookprogramma met individuele instellingen starten” of “"Een kookprogramma met
vooraf ingestelde waarden starten”. De opwarmfase start. Zodra de ingestelde temperatuur bereikt
is, klinkt er een pieptoon.

Let op: Gebruik het programma nooit met lege kookpan (6) om oververhitting en brand te
vermijden. Doe nooit meer dan de maximale hoeveelheid in de kookpan. Houd u aan de aan
de binnenkant van de kookpan aangebrachte schaalverdeling en de maximale hoeveelheden.
Als u voedingsmiddelen kookt die tijdens het koken uitzetten zoals bijv. rijst of gedroogde
groenten, mag u de pan maximaal tot de helft vullen.

Let op! Dit apparaat mag niet als friteuse worden gebruikt. Gebruik afhankelijk van het kook-
programma slechts een theelepel olie om te koken.

Dit geldt in het bijzonder als u voedsel bereidt dat bij het koken opborrelt, schuimt of spat. Levens-
middelen kunnen overkoken en in het apparaat lopen of de ventielen verstoppen. Het apparaat kan
oververhit raken en de druk kan als een explosie ontsnappen en tot verwondingen en beschadigin-
gen door warme stoom en vloeistoffen leiden.

Let op! Als u voor het aanbraden en smoren met geopend deksel vloeistoffen of verse
levensmiddelen in de warme kookpan doet, dan kunnen vet en water heftig spatten. U mag
uw handen, armen of gezicht nooit boven de pan houden en nooit gevoelige voorwerpen naast het
apparaat leggen om verwondingen en schade te voorkomen. Bescherm uw handen met ovenhand-
schoenen. Opmerking: Dit programma functioneert alleen met geopend deksel.

Opmerking: Zodra het programma beéindigd is, kunt u direct met het programma Snelkoken of
Slow cooking doorgaan.
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Het programma Inkoken

Tijd: 10 minuten

Voorinstelling Temperatuur: 104 °C

Om een perfecte saus of smaakvolle bouillon te krijgen, moeten deze worden ingedikt. De smaak wordt
daardoor intenser.

Tip: Voeg voor het serveren wat koude boter toe aan uw saus en meng de saus vervolgens met een
staafmixer. U krijgt dan een glanzende, smeuige saus.

Opmerking: Gebruik hiervoor echter niet de kookpan (6) van uw multifunctionele kooktoestel, omdat
de antiaanbaklaag door krassen beschadigd kan raken. De instructies in het hoofdstuk “Reiniging en
onderhoud"” dienen hiervoor opgevolgd te worden.

1. Volg hiervoor de beschrijving in de paragraaf "Apparaat voorbereiden en inschakelen”.

2. Als u sauzen uit een eerder kookprogramma zoals Snelkoken of Slow cooking wilt indikken, haalt u
vlees en groente er vooraf uit.

3. Volg verder de beschrijvingen in de paragrafen “Een kookprogramma met individuele instellingen
starten” of “Een kookprogramma met vooraf ingestelde waarden starten”. Laat het deksel geopend
tijdens het gehele kookproces.

Voorzichtig: Het apparaat wordt heet. Verbrandingsgevaar door ontsnappende stoom. Verplaats
het multifunctionele kooktoestel niet als deze onder druk staat. Raak geen hete oppervlakken aan.
Gebruik hiervoor de grepen. Gebruik indien nodig handschoenen. U mag uw handen, armen of
gezicht nooit boven het apparaat houden tijdens het gebruik en kort na het uitschakelen om
u niet te branden aan de stoom, warm water of levensmiddelen.

4. Zodra de saus de gewenste consistentie bereikt heeft, voegt u viees en groente weet toe en laat u
de ingredi€nten voor het serveren nog voor een paar minuten doortrekken.

De functie Warmhouden

Tijd: 1 uur voor de kookprogramma's Snelkoken, Slow cooking, Stomen

Voorinstelling en Koken van rijst en peulvruchten

De warmhoudfunctie wordt automatisch na het kookprogramma Snelkoken, Slow cooking, Stomen

en Koken van rijst en peulvruchten geactiveerd en op de display aangegeven met het pictogram
Warmhouden Q).

Opmerking: De warmhoudfunctie kan niet voor andere kookprogramma's handmatig worden
toegevoegd. Tijdens het warmhouden kan er condenswater in de condensgoot (8) terechtkomen. Dat is
volkomen normaal. Als de condensgoot vol is, komt het condenswater terecht in de condenscontainer
(13).

De maximale warmhoudtijd bedraagt 6 uur, maar kan, zoals in de paragraaf "Een kookprogramma met
individuele instellingen starten” wordt beschreven, individueel worden aangepast. Na beéindiging van
de warmhoudtijd schakelt het apparaat automatisch in de stand-bymodus.

Opmerking: U kunt deze functie echter ook op ieder moment handmatig be€indigen door op de
Start/Stop-toets te drukken.

Tip: Wij raden u een warmhoudtijd van één uur aan om de kwaliteit en de smaak van het voedsel te
behouden.
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De functie Vertraagde start

Voorinstelling ‘ Tijd: ‘ Uit, maximaal 12 uur

Met deze functie kunt u in de kookprogramma's Snelkoken, Slow cooking, Stomen en Koken van

rijst en peulvruchten en Opwarmen uw multifunctioneel kooktoestel met alle ingrediénten vullen en
programmeren. Hij start dan afhankelijk van uw instelling met een vertraging van maximaal 12 uur.
Zo kunt u voedsel gemakkelijk bereiden en er zeker van zijn dat het zonder verder toedoen op de
gewenste tijd klaar is.

Opmerking: De countdown op de display begint na de opwarmfase van het apparaat te lopen. U kunt
deze functie echter ook op ieder moment handmatig be€indigen door op de Start/Stop-toets te
drukken.

Reiniging en onderhoud

1. Trek de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
2. Dompel het apparaat niet onder in water, maar veeg het af met een vochtige doek waaraan u een
beetje afwasmiddel hebt toegevoegd. Gebruik geen bijtende of schurende schoonmaakmiddelen.
3. De kookpan (6) van het apparaat is met een antiaanbaklaag uitgerust, die het aanbakken van
voedselresten grotendeels verhindert. Let op de volgende aanwijzingen:
Kras, roer of snijd nooit met scherpe, harde voorwerpen over de laag. Gebruik de pan van het
apparaat nooit als mengkom.
Voor het mixen en snijden van de levensmiddelen moet u deze uit de pan halen.
Gebruik alleen bestek van hout of hittebestendig kunststof.
Gebruik geen ovenspray, antiaanbakspray of soortgelijke hulpmiddelen.
Dankzij deze laag kan de pan eenvoudig gereinigd worden. Gebruik nooit schuurmiddelen of
harde schuurhulpmiddelen. Zelfs hardnekkige voedselresten kunnen na kort inweken met een
zachte spons of een kunststof afwasborstel met een warm sopje worden verwijderd.
De kookpan mag niet in de vaatwasmachine worden gereinigd.
Schade aan de antiaanbaklaag die door het gebruik van metalen voorwerpen en dergelijke ontstaat,
valt niet onder de garantie.
4. Verwijder de condenscontainer, reinig deze grondig onder stromend water en droog vervolgens af.
Bevestig de condenscontainer weer op het apparaat.
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Veiligheidsrelevante onderdelen reinigen

Deksel reinigen

Draai de bevestigingsmoer (5) linksom los. Verwijder de moer en
bewaar deze op een veilige plaats. Neem vervolgens het deksel (3) af
en reinig deze onder water. Droog het deksel grondig af voordat u deze
weer terugplaatst. Schroef ten slotte de bevestigingsmoer weer erop
en zorg ervoor dat deze zich in de juiste positie bevindt.

Opmerking: de zwarte afdichtring moet tegen de binnenkant van het
deksel gedrukt worden.

Draai de bevestigingsmoer (5) linksom los. Verwijder de moer en
bewaar deze op een veilige plaats. Neem vervolgens het deksel eraf.
Verwijder de afdichting (4), spoel deze af en droog deze voordat u deze
weer terugplaatst. Zorg ervoor dat de afdichting correct op de metalen
ring geplaatst is.

Opmerking: Vervang de afdichting onmiddellijk als u barsten of
krassen vaststelt. Vervang de afdichting iedere twee jaar, ook

als er geen uiterlijke beschadigingen vastgesteld kunnen wor-
den. Vervang de afdichting alleen door een als reserveonderdeel
verkrijgbare, originele WMF-afdichting.

Overdrukregelaar verwijderen

Draai de bevestigingsmoer (5) linksom los. Verwijder de moer en
bewaar deze op een veilige plaats. Neem vervolgens het deksel eraf.
Verwijder de zwarte afdichtring aan het einde van het ventiel en
verwijder het ventiel van het deksel. Reinig het onder stromend water.
Let erop dat het kanaal correct gereinigd wordt. Droog de zwarte
afdichting grondig af en zet het ventiel van bovenaf door het deksel
weer in zijn oorspronkelijke positie. Zet vervolgens de zwarte afdich-
ting weer op het ventiel.

Verwijder het stoomventiel (1) voorzichtig van de bovenkant van het
deksel en spoel deze onder stromend water af. Let daarbij vooral op
de binnenkant. Droog het ventiel grondig af. Let er ook op dat het
kanaal van het ventiel in het deksel correct gereinigd wordt voordat
het stoomventiel weer in zijn oorspronkelijke positie gebracht wordt.
De neus van het stoomventiel moet daarbij naar het midden van het
deksel wijzen.
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De ventielzeef van het stoomventiel aan de binnenkant van het deksel verwijderen

Trek de zeef er lichtjes uit om hem los te maken. Reinig deze vervol-
gens onder stromend water. Droog het ventiel grondig af. Controleer
het stoomventiel op de binnen- en buitenkant van het deksel op ver-
ontreinigingen en verwijder deze eventueel. Plaats de zeef vervolgens
weer terug in zijn oorspronkelijke positie. Plaats hem vervolgens weer
terug in zijn oorspronkelijke positie. U hoort daarbij een "klik". De ven-
tielzeef moet weer dicht tegen de binnenkant van het deksel liggen.
Let op! Gebruik het apparaat uitsluitend met geplaatste ventiel-
zeef.

Het veiligheidsventiel (2) controleren
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Zorg ervoor dat het veiligheidsventiel (2) correct werkt door het licht
met de vinger vanaf de binnenkant naar buiten te drukken. Er mogen
geen vuil- en etensresten aan vast plakken.

Let op! Probeer het veiligheidsventiel er nooit uit te schroeven.
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Veiligheidsrelevante onderdelen reinigen
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Stoomventiel (1) f— ¢ ¢
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Veiligheidsventiel (2)
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Hulp bij problemen met het apparaat
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Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

Het deksel kan niet
of moeilijk geopend
worden

Zet het deksel (3) juist in elkaar. Let erop dat tussen
de scharnierarm (15)

en het deksel geen tussenruimte ontstaat. De
bevestigingsmoer (5) op het deksel moet vast en
met de zwarte afdichting op het deksel geschroefd
zijn. Zorg er ook voor dat de dekselafdichting (4)

er juist in ligt. Reinig de dekselafdichting, zoals is
beschreven in de paragraaf “Reiniging en onder-
houd".

Het deksel kan niet
of moeilijk gesloten
worden

De vergrendeling van het deksel moet geheel geo-

pend zijn om het deksel te kunnen sluiten. Draai de
dekselgreep van het deksel linksom tot hij vastklikt
en sluit het deksel vervolgens.

De afdichting ligt er niet juist in. Zorg ervoor dat
de dekselafdichting overal juist in de groef van de
dekselrand ligt.

Controleer de afdichting (4) op barsten en krassen.
De afdichtring dient vervangen te worden als deze
beschadigd is.

Openen door (res-
terende) druk in de
binnenkookpan niet
mogelijk.

Wacht tot de druk in de pan volledig afgebouwd is.
Schakel het apparaat weer in de gereedheidsmodus
en voer een snelle drukafbouw uit. Kies hiervoor
voor het kookprogramma Snelkoken en ga ver-
volgens direct naar de functie Drukafbouw. Houd
de draai-drukknop (22) langer dan 3 seconden
ingedrukt. Het stoomventiel (1) blijft slechts 30
seconden geopend. Let op! U mag uw handen,
armen of gezicht nooit boven het apparaat
houden om u niet te branden aan de stoom,
warm water of levensmiddelen.

De druk in de pan is
volledig afgelaten,
maar de overdruk-
regelaar (12) blijft
hangen.

Zorg ervoor dat de overdrukregelaar vrij kan
bewegen.

Draai de dekselgreep (14) van het deksel heen en
weer en probeer het dan opnieuw. Let erop dat
daarbij warme stoom uit het deksel kan ontsnap-
pen.

Intensieve dru-
kafbouw via het
stoomventiel (1)

De druk in de pan is
volledig afgelaten,
maar de overdruk-
regelaar (12) blijft
hangen.

Zorg ervoor dat de druk volledig afgelaten is door
het apparaat minstens 2 uur lang volledig af te
laten koelen. Let op! Probeer het apparaat niet
af te laten koelen door het in water te leggen.
Probeer de overdrukregelaar met een geschikt dun
voorwerp in beweging te krijgen. Voorzichtig! U
mag uw handen, armen of gezicht nooit boven
het apparaat houden om u niet te branden aan
de stoom, warm water of levensmiddelen.
Reinig de overdrukgrendel zoals beschreven in de
paragraaf "Reiniging en onderhoud” en zet deze er
weer correct in.

Een onjuiste druk-
regeling heeft tot
drukafbouw geleid

Neem contact op met onze klantenservice (contact-
gegevens op de achterkant van de gebruiksaanwij-
zing) of laat het vakkundig repareren.

Het stoomventiel (1)
is niet in de juiste
positie gegleden

Druk licht op het stoomventiel (1) zodat het in

zijn positie glijdt. Controleer de juiste positie van
het stoomventiel. De neus van het stoomventiel
moet daarbij naar het midden van het deksel
wijzen. Voorzichtig! U mag uw handen, armen of
gezicht nooit boven het apparaat houden om u
niet te branden aan de stoom, warm water of
levensmiddelen.

Zorg ervoor dat de druk volledig afgelaten is door
het apparaat minstens 2 uur lang volledig af te
laten koelen. Let op! Probeer het apparaat niet
af te laten koelen door het in water te leggen.
Probeer de overdrukregelaar met een geschikt dun
voorwerp in beweging te krijgen. Voorzichtig! U
mag uw handen, armen of gezicht nooit boven
het apparaat houden om u niet te branden aan
de stoom, warm water of levensmiddelen.
Reinig de overdrukgrendel zoals beschreven in de
paragraaf "Reiniging en onderhoud” en zet deze er
weer correct in.

Het voedsel is niet
gekookt of het
kookresultaat is niet
naar wens

Bij de bereiding van
rijst: De verhouding
van water en rijst was
niet correct

Gebruik de vereiste rijst-waterverhouding zoals
beschreven in de rijsttabel. Zorg ervoor dat het
stoomventiel, veiligheidsventiel en de overdrukre-
gelaar niet vervuild zijn en tijdens het koken geen
lekkages veroorzaken.

Het apparaat wordt
door het stroomnet
niet van stroom
voorzien

Controleer of er een zekering is gesprongen of dat
er een andere storing in het stroomnet is.
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Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

In het programma
Snelkoken gaat de
overdrukregelaar
(12) niet omhoog,
er wordt geen druk

Zorg ervoor dat het stoomventiel (1) in het deksel
juist is ingebouwd. De neus moet daarbij naar het
midden van het deksel wijzen.

Doe wat meer vloeistof/levensmiddelen in de
kookpan (6).

Neem contact op met onze klantenservice (contact-

afgebouwd. gegevens op de achterkant van de gebruiksaanwij-
zing).

Het apparaat Giet meer vloeistof in de kookpan (6) en start het

schakelt automatisch kookproces opnieuw.

naar de warmhoud-

functie zonder dat

het kookproces wordt

be€indigd.

Er verzamelt zich
water onder het
apparaat.

Zorg ervoor dat het apparaat op een vlak, horizon-
taal oppervlak staat

en de condenscontainer (13) aan de achterkant van
het apparaat is geplaatst.

Leeg de condenscontainer (13) zoals is beschreven
in de paragraaf “Reiniging en onderhoud".

Op de display ver-
schijnt de foutmel-
ding Err0

De bovenste thermosensor is defect. Neem contact
op met onze klantenservice (contactgegevens op de
achterkant van de gebruiksaanwijzing).

Op de display ver-
schijnt de foutmel-
ding Err1

De onderste thermosensor is defect. Neem contact
op met onze klantenservice (contactgegevens op de
achterkant van de gebruiksaanwijzing).

Op de display ver-
schijnt de foutmel-
ding Err2

Het deksel bevindt zich in een onjuiste positie om
bijv. een kookprogramma te starten. Open en sluit
het deksel opnieuw. Bij een correct gesloten deksel
klinkt er een pieptoon.

=4

MF

Het apparaat voldoet aan de Europese richtlijnen 2014/35/EU, 2014/30/EU,
2009/125/EC en de richtlijn 2014/68/EU over drukapparatuur.

Dit product mag aan het einde van zijn levensduur niet met het gewone huishou-
delijke afval worden afgevoerd, maar moet in een verzamelpunt voor recycling
van elektrische en elektronische apparaten worden afgegeven.

De materialen zijn geschikt voor hergebruik naargelang hun markering. Door
het aanbieden voor hergebruik, de verwerking van materialen of andere vormen
van verwerking van oude apparaten, levert u een belangrijke bijdrage aan de
bescherming van ons milieu.

Vraag informatie aan uw gemeentelijke instantie over het verzamelpunt voor
afval.

De verwijdering van eventueel aanwezige persoonlijke gegevens op de af te
voeren oude apparaten moet door de eindgebruiker onder eigen verantwoorde-
lijkheid worden uitgevoerd.

Wijzigingen voorbehouden.
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Brugsanvisning
Multifunktionskoger 8-i-1

Vigtige sikkerhedsanvisninger

* Apparatet og den tilhgrende streamledning skal opbevares utilgaen-
geligt for bgrn under 8 ar.

* Til EU-markeder: Apparatet ma ikke benyttes af barn. Apparatet og
den tilhgrende stramledning skal opbevares utilgeengeligt for barn.

* Til EU-markeder: Dette apparat kan bruges af personer med nedsat
fysisk, sansemotorisk eller mental evne eller manglende erfaring
og/eller viden, forudsat at de er under opsyn af en voksen eller er
blevet sat ind i, hvordan apparatet skal anvendes, og har forstaet de
farer, der er forbundet med anvendelsen.

* Til EU-markeder: Barn ma ikke lege med apparatet.

* Til ikke-EU-markeder: Dette apparat er ikke beregnet til brug for
personer (inklusive barn) med begraensede fysiske, sansemotoriske
eller mentale faerdigheder eller manglende erfaring og/eller viden,
med mindre de er under opsyn af en person, der er ansvarlig for
deres sikkerhed, eller denne person har instrueret dem i brugen af
apparatet.

* Til ikke-EU-markeder: Barn skal vaere under opsyn, sd det sikres, at
de ikke leger med apparatet.

= Ved reng@ring ma apparatet ikke saenkes ned i vand.

* Brug kun apparatet i overensstemmelse med denne vejledning.
Ukorrekt brug kan medfare elektrisk stad eller andre farlige situati-
oner.

» Ukorrekt brug kan medfgre personskader. Efter brug rengares alle
komponenter, som har veeret i kontakt med levnedsmidler, som
beskrevet i kapitel ,Rengering og pleje”.

* Hvis apparatets stremledning bliver beskadiget, skal den udskiftes af
producenten, producentens kundeservice eller en tilsvarende kvalifi-
ceret person for at undga fare.

* Dette apparat er beregnet til at blive brugt i husholdningen og
lignende former for anvendelse som for eksempel

i kakkener for ansatte i butikker, pa kontorer og i andre
erhvervsvirksomheder;
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pa landbrugsejendomme;
af kunder pa hoteller, moteller og i andre former for beboelse;
pa bed & breakfast-pensionater.
Apparatet er ikke beregnet til erhvervsmaessig brug.
* Forsigtigt, risiko for forbraending: Overfladen kan blive meget varm.
* Advarsel, fare for skumdannelse og overkogning.
* Hvis apparatet bliver overfyldt, kan varm vaeske sprgjte ud.
* Trykkogeren ma aldrig dbnes ved brug af tvang. Ma ikke abnes far
du har kontrolleret, at det indvendige tryk er faldet helt. Se brugs-
vejledningen.

Inden ibrugtagning

Apparatet md kun anvendes til det tilteenkte formdl i henhold til denne brugsanvisning. Ethvert
erstatningskrav for (person)skader, der skyldes ikke tilsigtet anvendelse, er udelukket. Laes derfor
denne brugsanvisning grundigt fgr ibrugtagning. Brugsanvisningen indeholder anvisninger om brug,
renggring og pleje af apparatet. Ved manglende overholdelse af brugsanvisningen bortfalder garantien
for eventuelle (person)skader.

Opbevar brugsanvisningen omhyggeligt, og videregiv den sammen med apparatet til efterfolgende
brugere. Veer ogsa opmaerksom pa de garantibetingelser, der er vedlagt separat. Overhold sikkerheds-
anvisningerne ved brug af apparatet.

Tekniske data

Meerkespaending: 220-240 V~ 50-60 Hz

Effektforbrug: 1000-1200 watt
Beskyttelsesklasse: |
Maks. tilladt tryk (PS): 130 kPA

Flere sikkerhedsanvisninger

* Laes brugsanvisningen og alle instruktioner fuldsteendig, inden du bruger multifunktionskogeren.
Forkert brug kan medfgre skader.

* Forsigtig! Dette apparat anvender trykkogning. Serg for, at apparatet er lukket korrekt inden
opvarmningen. Forkert brug kan medfgre forbraendinger. Forsgg aldrig at abne apparatets
lag med vold. Trykket kan slippe ud eksplosivt og medfare kvaestelser og materielle skader som
folge af varm damp og veesker. Vent altid, indtil trykket i ovnrummet (7) er blevet udlignet, for du
abner laget (3). Benyt de i betjeningsvejledningen beskrevne metoder til trykreduktion.

= Forsigtig! Selvom laget (3) er lukket og last korrekt, kan der under brugen og nogle minutter efter
slukning stadig slippe varm damp ud af ventilerne i Iget. Hold aldrig heender, arme eller ansigt
over apparatet under brugen og kort tid efter slukning, da du ellers kan skolde dig pa damp
eller varmt vand eller varme levnedsmidler. Der kan samle sig varmt kondensvand i dampventilen
(1), i kondensrenden (8), i kondensbeholderen (13) og under laget (3), og/eller det kan dryppe ned,
nér ldget dbnes. Desuden kan der slippe store maengder damp ud ved dbning af ldget. Hold ved
abning af laget altid tilstraekkelig afstand for at undga forbraendinger.

= Forsigtig! Fyld aldrig veesker eller levnedsmidler direkte i ovnrummet (7), men udelukkende i
den udtagelige gryde (6). Anvend ikke apparatet, hvis der er veaeske i ovnrummet (7). Det kan
medfare stad. Sluk straks for apparatet, og tag stikket ud af stikkontakten, hvis vaeske lgber
over.
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* Forsigtig! Varmeelementet i ovnrummet (7) vil fortsat vaere varmt i et stykke tid efter, at
apparatet er blevet slukket.

= Kontroller for hver brug, at de to ventiler (1, 2) og overtryksriglen (12) i laget er helt fri for rester
og aflejringer og kan bevaege sig frit. Rengor ventilerne og overtryksriglen grundigt efter behov
som beskrevet i afsnittet ,Renggring og pleje”.

= Kontroller regelmaessigt komponenterne og tilbehgret, saerligt 1dget og apparatets stromledning,
for skader. Brug ikke apparatet, hvis apparatet eller komponenter er beskadigede eller ikke leengere
fungerer som forventet, eller hvis apparatet overophedes eller er uteet eller er blevet udsat for
kraftige belastninger (fx fald, slag, veesker i huset). Hvis det er tilfeeldet, skal apparatet bringes til
reparation hos vores kundeservice eller et autoriseret vaerksted.

= Brug aldrig apparatet som bageovn. Greb, ventiler og sikkerhedsanordninger beskadiges af de hgje
temperaturer. Apparatet ma kun anvendes til det formal, det er beregnet til, dvs. tilberedning af
mad.

= Overfyld aldrig gryden (6). Hold dig til skalaen pa grydens inderside og de maksimale
meengder. Det geelder iseer, ndr du tilbereder retter, der svulmer op, skummer eller sprajter under
tilberedningen. Mad kan koge over og lgbe ned i apparatet eller tilstoppe ventilerne. Apparatet kan
blive overophedet, og trykket kan slippe ud eksplosivt og forarsage kvaestelser og materielle skader
som fglge af varm damp og vaesker.
Nar du koger mad, der udvider sig under kogningen, f.eks. ris eller terrede grgnsager, ma du
hgjst fylde trykkogeren halvt op.

= Sprg for, at grydens udvendige side samt varmepladen og temperatursensoren i ovnrummet (7) er
ren og tar. Ter spildt mad og veeske op med en blgd, ter klud, inden du stiller gryden ind i ovnrum-
met og tager apparatet i brug.

= Huvis du i forbindelse med bruning og svitsning med abent lag haelder vaeske eller friske levneds-
midler i den varme gryde, kan det sprgjte kraftigt med fedt og vand. Hold aldrig haender, arme og
ansigt over gryden, og leeg aldrig folsomme genstande ved siden af apparatet. P4 den made undgar
du kvaestelser og skader. Beskyt dine haender med ovnhandsker.

= Varm aldrig drikke med hgj alkoholprocent som fx glagg eller alkoholholdige levnedsmid-
ler i apparatet, da der ellers er risiko for eksplosion og brand. Apparatet er ikke egnet til
flambering af mad.

= Forsigtig! Apparatet bliver varmt. Fare for forbreending ved kontakt med varm damp. Flyt
ikke multifunktionskogeren, nar den star under tryk. Rar ikke ved varme overflader. Anvend
grebene til formalet. Brug handsker ved behov.

= Apparatet ma ikke anvendes som friturekoger. Anvend alt efter kogeprogram kun nogle fa
teskefulde olie til madlavningen.

= Forsigtig! Nar du har kogt ked med skind (f.eks. fjerkrae, tunge), kan der under trykpa-
virkning dannes dampblerer. Stik ikke i skindet, sa lnge disse blaerer er synlige. Det kan
medfgre forbraendinger.

= Apparatet mé kun tilsluttes til en stikkontakt, der er installeret i henhold til sikkerhedsforskrifterne.
Ledning og stik skal veere tarre.

* Ledningen mé ikke traekkes over skarpe kanter eller klemmes ind eller haenge lgst ned. Beskyt
ledningen imod varme, olie og vand.

= Brug kun en forleengerledning, der er i perfekt stand.

= Apparatet mé ikke betjenes via en ekstern timer eller fjernbetjening.

= Treek ikke i ledningen, og bergr ikke ledningen eller stikket med vade haender, nér stikket traekkes
ud af stikkontakten.

= Apparatet ma ikke beeres i ledningen.

= Stil ikke apparatet pa en varm overflade, sdsom kogeplader eller lignende eller i naerheden af dben
gasflamme, da det kan smelte.
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= Apparatet ma kun opstilles pa et plant, tort, stovfrit og varmebestandigt underlag.

= Stil ikke apparatet pd vandfglsomme overflader. Overfladerne kan beskadiges af vandsprgijt.

= Forsigtig, der kommer damp ud af apparatet! Stil ikke apparatet under falsomme mgbler (f.eks.
overskabe).

= Apparatet m ikke anvendes eller opbevares udendgrs eller i fugtige rum samt inden for bgrns
reekkevidde.

= Apparatet ma ikke anvendes uden opsyn.

= Treek stikket ud af stikkontakten, nir apparatet ikke er i brug.

= Apparatet og stikket ma aldrig seettes i opvaskemaskinen eller renggres i eller under vand. Veer
opmaerksom pé renggringsanvisningerne i afsnittet ,Rengering og pleje”.

= Foretag ikke indgreb i sikkerhedssystemerne ud over de vedligeholdelses- og renggringsanvisninger,
der er naevnt i brugsanvisningen.

= Brug kun originale WMF-reservedele. Anvend isaer kun gryder og |dg fra samme model.

= Ved anvendelse til andre formal end det tilsigtede, forkert betjening eller usagkyndig reparation
patager producenten sig intet ansvar for eventuelle skader. Garantiydelser bortfalder ligeledes i
disse tilfeelde.

* Brug ikke apparatet uden at tilsaette vaeske, da det ellers kan medfgre alvorlig beskadigelse af
apparatet.

* Inden laget dbnes efter tilberedning af grodagtige fadevarer, skal apparatet rystes let for at undga,
at fgdevarerne sprgjter ud.

= Apparatet md aldrig bruges uden ventilsien til dampventilen pd lagets inderside. Serg for, at ven-
tilsien pasaettes igen efter renggring af dampventilen. Lees i denne forbindelse afsnittet "Renggring
og vedligeholdelse" opmaerksomt igennem.

Anvendelse af multifunktionskoger 8-i-1

Med Lono multifunktionskoger far du ikke bare en elektrisk trykkoger, men samtidig et alsidigt multi-
talent. Den har 8 funktioner i ét apparat: Trykkoger, slow cook, dampning, kogning af ris og baelgfrug-
ter, svitsning, bruning og indkogning. Dermed er apparatet perfekt til det hurtige, sunde og varierede
kokken. Takket veere den op til 70 % kortere tilberedningstid skines vitaminer og mineraler, og madens
aroma og smag bevares. Desuden koges vigtige vitaminer ikke i stykker, men bevares derimod. Den
praktiske varmholdningsfunktion i op til seks timer og forsinket tilberedning i op til 12 timer giver
maksimal fleksibilitet.

Den timerstyrede elektronik overvager tilberedningstider, tryk og temperaturer og giver dermed mak-
simal sikkerhed. Takket vaere den intuitive styring kan forudindstillede kogeprogrammer let og hurtigt
veelges eller tilpasses efter dine behov.

Inden farste brug

Tag forsigtigt apparatet samt alle tilbeharsdele ud af kassen, og kontroller, at alle komponenter og
tilbehgrsdele er hele og ubeskadigede.
Bemaerk: En del af tilbeharet befinder sig i den udtagelige gryde (6).

= Fjern inden brug al emballage, og serg for, at der ikke er emballagerester i ovhrummet (7).

* Renggr apparatet, komponenterne og tilbehgret inden forste brug og efter laengere tids opbevaring
som beskrevet i afsnittet ,Rengaring og pleje”.
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Beskrivelse og betjening af sikkerhedsanordninger

Sikkerhedsanordning

Beskrivelse

Betjening

Overtryksafbryder

Registrerer mekaniske
deformationer af ovnrummet
(7), som skyldes forhgjet tryk.
Nar trykket i det indvendige
rum stiger over det maksimale
reguleringstryk, afbryder
overtryksafbryderen varmen
og forhindrer sdledes, at der
opbygges mere tryk. Sa snart
trykket igen er faldet til det
maksimale reguleringstryk,
teender overtryksafbryderen
igen for varmen og apparatet
fungerer, som det skal.

Betjening, rengering eller vedligehol-
delse er ikke mulig.

Ibrugtagning

Oversigt over display og displaysymboler

MF

Symbol

Beskrivelse

Mulige indstillinger

-0
USJ (e E} UEU

Segmentvisning
Visning af tid og temperaturer.

°C

Visning af temperaturenhed

Visning i grader celsius (°C)
Visning i grader fahrenheit (°F)
Andring foretages i klartilstand
(visning -- --,) ved at trykke

pa EXIT-knappen i tre sekunder.
Derefter veelges og bekreeftes
med dreje-trykknap (20).

"Damp- eller
veegtventil”

Lukker kogekammeret med sin
vaegt. Nar trykket i kogekam-
meret stiger over det maksi-
male reguleringstryk, bliver
trykkraften hgjere end ventilens
gravitation. Ventil dbnes og
damp slipper ud. Trykket i
kogekammeret falder, indtil
ventilens gravitation igen er
starre end trykkraften. Ventilen
lukkes igen.

"Damp- eller vaegtventilen kan tages
ud gares ren. Se afsnittet ""Rengearing

af sikkerhedsrelevante dele™.

Sikkerhedsventil

Forhindrer som ekstra
sikkerhedsanordning ud over
overtryksafsbryderen og
dampventilen, at trykket bliver
for hojt.

Sikkerhedsventilen kan gares ren. Se
afsnittet "Rengering af sikkerhedsrele-
vante dele".

Opvarmning (bjeelker, som blinker efter
hinanden):

Apparatet varmer op til den forudindstillede eller
individuelle temperatur.

Kogning under hgijt tryk (bjeelker lyser konti-
nuerligt):

Apparatet tilbereder retterne under hgjt tryk.
Laget kan ikke abnes. Bjeelkerne lyser kontinuer-
ligt, indtil den indstillede tid er udlgbet.
Kogning uden tryk:

Bjeelkerne vises ikke mere efter opvarmning.
Resttryk i apparatet (bjeelker, som blinker
samtidigt):

Der er stadig et resttryk i apparatet, og ldget kan
ikke dbnes. Vent, indtil symbolet er forsvundet.

Slut
Indstillet kogeprogram afsluttet.

Trykreduktion
Valg af trykreduktion. Kun mulig i forbindelse
med programmer, der arbejder med tryk.

E:} Hurtig trykreduktion
—3 Naturlig trykreduktion

Overtryksrigel Laser laget mekanisk, sa leenge | Overtryksriglen kan bygges ud og
der er tryk i det indvendige gores ren. Se afsnittet "Rengegring af
rum. sikkerhedsrelevante dele".
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Temperatur
Valg af temperatur. Kun mulig i forbindelse med
Slow cook-programmet

l Temperatur hgj
| Temperatur lav
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Oversigt over madlavningsprogrammer Oversigt over indstillelige veerdier og funktioner

Madlavningsprogram/ | Beskrivelse Forudindstillinger Indstilling/ Beskrivelse

symbol symbol
Trykkoger Tid: 10 minutter Menu
Hurtig og samtidig skdnsom kogning af | Tryktrin: 1 Valg af kogeprogram. N&r man bekraefter funktionen via dreje-trykknappen,
mad med damptryk. Trykreduktion: | Naturlig kommer man til kogeprogrammet.

Forsigtigt! Under kogningen kan der |Varmholdning: |1 time
traenge varm damp og varmt vand ud | Forsinket start: | Slukket
af dampventilen, overtryksriglen eller
sikkerhedsventilen. Hold aldrig ansigt,
haender eller arme over apparatet
under brugen, da der ellers er risiko

Tid
Andrer den forudindstillede tid i minutter og timer

Temperatur
Tilpasning af temperaturen

» ©Gw

for alvorlig skoldning pa grund af Tryktrin
udslip af damp og varmt vand. Tilpasning af tryktrin i programmet Trykkoger
Slow cook Tid: 4 timer Tryktrin 1: 33 kPa (svarer til ca. 108 °C)
Tilberedning af retter med lang, men Temperatur: Lav Tryktrin 2: 52 kPa (svarer til ca. 112 °C)
| X I skansom tilberedningstid Varmholdning: |1 time Tryktrin 3: 65 kPa (svarer til ca. 114 °C)
Forsinket start: | Slukket Tryktrin 4: 83 kPa (svarer til ca. 117 °C)
Trykreduktion
Dampning Tid: 15 minutter Valg mellem hurtig og naturlig trykreduktion
(MB Dampning af fx grentsager og fisk og Varmholdning: |1 time E:3 Hurtig:
| I opvarmning af feerdige retter Forsinket start: | Slukket
Trykket lukkes efter kogningen automatisk hurtigt ud, s maden ikke koges for
Kogning af ris og baelgfrugter Tid: 9 minutter bled, og til opskrifter med korte
Tilberedning af forskellige rissorter og Trykreduktion: | Naturlig @ kogetider. .
beelgfrugter Varmholdning: |1 time —:3 Naturlig:
Forsinket start: | Slukket Trykket reduceres i takt med afkalingen af maden. Der kommer ikke damp ud af
o - - dampventilen.
S SV'tS"m:q Tid: 10 momutter Bemaerk: Du kan ogséd udfere trykreduktionen manuelt under madlavningen ved
U Let bruning af grontsager eller kod Temperatur: 127°C at trykke pé ikonet "Trykreduktion" og holde dreje-trykknappen inde i mindst 3
. : - sekunder. Trykket lukkes s& ud i 30 sekunder.
* Opvarmning Tid: 4 minutter -
|w| Genopvarmning af feerdige retter Forsinket start: | Slukket Varmholdning ) ) ) )
Holder retter varme i det indstillede tidsrum efter afsluttet kogeprogram. Varm-
Bruning Tid: 10 minutter @ holdningsfunktionen kan aktiveres i op til seks timer i programmet Trykkoger,
| SS l Kraftig bruning/ristning af f.eks. ked Slow cook, Dampning og Kogning af ris og bzlgfrugter.
eller grgntsager ] Forsinket start
Indkogning Tid: 10 minutter Gor det muligt at veelge forsinket start af det gnskede program i op til 12 timer
I * I Reduktion af saucer, sirup eller fond. Temperatur: 104 °C
= Start/stop-knap

Kogning af marmelade

Blinker i standby og starter og slutter et kogeprogram

Exit-knap
Afbryder programmet Indstilling og seetter apparatet i standby.
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Lono multifunktionskogeren har otte forskellige kogeprogrammer: Trykkoger, slow cook, dampning,
kogning af ris og baelgfrugter, svitsning, bruning og indkogning. Hvert program har forudindstillet tid,
tryk eller temperatur. De kan dog tilpasses afhaengigt af opskriften, meengden af tilberedte retter og
din personlige smag.

Kogeprogram | Tid Tryk (kPa) Forvarmning | Automatisk
varmholdning

Trykkoger 1 til 120 minutter |33 kPa til 83 kPa (fire Ja Ja

tryktrin)
Slow cook 2 min. til 12 timer |- Nej Ja
Dampning 1 til 60 minutter |- Ja Ja
Kogning af ris 1 til 60 minutter |- Ja Ja
og bzelgfrugter
Svitsning 1 til 60 minutter |- Ja Nej
Opvarmning 1 til 60 minutter | - Ja Nej
Bruning 1 til 60 minutter | - Ja Nej
Indkogning 1 til 120 minutter |- Nej Nej

Forberedelse og teending af apparatet

1. Placer apparatet pa en glat, tar, stovfri samt varme- og fugtbestandig overflade.

2. Drej lagets greb (14) mod uret indtil anslag, og klap laget sa langt op, at det bliver stdende i den
abne position.

3. Serg for, at lget er samlet korrekt, og at de to ventiler (1, 2) og overtryksriglen (12) i laget er helt
fri for rester og aflejringer og kan bevaege sig frit. Renger ventilerne og overtryksriglen grundigt
efter behov som beskrevet i afsnittet ,Rengering og pleje”.

4. Tag gryden (6) og tilbeharet ud af ovnrummet, og sarg for, at grydens udvendige sider samt varme-
pladen er helt rene og fri for fastsiddende rester.

5. Serg for, at kondensbeholderen (13) p& apparatets bagside er tom og sidder rigtigt i holderen.

6. Placer igen gryden (6) i ovnrummet (7).

7. Seet stikket i pa apparatets bagside og derefter i en stikkontakt, der er installeret i henhold til
sikkerhedsforskrifterne. Der lyder en tone, og lysringen pa start/stop-knappen blinker. Apparatet
er nu i standby.

8. Tryk igen pa start/stop-knappen. Der lyder en ny tone. Lysringen pa start/stop-knappen blinker,
og pa displayet vises ,-- --,. Apparatet er nu klar til brug

MF

Start af et kogeprogram med individuelle indstillinger

1.
2.

3.

Folg fremgangsmaden beskrevet i afsnittet ,Forberedelse og teending af apparatet”.

Ver opmarksom pa de minimumspéfyldningsmaengder og anvisninger, der er beskrevet i hvert
kogeprogram. »

Tryk p4 dreje-trykknappen (22). @ menuikonet lyser permanent, og 1T ikonet for programmet
Trykkoger blinker. Drej igen dreje-trykknappen til det @énskede kogeprogram, og tryk pa den igen for
at bekraefte programmet.

lkonet for det valgte kogeprogram lyser nu permanent, og et funktionsikon for det pageeldende
kogeprogram og dets veerdi blinker pa displayet. Alle veerdier og funktioner, der kan indstilles for
det pagaeldende kogeprogram, kan nu veelges ved at dreje pa dreje-trykknappen. Bekraeft dit valg
ved at trykke pa dreje-trykknappen. Ikonet for det valgte kogeprogram samt det valgte funkti-
onsikon lyser nu permanent. Veerdien, der kan aendres, blinker nu pd displayet og kan tilpasses ved
at dreje pa dreje-trykknappen og bekraeftes med et tryk. Du kan nu indstille veerdierne for alle de
veerdier og funktioner, der kan &ndres i det valgte kogeprogram.

Bemaerk: Med EXIT-knappen kan du afbryde den aktuelle programmering af apparatet og fore-
tage den igen. Hvis der ikke foretages indtastning pd apparatet inden for fem minutter, skifter det
automatisk til klartilstand, og pa displayet vises ,-- --,.

Tryk pé start/stop-knappen. Lysringen omkring start/stop-knappen samt ikonet for det valgte
kogeprogram lyser permanent. P& displayet angiver E ikonet opvarmningsfasen, og den for
kogeprogrammet forudindstillede tid vises.

Bemaerk: Under opvarmningsfasen kan der, afhaengigt af kogeprogrammet, komme damp ud af
dampventilen (1) og overtryksriglen (12). Det er normalt. Under processen lukkes der fra tid til
anden damp ud igennem dampventilen. Det er ogsd normalt. Hold aldrig hander, arme eller
ansigt over apparatet under brugen og kort tid efter slukning, da du ellers kan skolde dig pa
damp eller varmt vand eller varme levnedsmidler.

Nar kogeprogrammet er feerdigt, lyder der tre toner. P4 displayet vises 4 ikonet Slut, som vises i ét
minut.

Bemeerk: Ryst det lukkede apparat med lukket 1dg, ndr kogeprogrammet er afsluttet, for at fjerne
eventuelle dampbobler i gryden.

Forsigtig! Nar du har kogt ked med skind (f.eks. fjerkrae, tunge), kan der under trykpa-
virkning dannes dampblerer. Stik ikke i skindet, sa l&nge disse blerer er synlige. Det kan
medfere forbreendinger.

Bemeerk: Hvis du trykker pa en vilkérlig knap, kommer du tilbage til klartilstanden, og pa displayet
vises , -- --,.

Afhaengigt af dine individuelle indstillinger kan varmeholdefunktionen efter afslutning af et koge-
program aktiveres i programmerne Trykkoger, Slow cook, Dampning og Kogning af ris og baelgfrug-
ter i op til seks timer. Denne funktion kan til enhver tid afbrydes manuelt. Nar varmholdeperioden
udlgber, skifter apparatet automatisk til standby. Du kan dog ogsa afslutte denne funktion manuelt
ved at trykke pa start/stop-knappen.

Tip: Vi anbefaler en varmeholdeperiode pé én time for at bevare madens kvalitet og smag.

183



Start af et kogeprogram med forudindstillede veerdier

1. Foelg fremgangsmaden beskrevet i afsnittet ,Forberedelse og teending af apparatet”.

2. Ver opmarksom pa de minimumspafyldningsmaengder og anvisninger, der er beskrevet i hvert
kogeprogram. »

3. Tryk pé dreje-trykknappen (22). @ menuikonet lyser permanent, og 1T ikonet for programmet
Trykkoger blinker. Drej igen dreje-trykknappen til det @énskede kogeprogram, og tryk pa den igen for
at bekraefte programmet.

Bemaerk: Med EXIT-knappen kan du afbryde den aktuelle programmering af apparatet og fore-
tage den igen. Hvis der ikke foretages indtastning pd apparatet inden for fem minutter, skifter det
automatisk til klartilstand, og pé displayet vises ,-- --,..

4. Tryk pé start/stop-knappen. Lysringen omkring start/stop-knappen samt ikonet for det valgte
kogeprogram lyser permanent. P& displayet angiver E ikonet opvarmningsfasen, og den for
kogeprogrammet forudindstillede tid vises.

Vigtigt: Under opvarmningsfasen kan der, afhaengigt af kogeprogrammet, komme damp ud af
dampventilen (1) og overtryksriglen (12). Det er normalt. Under processen lukkes der fra tid til
anden damp ud igennem dampventilen. Det er ogsd normalt. Hold aldrig heender, arme eller
ansigt over apparatet under brugen og kort tid efter slukning, da du ellers kan skolde dig pa
damp eller varmt vand eller varme levnedsmidler.

Forsigtig! Apparatet bliver varmt. Fare for forbreending ved kontakt med varm damp. Flyt
ikke multifunktionskogeren, nar den star under tryk. Rer ikke ved varme overflader. Anvend
grebene til formalet. Brug om ngdvendigt handsker.

Bemaerk: Du kan til enhver tid aendre de forudindstillede veerdier/funktioner, ogsd under mad-
lavningen, ved at trykke pd dreje-trykknappen og veelge den gnskede funktion ved at dreje pa
dreje-trykknappen og foretage andringer som beskrevet i afsnittet ,Start af et kogeprogram med
individuelle indstillinger”.

5. Nér kogeprogrammet er faerdigt, lyder der tre toner. Pa displayet vises 4 ikonet Slut, som vises i ét
minut.

Bemeerk: Ryst det lukkede apparat med lukket 1dg, ndr kogeprogrammet er afsluttet, for at fjerne
eventuelle dampbobler i gryden.

Forsigtig! Nar du har kogt ked med skind (f.eks. fjerkrae, tunge), kan der under trykpa-
virkning dannes dampblerer. Stik ikke i skindet, sa l&nge disse blerer er synlige. Det kan
medfere forbreendinger.

Bemeerk: Hvis du trykker pa en vilkarlig knap, kommer du tilbage til klartilstanden, og pé displayet
vises , -- --,.

6. | programmet Trykkoger, Slow cook, Dampning og Kogning af ris og baelgfrugter aktiveres
varmholdefunktionen automatisk i en time efter afslutning af kogeprogrammet. Du kan til enhver
tid afbryde eller slukke den funktion manuelt. Nar varmholdeperioden udlgber, skifter apparatet
automatisk til standby. Du kan dog ogsa afslutte denne funktion manuelt ved at trykke pa start/
stop-knappen.

Tip: Vi anbefaler en varmeholdeperiode pa én time for at bevare madens kvalitet og smag.
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Programmet Trykkoger
Tid: 10 minutter
Tryktrin: 1
Forindstilling Trykreduktion: Naturlig
Varmholdning: 1 time
Forsinket start: Slukket

Med dette program kan du for eksempel tilberede saftige stege, aromatiske gryderetter og supper pa
en brgkdel af tilberedningstiden, samtidig med at du sparer energi. Ingredienserne tilberedes med en
lille maengde vaeske i det teette ovnrum under forhgjet tryk. Pa grund af det hgjere tryk stiger vaeskens
kogepunkt i grydens indre, sd maden tilberedes op til 70 % hurtigere.

1.

Folg fremgangsméden beskrevet i afsnittet ,Forberedelse og teending af apparatet”.

2. Fyld vaeske pa til den farste markering pé skalaen pa grydens inderside, og leeg levnedsmidlerne, der

skal tilberedes, i, inden du starter programmet.

Tip: For at opna den typiske og velsmagende stegearoma skal du forst anvende programmet
Svitsning eller Bruning.

Vigtigt: Programmet md aldrig anvendes med tom gryde (6), da der ellers er risiko for overop-
hedning og brand. Overfyld aldrig gryden. Hold dig til skalaen pa grydens inderside og de
maksimale mangder. Nar du koger mad, der udvider sig under kogningen, f.eks. ris eller
terrede grgnsager, ma du hgjst fylde trykkogeren halvt op.

Forsigtigt! Apparatet ma ikke anvendes som friturekoger. Anvend alt efter kogeprogram kun
nogle fa teskefulde olie til madlavningen.

Det geelder iseer, nar du tilbereder retter, der svulmer op, skummer eller sprgjter under tilbered-
ningen. Mad kan koge over og Igbe ned i apparatet eller tilstoppe ventilerne. Apparatet kan blive
overophedet, og trykket kan slippe ud eksplosivt og forarsage kvaestelser og materielle skader som
folge af varm damp og vaesker.

Luk l3get, og serg for, at det slutter helt teet til apparatet. Drej ldgets greb med uret indtil anslag.
En tone angiver, at ldget er helt lukket.

Fortseet som beskrevet i afsnittet ,Start af et kogeprogram med individuelle indstillinger” eller
afsnittet ,Start af et kogeprogram med forudindstillede veerdier".

Forsigtigt: Apparatet bliver varmt. Fare for forbraending ved kontakt med varm damp. Flyt ikke
multifunktionskogeren, ndr den stdr under tryk. Ror ikke ved varme overflader. Anvend grebene til
formalet. Brug om ngdvendigt handsker. Hold aldrig haender, arme eller ansigt over apparatet
under brugen og kort tid efter slukning, da du ellers kan breende dig pa damp eller varmt
vand eller varm mad.
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Kogetabel Trykkoger

Den folgende tabel giver et overblik over de gennemsnitlige kogetider i programmet Trykkoger. Veer
opmaerksom pd, at der er tale om gennemsnitsveerdier for opteet mad, der kan afvige fra de faktiske
kogetider. Vi opfordrer dig til at tilpasse kogetiderne efter din personlige smag.

Fedevare Kogetid Tryktrin Tryk (kPa) | Trykreduktion
Sorte bgnner 15 minutter 3 65 kPa Naturlig
Kikaerter, tgrrede 35 minutter 4 83 kPa Naturlig
Linser, torrede 2 minutter 2 52 kPa Hurtig
Hvide bgnner, tgrrede 15-20 minutter | 3 65 kPa Naturlig
Pintobgnner, tgrrede 10-15 minutter | 3 65 kPa Naturlig
Byg 10-15 minutter | 1 33 kPa Naturlig
Risotto 5 minutter 1 33 kPa Hurtig
Vilde ris 20 minutter 2 52 kPa Hurtig
Kyllingebryst 5-10 minutter |3 65 kPa Naturlig
Kyllingelar 8-12 minutter |3 65 kPa Naturlig
Hel kylling 10 minutter 3 65 kPa Hurtig
Kalkunbryst 25 minutter 3 65 kPa Naturlig
Svinebov, med knogle 35-50 minutter | 4 83 kPa Naturlig
Svinebov, uden knogle 10-15 minutter | 4 83 kPa Naturlig
Lammekgd, uden knogle 10-15 minutter | 4 83 kPa Naturlig
Oksebov 45-60 minutter | 4 83 kPa Hurtig
Culotte, okse 15-20 minutter | 4 83 kPa Hurtig
Artiskokker, i kvarte 4 minutter 2 52 kPa Hurtig
Sukkerroer 15 minutter 2 52 kPa Hurtig
Moskusgraeskar, skaret i ca. 5 cm 5 minutter 2 52 kPa Hurtig
store stykker

Blomkalsbuketter 1 minutter 2 52 kPa Hurtig
Sareptasennep i strimler pa ca. 2,5 6 minutter 2 52 kPa Hurtig
cm

Perlelag 3 minutter 2 52 kPa Hurtig
Kartofler, stykker pd ca. 6 mm 3 minutter 1 33 kPa Hurtig
Rodkal 4 minutter 2 52 kPa Hurtig
Fjerkree, suppe 8 minutter 3 65 kPa Naturlig
Chili og gryderetter 15-20 minutter | 4 83 kPa Hurtig
Desserter (vaniljebudding, kompot 10-15 minutter | 1 33 kPa Naturlig
etc.)

Individuel opskrift Afhaengigt af |1 33 kPa Afhaengigt af

personlig smag

personlig smag
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Programmet Slow cook

Tid: 4 timer

. - Tryktrin: Lav
Forindstilling Varmholdning: 1 time
Forsinket start: Slukket

| forbindelse med Slow cook opvarmes maden skansomt i lang tid, ofte mellem 3 og 12 timer, ved en
temperatur under kogepunktet. Derved undgés det, at maden braender pa. Seerligt fiberrige og faste
kodstykker far en kraftig aroma ved stegning med dette program. | dette kogeprogram vaelger du ikke
trykket, men derimod temperaturen (hgj eller lav) for tilberedningen, da opbygning af tryk i ovnrum-
mets indre forhindres.

1. Felg fremgangsmaden beskrevet i afsnittet ,Forberedelse og teending af apparatet”.

2. Fyld vaeske pa til den farste markering pé skalaen pa grydens inderside, og leeg levnedsmidlerne, der
skal tilberedes, i, inden du starter programmet.
Tip: For at opna den typiske og velsmagende stegearoma skal du forst anvende programmet
Svitsning eller Bruning.
Bemaerk: Programmet ma aldrig anvendes med tom gryde (6), da der ellers er risiko for overophed-
ning og brand.
Forsigtigt! Overfyld aldrig gryden. Hold dig til skalaen pa grydens inderside og de maksimale
mangder. Nar du koger mad, der udvider sig under kogningen, f.eks. ris eller tgrrede gransa-
ger, ma du hgjst fylde trykkogeren halvt op.
Forsigtigt! Apparatet ma ikke anvendes som friturekoger. Anvend alt efter kogeprogram kun
nogle fa teskefulde olie til madlavningen.
Det geelder iseer, ndr du tilbereder retter, der svulmer op, skummer eller sprgjter under tilbered-
ningen. Mad kan koge over og lgbe ned i apparatet eller tilstoppe ventilerne. Apparatet kan blive
overophedet, og trykket kan slippe ud eksplosivt og fordrsage kvaestelser og materielle skader som
folge af varm damp og vaesker.

3. Luk laget, og serg for, at det slutter helt teet til apparatet. Drej l&gets greb med uret indtil anslag.
En tone angiver, at laget er helt lukket.

4. Fortsaet som beskrevet i afsnittet ,Start af et kogeprogram med individuelle indstillinger” eller
afsnittet ,Start af et kogeprogram med forudindstillede veerdier".
Bemaerk: | dette program kan der ikke foretages indstillinger af tryktrin og trykreduktion.
Forsigtigt: Apparatet bliver varmt. Fare for forbraending ved kontakt med varm damp. Flyt ikke
multifunktionskogeren, ndr den star under tryk. Ror ikke ved varme overflader. Anvend grebene til
formalet. Brug om ngdvendigt handsker. Hold aldrig haender, arme eller ansigt over apparatet
under brugen og kort tid efter slukning, da du ellers kan skolde dig pa damp eller varmt
vand eller varme levnedsmidler.
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Programmet Dampning

Tid: 15 minutter
Forindstilling Varmholdning: 1 time
Forsinket start: Slukket

Med dette program kan du dampe f.eks. grontsager, fiskefileter eller dejlommer pa en skdnsom og
blid made, fordi vanddampen ikke andrer madens cellestruktur. Grgntsager forbliver aromatiske og
faste og bevarer desuden deres naturlige farve. Vigtige vitaminer bevares. Dampning er ideel til det
vegetariske og veganske kokken.

1. Fyld vand op til MIN-markeringen pé indersiden af gryden (6), og placer standeren til dampkurven
(17) i gryden.

2. Fyld nu dampkurven (16) med de levnedsmidler, der skal tilberedes, inden du starter programmet.
Forsigtigt! Programmet ma aldrig anvendes med tom gryde (6), da der ellers er risiko for
overophedning og brand. Overfyld aldrig gryden. Hold dig til skalaen pa grydens inderside og
de maksimale mangder. Nar du koger mad, der udvider sig under kogningen, f.eks. ris eller
terrede grgnsager, ma du hgjst fylde trykkogeren halvt op.

Forsigtigt! Apparatet ma ikke anvendes som friturekoger. Anvend alt efter kogeprogram kun
nogle fa teskefulde olie til madlavningen.

Det gaelder iseer, ndr du tilbereder retter, der svulmer op, skummer eller sprgjter under tilbered-
ningen. Mad kan koge over og lgbe ned i apparatet eller tilstoppe ventilerne. Apparatet kan blive
overophedet, og trykket kan slippe ud eksplosivt og fordrsage kvaestelser og materielle skader som
folge af varm damp og vaesker.

3. Luk laget, og serg for, at det slutter helt teet til apparatet. Drej ldgets greb med uret indtil anslag.
En tone angiver, at laget er helt lukket.

4. Fortsaet som beskrevet i afsnittet ,Start af et kogeprogram med individuelle indstillinger” eller
afsnittet ,Start af et kogeprogram med forudindstillede veerdier".

Forsigtigt: Apparatet bliver varmt. Fare for forbraending ved kontakt med varm damp. Flyt ikke
multifunktionskogeren, nar den star under tryk. Ror ikke ved varme overflader. Anvend grebene til
formélet. Brug om ngdvendigt handsker. Hold aldrig hander, arme eller ansigt over apparatet
under brugen og kort tid efter slukning, da du ellers kan skolde dig pa damp eller varmt
vand eller varme levnedsmidler.
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Programmet Kogning af ris og baelgfrugter

Tid: 9 minutter
. - Trykreduktion: Naturlig
Forindstilling Varmholdning: 1 time
Forsinket start: Slukket

Dette kogeprogram er serligt velegnet til skdnsom tilberedning af mange forskellige rissorter og beelg-
frugter. Vej risene omhyggeligt af, og skyl dem evt. under koldt vand i henhold til vejledningen. Nogle
sorter af baelgfrugter skal ligge i blgd i vand i seks til otte timer inden tilberedningen for at optage
vand. | denne forbindelse kan de svulme op.

1. Foelg fremgangsmaden beskrevet i afsnittet ,Forberedelse og teending af apparatet”.

2. Fyld den i ristabellen angivne maengde vand i gryden (6). Kom derefter ris i.
Vigtigt: Programmet m4 aldrig anvendes med tom gryde (6), da der ellers er risiko for overop-
hedning og brand. Overfyld aldrig gryden. Hold dig til skalaen pa grydens inderside og de
maksimale mangder. Nar du koger mad, der udvider sig under kogningen, f.eks. ris eller
terrede grgnsager, ma du hgjst fylde trykkogeren halvt op.
Forsigtigt! Apparatet ma ikke anvendes som friturekoger. Anvend alt efter kogeprogram kun
nogle fa teskefulde olie til madlavningen.
Det geelder iseer, ndr du tilbereder retter, der svulmer op, skummer eller sprgjter under tilbered-
ningen. Mad kan koge over og lgbe ned i apparatet eller tilstoppe ventilerne. Apparatet kan blive
overophedet, og trykket kan slippe ud eksplosivt og fordrsage kvaestelser og materielle skader som
folge af varm damp og vaesker.

3. Luk laget, og serg for, at det slutter helt teet til apparatet. Drej I&gets greb med uret indtil anslag.
En tone angiver, at laget er helt lukket.

4. Fortsaet som beskrevet i afsnittet ,Start af et kogeprogram med individuelle indstillinger” eller
afsnittet ,Start af et kogeprogram med forudindstillede veerdier".
Forsigtig: Apparatet bliver varmt. Fare for forbraending ved kontakt med varm damp. Flyt ikke
multifunktionskogeren, nar den star under tryk. Ror ikke ved varme overflader. Anvend grebene til
formélet. Brug om ngdvendigt handsker. Hold aldrig hander, arme eller ansigt over apparatet
under brugen og kort tid efter slukning, da du ellers kan braende dig pa damp eller varmt
vand eller varm mad.

Ristabel

Vaer opmaerksom pa, at der er tale om gennemsnitsveerdier, og at den faktiske tilberedningstid kan
variere alt efter rissort. Forskellige rissorter kan ogsa kreaeve forskellige vandmaengder. Falg derfor ogsa
producentens angivelser pd pakningen.

Ris Vand Portioner
200 g 300 ml 1-2

250 ¢ 375 ml 2

300 ¢ 450 ml 2-3

350 ¢g 525 ml 3-4

400 g 600 ml 4-5

450 g 675 ml 5-6

500 g 750 ml 6-7

600 g 900 ml 7-8
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Programmet Svitsning

MF

Programmet Opvarmning

Tid: 10 minutter
Forindstilling Temperatur: 127 °C
Lag (3): aben

Tid: 4 minutter

Forindstilling Forsinket start: Slukket

Med dette program kan du forberede grontsager som f.eks. lag og hvidlag og brune dem let. Dermed
er dette kogeprogram fremragende som forberedelse til trykkogning eller slow cook.

1. Felg fremgangsmaden beskrevet i afsnittet ,Forberedelse og teending af apparatet”.

2. Kom lidt olie eller stegefedt i gryden (6), og start kogeprogrammet som beskrevet i afsnittet ,Start
af et kogeprogram med individuelle indstillinger” eller afsnittet ,Start af et kogeprogram med
forudindstillede veerdier". Opvarmningsfasen starter. Sa snart den indstillede temperatur er néet,
lyder en tone.

Vigtigt: Programmet m4 aldrig anvendes med tom gryde (6), da der ellers er risiko for overop-
hedning og brand. Overfyld aldrig gryden. Hold dig til skalaen pa grydens inderside og de
maksimale mangder. Nar du koger mad, der udvider sig under kogningen, f.eks. ris eller
terrede grgnsager, ma du hgjst fylde trykkogeren halvt op.

Forsigtigt! Apparatet ma ikke anvendes som friturekoger. Anvend alt efter kogeprogram kun
nogle fa teskefulde olie til madlavningen.

Det gaelder iseer, ndr du tilbereder retter, der svulmer op, skummer eller sprgjter under tilbered-
ningen. Mad kan koge over og lgbe ned i apparatet eller tilstoppe ventilerne. Apparatet kan bliver
overophedet, og trykket kan slippe ud eksplosivt og fordrsage kvaestelser og materielle skader som
folge af varm damp og vaesker

3. Kom de levnedsmidler, der skal tilberedes, i gryden.

Forsigtigt! Hvis du i forbindelse med bruning og svitsning med abent lag halder vaeske eller
friske levnedsmidler i den varme gryde, kan det sprgjte kraftigt med fedt og vand. Hold aldrig
heaender, arme og ansigt over gryden, og leeg aldrig falsomme genstande ved siden af apparatet. Pa
den made undgér du kvaestelser og skader. Beskyt dine haender med ovnhandsker. Bemaerk: Dette
program fungerer kun med abent lag.

Bemaerk: Sa snart programmet er feerdigt, kan du forsaette direkte med programmerne Trykkoger
eller Slow cook.
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Brug dette program til at opvarme allerede tilberedte retter pa en skinsom made.

1.

Folg fremgangsméaden beskrevet i afsnittet ,Forberedelse og teending af apparatet”.

2. Kom retten, der skal opvarmes, i gryden (6).

Vigtigt: Programmet m4 aldrig anvendes med tom gryde (6), da der ellers er risiko for overop-
hedning og brand. Overfyld aldrig gryden. Hold dig til skalaen pa grydens inderside og de
maksimale meengder. Nar du koger mad, der udvider sig under kogningen, f.eks. ris eller
terrede grgnsager, ma du hgjst fylde trykkogeren halvt op.

Forsigtigt! Apparatet ma ikke anvendes som friturekoger. Anvend alt efter kogeprogram kun
nogle fa teskefulde olie til madlavningen.

Det geelder iseer, ndr du tilbereder retter, der svulmer op, skummer eller sprgjter under tilbered-
ningen. Mad kan koge over og Igbe ned i apparatet eller tilstoppe ventilerne. Apparatet kan blive
overophedet, og trykket kan slippe ud eksplosivt og fordrsage kvaestelser og materielle skader som
folge af varm damp og vaesker.

Luk l3get, og serg for, at det slutter helt teet til apparatet. Drej ldgets greb med uret indtil anslag.
En tone angiver, at ldget er helt lukket.

Fortsaet som beskrevet i afsnittet ,Start af et kogeprogram med individuelle indstillinger” eller
afsnittet ,Start af et kogeprogram med forudindstillede veerdier".

Forsigtigt: Apparatet bliver varmt. Fare for forbreending ved kontakt med varm damp. Flyt ikke
multifunktionskogeren, ndr den star under tryk. Ror ikke ved varme overflader. Anvend grebene til
formélet. Brug om ngdvendigt handsker. Hold aldrig haender, arme eller ansigt over apparatet
under brugen og kort tid efter slukning, da du ellers kan skolde dig pa damp eller varmt
vand eller varme levnedsmidler.
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Programmet Bruning

Tid: 10 minutter

Forindstilling Lig (3): iben

Nar mad brunes, frigives smagen af ristning (Maillard-reaktion). Det forstaerker aromaen, og smagen
bliver fyldigere. Brug dette program til at forberede kad eller grantsager inden tilberedning i Trykko-
ger- eller Slow cook-programmerne. | den forbindelse skal maden ikke tages ud af gryden.

1. Foelg fremgangsmaden beskrevet i afsnittet ,Forberedelse og teending af apparatet”.

2. Kom maden i gryden (6), og start kogeprogrammet som beskrevet i afsnittet ,Start af et kogepro-
gram med individuelle indstillinger” eller afsnittet ,Start af et kogeprogram med forudindstillede
veerdier”. Opvarmningsfasen starter. Sa snart den indstillede temperatur er ndet, lyder en tone.
Vigtigt: Programmet md aldrig anvendes med tom gryde (6), da der ellers er risiko for overop-
hedning og brand. Overfyld aldrig gryden. Hold dig til skalaen pa grydens inderside og de
maksimale mangder. Nar du koger mad, der udvider sig under kogningen, f.eks. ris eller
terrede grensager, ma du hgjst fylde trykkogeren halvt op.

Forsigtigt! Apparatet ma ikke anvendes som friturekoger. Anvend alt efter kogeprogram kun
nogle fa teskefulde olie til madlavningen.

Det geelder iseer, ndr du tilbereder retter, der svulmer op, skummer eller sprgjter under tilbered-
ningen. Mad kan koge over og lgbe ned i apparatet eller tilstoppe ventilerne. Apparatet kan blive
overophedet, og trykket kan slippe ud eksplosivt og fordrsage kvaestelser og materielle skader som
folge af varm damp og vaesker.

Forsigtigt! Hvis du i forbindelse med bruning og svitsning med abent lag halder vaeske eller
frisk mad i den varme gryde, kan det sprgjte kraftigt med fedt og vandt. Hold aldrig haender,
arme og ansigt over gryden, og leeg aldrig felsomme genstande ved siden af apparatet. P4 den
méde undgdr du kvaestelser og skader. Beskyt dine haender med ovnhandsker. Bemaerk: Dette
program fungerer kun med abent lag.

Bemeerk: Sa snart programmet er feerdigt, kan du forseette direkte med programmerne Trykkoger
eller Slow cook.
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Programmet Indkogning

Tid: 10 minutter

Forindstilling Temperatur: 104 °C

For at opné en perfekt sauce eller smagfuld fond, skal den koges ind. Det gar smagen kraftigere.

Tip: Kom lidt koldt smgr i din sauce inden serveringen, og blend den efterfglgende med en stavblender.
Det giver en blank og tyk sauce.

Bemeerk: Brug ikke gryden (6) til din multifunktionskoger, da slip let-beleegningen kan blive beskadi-
get af ridser. Overhold i denne forbindelse anvisningerne i afsnittet ,Rengering og pleje”.

1. Foelg fremgangsmaden beskrevet i afsnittet ,Forberedelse og teending af apparatet”.

2. Hvis du vil ggre saucer fra et foregdende kogeprogram, f.eks. Trykkoger eller Slow cook, tykkere,
skal du farst tage kad og grentsager op.

3. Fortsaet som beskrevet i afsnittet ,Start af et kogeprogram med individuelle indstillinger" eller
afsnittet ,Start af et kogeprogram med forudindstillede veerdier”. Lad laget st& dbent under hele
tilberedningen.

Forsigtig: Apparatet bliver varmt. Fare for forbraending ved kontakt med varm damp. Flyt ikke
multifunktionskogeren, nar den star under tryk. Ror ikke ved varme overflader. Anvend grebene til
formdlet. Brug om ngdvendigt handsker. Hold aldrig hander, arme eller ansigt over apparatet
under brugen og kort tid efter slukning, da du ellers kan breende dig pa damp eller varmt
vand eller varm mad.

4. S& snart din sauce har opnaet den gnskede konsistens, kommer du kedet og grentsagerne tilbage i
gryden. Lad ingredienserne traekke i nogle minutter inden serveringen.

Funktionen Varmholdning

Tid: 1 time for kogeprogrammerne Trykkoger, Slow cook, Dampning og

Forindstilling Kogning af ris og baelgfrugter

Varmholdefunktionen aktiveres automatisk efter kogeprogrammerne Trykkoger, Slow cook, Dampning
og Kogning af ris og baelgfrugter og angives pa displayet med @ ikonet Varmholdning.

Bemaerk: Varmholdefunktionen kan ikke tilfgjes manuelt for andre kogeprogrammer. Under varmhold-
ningen kan der samle sig kondensvand i kondensrenden (8). Det er helt normalt. Nar kondensrenden er
fuld, samler kondensvandet sig i kondensbeholderen (13).

Den maksimale varmholdetid er seks timer, men den kan dog tilpasses individuelt som beskrevet i
afsnittet ,Start af et kogeprogram med individuelle indstillinger". N&r varmholdeperioden udlgber,
skifter apparatet automatisk til standby.

Bemeerk: Du kan dog ogsa afslutte denne funktion manuelt ved at trykke pa start/stop-knappen.

Tip: Vi anbefaler en varmeholdeperiode pa én time for at bevare madens kvalitet og smag.
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Funktionen Forsinket start Renggring af sikkerhedsrelevante dele
Forindstilling ‘ Tid: ‘ Fra, maks. 12 timer

Rengering af lag

Med denne funktion kan du i kogeprogrammerne Trykkoger, Slow cook, Dampning, Kogning af ris og
baelgfrugter og Opvarmning fylde din multifunktionskoger med alle ingredienser og programmere den.
Den starter sa afhaengigt af din individuelle indstilling med op til 12 timers forsinkelse. P4 den made
kan du bekvemt forberede retter og veere sikker pa, at de er feerdige pa det gnskede tidspunkt, uden at
du behaver gore yderligere.

Bemaerk: Nedteellingen pa displayet begynder efter apparatets opvarmningsfase. Du kan dog ogsa
afslutte denne funktion manuelt ved at trykke p4 start/stop-knappen.

Rengﬂrmg og vedligeholdelse

. Treek stremstikket ud af stikkontakten, og lad apparatet kole af.
2. Apparatet md ikke nedseaenkes i vand, men kan aftgrres med en fugtig klud opvredet i mildt opva-
skemiddel. Brug ikke skarpe eller skurende renggringsmidler.
3. Apparatets gryde (6) er udstyret med en slip let-belaegning, der i hgj grad forhindrer madrester i at
breende fast. Veer opmaerksom pé folgende:
Krads, ror eller skeer aldrig i beleegningen med skarpe eller hdrde genstande. Anvend aldrig
apparatets gryde som rgreskal.
Tag maden ud af gryden i forbindelse med blanding og skeering.
Anvend kun redskaber af trae eller varmebestandigt plastik.
Anvend ikke ovnspray, slip let-spray eller lignende midler.
Takket veere beleegningen er gryden let at renggre. Anvend aldrig skuremidler eller harde
skureredskaber. Selv genstridige madrester kan fjernes efter kort iblgdsaetning med en blgd
svamp eller en kunststofopvaskebgrste med varmt vand med opvaskemiddel.
Gryden mé ikke renggres i opvaskemaskine.
Skader pa slip let-belaegningen, der opstar som fglge af brug af metalgenstande eller lignende, er ikke
daekket af garantien.
4. Fjern kondensbeholderen, renggr den grundigt under rindende vand, og ter den efterfalgende. Seet
kondensbeholderen péd apparatet igen.

Lgsn mptrikkerne (5) mod uret. Fjern matrikkerne, og opbevar dem et
sikkert sted. Tag derefter laget (3) af, og renger det under vand. Tor det
grundigt af, inden du saetter det pa igen. Skru til sidst metrikkerne pa
igen, og serg for, at de er i den rigtige position.

Bemaerk: Den sorte taetningsring skal trykkes mod ldgets indvendige
flade.

Lasn motrikkerne (5) mod uret. Fjern matrikkerne, og opbevar dem et
sikkert sted. Tag derefter laget af.

Fjern pakningen (4), skyl den af, og ter den grundigt, inden du seetter
den pd igen. Sgrg for, at pakningen er placeret korrekt pa metalringen.
Bemeerk: Udskift straks pakningen, hvis du konstaterer revner eller
ridser. Udskift pakningen hvert andet ar, selvom du ikke kan se
udvendige skader. Udskift kun pakningen med en original WMF
pakning, der fas som reservedel.

Lgsn mptrikkerne (5) mod uret. Fjern matrikkerne, og opbevar dem et
sikkert sted. Tag derefter laget af.

Fjern den sorte pakning for enden af ventilen, og tag ventilen af laget.
Renggr den under rindende vand. Serg for, at kanalen renggares korrekt.
Tor den sorte pakning grundigt af, og seet ventilen tilbage i dens
oprindelige position fra oven igennem laget. Seet efterfglgende den
sorte pakning pa ventilen igen.

Fjern forsigtigt dampventilen (1) fra lagets overside, og skyl den under
rindende vand. Veer i den forbindelse serligt opmaerksom pa den ind-
vendige del. Tor den grundigt af. Veer ogsd opmaerksom pa, at ventilens
kanal skal renggres korrekt, inden dampventilen igen seettes i den
oprindelige position. Dampventilens naese skal pege mod lagets midte.
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Fjern dampventilens ventilsi pa lagets inderside

Traek sien let ud for at lgsne den. Renggr den derefter under rindende
vand. Tgr den grundigt af. Kontrollér dampventilen pa lagets inderside
og yderside for forureninger, og gar den ren, hvis det er ngdvendigt.
Seet derefter sien tilbage i dens oprindelige position. Derefter saettes
den tilbage i dens oprindelige position. Du skal kunne hgre et klik.
Ventilsien skal sidde teet mod lagets inderside.

Forsigtigt! Apparatet ma kun bruges, nar ventilsien er sat pa.

Kontrol af sikkerhedsventilen (2)
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Kontroller, at sikkerhedsventilen (2) fungerer korrekt ved at trykke den
let udad fra den indvendige side med fingeren. Der mé ikke sidde snavs
eller madrester fast.

Forsigtigt! Forsgg aldrig at skrue sikkerhedsventilen ud.
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Hjalp ved problemer med apparatet

MF

Problem

Mulig arsag

Lgsning

Problem

Mulig arsag

Lasning

Laget kan ikke abnes
eller kun med besveer

Saml laget (3) korrekt. Veer opmaerksom p4, at der
ikke m3 veere et mellemrum imellem haengselarmen
(15)

og laget. Matrikken (5) pa laget skal skrues godt
fast i ldget med den sorte pakning. Kontroller, om
lagets pakning (4) sidder korrekt. Rengar lagets
pakning som beskrevet i afsnittet "Renggring og
pleje".

Kontroller pakningen (4) for revner og ridser.
Udskift lagets pakning, hvis den er beskadiget.

Abning ikke mulig
pga. (rest)tryk i
gryden.

Vent, indtil trykket i gryden er fuldsteendigt
udlignet. Seet apparatet i klartilstand igen, og udfer
en hurtig trykreduktion. Veaelg kogeprogrammet
Trykkoger til det formal, og ga derefter direkte til
funktionen Trykreduktion. Tryk pa dreje-trykknap-
pen (22) i mere end 3 sekunder. Dampventilen (1)
er nu dben i 30 sekunder. Forsigtigt! Hold aldrig
haender, arme eller ansigt over apparatet, da du
ellers kan blive skoldet af damp eller varmt vand
eller varm mad.

Kraftig trykreduktion
via dampventilen (1)

Trykket i gryden er

helt udlignet, men

overtryksriglen (12)
flytter sig ikke.

Serg for, at trykket udlignes helt ved at lade
apparatet kole helt af i mindst to timer. Forsigtigt!
Forsag ikke at kele apparatet af ved at leegge
det i vand. Forsgg at friggre overtryksriglen med
en egnet tynd genstand. Forsigtig! Hold aldrig
hander, arme eller ansigt over apparatet, da du
ellers kan blive skoldet af damp eller varmt vand
eller varm mad.

Rengar overtryksriglen som beskrevet i afsnittet
"Renggring og pleje", og monter den derefter igen
korrekt.

Trykstyring med fejl
medforte trykreduk-
tion

Kontakt vores kundeservice (kontaktoplysninger pa
bagsiden af betjeningsvejledningen), eller fa den
repareret professionelt.

Dampventilen (1)
er ikke gledet i den
rigtige position

Tryk let pa dampventilen (1), sa den glider i posi-
tion. Kontroller dampventilens korrekte position.
Dampventilens naese skal pege mod lagets midte.
Forsigtig! Hold aldrig haender, arme eller ansigt
over apparatet, da du ellers kan blive skoldet af
damp eller varmt vand eller varm mad.

Trykket i gryden er

helt udlignet, men

overtryksriglen (12)
flytter sig ikke.

Kontroller, om overtryksriglen kan bevaege sig frit.

Drej lagets greb (14) frem og tilbage, og forsag
derefter igen. Veer opmaerksom pd, at der i den
forbindelse kan slippe varm damp ud ved laget.

Serg for, at trykket udlignes helt ved at lade
apparatet kole helt af i mindst to timer. Forsigtigt!
Forsag ikke at kele apparatet af ved at leegge
det i vand. Forsgg at friggre overtryksriglen med
en egnet tynd genstand. Forsigtig! Hold aldrig
hander, arme eller ansigt over apparatet, da du
ellers kan blive skoldet af damp eller varmt vand
eller varm mad.

Rengar overtryksriglen som beskrevet i afsnittet
"Renggring og pleje", og monter den derefter igen
korrekt.

Retter tilberedes ikke,
eller resultatet er
ikke tilfredsstillende

Ved tilberedning af
ris: Forholdet mellem
vand og ris var ikke
korrekt

Anvend det ngdvendige forhold mellem ris og vand
som beskrevet i ristabellen. Sgrg for, at dampven-
tilen, sikkerhedsventilen og overtryksriglen ikke er
snavsede, og at de ikke forarsager utetheder under
tilberedningen.

Apparatet far ikke
strem via stremnettet

Kontroller, om en sikring er blevet udlgst, eller om
der er en anden fejl i stromnettet.

| programmet Trykko-
ger lgftes overtryks-
riglen (12) ikke, der
opbygges ikke tryk.

Kontroller, om dampventilen (1) er monteret
korrekt. Neesen skal pege mod ldgets midte.

Kom mere vaeske/levnedsmiddel i gryden (6).

Kontakt vores kundeservice (kontaktoplysninger pa
bagsiden af betjeningsvejledningen).

Laget kan ikke lukkes
eller kun med besveer

Lagets Is skal veaere helt aben, for laget kan lukkes.
Drej lagets greb til anslag mod uret, og luk sd laget.

Apparatet skifter
automatisk til varm-
holdefunktion uden
at afslutte tilbered-
ningen.

Kom mere vaeske i gryden (6), og start tilberednin-
gen igen.

Pakningen er ikke monteret korrekt. Serg for, at
lagets pakning sidder korrekt hele vejen rundt ved
rillen i ldgets kant.
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Der samler sig vand
under apparatet.

Serg for, at apparatet star pa en plan og vandret
overflade,

og at kondensbeholderen (13) er sat i pa bagsiden
af apparatet.

Tom kondensbeholderen (13) som beskrevet i
afsnittet "Rengaring og pleje".
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Problem

Mulig arsag

Lgsning

Pa displayet vises
fejlkoden Err0

Den gverste termosensor er defekt. Kontakt vores
kundeservice (kontaktoplysninger pa bagsiden af
betjeningsvejledningen).

Pa displayet vises
fejlkoden Err1

Den nederste termosensor er defekt. Kontakt vores
kundeservice (kontaktoplysninger pa bagsiden af
betjeningsvejledningen).

Pa displayet vises
fejlkoden Err2

Laget er i en forkert position til fx start af et koge-
program. Abn og luk laget igen. Nar laget er lukket
korrekt, lyder en tone.
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Apparatet overholder det europaeiske direktiv 2014/35/EU, 2014/30/EU, 2009/125/
EF og direktiv 2014/68/EU om trykbaerende udstyr.

Dette produkt ma ved slutningen af dets levetid ikke bortskaffes med det
almindelige husholdningsaffald, men skal afleveres pa et opsamlingssted for
genbrug af elektriske og elektroniske apparater.

Materialerne kan genanvendes ifglge deres typebetegnelse. Ved aflevering af
brugte apparater pa en genbrugsplads bidrager du til beskyttelse af miljget.
Kontakt din kommune for oplysninger om naermeste genbrugsplads.
Slutbrugeren har selv ansvaret for at slette eventuelle personlige data pa
apparater, der skal bortskaffes.

Der tages forbehold for zendringer.
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Anvindarguide
Multikokare 8-i-1

Viktiga sakerhetsanvisningar

= Apparaten och dess anslutningssladd ska hallas borta fran barn
under 8 ars alder.

* For marknader inom EU: Denna apparat far inte anvandas av barn.

Apparaten och dess anslutningssladd ska hallas borta fran barn.

* For marknader inom EU: Denna apparat ar inte avsedd att anvan-
das av personer med nedsatt fysisk, psykisk eller sensorisk férméga
eller av personer som saknar erforderliga kunskaper eller erfaren-
het, sdvida dessa personer inte forst far instruktioner om hur man
anvander apparaten pa ett sakert satt och forstar de risker som
finns.

* For marknader inom EU: Barn far inte leka med apparaten.

* For marknader utanfor EU: Denna apparat dr inte avsedd att
anvandas av personer (inklusive barn) med nedsatt fysisk, psykisk
eller sensorisk formaga eller av personer som saknar erforderliga
kunskaper eller erfarenhet sdvida dessa personer inte forst far
instruktioner av och/eller anvander apparaten under uppsikt av en
person som ansvarar for deras sakerhet.

* F6r marknader utanfor EU: Barn maste hallas under uppsikt sa att
de under inga omstandigheter leker med apparaten.

= Apparaten far inte sdnkas ned i vatten vid rengdring.

* Apparaten far endast anvandas i enlighet med denna bruksanvis-
ning. Felaktig anvandning medfor risk for elektrisk stot eller andra
faror.

* Felaktig anvandning kan leda till skador. Efter anvdndning ska alla
delar som varit i kontakt med livsmedel rengoras enligt beskriv-
ningen i avsnittet "Rengoring och skotsel”.

* Om sladden skulle skadas ska den bytas ut genom tillverkarens
centrala kundtjanst eller en person som tillverkaren har godkant.

» Apparaten ar avsedd att anvandas i hushéall och liknande tillamp-
ningar som

personalkok i butiker, kontor och pd andra arbetsplatser
- jord- och lantbruksmiljo
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hotell, motell och liknande anldggningar
bed & breakfast.
Apparaten ar inte avsedd att anvandas i rent kommersiellt syfte.
* Qbs! Risk for brannskador: Temperaturen pa apparatens utsida kan
bli mycket hog.
* Obs! Risk att det bildas skum och kokar over.
= Om apparaten fylls f6r mycket, kan het vétska spruta ut.
* Oppna aldrig tryckkokaren med vald. Se till att det invindiga
trycket har sjunkit helt innan du dppnar. Se "Anvandarinstruktio-

ner .

Fore anvandning

Apparaten far anviandas endast for det ndamal som beskrivs i den hir bruksanvisningen. Skador som
beror pd ej avsedd eller felaktig anvéndning técks inte av var produktgaranti. Las darfor igenom bruks-
anvisningen noga fére anvandning. Den innehaller anvisningar fér anvandning, rengéring och skétsel
av apparaten. Om du inte foljer instruktioner och anvisningar, tar vi inget ansvar for eventuella skador.
Forvara bruksanvisningen pd ett sdkert stélle sa att du vid behov kan ge den till nasta dgare. Las dven
den bifogade garantiinformationen. Folj sakerhetsanvisningarna for hur apparaten ska anvandas.

Tekniska data

Nominell spanning: 220-240 V~ 50-60 Hz

Effekt: 1000-1200 watt
Skyddsklass: |
Hogsta tillatna tryck (PS): 130 kPa

Ytterligare sidkerhetsinformation

= L&s hela bruksanvisningen och alla instruktioner noggrant innan du borjar anvanda multikokaren.
Om du anvénder den pd ett felaktigt satt kan apparaten skadas.

= Var forsiktig! Den har apparaten tillagar maten med hjilp av tryck. Se till att apparaten ar
ordentligt stingd innan du sitter pa virmen. Icke Zndamalsenlig anviindning kan leda till
brinnskador. Forsok aldrig Gppna locket med vald. Trycket kan leda till att dnga och vitska
kommer ut explosionsartat och orsakar personskador och materiella skador. Se alltid till att trycket
i kokkammaren (7) slapps ut innan du Gppnar locket (3). For att minska trycket ska du anvinda
de metoder som anges i bruksanvisningen.

= Var forsiktig! Aven om locket (3) 4r ordentligt stiangt och last kan det komma ut het nga ur
ventilen pé locket under kokning och nigra minuter efter att multikokaren har stingts av. Hall
aldrig hdnder, armar eller ansikte ovanfor apparaten under kokning eller strax efter att den
har stingts av, eftersom du kan brinna dig pa anga, hett vatten eller livsmedel. Det kan bildas
hett kondensvatten i angventilen (1), kondensvattenrinnan (8), kondensvattenbehéllaren (13)
och under locket (3), som kan droppa ner nir locket 6ppnas. Dessutom kan det komma ut stora
mangder anga under locket nar du dppnar det. St alltid pa tillrdckligt ldngt hall fran kokaren nar
du &ppnar locket, sd att du inte branner dig.

= Var forsiktig! Fyll aldrig pa vitska eller livsmedel direkt i kokkammaren (7), utan alltid i den
uttagbara grytan (6). Anvind aldrig apparaten om det &r viitska i kokkammaren (7). Det kan leda
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till en elektrisk stot. Om det rinner ut vitska ska apparaten genast stingas av och nitkontakten
dras ut.

= Var forsiktig! Virmeelementet i kokkammaren (7) dr varmt Zven en stund efter att apparaten har
stingts av.

= Varje gang innan du anvinder apparaten maste du sikerstilla att bada ventilerna (1, 2) och 6vertrycks-
ventilen (12) i locket ar helt fria frdn matrester och avlagringar och att det gar Iatt att réra pa dem. Gor
rent ventilerna och 6vertrycksventilen noggrant om det behovs, se avsnittet "Rengoring och skotsel”.

= Kontrollera alla delar och tillbehdr regelbundet, sarskilt locket och apparatens anslutningssladd, sa att
inga delar dr skadade. Anvand inte apparaten om den eller nagon av delarna &r skadade, inte fungerar
som den ska, om den har dverhettats, inte langre sluter tatt eller har utsatts for stora pafrestningar (t.ex.
efter fall, stotar och slag, vitska inne i holjet). | sddana fall ska apparaten lamnas in for reparation hos
var kundtjinst eller hos en auktoriserad verkstad.

* Anvand aldrig apparaten i ugnen. Handtag, ventiler och sakerhetsanordningar skadas av hoga tempera-
turer. Apparaten far endast anvandas for avsett andamal, det vill sdga till att tillaga livsmedel.

= Grytan far aldrig bli for full (6). Folj alltid den angivna skalan pa grytans insida och de max-
méngder som anges. Det giller i synnerhet om du lagar ratter som svéller, skummar eller stanker vid
tillagning. Det kan leda till att livsmedel kokar dver och rinner ner i apparaten eller satter igen venti-
lerna. Apparaten kan dverhettas och trycket leda till att anga och vatska kommer ut explosionsartat och
orsakar personskador och materiella skador.
Vid tillagning av livsmedel som sviller under tillagningen, t.ex. ris eller torkade gronsaker, far
tryckkokaren inte fyllas mer &n till hilften.

= Se alltid till att grytans utsida samt virmeplattan och temperaturgivaren i kokkammaren (7) &r rena och
torra. Torka bort utspillda livsmedel och véatskor med en torr, mjuk trasa innan du stéller ned grytan i
kokkammaren och startar apparaten.

= Nar du steker eller kokar mat med locket 6ppet och hiller i vatska, eller Iagger farska ravaror i den heta
grytan, kan det komma kraftiga stank av fett eller vatten. For att forebygga brannskador och materiella
skador ska aldrig hinder, armar eller ansikte hallas ovanfor grytan och inga dmtaliga foremal placeras i
narheten av apparaten. Skydda handerna med grytvantar.

= Virm aldrig alkoholhaltiga drycker (exempelvis glogg) eller livsmedel i apparaten, eftersom appa-
raten da kan explodera eller borja brinna. Apparaten &r inte avsedd for flambering av matritter.

= Var forsiktig! Apparaten blir varm. Risk for briinnskador pa grund av utstrommande anga. Flytta
inte pa multikokaren nir den ir trycksatt. Ta inte pa de varma ytorna. Anvind handtagen.
Anvind grytvantar om det behovs.

= Denna apparat far inte anviindas som fritGs. Beroende p4 tillagningsprogrammet far pa sin hojd
nagra teskedar olja anvandas vid tillagningen.

= Var forsiktig! Pa kott som tillagas med skinn (t.ex. fagel, tunga) kan det bildas angblasor. Stick
inte hal i skinnet sa linge dessa blasor syns. Du riskerar att brinna dig.

= Apparaten far endast anslutas till ett korrekt installerat, jordat vagguttag. Sladd och kontakt maste vara
torra.

* Anslutningssladden fér inte dras dver vassa kanter, klimmas fast eller hdnga ner. Skydda den mot vérme,
olja och vatten.

* Om en forlangningssladd anvands ska den vara felfri.

= Apparaten far inte anvindas via extern timer eller fjarrkontroll.

= Taalltid tag i stickkontakten och aldrig i sladden nér du ska dra ut stickkontakten ur eluttaget. Ta aldrig i
stickkontakten med véta hénder.

= Lyft inte apparaten i anslutningssladden.

= Apparaten far inte stéllas p& heta ytor sdsom spisplattor och liknande och inte heller i ndrheten av
Oppna gaslagor eftersom holjet kan smalta.

= Apparaten far endast stéllas pa ett jamnt, torrt, dammfritt och varmetaligt underlag.
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= Stéll inte apparaten pa ytor som ar kénsliga for vatten. De kan bli forstorda pa grund av att det
stianker vatten.

= Varning! Det strommar dnga ur apparaten! Still inte apparaten under kinsliga mébler (t.ex.
vaggskap).

= Anvind eller forvara inte apparaten utomhus eller i fuktiga utrymmen och inte heller inom rackhall
for barn.

= Apparaten far endast anviandas under uppsikt.

= Dra ut ndtkontakten nédr apparaten inte ska anvandas.

= Varken apparaten eller natkontakten far stéllas i diskmaskinen eller rengéras i vatten, eller under
rinnande vatten. Folj rengdringsinstruktionerna i avsnittet "Rengoring och skotsel”.

= Inga ingrepp far goras i ndgot av sakerhetssystemen, férutom de underhalls- och rengdringsarbe-
ten som beskrivs i bruksanvisningen.

* Anvidnd endast originalreservdelar fran WMF. | synnerhet ska endast kokkérl och lock av samma
modell anvéndas.

* | hdndelse av ¢j avsedd anvandning, felaktig anvandning eller reparation av annan @n en fackman
tas inget ansvar for eventuella skador. Om skador skulle uppsta i sddana fall omfattas dessa inte av
tillverkarens produktgaranti.

= Anvidnd aldrig apparaten nir det inte finns ndgon vétska i den, eftersom apparaten da kan skadas
allvarligt.

= Nar mosad mat har tillagats ar det viktigt att skaka apparaten latt innan locket 6ppnas, sa att
ingen mat sprutar ut.

= Apparaten far aldrig anvdndas utan dngventilens sil pd insidan av locket. Se till att sitta pa silen
igen nar du har rengjort dngventilen. Lds noga kapitlet "Rengdring och skotsel”.

Sa hiar anvinder du multikokaren 8-i-1

Lono multikokare &r inte bara en elektrisk tryckkokare, utan en mycket mangsidig apparat som kan
anvindas till valdigt mycket. | en och samma apparat finns hela atta funktioner: tryckkoka, koka
langsamt, angkoka, koka ris och baljvéxter, sautera, viarma, bryna och koka ned. Darmed &r apparaten
perfekt for snabb, nyttig och varierad matlagning. Tack vare att koktiden reduceras med 70 procent
bibehalls vitaminer, mineralimnen och livsmedlens naturliga smak och arom. Det gor att de livsviktiga
vitaminerna inte kokar bort, utan bevaras i maten. Den praktiska varmhaliningsfunktionen i upp

till 6 timmar och tidsinstéliningen for tidsfordrojd tillagning i upp till 12 timmar ger dig maximal
flexibilitet.

Den timerstyrda elektroniken héaller ordning pa koktider, tryck och temperatur for att ge hdgsta méj-
liga sdkerhet. Med den intuitiva displayen gér det snabbt och latt att vdlja de forinstéllda programmen
eller dndra instillningarna efter behov.

Fore den forsta anvandningen

= Packa forsiktigt upp apparaten och alla tillbehdr ur kartongen och forsékra dig om att alla delar
finns med och &r oskadda.
Obs! Vissa tillbehor ligger i den uttagbara grytinsatsen (6).

= Det dr viktigt att ta bort allt forpackningsmaterial frdn delarna och sikerstélla att det inte finns
nagra rester av férpackningen i kokkammaren (7).

= Gor rent apparaten, alla delar och tilloehor innan den anvénds forsta gangen samt om den varit
oanvénd en langre tid, se avsnittet "Rengoring och skotsel”.
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Beskrivning och anvisningar for sikerhetsanordningar

Sdkerhetsanordning

Beskrivning

Anvisningar

Overtrycksskydd

Kanner av om kokkammaren (7)
deformeras mekaniskt till foljd
av okat tryck. Om trycket inne

i apparaten stiger dver tillatet
regleringstryck stanger over-
trycksskyddet av varmen och
forhindrar pa s satt ytterligare
tryckuppbyggnad. Sa snart som
trycket gatt ner till maximalt
regleringstryck igen kopplar
overtrycksskyddet till virmen
pa nytt och apparaten fungerar
normalt.

Anvéndning, rengdring eller underhall
ar inte mojligt.

Forsta anvandningen

Oversikt dver displayen och symbolerna

MF

Symbol Beskrivning

Instéllningsalternativ

(CD(CD-()() | Digital sifferdisplay
05 ImIp E} UE

1| Visar tiden och temperaturen.

Ang- eller
tyngdventil

Forsluter kokkérlet genom sin
vikt. Om trycket i kokkarlet
stiger dver tilldtet reglerings-
tryck blir tryckkraften hdgre dn
kraften fran ventilens tyngd.
Da 6ppnas ventilen och dnga
sldpps ut. Trycket i kokkamma-
ren sjunker tills kraften frén
ventilens tyngd ater ar storre
an tryckkraften. Detta gor att
ventilen stings igen.

Ang- eller tyngdventilen kan
avldgsnas och rengoras. Se avsnittet
"Rengoring av sakerhetsrelaterade
delar”.

Temperaturens enhet

°C

Visas i grader Celsius (°C)

Visas i grader Fahrenheit (°F)
Instéllningen andras i drift-
klart lage (displayen visar

"-- --") genom att du trycker
pa EXIT-knappen i 3 sekunder.
Dérefter valjer du och bekraftar
instéllningen med vridknappen
(20).

Sakerhetsventil

Detta ar en extra sakerhets-
anordning, utdver dvertrycks-
skyddet och angventilen, som
forhindrar att trycket blir for
hogt.

Séakerhetsventilen kan rengdras. Se
avsnittet "Reng6ring av sdkerhetsrela-
terade delar”.

Uppvirmning (staplarna blinkar efter varan-
dra):

Apparaten varms upp till den forinstéllda eller
valda temperaturen.

Tillagning under tryck (staplarna lyser ihal-
lande):

Apparaten tillagar mat under tryck. Locket kan
inte 6ppnas. Staplarna lyser ihdllande tills den
instéllda tiden 16pt ut.

Tillagning utan tryck:

Staplarna lyser inte langre efter uppvarmningen.
Resttryck i apparaten (staplarna blinkar
samtidigt):

Det finns ett resttryck kvar i apparaten och locket
kan inte Oppnas. Vanta tills ikonen har férsvunnit.

Overtrycksventil

Laser locket mekaniskt sa lange
det finns tryck inne i apparaten.

Overtrycksventilen kan tas ut och
rengdras. Se avsnittet "Rengdring av
sakerhetsrelaterade delar”.

Slut
’I Det instéllda tillagningsprogrammet ar slut.
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Tryckminskning
Val av tryckminskning. Endast for tryckkoknings-
program.

E:} snabb tryckminskning
—::3 naturlig tryckminskning

Temperatur
Val av temperatur. Endast for program med
ldngsam kokning.

[ -]

l hog temperatur
| 1ag temperatur
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Oversikt 6ver tillagningsprogrammen

Tillagningsprogram/
symbol

Beskrivning

Forinstéllningar

MF

Instéllningar av vidrden och funktioner

Instillning/
symbol

Beskrivning

Meny
Har véljer du tillagningsprogram. Nar funktionen bekraftas med vridknappen
kommer du direkt till det valda programmet.

Tid
Andra den forinstillda tiden i minuter och timmar

Temperatur
Andra temperaturen

» ©Gw

Tryckniva

Andra trycknivan i programmet Tryckkoka
Tryckniva 1: 33 kPa (motsvarar ca. 108 °C)
Tryckniva 2: 52 kPa (motsvarar ca.112 °C)
Tryckniva 3: 65 kPa (motsvarar ca.114 °C)
Tryckniva 4: 83 kPa (motsvarar ca.117 °C)

@

Tryckminskning
Vdlj snabb eller naturlig tryckminskning.

E:} Snabb:

Apparaten slapper pa trycket direkt efter kokningen for att livsmedlen inte ska bli
fér mjuka och passar dven for recept med kortare
koktid.

_:3 Naturlig:

Trycket minskas genom att maten svalnar. Det kommer inte ut dnga genom
angventilen.

Obs! Du kan dven minska trycket manuellt under kokning genom att du valjer
symbolen "Tryckminskning” och haller vridknappen intryckt i minst 3 sekunder.
Kokaren slapper da pa trycket i 30 sekunder.

Varmhallning

Haller maten varm efter att programmet ar slut under den instéllda tiden.
Varmhéliningsfunktionen kan aktiveras i programmen Tryckkoka, Koka ldngsamt,
Angkoka och Koka ris och baljvaxter och kan stéllas in pd max. 6 timmar.

Tryckkokning Tid: 10 minuter
Snabb och skonsam tryckkokning av Tryckniva: 1
livsmedel med anga. Tryckminskning: | Naturlig
Varning! Under kokningen kan det Varmhéllning: 1 timme
B komma ut het anga och hett vatten Fordrojd start: Av
|| ur tryck-, dvertrycks- och sikerhets-
ventilen. Hall aldrig ansikte, hander
eller armar ovanfor apparaten under
kokning. Det finns risk for allvarliga
brinnskador pa grund av att het anga
och hett vatten kommer ut.
Koka langsamt Tid: 4 timmar
Tillagning av matratter med lang och Temperatur: Lag
| XI skonsam kokning Varmhallning: 1 timme
Fordrojd start: | Av
i\ngkoka Tid: 15 minuter
‘TIT’ Angkokning av t.ex. gronsaker, fisk, kndel | Varmhallning: 1 timme
| I och virmning av fardiga ratter Fordrojd start: Av
Koka ris och baljvaxter Tid: 9 minuter
Tillagning av olika sorters ris och baljvax- | Tryckminskning: | Naturlig
ter Varmhallning: 1 timme
Fordrojd start: Av
Sautera Tid: 10 minuter
| S I Bryna gronsaker eller kott 1att Temperatur: 127 °C
* Virma Tid: 4 minuter
|..~| Varma pa redan firdiglagade ratter Fordrojd start: Av
Bryna Tid: 10 minuter
| SS I Bryna hett, t.ex. kott och gronsaker
Koka ned Tid: 10 minuter
|i| Koka ned saser, saft eller fond. Koka Temperatur: 104 °C

marmelad

Startfordrdjning
Med funktionen kan det 6nskade programmet startas med upp till 12 timmars
fordrdjning
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Start/stopp-knapp
Blinkar i standby-ldget och anvénds for att starta och avsluta ett tillagningspro-
gram.

Exit-knapp
Avbryter programinstéllningen och satter apparaten i standby-ldge.
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Lono multikokare har atta olika tillagningsprogram: tryckkoka, koka ldngsamt, dngkoka, koka ris
och baljvéxter, sautera, vdrma, bryna och koka ned. For varje program ar tid, tryck eller temperatur
forinstallda. Alla program kan anpassas till receptet, mangden tillagade rdvaror och dina personliga
preferenser.

MF

Starta ett tillagningsprogram med egna instillningar

1. Folj beskrivningen i avsnittet "Forbereda och starta apparaten”.
2. Observera minimiméngderna och Gvriga beskrivningar som hér till varje tillagningsprogram.
3. Tryck pa vridknappen (22). Menysymbolen lyser och symbolen T2 for tryckkokningspro-

grammet blinkar. Vrid pa vridknappen for att komma till dnskat tillagningsprogram och tryck pa
knappen for att bekrédfta det valda programmet.

. Symbolen for det valda programmet lyser nu pa displayen och funktionssymbolen blinkar for

vardet som kan stéllas in i programmet. Nu kan du stélla in 6nskade varden och funktioner i
programmet genom att vrida pa vridknappen. Bekrafta alltid dina installningar genom att trycka
pa vridknappen. Symbolen for det valda tillagningsprogrammet och den valda funktionssymbolen
lyser. Vérdet som kan stéllas in blinkar pé displayen. Det @ndras genom att du vrider pa knappen
och darefter bekraftar andringen med ett tryck pd vridknappen. Du kan nu stélla in alla varden och
funktioner som kan andras i det valda tillagningsprogrammet.

Obs! Med EXIT-knappen kan du avbryta de aktuella programinstéliningarna och géra om dem. Om
du inte gor nagra instillningar pad 5 minuter kopplar den automatiskt om till standby-ldge och pa

"

displayen visas "-- --".

. Tryck pa start/stopp-knappen. Ljusringen runt start/stopp—kﬁﬂpen och symbolen for det valda

tillagningsprogrammet lyser. P4 displayen indikerar symbolen === att apparaten héller pa att

Tillagningsprogram | Tid Tryck (kPa) Forvirmning | Automatisk
varmhallning
Tryckkokning 1 till 120 minuter |33 kPa till 83 kPa (4 Ja Ja
trycknivéer)
Koka langsamt 2 minuter till 12 - Nej Ja
timmar
Angkoka 1 till 60 minuter - Ja Ja
Koka ris och balj- 1 till 60 minuter - Ja Ja
vaxter
Sautera 1 till 60 minuter - Ja Nej
Vérma 1 till 60 minuter - Ja Nej
Bryna 1 till 60 minuter - Ja Nej
Koka ned 1 till 120 minuter |- Nej Nej

Forbereda och starta apparaten

1. Still apparaten pd ett jamnt, torrt, dammfritt samt varme- och fukttaligt underlag.

2. Vrid handtaget p4 locket (14) moturs tills det tar stopp och fall upp locket sa langt att det stannar
i det 6ppnade laget.

3. Forsdkra dig om att locket &r rétt ihopsatt och att ventilerna (1, 2) och Gvertrycksventilen (12) i
locket dr helt fria frdn matrester och avlagringar och att det gar |att att réra pd dem. Gor rent
ventilerna och dvertrycksventilen noggrant om det behdvs, se avsnittet "Rengdring och skotsel”.

4. Ta upp grytinsatsen (6) och tillbeh6ren ur kokkammaren och se till att bade grytinsatsens utsida
och virmeplattan dr helt rena och att inga matrester klibbar fast pd ytorna.

5. Kontrollera att kondensvattenbehallaren (13) pa apparatens baksida ar tom och att den 4r ordent-
ligt insatt.

6. Sitt tillbaka grytinsatsen (6) i kokkammaren (7).

7. Satt i natkontakten pa baksidan av apparaten och anslut stickkontakten till ett korrekt installerat,
jordat eluttag. En pipsignal hors och ljusringen runt start/stopp-knappen blinkar. Apparaten 4r i
standby-ldge.

8. Tryck pa start/stopp-knappen en géng till. En pipsignal till hors. Ljusringen runt start/
stopp-knappen blinkar och pa displayen visas "-- --". Apparaten dr nu i driftlage.
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varmas upp och visar dven den forinstéllda tiden for tillagningsprogrammet.
Varning! Under uppvarmningsfasen kan det, beroende pé program, hinda att det kommer ut &nga
genom &ngventilen (1) och 6vertrycksventilen (12). Det dr normalt. Processen gor att dnga behdver
sldppas ut genom angventilen. Aven det 4r normalt. Hall aldrig héinder, armar eller ansikte
ovanfor apparaten under kokning eller strax efter att den har stingts av, eftersom du kan
brinna dig pa anga, hett vatten eller livsmedel.

6. Nar tillagningsprogrammet ar fardigt hors tre pipsignaler. P& displayen visas nu symbolen Slut N i
1 minut.
Obs! Skaka lite pa apparaten medan locket fortfarande ar stingt efter att programmet &r slut. Da
forsvinner eventuella dangbubblor som kan ha bildats inne i grytinsatsen.
Var forsiktig! Pa kott som tillagas med skinn (t.ex. fagel, tunga) kan det bildas angblasor.
Stick inte hal i skinnet sa liinge dessa blasor syns. Du riskerar att brinna dig.
Obs! Tryck pa valfri knapp for att komma tillbaka till driftklart lage, pa displayen visas "-- --".

7. Beroende pé dina egna instéllningar kan du &ven aktivera varmhallningsfunktionen i upp till
6 timmar nir programmet &r slut. Funktionen finns i tillagningsprogrammen Tryckkoka, Angkoka
och Koka ris och baljvaxer. Funktionen kan nir som helst avbrytas manuellt. Nar varmhallningsti-
den ar slut gdr apparaten automatiskt over till standby-lage. Den hér funktionen kan nar som helst
stangas av manuellt genom att du trycker p4 start/stopp-knappen.
Tips! Vi rekommenderar en varmhallningstid pa en timme for att matens kvalitet och smak ska
bevaras.
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Starta ett tillagningsprogram med forinstéllda viarden

1. Folj beskrivningen i avsnittet "Forbereda och starta apparaten”.

2. Observera minimimdngderna och Gvriga beskrivningar som hér till varje tillagningsprogram.

3. Tryck pa vridknappen (22). Menysymbolen lyser och symbolen T2 for tryckkokningspro-
grammet blinkar. Vrid pa vridknappen for att komma till dnskat tillagningsprogram och tryck pa
knappen for att bekrafta det valda programmet.

Obs! Med EXIT-knappen kan du avbryta de aktuella programinstéliningarna och géra om dem. Om
du inte gor nagra instillningar pa 5 minuter kopplar den automatiskt om till driftklart lage och pa
displayen visas "-- --".

4. Tryck pa start/stopp-knappen. Ljusringen runt start/stopp—kwpen och symbolen for det valda
tillagningsprogrammet lyser. P4 displayen indikerar symbolen === att apparaten haller p4 att
varmas upp och visar dven den forinstéllda tiden for tillagningsprogrammet.

Varning! Under uppvarmningsfasen kan det, beroende pd program, handa att det kommer ut anga
genom angventilen (1) och dvertrycksventilen (12). Det ar normalt. Processen gor att anga behdver
slappas ut genom angventilen. Aven det 4r normalt. Hall aldrig hinder, armar eller ansikte
ovanfor apparaten under kokning eller strax efter att den har stingts av, eftersom du kan
brinna dig pa anga, hett vatten eller livsmedel.

Var forsiktig! Apparaten blir varm. Risk for brinnskador pa grund av utstrommande anga.
Flytta inte pa multikokaren nir den dr trycksatt. Ta inte pa de varma ytorna. Anvind hand-
tagen. Anvind grytvantar om det behdvs.

Obs! Du kan 4ven dndra de forinstéllda virdena/funktionerna niar som helst under kokningen: tryck
pa vridknappen och vrid fram till 6nskad funktion for att dndra védrdena, se avsnittet "Starta ett
tillagningsprogram med egna instéllningar”.

5. Nar tillagningsprogrammet ar fardigt hors tre pipsignaler. P4 displayen visas nu symbolen Slut N i
1 minut.

Obs! Skaka lite pd apparaten medan locket fortfarande ar stangt efter att programmet &r slut. D3
férsvinner eventuella angbubblor som kan ha bildats inne i grytinsatsen.

Var forsiktig! Pa kott som tillagas med skinn (t.ex. fagel, tunga) kan det bildas angblasor.
Stick inte hal i skinnet sa linge dessa blasor syns. Du riskerar att brinna dig.

Obs! Tryck pa valfri knapp for att komma tillbaka till driftklart ldge, pd displayen visas "-- --".

6. | programmen Tryckkoka, Koka ldngsamt, Angkoka och Koka ris och baljvéxter aktiveras varmhall-
ningsfunktionen i en timme automatiskt nér tillagningsprogrammet &r slut. Funktionen kan nar
som helst avbrytas eller stdngas av manuellt. Nar varmhallningstiden ar slut gar apparaten automa-
tiskt over till standby-ldge. Den har funktionen kan ndr som helst stdngas av manuellt genom att
du trycker pa start/stopp-knappen.

Tips: Vi rekommenderar en varmhéliningstid p& en timme for att matens kvalitet och smak ska
bevaras.

212

MF

Programmet Tryckkoka

Tid: 10 minuter
Tryckniva: 1
Forinstéllning Tryckminskning: Naturlig
Varmhalining: 1 timme
Fordrojd start: Av

Med det har programmet kan du laga saftiga stekar, doftande grytor och soppor med mycket lagre
elférbrukning och pa en brakdel av tiden. Ravarorna tillagas med lite vdtska och hégt tryck i den téta
kokkammaren. Tack vare det hdga trycket stiger vatskans koktemperatur inne i grytan, vilket gor att
ravarorna blir fardiga upp till 70 % snabbare.

1.

Folj beskrivningen i avsnittet "Férbereda och starta apparaten”.

2. Fyll pd vdtska minst upp till den forsta markeringen pa skalan pé grytinsatsens insida och lagg ned

ravarorna i grytan innan du startar programmet.

Tips: For att fa den klassiska, smakrika stekaromen anvander du férst ndgot av programmen
Sautera eller Bryna.

Varning! Programmet far aldrig kdras med tom grytinsats (6), det kan leda till verhettning och
brand. Grytinsatsen far aldrig fyllas pa for mycket. Folj alltid den angivna skalan pa grytans
insida och de maxmingder som anges. Vid tillagning av livsmedel som sviller under tillag-
ningen, t.ex. ris eller torkade gronsaker, far tryckkokaren inte fyllas mer in till hilften.
Varning! Denna apparat far inte anvindas som fritds. Beroende pa tillagningsprogrammet far
pé sin hojd nigra teskedar olja anvéndas vid tillagningen.

Det géller i synnerhet om du lagar ratter som svaller, skummar eller stanker vid tillagning. Det kan
leda till att livsmedel kokar 6ver och rinner ner i apparaten eller sitter igen ventilerna. Apparaten
kan dverhettas och trycket leda till att &nga och vatska kommer ut explosionsartat och orsakar
personskador och materiella skador.

Stdng locket och kontrollera att det ligger dikt an mot apparaten runt om. Vrid lockets handtag
medurs tills det tar stopp. En pipsignal bekréftar att locket &r helt stangt.

Fortsatt enligt beskrivningarna i avsnitten "Starta ett tillagningsprogram med egna instéllningar”
eller "Starta ett tillagningsprogram med forinstallda varden".

Var forsiktig! Apparaten blir varm. Risk for brannskador pa grund av utstrommande anga. Flytta
inte pd multikokaren nar den &r trycksatt. Ta inte pd de varma ytorna. Anvand handtagen. Anvénd
grytvantar om det behovs. Hall aldrig hénder, armar eller ansikte ovanfor apparaten under
kokning eller strax efter att den har stiingts av, eftersom du kan brinna dig pa anga, hett
vatten eller livsmedel.
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Koktabell for tryckkokning Programmet Koka langsamt (slow cook)

Foljande tabell ger en bra dversikt dver de genomsnittliga koktiderna i programmet Tryckkoka. Tank pa
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att de genomsnittliga tiderna inte géller for frusna rdvaror och att de faktiska koktiderna kan variera. Tid: - 4°t|mmar
. s . . . PP Tryckniva: Lag
Vi rekommenderar att du véljer koktider som passar din personliga smak. Forinstéllning ol g
Varmhallning: 1 timme

Livsmedel Koktid Tryckniva |Tryck (kPa) | Tryckminskning Fordrojd start: Av

Svarta bonor 15 minuter 3 65 kPa Naturlig o ] ) . . o ] )

Kikarter, torkade 35 minuter 4 83 kPa Naturlig Vid Ia_ngsam kokning varms ravarorna upp un(_jer lang tid, i mellan 3“och 1_2 timmar, v!d_en teﬂmperatur

- - som ligger under kokpunkten. P3 sa sitt undviker man att maten brinns vid. Fasta, trddiga kottstycken
Linser, torkade 2 minuter 2 52 kPa Snabb far godare arom nér de tillagas langsamt med det har programmet. | det hér tillagningsprogrammet
Vita bonor, torkade 15-20 minuter |3 65 kPa Naturlig viljer du inte tryck utan temperatur (h6g eller 13g) for tillagningen, eftersom kokaren inte trycksatts
Pintobdnor, torkade 10-15 minuter |3 65 kPa Naturlig under tillagningen.

Korn 10-15 minuter |1 33 kPa Naturlig 1. Folj beskrivningen i avsnittet "Férbereda och starta apparaten”.

Risotto 5 minuter 1 33 kPa Snabb Fyll pa vatska minst upp till den forsta markeringen pa skalan pé grytinsatsens insida och lagg ned
Vildris 20 minuter 2 52 kPa Snabb ravarorna i grytan innan du startar programmet.

Kycklingbrost 5-10 minuter |13 65 kPa Naturlig Tips: For att fa den klassiska, smakrika stekaromen anvander du férst ndgot av programmen

—— . ' Sautera eller Bryna.

Kycklinglar 8-12 minuter |3 65 kPa Naturlig Varning! Programmet far aldrig kéras med tom grytinsats (6), det kan leda till Gverhettning och
Kyckling, hel 10 minuter 3 65 kPa Snabb brand.

Kalkonbrost 25 minuter 3 65 kPa Naturlig Varning! Grytinsatsen far aldrig fyllas pa for mycket. Folj alltid den angivna skalan pa
Flsiskbog, med ben 35-50 minuter | 4 83 kPa Naturlig g.rytan.s insida och (.ie maxmingder som anges. )hd tillagning av_llvsmedel som fval!er lf.nder

- - - tillagningen, t.ex. ris eller torkade gronsaker, far tryckkokaren inte fyllas mer &n till hdlften.

Fldskbog, utan ben 10-15 minuter | 4 83 kPa Naturlig Varning! Denna apparat far inte anviindas som fritds. Beroende p3 tillagningsprogrammet far
Lammkétt, utan ben 10-15 minuter |4 83 kPa Naturlig pa sin hojd nagra teskedar olja anvéndas vid tillagningen.

Nétbog 45-60 minuter |4 83 kPa Snabb Det géller i synnerhet om du lagar ratter som svaller, skummar eller stanker vid tillagning. Det kan
NGtkott (eng. beef round) 15-20 minuter | 4 83 kPa Snabb Ieda"tlll att livsmedel kokar dver (_)ch rinner ner i aPparaten eller satter igen ventilerna. Apparaten

- : . kan overhettas och trycket leda till att &nga och vatska kommer ut explosionsartat och orsakar

Kronértskockor, i fyra delar 4 minuter 2 52 kPa Snabb personskador och materiella skador.

Sockerbetor 15 minuter 2 52 kPa Snabb 2. Stdng locket och kontrollera att det ligger dikt an mot apparaten runt om. Vrid lockets handtag
Butternutpumpa, i ca. 5 cm stora 5 minuter 2 52 kPa Snabb medurs tills det tar stopp. En pipsignal bekréftar att locket &r helt stdngt.

delar 3. Fortsétt enligt beskrivningarna i avsnitten "Starta ett tillagningsprogram med egna instéllningar”
Blomkalsbuketter 1 minuter ) 52 kPa Snabb eller Startaﬂett t|||agn|ngspr9gram.med form"stal!da varde.n . . ‘

. . " Obs! | det har programmet gér det inte att stélla in tryckniva eller tryckminskning.
Sareptasenap i ca 2,5 cm strimlor 6 minuter 2 52 kPa Snabb Var forsiktig! Apparaten blir varm. Risk for brannskador pa grund av utstrommande anga. Flytta
Silverlok 3 minuter 2 52 kPa Snabb inte pa multikokaren nar den &r trycksatt. Ta inte pa de varma ytorna. Anviand handtagen. Anvind
Potatis, ca. 6 mm tjocka skivor 3 minuter 1 33 kPa Snabb grytvantar om det behdvs. Hall aldrig héinder, armar eller ansikte ovanfor apparaten under
REdKAI 4 minuter 9 59 kPa Snabb kokning eller_ strax efter att den har stingts av, eftersom du kan brénna dig pa anga, hett
vatten eller livsmedel.

Fagel, soppor 8 minuter 3 65 kPa Naturlig

Chili och grytor 15-20 minuter |4 83 kPa Snabb

Efterratter (vaniljpudding, kompott | 10-15 minuter |1 33 kPa Naturlig

etc.)

Egna recept Beroende pa 1 33 kPa Beroende pa din

din personliga personliga smak
smak
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Programmet Angkoka

Tid: 15 minuter
Forinstéllning Varmhélining: 1 timme
Fordrojd start: Av

Med det har programmet kan du tillaga gronsaker, fiskfiléer, knddel eller degknyten pd ett skonsamt
och mjukt satt, d& vattendngan inte foréndrar cellstrukturen i rdvarorna. Gronsakerna blir aromatiska,
krispiga (al dente) och behaller dessutom sin naturliga farg. Livsviktiga vitaminer férsvinner inte vid
kokningen, utan bevaras i maten. Angkokning ar perfekt for vegetariska och veganska ratter.

1. Fyll pa vatten upp till MIN-markeringen pa insidan av grytinsatsen (6) och sitt in underligget for
angkorgen (17) i grytinsatsen.

2. Fyll nu dngkorgen (16) med ravarorna som ska tillagas innan du startar programmet.
Varning! Programmet far aldrig kdras med tom grytinsats (6), det kan leda till Gverhettning
och brand. Grytinsatsen far aldrig fyllas pa for mycket. Folj alltid den angivna skalan pa
grytans insida och de maxméngder som anges. Vid tillagning av livsmedel som sviller under
tillagningen, t.ex. ris eller torkade gronsaker, far tryckkokaren inte fyllas mer Zn till hilften.
Varning! Denna apparat far inte anviindas som fritos. Beroende p3 tillagningsprogrammet far
pa sin hojd ndgra teskedar olja anvindas vid tillagningen.
Det galler i synnerhet om du lagar ratter som sviller, skummar eller stanker vid tillagning. Det kan
leda till att livsmedel kokar 6ver och rinner ner i apparaten eller sitter igen ventilerna. Apparaten
kan 6verhettas och trycket leda till att anga och vatska kommer ut explosionsartat och orsakar
personskador och materiella skador.

3. Stdng locket och kontrollera att det ligger dikt an mot apparaten runt om. Vrid lockets handtag
medurs tills det tar stopp. En pipsignal bekraftar att locket ar helt stingt.

4. Fortsatt enligt beskrivningarna i avsnitten "Starta ett tillagningsprogram med egna instéllningar”
eller "Starta ett tillagningsprogram med férinstéllda varden".
Var forsiktig! Apparaten blir varm. Risk for brannskador pa grund av utstrommande anga. Flytta
inte pd multikokaren nar den &r trycksatt. Ta inte pd de varma ytorna. Anvand handtagen. Anvénd
grytvantar om det behdvs. Hall aldrig hinder, armar eller ansikte ovanfor apparaten under
kokning eller strax efter att den har stiingts av, eftersom du kan brinna dig pa anga, hett
vatten eller livsmedel.
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Programmet Koka ris och baljvaxter

Tid: 9 minuter
PP Tryckminskning: Naturlig
Forinstalining Varmhallning: 1 timme
Fordrojd start: Av

Det hér tillagningsprogrammet ar idealiskt for skonsam kokning av olika rissorter och baljvaxter. Riset
ska végas exakt och skéljas i kallt vatten om detta anges i beskrivningen. Vissa typer av baljvaxter
méste blotldggas 6-8 timmar i vatten for att absorbera vétska innan de kokas. Det kan gora att de
svéller.

1. Folj beskrivningen i avsnittet "Férbereda och starta apparaten”.

2. Fyll pa vatten i grytinsatsen i den miangd som anges i tabellen (6). Hall darefter i riset.
Varning! Programmet fér aldrig kdras med tom grytinsats (6), det kan leda till Gverhettning och
brand. Grytinsatsen far aldrig fyllas pa for mycket. Folj alltid den angivna skalan pa grytans
insida och de maxmingder som anges. Vid tillagning av livsmedel som svéller under tillag-
ningen, t.ex. ris eller torkade gronsaker, far tryckkokaren inte fyllas mer Zn till hilften.
Varning! Denna apparat far inte anvindas som fritds. Beroende p3 tillagningsprogrammet far
pa sin hojd ndgra teskedar olja anvindas vid tillagningen.
Det galler i synnerhet om du lagar ratter som sviller, skummar eller stanker vid tillagning. Det kan
leda till att livsmedel kokar 6ver och rinner ner i apparaten eller satter igen ventilerna. Apparaten
kan overhettas och trycket leda till att anga och vatska kommer ut explosionsartat och orsakar
personskador och materiella skador.

3. Stédng locket och kontrollera att det ligger dikt an mot apparaten runt om. Vrid lockets handtag
medurs tills det tar stopp. En pipsignal bekraftar att locket ar helt stangt.

4. Fortsatt enligt beskrivningarna i avsnitten "Starta ett tillagningsprogram med egna instéllningar”
eller "Starta ett tillagningsprogram med férinstéllda varden".
Var forsiktig! Apparaten blir varm. Risk for brannskador pa grund av utstrmmande anga. Flytta
inte pd multikokaren nar den &r trycksatt. Ta inte pd de varma ytorna. Anvand handtagen. Anvénd
grytvantar om det behovs. Hall aldrig hinder, armar eller ansikte ovanfor apparaten under
kokning eller strax efter att den har stiingts av, eftersom du kan brinna dig pa anga, hett
vatten eller livsmedel.

Ristabell

Tank pa att detta dr genomsnittliga védrden for koktiden och att den faktiska tiden kan variera bero-
ende pa rissort. Olika rissorter kan dven behova olika mangder vatten. F6lj darfor alltid anvisningarna
pa forpackningen.

Ris Vatten Portioner
200 g 300 ml 1-2

250 ¢ 375 ml 2

300 ¢ 450 ml 2-3

350 ¢g 525 ml 3-4

400 g 600 ml 4-5

450 g 675 ml 5-6

500 g 750 ml 6-7

600 g 900 ml 7-8

Programmet Sautera
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Tid: 10 minuter
Forinstillning Temperatur: 127 °C
Locket (3): ar 6ppet

Med det har programmet kan ravaror som |6k eller vitlok férkokas och brynas lite l4tt. Det har tillag-
ningsprogrammet dr perfekt som forberedelse infor tryckkokning och ldngsam kokning.

1. Folj beskrivningen i avsnittet "Férbereda och starta apparaten”.

2. Hill lite olja eller stekfett i grytinsatsen (6) och starta programmet enligt beskrivningarna i avsnit-
ten "Starta ett tillagningsprogram med egna instéliningar” eller "Starta ett tillagningsprogram med
forinstallda varden". Uppvarmningsfasen startar. Nar den instéllda temperaturen har uppnétts hors
en pipsignal.

Varning! Programmet far aldrig kéras med tom grytinsats (6), det kan leda till 6verhettning och
brand. Grytinsatsen far aldrig fyllas pa for mycket. Folj alltid den angivna skalan pa grytans
insida och de maxmingder som anges. Vid tillagning av livsmedel som svéller under tillag-
ningen, t.ex. ris eller torkade gronsaker, far tryckkokaren inte fyllas mer Zn till hilften.
Varning! Denna apparat far inte anvindas som fritds. Beroende p3 tillagningsprogrammet far
pa sin hojd nagra teskedar olja anvéndas vid tillagningen.

Det géller i synnerhet om du lagar ratter som sviller, skummar eller stanker vid tillagning. Det kan
leda till att livsmedel kokar 6ver och rinner ner i apparaten eller satter igen ventilerna. Apparaten
kan overhettas och trycket leda till att anga och vatska kommer ut explosionsartat och orsakar
personskador och materiella skador.

3. Lagg ravarorna som ska tillagas i grytan.

Varning! Nér du steker eller kokar mat med locket dppet och hiller i vitska, eller ligger
firska ravaror i den heta grytan, kan det komma kraftiga stiink av fett eller vatten. For att
forebygga brannskador och materiella skador ska aldrig hdnder, armar eller ansikte hallas ovanfor
grytan och inga 6mtaliga foremal placeras i narheten av apparaten. Skydda handerna med grytvan-
tar. Obs! Det hdr programmet fungerar bara med dppet lock.

Obs! Nar programmet ar klart kan du fortsdtta direkt med programmen Tryckkoka eller Koka
l&ngsamt.
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Programmet Viarma

Tid: 4 minuter

Forinstélining Fordrojd start: Av

Anviand programmet for att varma redan tillagade ratter pa ett skonsamt satt.

1.

Folj beskrivningen i avsnittet "Férbereda och starta apparaten”.

2. Ligg maten som ska vdrmas i grytinsatsen (6).

Varning! Programmet fér aldrig kdras med tom grytinsats (6), det kan leda till Gverhettning och
brand. Grytinsatsen far aldrig fyllas pa for mycket. Folj alltid den angivna skalan pa grytans
insida och de maxméngder som anges. Vid tillagning av livsmedel som sviller under tillag-
ningen, t.ex. ris eller torkade gronsaker, far tryckkokaren inte fyllas mer in till hilften.
Varning! Denna apparat far inte anvindas som fritds. Beroende p3 tillagningsprogrammet far
pa sin hojd nagra teskedar olja anvindas vid tillagningen.

Det galler i synnerhet om du lagar ratter som sviller, skummar eller stanker vid tillagning. Det kan
leda till att livsmedel kokar 6ver och rinner ner i apparaten eller sitter igen ventilerna. Apparaten
kan 6verhettas och trycket leda till att anga och vatska kommer ut explosionsartat och orsakar
personskador och materiella skador.

Stang locket och kontrollera att det ligger dikt an mot apparaten runt om. Vrid lockets handtag
medurs tills det tar stopp. En pipsignal bekrédftar att locket ar helt stangt.

Fortsatt enligt beskrivningarna i avsnitten "Starta ett tillagningsprogram med egna instéllningar”
eller "Starta ett tillagningsprogram med férinstillda varden".

Var forsiktig! Apparaten blir varm. Risk fér brannskador pa grund av utstrémmande dnga. Flytta
inte pa multikokaren nar den &r trycksatt. Ta inte pa de varma ytorna. Anviand handtagen. Anvénd
grytvantar om det behovs. Hall aldrig hiinder, armar eller ansikte ovanfor apparaten under
kokning eller strax efter att den har stiingts av, eftersom du kan brinna dig pa anga, hett
vatten eller livsmedel.
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Programmet Bryna

Tid: 10 minuter

Forinstalining Locket (3): ar Gppet

Nar du bryner livsmedel far de fin stekarom (kallas maillardreaktion). Det ger maten #nnu intensi-
vare doft och smak. Anvand det hdr programmet for att bryna kott och gronsaker innan de tillagas
med tryckkokning eller Idangsam kokning. Du behdver inte ens ta upp ingredienserna ur grytinsatsen
daremellan.

1. Folj beskrivningen i avsnittet "Férbereda och starta apparaten”.

2. L&gg i ravarorna i grytinsatsen (6) och starta programmet enligt beskrivningarna i avsnitten "Starta
ett tillagningsprogram med egna instéllningar" eller "Starta ett tillagningsprogram med forinstillda
varden". Uppvarmningsfasen startar. Nar den instillda temperaturen har uppnatts hors en pipsignal.
Varning! Programmet fér aldrig kdras med tom grytinsats (6), det kan leda till Gverhettning och
brand. Grytinsatsen far aldrig fyllas pa for mycket. Folj alltid den angivna skalan pa grytans
insida och de maxmingder som anges. Vid tillagning av livsmedel som sviller under tillag-
ningen, t.ex. ris eller torkade gronsaker, far tryckkokaren inte fyllas mer Zn till hilften.
Varning! Denna apparat far inte anvindas som fritds. Beroende p3 tillagningsprogrammet far
pa sin hojd ndgra teskedar olja anvindas vid tillagningen.

Det galler i synnerhet om du lagar ratter som sviller, skummar eller stanker vid tillagning. Det kan
leda till att livsmedel kokar 6ver och rinner ner i apparaten eller satter igen ventilerna. Apparaten
kan 6verhettas och trycket leda till att anga och vatska kommer ut explosionsartat och orsakar
personskador och materiella skador.

Varning! Nar du steker eller kokar mat med locket 6ppet och hiller i vitska, eller 1dgger
firska ravaror i den heta grytan, kan det komma kraftiga stiink av fett eller vatten. For att
forebygga brannskador och materiella skador ska aldrig hdnder, armar eller ansikte hallas ovanfor
grytan och inga 6mtaliga foremal placeras i narheten av apparaten. Skydda handerna med grytvan-
tar. Obs! Det hdr programmet fungerar bara med dppet lock.

Obs! Nar programmet &r klart kan du fortsatta direkt med programmen Tryckkoka eller Koka
langsamt.
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Programmet Koka ned

Tid: 10 minuter

Forinstallning Temperatur: 104 °C

For att fa till en perfekt sas eller god fond behover den koka ned for att bli lite tjockare. Da blir
smaken mer intensiv.

Tips: Lagg i lite kallt smor i sasen och mixa den strax innan den serveras. Det gor sasen blank och
tjockflytande.

Obs! Anvind inte grytinsatsen (6) i din multikokare till detta, eftersom nonstick-beldggningen kan fa
repor och skadas. Folj dven anvisningarna i kapitlet "Reng6ring och skétsel”.

1. Folj beskrivningen i avsnittet "Férbereda och starta apparaten”.

2. Du kan gora sas pd det du just tillagat med tryckkokning eller Idngsam kokning. Ta d& forst upp
kottet och gronsakerna ur grytan.

3. Fortsdtt enligt beskrivningarna i avsnitten "Starta ett tillagningsprogram med egna instéllningar”
eller "Starta ett tillagningsprogram med forinstéllda vdrden". Ha locket ppet under hela tillag-
ningen.

Var forsiktig! Apparaten blir varm. Risk for brannskador pa grund av utstrommande &nga. Flytta
inte pd multikokaren nar den &r trycksatt. Ta inte pa de varma ytorna. Anviand handtagen. Anvénd
grytvantar om det behovs. Hall aldrig hiinder, armar eller ansikte ovanfor apparaten under
kokning eller strax efter att den har stiingts av, eftersom du kan brinna dig pa anga, hett
vatten eller livsmedel.

4. Nar din sds har fatt dnskad konsistens lagger du tillbaka kdttet och grdonsakerna igen och later allt
dra ndgra minuter fore servering.

Varmhallningsfunktionen

Tid: 1 timme for tillagningsprogrammen Tryckkoka, Koka l&ngsamt, Angkoka

Forinstalining och Koka ris och baljvaxter

Varmhdllningsfunktionen aktiveras automatiskt efter tillagningsprogrammen Tryckkoka, Koka lang-
samt, Angkoka och Koka ris och baljviixter och visas pa displayen med symbolen for varmhalining @
Obs! Varmhaliningsfunktionen gér inte att aktivera manuellt i andra tillagningsprogram. Under
varmhallningen kan det bildas kondens i kondensvattenrinnan (8). Det 4r helt normalt. Nar kondens-
vattenrinnan 4r full samlas kondensvattnet upp i kondensvattenbehallaren (13).

Den maximala varmhallningstiden dr 6 timmar, men kan dndras efter behov enligt beskrivningen i
avsnittet "Starta ett tillagningsprogram med egna installningar". Nar varmhallningstiden &r slut gar
apparaten automatiskt dver till standby-lage.

Obs! Den hir funktionen kan ndr som helst stingas av manuellt genom att du trycker pa start/
stopp-knappen.

Tips: Vi rekommenderar en varmhéliningstid p& en timme for att matens kvalitet och smak ska bevaras.
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Funktionen Fordrojd start Rengoring av sikerhetsrelaterade delar
Forinstéllning ‘ Tid: ‘ Av, hdgst 12 timmar

Gora rent locket

Med denna funktion kan du légga i alla rdvaror och programmera din multikokare fér programmen
Tryckkoka, Koka langsamt, Angkoka och Koka ris och baljvixter. Programmet startar sedan beroende
pa vilken tid du stéller in, men med max. 12 timmars fordrojning. Pa sé sitt kan du i lugn och ro
forbereda maten och vara siker pd att vara klar i tid utan att behdva gdra ndgot mer.

Obs! Timern pa displayen borjar rakna ner néar apparatens uppvarmningsfas dr fardig. Den har funktio-
nen kan nir som helst stingas av manuellt genom att du trycker pa start/stopp-knappen.

Rengoring och skotsel

1. Dra ur kontakten och |at apparaten svalna.
2. Sénk inte ner apparaten i vatten. Torka istéllet av den med en fuktad trasa med lite diskmedel.
Anvénd inga harda eller fritande reng6ringsmedel.
3. Apparatens grytinsats (6) ar forsedd med en speciell nonstick-belaggning som gor att maten inte
fastnar lika latt. Tank pa féljande:
- Anvind aldrig vassa, harda foremal for att skrapa, réra om eller skira i grytan. Anvénd aldrig
grytinsatsen som bunke nér du vispar eller mixar.
Ta alltid upp livsmedlen ur grytan om du ska purera, mixa eller skdra dem.
Anvénd endast redskap av trd eller varmetélig plast.
Anvénd inte ugnsrengdringsspray, nonstick-spray eller liknande produkter.
Beldggningen gor att grytan ar latt att gora ren. Anvind aldrig skurmedel eller harda hjalpme-
del. Efter en kort stunds blotlaggning kan dven hart sittande matrester tas bort med en mjuk
disksvamp eller en diskborste i plast och varmt vatten med diskmedel.
- Grytinsatsen fér inte diskas i diskmaskin.
Skador pd nonstick-beldaggningen som beror pa att metallféremal eller liknande har anvénts tacks inte
av garantin.
4. Ta bort kondensvattenbehallaren och gor rent den noggrant under rinnande vatten och torka av
den innan du satter tillbaka den i apparaten.

Lossa fastmuttern (5) genom att skruva den moturs. Ta bort muttern
och ldgg den pa ett sikert stille. Ta darefter av locket (3) och gor rent
det under vatten. Torka av det ordentligt och sétt sedan tillbaka det.
Skruva pa fastmuttern igen och var noga med att den hamnar i ratt
lage.

Obs! Den svarta packningen ska vara fasttryckt mot lockets insida.

Lossa fastmuttern (5) genom att skruva den moturs. Ta bort muttern
och lagg den pé ett sdkert stille. Ta darefter av locket.

Ta ut packningen (4), skélj av den och torka av den ordentligt innan du
satter tillbaka den igen. Kontrollera att packningen sitter i rédtt ldge pa
metallringen.

Obs! Byt genast ut packningen om du uppticker sprickor eller
repor. Packningen ska bytas vartannat ar, oavsett om det finns
nagra synliga skador eller inte. Anvind alltid en originalpackning
fran WMF, som finns som reservdel, nir du byter packningen.

Lossa fastmuttern (5) genom att skruva den moturs. Ta bort muttern
och lagg den pa ett sikert stille. Ta darefter av locket.

Ta bort den svarta packningen i &nden av ventilen och ta av ventilen
fran locket. Gor rent den under rinnande vatten. Se till att kanalen
blir ordentligt rengjord. Torka av den svarta packningen noggrant och
satt tillbaka ventilen uppifran genom locket sa att den hamnar i sitt
ursprungliga lage. Satt darefter tillbaka den svarta packningen pa
ventilen.

Gora rent angventilen

AW

Ta forsiktigt bort dngventilen (1) frdn lockets ovansida och skélj av
den under rinnande vatten. Var extra noga med att gora rent insidan.
Torka av den ordentligt. Kontrollera att ventilens kanal i locket ocksa
gors rent ordentligt innan dngventilen sétts tillbaka pd sin ursprung-
liga plats. Klacken pa dngventilen ska alltid vara vind mot lockets
— mittpunkt.
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Ta bort angventilens sil pa insidan av locket

Lossa silen genom att dra ut den forsiktigt. Gor rent den under
rinnande vatten. Torka av den ordentligt. Kontrollera dngventilen
pa lockets in- och utsida och se om den &r smutsig. Rengér den vid
behov. Satt sedan tillbaka silen i sitt ursprungslage. Satt tillbaka den

i sitt ursprungliga lage. Ett klickande ljud ska horas nér den satts fast.

Kontrollera att ventilsilen ligger dikt an mot insidan av locket.
Varning! Apparaten far endast anviindas med silen pasatt.

Kontrollera sikerhetsventilen (2)
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Sakerstall att sdkerhetsventilen (2) fungerar som den ska genom att
trycka latt pd den frén insidan och utat med ett finger. Det far inte
finnas nagra smuts- eller matrester som sitter fast.

Varning! Forsok aldrig skruva ut sikerhetsventilen.
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CELLEI T ITh
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Kan diskas i Kan diskas under Torka av med en
diskmaskin rinnande vatten fuktig trasa
Basenhet f— f—
Avtagbart lock (3) —
Grytinsats (6) f—

Kondensvattenbehallare (13)

Angkorg (16)

Underlagg for angkorgen (17)

ANANANANAY

ANASASASASAN

Matt (18)

EENAN

Rengdring av sikerhetsrelaterade del

ar

Packning (4) = ‘/ ‘/
Overtrycksventil (12) — W4 v
Angventil (1) - </ ‘/
Sil for angventil — v W o

Sakerhetsventil (2)
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MF

Problem

Mébjlig orsak

Ldsning

Problem

Majlig orsak

Losning

Locket dr trogt att
oppna eller kan inte
oppnas alls

Satt ihop locket (3) pa ratt sitt. Kontrollera att
det inte dr ndgot mellanrum mellan armen med
gangjirnet (15)

och locket. Fastmuttern (5) pé locket ska sitta fast
och vara ihopskruvad med den svarta packningen
nedat mot locket. Kontrollera att lockets packning
(4) ar ordentligt insatt. Rengdr lockets packning
enligt beskrivningen i avsnittet "Rengdring och
skotsel”.

Kontrollera om packningen (4) 4r sprucken eller
repad. Byt ut lockets packning om den &r skadad.

Det gér inte att

dppna pa grund

av det invandiga
trycket.

Vénta tills trycket inne i grytan ar helt borta.
Koppla om apparaten till driftklart lage och starta
funktionen Snabb tryckminskning. Valj da tillag-
ningsprogrammet Tryckkoka och gé sedan direkt till
funktionen Tryckminskning. Tryck pd vridknappen
(22) i minst 3 sekunder. Angventilen (1) 6ppnas

d4 i 30 sekunder. Varning! Hall aldrig hinder,
armar eller ansikte ovanfér apparaten, eftersom
du kan brinna dig pa anga, hett vatten eller
livsmedel.

Trycket sldapps ut med
stor kraft via dngventi-
len (1)

Trycket i grytan
ar helt borta, men
overtrycksventilen
(12) har fastnat.

Se till att minska trycket helt genom att lata
apparaten sta och svalna helt i minst 2 timmar.
Varning! Apparaten far inte liggas i vatten for
att kallna. Anvind ett [ampligt, tunt féremal for
att lossa Overtrycksventilen igen. Var forsiktig!
Hall aldrig hiinder, armar eller ansikte ovanfor
apparaten, eftersom du kan brinna dig pa anga,
hett vatten eller livsmedel.

Gor rent 6vertrycksventilen enligt beskrivningen i
avsnittet "Rengoring och skotsel” och satt sedan
tillbaka den i ratt lage.

Felaktig tryckreg-
lering ar orsaken
till att trycket
minskar

Kontakta kundtjanst (kontaktuppgifterna star pa
bruksanvisningens baksida) eller Iimna in appara-
ten for fackmannamassig reparation.

Angventilen (1)
har inte atergatt
till sitt ratta lage

Tryck lite latt pa dngventilen (1) s& att den glider
till ratt 1dge. Kontrollera att dngventilen sitter
korrekt. Klacken pa angventilen ska alltid vara vand
mot lockets mittpunkt. Var forsiktig! Hall aldrig
hinder, armar eller ansikte ovanfor apparaten,
eftersom du kan brinna dig pa anga, hett
vatten eller livsmedel.

Trycket i grytan
ar helt borta, men
overtrycksventilen
(12) har fastnat.

Kontrollera att dvertrycksventilen gar att rora pé.

Vrid pa handtaget (14) pa locket fram och tillbaka
och forsok igen. Tank pa att det kan komma ut het
anga under locket.

Se till att minska trycket helt genom att lata
apparaten sta och svalna helt i minst 2 timmar.
Varning! Apparaten far inte liggas i vatten for
att kallna. Anvénd ett lampligt, tunt foremal for
att lossa Overtrycksventilen igen. Var forsiktig!
Hall aldrig hander, armar eller ansikte ovanfor
apparaten, eftersom du kan briinna dig pa anga,
hett vatten eller livsmedel.

Gor rent 6vertrycksventilen enligt beskrivningen i
avsnittet "Rengoring och skotsel” och sétt sedan
tillbaka den i ratt lage.

Maten ér inte genom-
kokt eller resultatet
uppfyller inte forvint-
ningarna

Nar du kokar ris:
fel forhallande
mellan vatten
och ris

Folj ristabellens angivelser om forhdllandet mellan
ris och vatten. Kontrollera att dngventilen, sdker-
hetsventilen och dvertrycksventilen inte dr smut-
siga och ddrmed inte héller tatt under kokningen.

Apparaten far
ingen el frén
elndtet

Kontrollera om en sdkring har gatt eller om det ar
ndgon typ av stérning pa elnitet.

| programmet Tryckkoka
stiger inte Gvertryck-
sventilen (12) uppat,
apparaten trycksiatts
inte.

Kontrollera att dngventilen (1) dr korrekt monterad.
Klacken ska alltid vara vand mot lockets mittpunkt.

Hall i mer vétska/ravaror i grytinsatsen (6).

Kontakta kundtjénst (kontaktuppgifterna star pa
bruksanvisningens baksida).

Locket dr trogt att
stinga eller kan inte
stangas alls

Lockets ldsmekanism maste vara helt 6ppen for att
locket ska kunna stiangas. Vrid handtaget moturs
tills det tar stopp och sténg sedan locket.

Apparaten startar
varmhallningsfunktionen
automatiskt utan att
avsluta tillagningen.

Fyll pé lite mer vdtska i grytinsatsen (6) och starta
om tillagningen.

Packningen ar inte ratt insatt. Kontrollera att
packningen ligger ordentligt i sparet langs lockets
kant hela vdagen runt om.
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Problem

Mébjlig orsak

Ldsning

Det samlas vatten under
apparaten.

Kontrollera att apparaten stdr pa ett jamnt, vagratt
underlag

och att kondensvattenbehallaren (13) pa appara-
tens baksida &r rétt insatt.

Tom kondensvattenbehallaren (13) enligt beskriv-
ningen i avsnittet "Rengodring och skotsel”.

P4 displayen visas felko-
den Err0

Det ar fel pd den dvre temperaturgivaren. Kontakta
kundtjanst (kontaktuppgifterna star pa bruksanvis-
ningens baksida).

Pa displayen visas felko-
den Err1

Det 4r fel pa den nedre temperaturgivaren.
Kontakta kundtjénst (kontaktuppgifterna star pa
bruksanvisningens baksida).

Pa displayen visas felko-
den Err2

Locket sitter i fel lage for att exempelvis ett tillag-
ningsprogram ska kunna startas. Oppna och sting
sedan locket igen. Nar locket &r korrekt stangt hors
en pipsignal.

228

w i

Apparaten dverensstimmer med de europeiska direktiven 2014/35/EU, 2014/30/
EU, 2009/125/EC och direktiv 2014/68/EU om tryckbirande anordningar.

Den hér produkten far inte kastas tillsammans med hushéllsavfall ndr den
ar uttjant, utan ska lamnas in pa en atervinningsstation for elektriskt och
elektroniskt avfall.

Hur de olika materialen ska atervinnas ser du pa markningen. Genom att
atervinna gamla hushallsapparater bidrar du till att skydda miljon.

Kontakta din kommun for information om var narmaste atervinningsstation
ligger.

Borttagning av eventuella personuppgifter pa uttjanta apparater ansvarar
anvéandaren sjalv for.

Med reservation for andringar.
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Kayttoohje
Monitoimikeitin 8-in-1

Tarkeita turvallisuusohjeita

= Sdilyta laite ja sen virtajohto alle 8-vuotiaiden lasten ulottumatto-
missa.

* EU-markkinat: Lapset eivat saa kayttaa tata laitetta. Laite ja sen

virtajohto on pidettava poissa lasten ulottuvilta.

EU-markkinat: Fyysisilta, aistillisilta tai henkisiltd kyvyiltdan

rajoittuneet tai kokemattomat ja/tai taitamattomat henkilot saa-

vat kdyttaa laitetta vain siind tapauksessa, etta kayttoa valvotaan
tai heitd on opastettu kdyttdmaan laitetta turvallisesti ja he ovat
ymmartaneet laitteen kayttoon liittyvat vaarat.

» EU-markkinat: Lapset eivat saa leikkia laitteella.

Muut kuin EU-markkinat: Laitetta ei ole tarkoitettu fyysisesti,

aistitoiminnoiltaan tai henkisesti vajaakuntoisten henkildiden (lap-

set mukaan lukien) kayttoon. Laitetta ei tule kdyttaa, jos henkilo ei
tunne laitetta ja/tai hdnella ei ole laitteen kédytosta riittavasti koke-
musta. Edella mainittujen henkildiden turvallisuudesta vastaavien
henkildiden on valvottava laitteen kdyttoa. Heidan on neuvottava,
kuinka laitetta tulee kayttaa.

Muut kuin EU-markkinat: Valvo lapsia, jotta he eivat paase leikki-

maan laitteella.

* Laitetta ei saa upottaa veteen puhdistusta varten.

* |aitetta saa kdyttda vain tdman oppaan mukaisesti. Virheellisesta
kdytosta voi aiheutua sahkoisku tai muita vaaroja.

* Virheellinen kaytto voi aiheuttaa vammoja. Puhdista kdyton jalkeen
kaikki elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuneet osat luvun
"Puhdistus ja hoito" mukaisesti.

* Jos laitteen virtajohto vahingoittuu, on sen vaihtaminen annettava
valmistajan, valmistajan asiakaspalvelun tai vastaavan ammattitai-
toisen henkilon tehtavaksi vaarojen valttamiseksi.

* Tama laite on tarkoitettu kdyttoon kodeissa ja vastaavissa tiloissa,
kuten esimerkiksi

myymaloiden ja toimistojen henkilostokeittidissa sekd muissa
tyoymparistoissa
maatiloilla
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hotellien, motellien ja muiden majoituspaikkojen asiakastiloissa
aamiaismajoitusta tarjoavissa majataloissa.
Laitetta ei ole tarkoitettu puhtaasti kaupalliseen kayttoon.
* Varo, palovammojen vaara: Laitteen ulkopinnat voivat kuumentua
hyvin kuumiksi.
* Huomio, vaahtoamisen ja ylikiehumisen vaara.
* Jos laite tiytetadn liian tayteen, siitd voi roiskua kuumia nesteita.
= Al3 koskaan kiyta voimaa painekeittimen avaamiseen. Varmista
ennen avaamista, etta sisdinen paine on poistunut kokonaan. Katso
"Kayttoohjeet".

Ennen kayttoa

Kéyta laitetta vain tassd kdyttdohjeessa kuvatulla tavalla ja vain siihen tarkoitukseen, johon se on
suunniteltu. Valmistaja ei vastaa maardysten vastaisesta kdytosta johtuvien vahinkojen aiheuttamista
vaateista. Lue sen vuoksi kdyttdohje huolellisesti ennen laitteen kdyttoonottoa. Se sisiltaa tietoa
laitteen kaytostd, puhdistamisesta ja huollosta. Valmistaja ei vastaa mahdollisista vahingoista, jotka
syntyvat kdyttdohjeessa annettujen ohjeiden noudattamatta jattamisesta.

Sailyta kayttoohje huolellisesti ja anna se laitteen mukana seuraavalle kayttajalle. Huomioi myds
erilliset takuuta koskevat ohjeet. Noudata laitteen kadytossa turvallisuusohjeita.

Tekniset tiedot

Nimellisjannite: 220-240 V~ 50-60 Hz
Tehonkulutus: 1000-1200 W
Suojausluokka: |

Korkein sallittu paine (PS): 130 kPA

Muita turvallisuusohjeita

* Lue kdyttoohje ja kaikki muut ohjeet huolella ennen monitoimikeittimen kayttoa. Virheellinen
kayttd voi aiheuttaa tapaturman tai vahingon.

= Varo! Laite on painekattila. Varmista, etti laite on suljettu oikein ennen kuumentamista. Vir-
heellinen kiytto voi aiheuttaa palovamman. Ali koskaan yriti avata laitteen kantta vikisin.
Paine voi vapautua rdjahdysmaisesti, jolloin kuuma hoyry ja nesteet voivat aiheuttaa tapaturman
ja aineellisia vahinkoja. Pa4sta aina ensin paine uunitilasta (7) ennen kuin avaat kannen (3). Kayti
tdhan kayttoohjeessa selostettuja paineenpoistomenetelmia.

= Varo! Vaikka kansi (3) on oikein suljettu ja lukittu, kuumaa héyryi voi vuotaa kannen venttiileistd
kdyton aikana ja muutaman minuutin ajan laitteen poiskytkennin jalkeen. Ali vie kisid, késivar-
sia ja kasvoja laitteen yldpuolelle kdyton aikana tai heti sen jidlkeen kuuman hdyryn, veden
tai elintarvikkeiden aiheuttamien palovammojen vilttamiseksi. Kuumaa kondenssivetta voi
kertyd hoyryventtiiliin (1), kondenssivesikouruun (8), kondenssivesisilioén (13) ja kannen (3) alle
ja/tai tippua, kun kansi avataan. Kannen alta voi paista avattaessa suuria maarii kuumaa hoyrya.
Pysy aina riittavin kaukana kantta avattaessa palovammojen valttdmiseksi.

* Varo! Ald koskaan lisdd nesteitd tai ruoka-aineksia suoraan uunitilaan (7), vaan ainoastaan
irrotettavaan kattilaan (6). Ald kéyté laitetta, jos uunitilassa (7) on nesteiti. Voit saada sih-
koiskun. Kytke laite heti pois pailta ja irrota pistotulppa pistorasiasta, jos nesteitd vuotaa yli.
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= Varo! Uunitilan (7) limmitysvastus pysyy jonkin aikaa kuumana laitteen poiskytkemisen
jélkeen.

= Varmista aina ennen kiyttonottoa, ettd kannen molemmat venttiilit (1, 2) ja ylipainesalpa (12)
ovat téysin puhtaita ja liikkuvat vapaasti. Puhdista venttiilit ja ylipainesalpa huolellisesti tarvit-
taessa luvussa "Puhdistus ja hoito" kuvatulla tavalla.

= Tarkasta saannollisesti, onko laitteen osissa tai tarvikkeissa, erityisesti kannessa tai virtajohdossa
vaurioita. Al3 kdyta laitetta, jos laite tai sen osat ovat vaurioituneita tai laite ei toimi odotetusti
tai ylikuumenee tai vuotaa tai on altistunut liian suurille kuormituksille (esim. putoaminen, isku,
nesteet kotelossa). Toimita laite ndissé tapauksissa korjattavaksi valtuutettuun huoltoliikkeeseen.

= Ala koskaan kiyts laitetta uunissa. Korkea lampétila vahingoittaa kahvoja, venttiileji ja turvava-
rusteita. Laitetta saa kdyttaa ainoastaan sen suunniteltuun kayttétarkoitukseen eli elintarvikkeiden
kypsentémiseen.

= Ali koskaan téytd kattilaa (6) liian tdyteen. Huomioi aina kattilan sisdpuolen asteikko ja
maksimimaarit. Tama patee erityisesti silloin, kun valmistat ruokia, jotka turpoavat, vaahtoavat
tai roiskuvat valmistuksen aikana. Ruoka-ainekset voivat kiehua yli ja valua laitteeseen tai tukkia
venttiilit. Laite voi ylikuumentua ja paine voi vapautua rdjahdysmaisesti, jolloin kuuma hdyry ja
nesteet voivat aiheuttaa tapaturmia ja aineellisia vahinkoja.

Kypsennyksen aikana turpoavia elintarvikkeita, kuten esim. riisia tai kuivattuja vihanneksia
keitettdessd, keitin saa olla enintdédn puolillaan.

= Varmista, ettd kattilan ulkopinta sek uunitilan (7) kuumennuslevy ja lampétila-anturi ovat puh-
taita ja kuivia. Pyyhi roiskuneet ruoka-ainekset ja nesteet pehmedlld ja kuivalla liinalla ennen kuin
asetat kattilan uunitilaan ja otat laitteen kayttoon.

* Jos lisddt kuumaan kattilaan nesteitd tai tuoreita elintarvikkeita kuullotusta tai ruskistamista var-
ten kansi avattuna, rasva ja vesi voivat roiskua voimakkaasti. Al4 koskaan pida kasia, kasivarsia tai
kasvoja kattilan ylapuolella dldka laita herkkid esineita laitteen viereen tapaturmien ja vahinkojen
vélttdmiseksi. Suojaa kitesi uunikintailla.

= Ald koskaan kuumenna laitteella paljon alkoholia sisédltivid juomia, esim. hehkuviinid, tai
alkoholipitoisia elintarvikkeita, koska ne aiheuttavat rdjahdys- ja tulipalovaaran. Laite ei
sovellu ruoka-ainesten liekittdmiseen. .

* Varo! Laite kuumenee. Kuuma hdyry voi aiheuttaa palovammoja. Al siirrd monitoimikeitinta
sen ollessa paineenalaisena. Ald koske kuumiin pintoihin. Tartu ainoastaan kahvoihin. Kiyta
tarvittaessa uunikintaita.

= Laitetta ei saa kadyttda rasvakeittimena. Kdyta valmistusohjelmasta riippuen vain muutamaa
teelusikallista 6ljya.

* Varo! Nahkoineen kypsennettyyn lihaan (esim. siipikarja, kieli) voi syntyd hdyrykuplia paineen
vaikutuksesta. Alid koske nahkaan niin kauan kuin kuplia nikyy. Palovamman vaara.

= Kytke laite mdardysten mukaisesti asennettuun maadoitettuun pistorasiaan. Virtajohdon ja pisto-
tulpan on oltava kuivia.

= Al3 veds virtajohtoa terdvien reunojen yli tai jati sitd puristuksiin 4l3kd anna johdon roikkua
alaspdin. Suojaa johto kuumuudelta, dljylta ja vedelta.

= Kaytd vain moitteettomassa kunnossa olevaa jatkojohtoa.

" Laitetta ei saa kdyttaa ulkoisen ajastimen avulla eikd kauko-ohjauksella.

= Al irrota pistotulppaa pistorasiasta virtajohdosta vetamalla tai marin kasin.

= Ala kanna laitetta roikottamalla sits virtajohdosta.

= Al4 aseta laitetta kuumille pinnoille, kuten liedelle tai avoimen kaasuliekin lshettyville, koska kotelo
voi sulaa.

= Laitteen saa sijoittaa vain tasaiselle, kuivalle, polyttomalle kuumuutta kestavalle alustalle.

= Al4 aseta laitetta kosteudelle aroille pinnoille. Vesiroiskeet voivat vahingoittaa pintoja.

* Huomio, laitteesta vapautuu hoyrya! Al aseta laitetta herkkien huonekalujen (esim. seinikaappien)
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alle.

= Laitetta ei saa kdyttaad ulkona eikd kosteissa tiloissa. Sitd on kdytettava tai sdilytettava lasten
ulottumattomissa.

= Laitetta saa kdyttada vain valvottuna.

= Irrota pistotulppa pistorasiasta, kun laitetta ei kdyteta.

= Alz koskaan pese laitetta tai pistotulppaa pesukoneessa eiki juoksevassa vedess3 tai veteen upotet-
tuna. Noudata luvun "Puhdistus ja hoito" puhdistusohjeita.

= Al3 tee muutoksia turvallisuusjarjestelmiin kdyttoohjeessa annettuja huolto- ja puhdistusohjeita
lukuun ottamatta.

= K&ytd ainoastaan WMF-alkuperdisosia. Kayta ainoastaan saman mallisia kattiloita ja kansia.

= Jos laitetta kdytetddn kayttotarkoituksen vastaisesti tai vaarin tai sille suoritetaan epaasianmukaisia
korjauksia, valmistaja ei vastaa mahdollisista vahingoista. Mydskaan laitteen takuu ei kata téllaisia
tapauksia.

= A4 koskaan kayta laitetta tyhjana, silld laite vaurioituu silloin vakavasti.

= Ravista laitetta kevyesti ruuan roiskumisen vélttamiseksi ennen kuin avaat kannen puuromaisten
elintarvikkeiden keittamisen jalkeen.

= Laitetta ei saa koskaan kdyttaa ilman hoyryventtiilin sihtid, joka sijaitsee kannen sisapuolella.
Varmista, ettd venttiilisihti asetetaan hoyryventtiilin puhdistuksen jalkeen takaisin paikoilleen. Lue
téhan liittyen huolellisesti luku "Puhdistus ja hoito".

Monitoimikeittimen 8-in-1 kaytto

Lono-monitoimikeitin ei ole pelkastaan sdhkokayttdinen painekattila, vaan monipuolinen monitoimi-

laite. 8 toimintoa yhdessd laitteessa: pikakypsennys, haudutus, hdyrytys, riisin ja palkokasvien kypsen-

nys, kuullotus, lammitys, ruskistus ja sakeutus. Laite sopii siten taydellisesti nopeaan, terveelliseen ja

vaihtelurikkaaseen ruuanlaittoon. Jopa 70 % lyhyempi valmistusaika sdilyttda vitamiinit ja hivenaineet,

ja elintarvikkeissa sdilyy aromaattinen maku. Elintérkeitd vitamiineja ei meneteta ylikypsennyksen

vuoksi. Kdytdnndllinen enintddn 6 tunnin l[ampiménépitotoiminto ja jopa 12 tunnin ajastin varmistavat

maksimaalisen joustavuuden.

Ajastimella ohjattu elektroniikka valvoo kypsennysaikoja, painetta ja [ampétiloja ja takaa siten parhaan

mahdollisen turvallisuuden. Esiasetetut ruuanvalmistusohjelmat on helppo ja nopea valita intuitiivi-

sella ohjauksella tai sovittaa yksilollisiin tarpeisiin.

Ennen ensimmaista kayttokertaa

= Ota laite kaikkine tarvikkeineen varovasti pakkauksesta ja varmista, etta kaikki osat ja tarvikkeet
sisdltyvat toimitukseen ja ovat ehjia.
Ohje: Osa tarvikkeista on irrotettavassa kattilassa (6).

= Poista ehdottomasti kaikki pakkausmateriaalit ennen kaytto3 ja varmista, ettei uunitilassa (7) ole
pakkausjaamia.

= Puhdista laite, sen osat ja tarvikkeet ennen ensimmaistd kayttokertaa ja pidemman varastoinnin
jalkeen luvun "Puhdistus ja hoito"” ohjeiden mukaan.
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Turvallisuusvarusteiden kuvaus ja kiytto

Turvallisuusvarusteet

Kuvaus

Kayttd

Ylipainekytkin

Havaitsee korkean paineen
aiheuttamat mekaaniset
muodonmuutokset (7)
uunitilassa. Kun sisétilan paine
ylittdd suurimman sallitun
saatopaineen, ylipainekytkin
kytkee lammityksen pois paalta
ja estad paineen nousun. Kun
paine laskee taas maksimipai-
neen alle, ylipainekytkin kytkee
lammityksen jélleen paalle ja
laite toimii normaalisti.

Kayttd, puhdistus tai hoito ei ole
mahdollista.

Kayttoonotto

Naytto ja ndytdn symbolit

MF

Symboli

Kuvaus

Mahdolliset asetukset

-0
USJ (e E} UEU

Numeronaytto
Kellonajan ja lampdtilojen nadytto.

°C

Lampotilayksikdn ndyttd

Nayttd Celsius-asteina (°C)
Naytt6 Fahrenheit-asteina (°F)
Vaihto tapahtuu valmiustilassa
(ndyttd "-- --") painamalla
EXIT-painiketta 3 sekuntia.
Valitse ja vahvista kiertopainik-
keella (20).

"Hoyry- tai painovent-
tili"

Sulkee keittotilan omalla
painollaan. Kun keittotilan
paine ylittda suurimman saa-
topaineen, painevoima ylittaa
venttiilin painovoiman. Venttiili
avautuu ja hoyrya virtaa ulos.
Uunitilan paine laskee, kunnes
venttiilin painovoima on jélleen
suurempi kuin painevoima.
Venttiili sulkeutuu taas.

"Hoyry- tai painoventtiilin voi irrottaa
ja puhdistaa. Katso kappale "Turvalli-
suuteen liittyvien osien puhdistami-

nen-.

Limmitys (vuorotellen vilkkuvat palkit):

Laite kuumenee esiasetettuun tai yksilolliseen
lampdotilaan.

Keittdminen paineella (palkeissa palaa jatku-
vasti valo):

Laite keittda paineella. Kantta ei voi avata. Pal-
keissa palaa jatkuvasti valo, kunnes asetettu aika
on kulunut umpeen.

Keittdminen ilman painetta:

Palkkeja ei enda nayteta kuumennuksen jalkeen.
Jadnnospainetta laitteessa (samanaikaisesti
vilkkuvat palkit):

Laitteessa on vield painetta eikd kantta voi avata.
Odota, kunnes kuvake havida.

niin kauan kuin sisétiloissa on
painetta.

Varoventtiili Estaa ylipainekytkimen ja Varoventtiilin voi puhdistaa. Katso
hoyryventtiilin rinnalla paineen | kappale "Turvallisuuteen liittyvien
nousun liian korkeaksi. osien puhdistaminen”.

Ylipainesalpa Lukitsee kannen mekaanisesti Ylipainesalvan voi irrottaa ja puhdis-

taa. Katso kappale "Turvallisuuteen
liittyvien osien puhdistaminen”.

Loppu
Asetettu ruuanvalmistusohjelma on paattynyt.
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Paineenpoisto
Paineenpoiston valinta. Valittavana vain ohjel-
missa, joissa kdytetdan painetta.

5:3 Nopea paineenpoisto
—23 Luonnollinen paineenpoisto

Lampdtila
Lampétilan valinta. Valittavana vain haudutusoh-
jelmassa

l Korkea lampdtila
| Matala limpdtila

235




Ruuanvalmistusohjelmat

Ruuanvalmistusohjelma | Kuvaus Esiasetukset
| symboli
Pikakypsennys Aika: 10 minuuttia
Ruoka kypsennetddn nopeasti ja | Painetaso: 1
hellavaraisesti hoyrypaineessa. Paineenpoisto: Luonnollinen
Huomio! Kypsennyksen aikana |Lidmpiménépito: 1 tunti
. hdyryventtiilist3, ylipainesal- Ajastettu kaynnistys: | Pois
-I_‘r vasta ja varoventtiilisti voi
= paésta kuumaa hoyryd ja vetta.
Al3 pida kisia, kasivarsia tai
kasvoja laitteen ylapuolella
kuuman hdyryn ja veden
aiheuttamien vakavien palo-
vammojen vilttamiseksi.
Haudutus Aika: 4 tuntia
Ruoka valmistetaan hitaasti ja Lampétila: Alhainen
| XI hellavaraisesti Ldmpiménépito: 1 tunti
Ajastettu kaynnistys: | Pois
Hoyrytys Aika: 15 minuuttia
JITP Vihannesten, kalan, mykyjen hoy- | Limpimanapito: 1 tunti
| I rytys, valmiiden ruokien Iammitys | Ajastettu kaynnistys: | Pois
Riisin ja palkokasvien kypsennys | Aika: 9 minuuttia
Erilaisten riisilajikkeiden ja palko- | Paineenpoisto: Luonnollinen
kasvien kypsennys Lampiménapito: 1 tunti
Ajastettu kdynnistys: | Pois
Kuullotus Aika: 10 minuuttia
I S I Vihannesten ja lihan kevyt Lampétila: 127 °C
ruskistus
* Lammitys Aika: 4 minuuttia
|W| Valmiiden ruokien lammitys Ajastettu kdynnistys: | Pois
Ruskistus Aika: 10 minuuttia
I SS I Lihan tai vihannesten paisto /
ruskistus
Sakeutus Aika: 10 minuuttia
* Kastikkeiden, siirappien ja fondien | Limpdtila: 104 °C
S

sakeuttaminen. Hillojen keitta-
minen
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Asetettavat arvot ja toiminnot

Asetus / symboli

Kuvaus

Valikko
Ruuanvalmistusohjelman valinta. Avaa ruuanvalmistusohjelma vahvistamalla
toiminto kiertopainikkeella.

Aika
Muuttaa esiasetettua aikaa minuuteissa ja tunneissa

Limpéotila
Lampdatilan sovitus

» ©Gw

Painetaso

Painetasojen sovitus pikakypsennysohjelmassa
Painetaso 1: 33 kPa (vastaa n. 108 °C)
Painetaso 2: 52 kPa (vastaa n. 112 °C)
Painetaso 3: 65 kPa (vastaa n. 114 °C)
Painetaso 4: 83 kPa (vastaa n. 117 °C)

Paineenpoisto
Vaihtoehtoina ovat nopea ja luonnollinen paineenpoisto

E:} Nopea:

Paine paastetadn automaattisesti nopeasti ohjelman paatyttya, jotta elintarvik-
keita ei ylikypsennetd ja noudatetaan

reseptien lyhyita kypsennysaikoja.

_:3 Luonnollinen:

Paine laskee elintarvikkeiden jadhtyessa. Hoyryventtiilista ei virtaa hoyrya.

Ohje: Paineenpoisto voidaan suorittaa myds manuaalisesti kypsennyksen aikana
painamalla kuvaketta "Paineenpoisto” ja painamalla sitten kiertopainiketta vahin-
tddn 3 sekunnin ajan. Painetta paastetdan silloin 30 sekunnin ajan.

Limpiméanapito

Pitaa ohjelman paatyttya ruuan ldmpimana asetetun ajan. Limpiméanapitotoi-
minto voidaan aktivoida enintddn 6 tunniksi seuraavissa ohjelmissa: pikakypsen-
nys, haudutus, hdyrytys seka riisin ja palkokasvien kypsennys.

Ajastettu kdynnistys
Mahdollistaa halutun ohjelman kaynnistamisen 12 tunnin viiveelld

Kiynnistys—/pyséytyspainike (Start/Stop)
Vilkkuu valmiustilassa ja kdynnistda ja pysdyttaa ruuanvalmistusohjelman

Lopetuspainike (Exit)
Keskeyttda asetusohjelman ja asettaa laitteen valmiustilaan.
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Lono-monitoimikeitin tarjoaa 8 erilaista ruuanvalmistusohjelmaa: pikakypsennys, haudutus, hoyrytys,
riisin ja palkokasvien kypsennys, kuullotus, [ammitys, ruskistus ja sakeutus. Jokaiselle ohjelmalle on
esiasetettu aika, paine ja lampdtila. Niitd voidaan kuitenkin muuttaa ohjeen, maéarien tai henkilokoh-
taisten mieltymysten mukaan.

Ruuanvalmistusohjelma | Aika Paine (kPa) Esilimmitys | Automaattinen
limpiménipito
Pikakypsennys 1-120 minuut- |33-83 kPa (4 paine- |Kyll3 Kylla
tia tasoa)
Haudutus 2-12 minuuttia |- Ei Kylla
Hoyrytys 1-60 minuuttia |- Kylla Kylla
Riisin ja palkokasvien 1-60 minuuttia |- Kylla Kylla
kypsennys
Kuullotus 1-60 minuuttia |- Kylla Ei
Lammitys 1-60 minuuttia |- Kylla Ei
Ruskistus 1-60 minuuttia |- Kylla Ei
Sakeutus 1-120 minuut- | - Ei Ei
tia

Laitteen valmistelu ja paallekytkentd

1. Aseta laite siledlle, tasaiselle, kuivalle ja polyttémalle pinnalle, joka kestdd kuumuutta ja kosteutta.

2. Kainni kannen kahvaa (14) vastapaivain vasteeseen saakka ja avaa kantta, kunnes se pysyy
avatussa asennossa.

3. Varmista, ettd kansi on koottu oikein ja ettd kannen molemmat venttiilit (1, 2) ja ylipainesalpa (12)
ovat téysin puhtaita ja liikkuvat vapaasti. Puhdista venttiilit ja ylipainesalpa huolellisesti tarvit-
taessa luvussa "Puhdistus ja hoito" kuvatulla tavalla.

4. Ota kattila (6) ja tarvikkeet uunitilasta ja varmista, ett3 kattilan ulkopinta sekd kuumennuslevy ovat
taysin puhtaita.

5. Varmista, etti laitteen takasivulla oleva kondenssivesis3ilié (13) on tyhjs ja oikein pitimessaén.

6. Aseta kattila (6) takaisin uunitilaan (7).

7. Kytke pistotulppa laitteen takasivulle ja maardysten mukaiseen pistorasiaan. Kuuluu piippaus ja
kaynnistys-/pysiytyspainikkeen (Start/Stop) ympirilla oleva valorengas vilkkuu. Laite on valmius-
tilassa.

8. Paina uudelleen kaynnistys-/pysédytyspainiketta (Start/Stop). Kuuluu uusi piippaus. Kdynnistys-/
pysaytyspainikkeen (Start/Stop) ympérilld oleva valorengas vilkkuu ja ndytossa nakyy "-- --". Laite
on valmiustilassa
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Yksilollisen ruuanvalmistusohjelman kdynnistdminen

1. Toimi luvussa "Laitteen valmistelu ja paallekytkentd" kuvatulla tavalla.

2. Huomioi kunkin ruuanvalmistusohjelman minimitdyttomaarat ja ohjeet.

3. Paina kierfopainiketta (22). Valikkokuvakkeessa \S) palaa tasainen valo, pikakypsennysohjelman
kuvake =T vilkkuu. Valitse haluttu ohjelma kiertopainiketta kdantamalla ja vahvista ohjelma
painiketta painamalla.

4. Valitun ohjelman kuvakkeessa palaa tasainen valo, ja kyseisen ohjelman muutettavissa oleva
toimintokuvake ja sen arvo vilkkuvat ndytossa. Voit nyt valita kyseiselle ohjelmalle kaikki ase-
tettavat arvot ja toiminnot kiertopainiketta kadntamalla. Vahvista valinta painamalla uudelleen
kiertopainiketta. Valitun ohjelman kuvakkeessa ja valitun toiminnon kuvakkeessa palaa tasainen
valo. Muutettava arvo vilkkuu ndytdssa ja sitd voidaan nyt mukauttaa kiertopainiketta kdantamalla
ja se voidaan vahvistaa sitd painamalla. Voit nyt asettaa kaikki valitun ohjelman muutettavat arvot
ja toiminnot.

Ohje: EXIT-painikkeella voit keskeyttaa laitteen nykyisen ohjelmoinnin ja aloittaa alusta. Jos
mitaan painiketta ei paineta 5 minuuttiin, laite kytkeytyy automaattisesti valmiustilaan ja niytossa
nakyy "-- --".

5. Paina kdynnistys-/pysaytyspainiketta (Start/Stop). Kdynnistys-/pysédytyspainikkeen (Start/Stop)
ympdrilld olevassa valorenkaassa ja valitun ohjelman kuvakkeessa palaa tasainen valo. Naytossa
nakyy lammitysvaiheen kuvake Eja ohjelmalle valmiiksi asetettu aika.

Huom! Laimmitysvaiheen aikana hoyryventtiilista (1) ja ylipainesalvasta (12) voi padstd hoyrya
valitusta ohjelmasta riippuen. Tama on normaalia. Hoyrya padstetddn ajoittain hoyryventtiilista.
Tamikin on normaalia. Al vie kisig, kdsivarsia ja kasvoja laitteen ylipuolelle kiyton aikana
tai heti sen jilkeen kuuman hoyryn, veden tai elintarvikkeiden aiheuttamien palovammojen
valttamiseksi.

6. Ohjelman paatyttya kuuluu 3 piippausta. Naytdssd nakyy 1 minuutin ajan kuvake "Loppu” N
Ohje: Ravistele suljettua laitetta ohjelman paatyttya kansi suljettuna, jotta kattilan sisélla olevat
kaasukuplat rikkoutuvat.

Varo! Nahkoineen kypsennettyyn lihaan (esim. siipikarja, kieli) voi syntyd hoyrykuplia paineen
vaikutuksesta. Ali koske nahkaan niin kauan kuin kuplia nikyy. Palovamman vaara.
Ohje: Minka tahansa painikkeen painaminen palauttaa valmiustilaan, ja ndyttéon tulee " -- --".

7. Yksilollisista asetuksista riippuen ldampimanapitotoiminto voidaan aktivoida enintddn 6 tunniksi
pikakypsennys-, haudutus-, hdyrytys- seké riisin/palkokasvien kypsennysohjelmien paittymisen
jalkeen. Lampiménépidon voi keskeyttaa koska tahansa manuaalisesti. Limpiméanéapitoajan paatyt-
tya laite kytkeytyy automaattisesti valmiustilaan. Toiminnon voi myos keskeyttda koska tahansa
manuaalisesti kiynnistys—/pysdytyspainiketta (Start/Stop) painamalla.

Vinkki: Suosittelemme yhden tunnin I&mpimanapitoaikaa ruokien laadun ja maun sdilyttamiseksi.
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Esiasetetun ruuanvalmistusohjelman kaynnistiminen

1. Toimi luvussa "Laitteen valmistelu ja paallekytkentd" kuvatulla tavalla.

2. Huomioi kunkin ruuanvalmistusohjelman minimjtdyttomaarat ja ohjeet.

3. Paina kierfopainiketta (22). Valikkokuvakkeessa \S) palaa tasainen valo, pikakypsennysohjelman
kuvake =T vilkkuu. Valitse haluttu ohjelma kiertopainiketta kddantamalla ja vahvista ohjelma
painiketta painamalla.

Ohje: EXIT-painikkeella voit keskeyttaa laitteen nykyisen ohjelmoinnin ja aloittaa alusta. Jos
mitaan painiketta ei paineta 5 minuuttiin, laite kytkeytyy automaattisesti valmiustilaan ja niytossa
nakyy "-- --".

4. Paina kaynnistys-/pysaytyspainiketta (Start/Stop). Kdynnistys-/pysédytyspainikkeen (Start/Stop)
ymparilld olevassa valorenkaassa_'ﬁvalitun ohjelman kuvakkeessa palaa tasainen valo. Naytossa
nakyy lammitysvaiheen kuvake === ja ohjelmalle valmiiksi asetettu aika.

Huomio: Limmitysvaiheen aikana héyryventtiilistd (1) ja ylipainesalvasta (12) voi paasts hoyrya
valitusta ohjelmasta riippuen. Timé on normaalia. Hoyrya pdastetadn ajoittain hoyryventtiilista.
Tamdkin on normaalia. Ald vie késid, kidsivarsia ja kasvoja laitteen yldpuolelle kdytdn aikana
tai heti sen jilkeen kuuman hoyryn, veden tai elintarvikkeiden aiheuttamien palovammojen
vilttamiseksi. .

Varo! Laite kuumenee. Kuuma hdyry voi aiheuttaa palovammoja. Al siirrd monitoimikeitinta
sen ollessa paineenalaisena. Ala koske kuumiin pintoihin. Tartu ainoastaan kahvoihin. Kayta
tarvittaessa uunikintaita.

Ohje: Voit muuttaa esiasetettuja arvoja/toimintoja koska tahansa mys ohjelman aikana. Teet sen
painamalla kiertopainiketta, valitsemalla halutun toiminnon painiketta kiertdmalla ja muuttamalla
arvon luvun "Yksil6llisen ruuanvalmistusohjelman kdynnistiminen" ohjeiden mukaan.

5. Ohjelman paatyttya kuuluu 3 piippausta. Naytdssa nakyy 1 minuutin ajan kuvake "Loppu” N
Ohje: Ravistele suljettua laitetta ohjelman péaatyttya kansi suljettuna, jotta kattilan sisélld olevat
kaasukuplat rikkoutuvat.

Varo! Nahkoineen kypsennettyyn lihaan (esim. siipikarja, kieli) voi syntyd hdyrykuplia paineen
vaikutuksesta. Alid koske nahkaan niin kauan kuin kuplia ndkyy. Palovamman vaara.
Ohje: Minka tahansa painikkeen painaminen palauttaa valmiustilaan, ja ndytt6on tulee " -- --".

6. Pikakypsennys-, haudutus-, hoyrytys- seka riisin ja palkokasvien kypsennysohjelmien yhteydessa
ldmpimanapitotoiminto aktivoituu automaattisesti 1 tunniksi ohjelman paatyttya. Toiminnon voi
keskeyttaa tai kytked pois paaltd koska tahansa manuaalisesti. Limpimandpitoajan paatyttya laite
kytkeytyy automaattisesti valmiustilaan. Toiminnon voi myos keskeyttda koska tahansa manuaali-
sesti kdynnistys-/pysaytyspainiketta (Start/Stop) painamalla.

Vinkki: Suosittelemme yhden tunnin lampimanapitoaikaa ruokien laadun ja maun sdilyttamiseksi.
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Pikakypsennysohjelma

Aika: 10 minuuttia
Painetaso: 1

Esiasetus Paineenpoisto: Luonnollinen
Lampiménapito: 1 tunti
Ajastettu kdynnistys: Pois

Talla ohjelmalla valmistat esim. mehukkaat paistit, aromaattiset padat ja keitot energiaa saastien

ja murto-osassa ajasta. Ainekset kypsyvat pienessd nestemaardssa tiiviissa uunitilassa korkeassa
paineessa. Korkeamman paineen ansiosta nesteen kiehumispiste kattilan sisélld nousee, minka vuoksi
ainekset kypsyvat jopa 70 % nopeammin.

1. Toimi luvussa "Laitteen valmistelu ja paallekytkentd" kuvatulla tavalla.

2. Lisda nestettd vahintaan kattilan sisdpuolen asteikon ensimmaiseen merkkiin ja lisda kypsennetta-
vat ruoka-ainekset kattilaan ennen kuin kdynnistat ohjelman.
Vinkki: Kayta ensin kuullotus- tai ruskistusohjelmia, jos haluat ruokaan tyypillisia ja herkullisia
paistoaromeja.
Huomio:__AIéi koskaan kdynnists ohjelmaa kattila (6) tyhjana ylikuumenemisen ja tulipalon valtta-
miseksi. Ald koskaan tayta kattilaa liian tdyteen. Huomioi aina kattilan sisdpuolen asteikko
ja maksimimaarat. Kypsennyksen aikana turpoavia elintarvikkeita, kuten esim. riisia tai
kuivattuja vihanneksia keitettdessd, keitin saa olla enintdan puolillaan.
Huomio! Laitetta ei saa kdyttad rasvakeittimend. Kdytd valmistusohjelmasta riippuen vain
muutamaa teelusikallista 6ljya.
Tama patee erityisesti silloin, kun valmistat ruokia, jotka turpoavat, vaahtoavat tai roiskuvat
valmistuksen aikana. Ruoka-ainekset voivat kiehua yli ja valua laitteeseen tai tukkia venttiilit. Laite
voi ylikuumentua ja paine voi vapautua rdjahdysmaisesti, jolloin kuuma hoyry ja nesteet voivat
aiheuttaa tapaturmia ja aineellisia vahinkoja.

3. Sulje kansi ja varmista, ettd se on kokonaan laitetta vasten. Kierrd kannen kahvaa my&tapaivaan
vasteeseen saakka. Piippaus osoittaa, ettd kansi on kunnolla kiinni.

4. Toimi lukujen "Yksil6llisen ruuanvalmistusohjelman kdynnistiminen” tai "Esiasetetun ruuanvalmis-
tusohjelman kaynnistaminen" ohjeiden mukaan.
Varo: Laite kuumenee. Kuuma hdyry voi aiheuttaa palovammoja. Al3 siirrd monitoimikeitints sen
ollessa paineenalaisena. Al4 koske kuumiin pintoihin. Tartu ainoastaan kahvoihin. Kyt tarvittaessa
uunikintaita. Ali vie kisis, kiésivarsia ja kasvoja laitteen ylipuolelle kiyton aikana tai heti sen
jdlkeen kuuman hdyryn, veden tai elintarvikkeiden aiheuttamien palovammojen vilttamiseksi.
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Pikakypsennysohjelman kypsennysaikataulukko

Seuraavasta taulukosta saat yleiskuvan pikakypsennysohjelman keskimaaraisistd kypsennysajoista.

Huomaa, ettd keskiarvot koskevat ei-pakastettuja elintarvikkeita ja ettéd todelliset kypsennysajat voivat

vaihdella. Suosittelemme kypsennysaikojen muuttamista oman maun mukaan.

Elintarvike Kypsennysaika | Painetaso | Paine (kPa) | Paineenpoisto
Mustapavut 15 minuuttia 3 65 kPa Luonnollinen
Kikherneet, kuivatut 35 minuuttia 4 83 kPa Luonnollinen
Linssit, kuivatut 2 minuuttia 2 52 kPa Nopea
Valkopavut, kuivatut 15-20 minuuttia |3 65 kPa Luonnollinen
Pintopavut, kuivatut 10-15 minuuttia |3 65 kPa Luonnollinen
Ohra 10-15 minuuttia |1 33 kPa Luonnollinen
Risotto 5 minuuttia 1 33 kPa Nopea
Villiriisi 20 minuuttia 2 52 kPa Nopea
Broilerin rintaleike 5-10 minuuttia |3 65 kPa Luonnollinen
Broilerin koipireisi 8-12 minuuttia |3 65 kPa Luonnollinen
Broileri, kokonainen 10 minuuttia 3 65 kPa Nopea
Kalkkunan rintaleike 25 minuuttia 3 65 kPa Luonnollinen
Porsaan lapa, luineen 35-50 minuuttia | 4 83 kPa Luonnollinen
Porsaan lapa, luuton 10-15 minuuttia | 4 83 kPa Luonnollinen
Lampaanliha, luuton 10-15 minuuttia |4 83 kPa Luonnollinen
Naudan lapa 45-60 minuuttia | 4 83 kPa Nopea
Naudanliha 15-20 minuuttia | 4 83 kPa Nopea
Artisokka, paloiteltu 4 minuuttia 2 52 kPa Nopea
Sokerijuurikas 15 minuuttia 2 52 kPa Nopea
Myskikurpitsa, leikattuna n. 5 cm 5 minuuttia 2 52 kPa Nopea
paloiksi
Kukkakaalinuput 1 minuuttia 2 52 kPa Nopea
Sareptansinappi n. 2,5 cm viipaleina | 6 minuuttia 2 52 kPa Nopea
Hopeasipuli 3 minuuttia 2 52 kPa Nopea
Peruna, n. 6 mm viipaleina 3 minuuttia 1 33 kPa Nopea
Punakaali 4 minuuttia 2 52 kPa Nopea
Siipikarja, keitot 8 minuuttia 3 65 kPa Luonnollinen
Chilit ja padat 15-20 minuuttia |4 83 kPa Nopea
Jalkiruuat (vaniljavanukas, hilloke,...) | 10-15 minuuttia |1 33 kPa Luonnollinen
Oma resepti Oman maun 1 33 kPa Oman maun
mukaan mukaan
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Haudutusohjelma
Aika: 4 tuntia
. Painetaso: Alhainen
Esiasetus L .
Lampiméanapito: 1 tunti
Ajastettu kdynnistys: Pois

Haudutuksessa elintarvikkeita kypsennetidn pitkdan hellavaraisesti, usein 3-12 tuntia alle 100 °C:n
ldmpdtilassa. Talla valtetdan ruokien pohjaanpalaminen. Syiset, kovat lihanpalat saavat téll4 ohjel-
malla haudutettaessa rikkaan aromin. Tassd ohjelmassa ei valita painetta vaan lampétila (korkea tai
alhainen), koska paineen nousu uunitilassa estetain.

1. Toimi luvussa "Laitteen valmistelu ja paallekytkentd" kuvatulla tavalla.

2. Lisaa nestettd vahintdan kattilan sisdpuolen asteikon ensimmaiseen merkkiin ja lisda kypsennetta-
vat ruoka-ainekset kattilaan ennen kuin kdynnistat ohjelman.
Vinkki: Kayta ensin kuullotus- tai ruskistusohjelmia, jos haluat ruokaan tyypillisid ja herkullisia
paistoaromeja.
Huom! Al4 koskaan kdynnista ohjelmaa kattila (6) tyhjan ylikuumenemisen ja tulipalon valttami-
seksi.
Huomio! Al koskaan tiyti kattilaa liian tiyteen. Huomioi aina kattilan sisipuolen asteikko
ja maksimimaarat. Kypsennyksen aikana turpoavia elintarvikkeita, kuten esim. riisia tai
kuivattuja vihanneksia keitettdessd, keitin saa olla enintdédn puolillaan.
Huomio! Laitetta ei saa kdyttad rasvakeittimend. Kdytd valmistusohjelmasta riippuen vain
muutamaa teelusikallista 6ljya.
Tama pétee erityisesti silloin, kun valmistat ruokia, jotka turpoavat, vaahtoavat tai roiskuvat
valmistuksen aikana. Ruoka-ainekset voivat kiehua yli ja valua laitteeseen tai tukkia venttiilit. Laite
voi ylikuumentua ja paine voi vapautua rdjahdysmaisesti, jolloin kuuma hdyry ja nesteet voivat
aiheuttaa tapaturmia ja aineellisia vahinkoja.

3. Sulje kansi ja varmista, ettd se on kokonaan laitetta vasten. Kierrd kannen kahvaa my&tapaivaan
vasteeseen saakka. Piippaus osoittaa, ettd kansi on kunnolla kiinni.

4. Toimi lukujen "Yksil6llisen ruuanvalmistusohjelman kdynnistiminen"” tai "Esiasetetun ruuanvalmis-
tusohjelman kaynnistaminen” ohjeiden mukaan.
Ohje: Tassa ohjelmassa ei voi asettaa painetasoa eikd paineenpoistoa.
Varo: Laite kuumenee. Kuuma héyry voi aiheuttaa palovammoja. Al4 siirra monitoimikeitints sen
ollessa paineenalaisena. Al koske kuumiin pintoihin. Tartu ainoastaan kahvoihin. Kayt3 tarvittaessa
uunikintaita. Ald vie kasid, kidsivarsia ja kasvoja laitteen ylapuolelle kdyton aikana tai heti sen
jalkeen kuuman hdyryn, veden tai elintarvikkeiden aiheuttamien palovammojen vilttamiseksi.
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Hoyrytysohjelma

Aika: 15 minuuttia
Esiasetus Lampiméanapito: 1 tunti
Ajastettu kdynnistys: Pois

Talla ohjelmalla hoyrytat vihannekset, kalafileet, mykyt ja taikinanyytit hellavaraisesti, silla vesihoyry

€

i muuta ruoka-ainesten solurakennetta. Vihannekset pysyvat aromaattisina, napakoina ja luonnol-

lisen varisind. Elintarkeat vitamiinit eivat hajoa, vaan sdilyvat ruuassa. Hoyrytys sopii erinomaisesti
kasvissyoja- ja vegaanikeittioon.

1

2.

. Taytd vettd kattilan sisdpuolen (6) merkintadn "MIN" saakka ja aseta hoyrytyskorin (17) alusta
kattilaan.
Lisad kypsennettévat ruoka-ainekset hoyrytyskoriin (16) ennen kuin kdynnistat ohjelman.
Huomio! Al4 koskaan kdynnistéd ohjelmaa kattila (6) tyhjini ylikuumenemisen ja tulipalon
valttamiseksi. Ald koskaan tiyta kattilaa liian tdyteen. Huomioi aina kattilan sisdpuolen
asteikko ja maksimimairit. Kypsennyksen aikana turpoavia elintarvikkeita, kuten esim. riisia
tai kuivattuja vihanneksia keitettdessd, keitin saa olla enintdan puolillaan.
Huomio! Laitetta ei saa kiyttida rasvakeittimend. Kdytad valmistusohjelmasta riippuen vain
muutamaa teelusikallista 6ljya.
Tama patee erityisesti silloin, kun valmistat ruokia, jotka turpoavat, vaahtoavat tai roiskuvat
valmistuksen aikana. Ruoka-ainekset voivat kiehua yli ja valua laitteeseen tai tukkia venttiilit. Laite
voi ylikuumentua ja paine voi vapautua rdjahdysmaisesti, jolloin kuuma hdyry ja nesteet voivat
aiheuttaa tapaturmia ja aineellisia vahinkoja.
. Sulje kansi ja varmista, ettd se on kokonaan laitetta vasten. Kierrd kannen kahvaa myotapaivaan
vasteeseen saakka. Piippaus osoittaa, ettd kansi on kunnolla kiinni.
. Toimi lukujen "Yksilollisen ruuanvalmistusohjelman kdynnistdminen” tai "Esiasetetun ruuanvalmis-
tusohjelman kaynnistdminen" ohjeiden mukaan.
Varo: Laite kuumenee. Kuuma héyry voi aiheuttaa palovammoja. Al4 siirra monitoimikeitints sen
ollessa paineenalaisena. Al koske kuumiin pintoihin. Tartu ainoastaan kahvoihin. Kayt3 tarvittaessa
uunikintaita. Ald vie kasid, kdsivarsia ja kasvoja laitteen yldapuolelle kdyton aikana tai heti sen

jalkeen kuuman hdyryn, veden tai elintarvikkeiden aiheuttamien palovammojen vilttamiseksi.
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Riisin ja palkokasvien kypsennysohjelma

Aika: 9 minuuttia
. Paineenpoisto: Luonnollinen
Esiasetus R .
Lampiméanapito: 1 tunti
Ajastettu kdynnistys: Pois

Tama ohjelma soveltuu erityisesti erilaisten riisi- ja palkokasvilajikkeiden hellavaraiseen kypsennykseen.
Punnitse riisi huolella ja pese kylmalla vedelld ohjeiden mukaan. Tiettyja palkokasveja on liotettava
vedessd 6 - 8 tuntia, jotta ne voivat taas imed nestettd. Ne voivat turvota liotuksen yhteydessa.

1.

Toimi luvussa "Laitteen valmistelu ja paallekytkentd"” kuvatulla tavalla.

2. Lisaa riisitaulukossa annettu vesimairi kattilaan (6). Lisda sitten riisi.

Huomio:__AIé koskaan kdynnists ohjelmaa kattila (6) tyhjana ylikuumenemisen ja tulipalon valtta-
miseksi. Ala koskaan tayta kattilaa liian tdyteen. Huomioi aina kattilan sisdpuolen asteikko
ja maksimimaarat. Kypsennyksen aikana turpoavia elintarvikkeita, kuten esim. riisid tai
kuivattuja vihanneksia keitettdessd, keitin saa olla enintdédn puolillaan.
Huomio! Laitetta ei saa kdyttad rasvakeittimend. Kdytad valmistusohjelmasta riippuen vain
muutamaa teelusikallista 6ljya.
Tama pétee erityisesti silloin, kun valmistat ruokia, jotka turpoavat, vaahtoavat tai roiskuvat
valmistuksen aikana. Ruoka-ainekset voivat kiehua yli ja valua laitteeseen tai tukkia venttiilit. Laite
voi ylikuumentua ja paine voi vapautua rajahdysmaisesti, jolloin kuuma hdyry ja nesteet voivat
aiheuttaa tapaturmia ja aineellisia vahinkoja.

. Sulje kansi ja varmista, ettd se on kokonaan laitetta vasten. Kierrd kannen kahvaa myotapaivaan
vasteeseen saakka. Piippaus osoittaa, ettd kansi on kunnolla kiinni.

4. Toimi lukujen "Yksil6llisen ruuanvalmistusohjelman kdynnistdminen” tai "Esiasetetun ruuanvalmis-

tusohjelman kdynnistaminen" ohjeiden mukaan.

Varo: Laite kuumenee. Kuuma hoyry voi aiheuttaa palovammoja. Al3 siirrd monitoimikeitints sen
ollessa paineenalaisena. Al4 koske kuumiin pintoihin. Tartu ainoastaan kahvoihin. Kyt tarvittaessa
uunikintaita. Ali vie kisis, kiésivarsia ja kasvoja laitteen ylipuolelle kiyton aikana tai heti sen
jdlkeen kuuman hdyryn, veden tai elintarvikkeiden aiheuttamien palovammojen vilttamiseksi.

Riisitaulukko

Huomaa, ettd ndma ovat keskiarvoja ja ettd todelliset kypsennysajat riippuvat riisilajikkeesta. Eri riisila-
jikkeet voivat myos tarvita erilaisia nestemaaria. Katso siksi myds tiedot valmistajan pakkauksesta.

Riisi Vesi Annosta
200 g 300 ml 1-2

250 g 375 ml 2

300 g 450 ml 2-3

350 ¢ 525 ml 3-4

400 g 600 ml 4-5

450 g 675 ml 5-6

500 g 750 ml 6-7

600 g 900 ml 7-8
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Kuullotusohjelma
Aika: 10 minuuttia
Esiasetus Lampdtila: 127 °C
Kansi (3): auki

Talla ohjelmalla voit esikypsentdd ja ruskistaa kevyesti vihanneksia, kuten sipulia tai valkosipulia.
Ohjelma sopii siten erinomaisesti pikakypsennyksen tai hitaan kypsennyksen valmisteluksi.

1. Toimi luvussa "Laitteen valmistelu ja paallekytkentd" kuvatulla tavalla.

2. Kaada hieman 6ljy4 tai paistorasvaa kattilaan (6) ja kdynnistd ohjelma luvuissa "Yksil6llisen
ruuanvalmistusohjelman kdynnistaminen” tai "Esiasetetun ruuanvalmistusohjelman kdynnistami-
nen” kuvatulla tavalla. Limmitysvaihe kdynnistyy. Kun asetettu l[ampétila on saavutettu, kuuluu
piippaus.

Huomio: Ala koskaan kaynnistd ohjelmaa kattila (6) tyhjéna ylikuumenemisen ja tulipalon valtta-
miseksi. Ald koskaan tadyta kattilaa liian tdyteen. Huomioi aina kattilan sisdpuolen asteikko
ja maksimimaarat. Kypsennyksen aikana turpoavia elintarvikkeita, kuten esim. riisid tai
kuivattuja vihanneksia keitettdessd, keitin saa olla enintdén puolillaan.

Huomio! Laitetta ei saa kiyttida rasvakeittimend. Kdytad valmistusohjelmasta riippuen vain
muutamaa teelusikallista 6ljya.

Tama patee erityisesti silloin, kun valmistat ruokia, jotka turpoavat, vaahtoavat tai roiskuvat
valmistuksen aikana. Ruoka-ainekset voivat kiehua yli ja valua laitteeseen tai tukkia venttiilit. Laite
voi ylikuumentua ja paine voi vapautua rdjahdysmaisesti, jolloin kuuma hdyry ja nesteet voivat
aiheuttaa tapaturmia ja aineellisia vahinkoja

3. Lisda kypsennettavat ruoka-ainekset kattilaan.

Huomio! Jos lisddt kuumaan kattilaan nesteitd tai tuoreita elintarvikkeita kuullotusta tai
ruskistamista varten kansi avattuna, rasva ja vesi voivat roiskua voimakkaasti. Al3 koskaan
pida kasia, kasivarsia tai kasvoja kattilan ylapuolella 414k laita herkkia esineita laitteen viereen
tapaturmien ja vahinkojen vélttdmiseksi. Suojaa kétesi uunikintailla. Ohje: TAma ohjelma toimii
ainoastaan kansi avattuna.

Ohje: Kun ohjelma on paattynyt, voit jatkaa pikakypsennys- tai haudutusohjelmalla.
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Lammitysohjelma

Esiasetus

Aika: 4 minuuttia
Ajastettu kdynnistys: Pois

Kéayta tatd ohjelmaa aikaisemmin valmistettujen ruokien helldvaraiseen lammittdmiseen.

1.
2.
3.

Toimi luvussa "Laitteen valmistelu ja paallekytkentd" kuvatulla tavalla.

Lisa3 lammitettavi ruoka kattilaan (6).

Huomio:"AIéi koskaan kdynnists ohjelmaa kattila (6) tyhjana ylikuumenemisen ja tulipalon valtta-
miseksi. Ald koskaan tayta kattilaa liian tdyteen. Huomioi aina kattilan sisdpuolen asteikko
ja maksimimaarat. Kypsennyksen aikana turpoavia elintarvikkeita, kuten esim. riisid tai
kuivattuja vihanneksia keitettdessa, keitin saa olla enintdén puolillaan.

Huomio! Laitetta ei saa kayttida rasvakeittimena. Kyt valmistusohjelmasta riippuen vain
muutamaa teelusikallista 6ljya.

Tama péatee erityisesti silloin, kun valmistat ruokia, jotka turpoavat, vaahtoavat tai roiskuvat
valmistuksen aikana. Ruoka-ainekset voivat kiehua yli ja valua laitteeseen tai tukkia venttiilit. Laite
voi ylikuumentua ja paine voi vapautua rdjahdysmaisesti, jolloin kuuma hdyry ja nesteet voivat
aiheuttaa tapaturmia ja aineellisia vahinkoja.

. Sulje kansi ja varmista, ettd se on kokonaan laitetta vasten. Kierrd kannen kahvaa myotapaivaan

vasteeseen saakka. Piippaus osoittaa, ettd kansi on kunnolla kiinni.

. Toimi lukujen "Yksildllisen ruuanvalmistusohjelman kaynnistiminen” tai "Esiasetetun ruuanvalmis-

tusohjelman kaynnistaminen” ohjeiden mukaan.

Varo: Laite kuumenee. Kuuma hdyry voi aiheuttaa palovammoja. Al3 siirrd monitoimikeitints sen
ollessa paineenalaisena. Al4 koske kuumiin pintoihin. Tartu ainoastaan kahvoihin. Kayt tarvittaessa
uunikintaita. Ali vie kisis, kiésivarsia ja kasvoja laitteen ylipuolelle kiyton aikana tai heti sen
jalkeen kuuman hdyryn, veden tai elintarvikkeiden aiheuttamien palovammojen vilttamiseksi.
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Ruskistusohjelma

Aika: 10 minuuttia

Esiasetus Kansi (3): auki

Ruskistetuista elintarvikkeista vapautuu paistoaromeja (Maillard-reaktio). Timi vahvistaa aromia ja
mausta tulee rikkaampi. Kdytd tata ohjelmaa lihan ja vihannesten esikypsentdmiseen ennen pikakyp-
sennys- tai haudutusohjelmaa. Ruoka-aineksia ei tarvitse poistaa kattilasta.

1. Toimi luvussa "Laitteen valmistelu ja paallekytkentd" kuvatulla tavalla.

2. Lisai elintarvikkeet kattilaan (6) ja kdynnistd ohjelma luvuissa "Yksil6llisen ruuanvalmistusohjelman
kaynnistaminen” tai "Esiasetetun ruuanvalmistusohjelman kdynnistaminen" kuvatulla tavalla.
Lammitysvaihe kdynnistyy. Kun asetettu lampotila on saavutettu, kuuluu piippaus.

Huomio:__AIéi koskaan kdynnists ohjelmaa kattila (6) tyhjana ylikuumenemisen ja tulipalon valtta-
miseksi. Ald koskaan tayta kattilaa liian tdyteen. Huomioi aina kattilan sisdpuolen asteikko
ja maksimimaarat. Kypsennyksen aikana turpoavia elintarvikkeita, kuten esim. riisia tai
kuivattuja vihanneksia keitettdessd, keitin saa olla enintdédn puolillaan.

Huomio! Laitetta ei saa kdyttad rasvakeittimend. Kdytd valmistusohjelmasta riippuen vain
muutamaa teelusikallista 6ljya.

Tama pétee erityisesti silloin, kun valmistat ruokia, jotka turpoavat, vaahtoavat tai roiskuvat
valmistuksen aikana. Ruoka-ainekset voivat kiehua yli ja valua laitteeseen tai tukkia venttiilit. Laite
voi ylikuumentua ja paine voi vapautua rdjahdysmaisesti, jolloin kuuma hdyry ja nesteet voivat
aiheuttaa tapaturmia ja aineellisia vahinkoja.

Huomio! Jos lisddt kuumaan kattilaan nesteiti tai tuoreita elintarvikkeita kuullotusta tai
ruskistamista varten kansi avattuna, rasva ja vesi voivat roiskua voimakkaasti. Al3 koskaan
pida kasia, kasivarsia tai kasvoja kattilan ylapuolella 414k laita herkkia esineita laitteen viereen
tapaturmien ja vahinkojen vélttdmiseksi. Suojaa katesi uunikintailla. Ohje: Tdma ohjelma toimii
ainoastaan kansi avattuna.

Ohje: Kun ohjelma on paattynyt, voit jatkaa pikakypsennys- tai haudutusohjelmalla.
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Sakeutusohjelma

Aika: 10 minuuttia

Esiasetus Lampétila: 104 °C

Taydellista kastiketta tai maukasta lientd on sakeutettava hieman. Silloin maku vahvistuu.

Vinkki: Lisaa kastikkeeseen hieman kylmaa voita ennen tarjoilua ja sekoita kastike sauvasekoittimella.
N&in saat kiiltavan paksun kastikkeen.

Ohje: Al kiyts tihin kuitenkaan monitoimikeittimen kattilaa (6), koska tarttumisen estava pinnoite
voi naarmuuntua. Noudata kappaleen "Puhdistus ja hoito" ohjeita.

1. Toimi luvussa "Laitteen valmistelu ja paallekytkentd" kuvatulla tavalla.

2. Jos haluat sakeuttaa edellisistd ohjelmista, esim. pikakypsennys- tai haudutusohjelmasta saatua
kastiketta, poista ensin liha ja vihannekset.

3. Toimi lukujen "Yksil6llisen ruuanvalmistusohjelman kdynnistdminen" tai "Esiasetetun ruuanvalmis-
tusohjelman kdynnistaminen” ohjeiden mukaan. Pida kansi avattuna koko sakeutusvaiheen ajan.
Varo: Laite kuumenee. Kuuma hoyry voi aiheuttaa palovammoja. Al3 siirrd monitoimikeitints sen
ollessa paineenalaisena. Al4 koske kuumiin pintoihin. Tartu ainoastaan kahvoihin. Kiyti tarvittaessa
uunikintaita. Ald vie kdsid, kdsivarsia ja kasvoja laitteen yldpuolelle kdyton aikana tai heti sen
jalkeen kuuman hdyryn, veden tai elintarvikkeiden aiheuttamien palovammojen vilttamiseksi.

4. Kun kastike on saavuttanut halutun koostumuksen, lisdd liha ja vihannekset ja anna ainesten
vetdytyd muutama minuutti ennen tarjoilua.

Lampiminépitotoiminto

Aika: | 1 tunti pikakypsennys-, haudutus-, hoyrytys- seka riisin ja palkokasvien

Esiasetus kypsennysohjelmille

Lampimanipitotoiminto aktivoituu automaattisesti pikakypsennys-, haudutus-, hdyrytys- seka riisin ja
palkokasvien kypsennysohjelman jalkeen, ja sen ilmaisee ndytdssa nakyva lampimanépitokuvake @
Ohje: Limpiméandpitotoimintoa ei voi lisdtd manuaalisesti muihin ohjelmiin. Limpimanapidon aikana
kondenssivesikouruun (8) voi kertyd kondenssivetta. Tama on téysin normaalia. Kun kondenssivesi-
kouru on tiynni, kondenssivesi valuu kondenssivesiastiaan (13).

Lampiméndpidon maksimiaika on 6 tuntia, mutta sitd voidaan sovittaa tarpeen mukaan luvussa "Yksi-
|6llisen ruuanvalmistusohjelman kdynnistdminen" annettujen ohjeiden mukaan. Limpiméanépitoajan
paatyttya laite kytkeytyy automaattisesti valmiustilaan.

Ohje: Toiminnon voi myds keskeyttda koska tahansa manuaalisesti kdynnistys-/pyséytyspainiketta
(Start/Stop) painamalla.

Vinkki: Suosittelemme yhden tunnin lampimanapitoaikaa ruokien laadun ja maun sdilyttdmiseksi.
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Ajastettu kdynnistystoiminto

Esiasetus Aika: Pois, maks. 12 tuntia

Talla toiminnolla voit tayttdd monitoimikeittimen ruoka-aineksilla ja ohjelmoida pikakypsennys-,
haudutus-, hdyrytys-, lammitys- seka riisin ja palkokasvien kypsennysohjelman. Ohjelma kaynnistyy
asetuksesta riippuen vasta 12 tunnin kuluttua. Niin voit valmistaa ruuan mukavasti etukéteen ja olla
varma, ettd se on valmis haluttuun aikaan.

Ohje: Nayton laskuri kdynnistyy lammitysvaiheen jalkeen. Toiminnon voi myos keskeyttaa koska
tahansa manuaalisesti kdynnistys—/pysdytyspainiketta (Start/Stop) painamalla.

Puhdistaminen ja hoito

1. lIrrota pistotulppa pistorasiasta ja anna laitteen jdahtyd.
2. Al3 upota laitetta veteen, vaan pyyhi sen ulkopinta kostealla liinalla kdyttamalla hiukan pesuai-
netta. Ala kiyts voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.
3. Laitteen kattilassa (6) on tarttumaton pinnoite, joka estdd ruokajdamien tarttumisen. Noudata
seuraavia ohjeita:
- A4 koskaan raaputa, sekoita tai leikkaa pinnoitetta vasten teravill4, kovilla esineilla. Al3
koskaan kdyta laitteen kattilaa sekoituskulhona.
Ota ruoka-ainekset pois kattilasta sekoitusta ja leikkaamista varten.
Kéytd puisia tai muovisia valineita.
Al3 kiyts paistosuihkeita, tartunnanestosuihkeita tai vastaavia apuaineita.
Pinnoitteen ansiosta kattila on helppo puhdistaa. Al kdyts hankausaineita tai -vilineita.
Hankalimmatkin ruuantihteet irtoavat lyhyen liotuksen jalkeen pehmedlld pesusienelld tai
pesuharjalla ja [ampimalla pesuaineliuoksella.
- Al3 pese kattilaa astianpesukoneessa.
Takuu ei kata tarttumattoman pinnoitteen vaurioita, jotka johtuvat metalliesineiden kédytosta tai
vastaavasta.
4. Irrota kondenssivesisdilio, huuhtele se hyvin juoksevassa vedessa ja anna kuivua. Kiinnitd kondens-
sivesisdilio laitteeseen.
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Turvallisuuden kannalta tarkeiden osien puhdistaminen

Kannen puhdistaminen

Ylipainesalvan irrottaminen

Avaa kiinnitysmutteri (5) vastapdivadn kiertimilla. Irrota mutteri ja
sdilyta se varmassa paikassa. Irrota kansi (3) ja pese vedessa. Kuivaa
kansi huolella ennen asentamista takaisin paikalleen. Ruuvaa lopuksi
paikalleen kiinnitysmutteri ja varmista, etta se on oikeassa asennossa.
Ohje: mustan tiivisterenkaan on oltava painettuna kannen sisdpintaa
vasten.

Avaa kiinnitysmutteri (5) vastapéivaan kiertdmalla. Irrota mutteri ja
sailytd se varmassa paikassa. Irrota kansi.

Irrota tiiviste (4), huuhtele se hyvin ja kuivaa perusteellisesti ennen
kuin asennat sen takaisin paikalleen. Varmista, etta tiiviste on oikein
metallirenkaan paalla.

Ohje: Vaihda tiiviste valittomasti, jos siind on halkeamia tai naar-
muja. Vaihda tiiviste kahden vuoden vilein, vaikka siind ei nakyisi
ulkoisia vaurioita. Vaihda tiiviste ainoastaan varaosana saatavaan
WMF-tiivisteeseen.

Avaa kiinnitysmutteri (5) vastapdivadn kiertimilla. Irrota mutteri ja
sailytd se varmassa paikassa. Irrota kansi.

Irrota musta tiiviste venttiilin paasta ja irrota venttiili kannesta.
Puhdista se juoksevassa vedessa. Varmista, ettd kanava puhdistetaan
oikein. Kuivaa musta tiiviste hyvin ja asenna venttiili yldkautta kannen
lapi alkuperdiselle paikalleen. Asenna musta tiiviste venttiilin paalle.

Hoyryventtiilin puhdistaminen

Irrota héyryventtiili (1) varovasti kannen yl3sivulta ja huuhtele se
juoksevassa vedessd. Huuhtele erityisesti venttiilin sisdpuoli. Kuivaa
se huolella. Varmista, ettd kannessa oleva venttiilin kanava on puhdas
ennen hoyryventtiilin asentamista alkuperéiselle paikalleen. Hoyry-
venttiilin nokan on osoitettava kannen keskelle.
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Hoyryventtiilin sihdin irrotus kannen sisdpuolelta
Irrota sihti vetamalla sitd hieman ulos. Pese se juoksevassa vedessa.

Kuivaa se huolella. Tarkasta hdyryventtiili kannen sisd- ja ulkopuolelta

epapuhtauksien varalta ja puhdista se tarvittaessa. Aseta sihti sen mSmciazail M

jalkeen takaisin alkuperdiseen asentoonsa. Asenna se alkuperiiselle o - - .
paikalleen. Silloin pitdisi kuulua naksahdus. Venttiilisihdin on oltava Konepesun kestava HuuhteIeJuok.s.e- Pyyhi puh_t_aak5|
tiiviisti kannen sisdpintaa vasten. vassa vedessd kostealla liinalla
Huomio! Laitetta saa kdyttida ainoastaan venttiilisihti paikoillaan. Laite — —

Varoventtiilin (2) tarkastaminen

Varmista, ettd varoventtiili (2) toimii oikein painamalla sita kevyesti Irrotettava kansi (3) —
sormella sisdpuolelta ulospdin. Venttiilissa ei saa olla likaa eikd ruuan-
tahteita.

Huomio! Ali yritd irrottaa varoventtiilia.

Kattila (6)

Kondenssivesisiilio (13)

/’ Hoyrytyskori (16)

I
ANANANANAY
ANANA SN

EENAN

= )
(] Hoyrytyskorin alusta (17)
NG
- Mittakuppi (18)

Turvallisuuden kannalta tdrkeiden osien puhdistaminen

Tiiviste (4) f—

Ylipainesalpa (12)

Hoyryventtiili (1)

Hoyryventtiilin sihti

[
EENANANAN
EENANANAN

Varoventtiili (2) f—
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Vianetsinta

MF

Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Kansi ei avaudu tai se on
vaikea avata

Kokoa kansi (3) oikein. Varmista, ettei saranavarren
(15)

ja kannen viliin jaa valysta. Kannen kiinnitysmutte-
rin (5) on oltava ruuvattuna tiukasti kiinni kannen
mustan tiivisteen kanssa. Varmista, ettd kannen
tiiviste (4) on asetettu paikalleen oikein. Puhdista
kannen tiiviste luvun "Puhdistus ja hoito" ohjeiden
mukaan.

Tarkista, onko tiivisteessa (4) halkeamia tai naar-
muja. Vaihda kannen tiiviste, jos se on vahingoit-
tunut.

Avaaminen ei
onnistu sisakat-
tilan (jaannos)
paineen vuoksi.

Odota, kunnes paine on poistunut kokonaan. Kytke
laite takaisin valmiustilaan ja suorita nopea pai-
neenpoisto. Valitse pikakypsennysohjelma ja mene
suoraan toimintoon "Paineenpoisto”. Paina kierto-
painiketta (22) vahintdan 3 sekuntia. Hoyryventtiili
(1) pysyy nyt auki 30 sekuntia. Huomio! Ali pidi
kasid, kdsivarsia ja kasvoja laitteen ylapuolella
kuuman hdyryn, veden tai elintarvikkeiden
aiheuttamien palovammojen vilttamiseksi.

Painetta paisee voimak-
kaasti hoyryventtiilin (1)
kautta

Laitteen paine
on kokonaan
paastetty, mutta
ylipainesalpa (12)
jaa roikkumaan.

Varmista, ettd paine on kokonaan péaastetty
antamalla laitteen jadhtyé véhintaan 2 tunnin ajan.
Huomio! Ald yritd jadhdyttaa laitetta upotta-
malla sitd veteen. Yrit4 vapauttaa ylipainesalpa
sopivalla ohuella esineelld. Varo! Ala pida kasia,
kasivarsia ja kasvoja laitteen yldpuolella kuuman
hdyryn, veden tai elintarvikkeiden aiheuttamien
palovammojen vilttamiseksi.

Puhdista ylipainesalpa luvun "Puhdistaminen ja
hoito" ohjeiden mukaan ja asenna se takaisin
paikalleen.

Virheellinen
paineen ohjaus
aiheutti paineen-
poiston

Ota yhteytts asiakaspalveluun (yhteystiedot
I6ytyvit kdyttoohjeen takasivulta) tai toimita laite
huoltoon.

Hoyryventtiili (1)
ei ole oikeassa
asennossa

Paina kevyesti hdyryventtiilid (1) niin, ettd se
menee paikalleen. Tarkista, ettd hoyryventtiili

on oikeassa asennossa. Hoyryventtiilin nokan on
osoitettava kannen keskelle. Varo! Al pida kasia,
kasivarsia ja kasvoja laitteen yldpuolella kuuman
hdyryn, veden tai elintarvikkeiden aiheuttamien
palovammojen vilttamiseksi.

Laitteen paine
on kokonaan
paastetty, mutta
ylipainesalpa (12)
jaa roikkumaan.

Varmista, ettd ylipainesalpa liikkuu vapaasti.

Kadnni kannen kahvaa (14) edestakaisin ja yrit3
sitten uudelleen. Huomaa, ettd kannesta voi vuotaa
kuumaa hdyrya.

Varmista, ettd paine on kokonaan paastetty
antamalla laitteen jadhtyé véhintaan 2 tunnin ajan.
Huomio! Ald yritd jadhdyttaa laitetta upotta-
malla sitd veteen. Yrit4 vapauttaa ylipainesalpa
sopivalla ohuella esineelld. Varo! Ala pida kasia,
kasivarsia ja kasvoja laitteen yldpuolella kuuman
hdyryn, veden tai elintarvikkeiden aiheuttamien
palovammojen vilttamiseksi.

Puhdista ylipainesalpa luvun "Puhdistaminen ja
hoito" ohjeiden mukaan ja asenna se takaisin
paikalleen.

Ruoka ei kypsy tai tulos
ei ole tyydyttivi

Riisia kypsen-
nettiessd: Veden
ja riisin suhde ei
ollut oikea

Noudata riisitaulukossa annettua riisi-/vesisuh-
detta. Varmista, etteivat hoyryventtiili, varoventtiili
ja ylipainesalpa ole likaisia ja etteivdt ne vuoda
kypsennyksen aikana.

Laite ei saa virtaa

Tarkista, onko sulake lauennut tai onko sahkover-
kossa muita hairioita.

Ylipainesalpa (12) ei
nouse pikakypsennysoh-
jelman aikana, laittee-
seen ei synny painetta.

Varmista, ettd héyryventtiili (1) on asennettu
oikein. Nokan on osoitettava kannen keskelle.

Laita lisdd nestettd [ ruoka-aineksia kattilaan (6).

Ota yhteytts asiakaspalveluun (yhteystiedot l6yty-
vit kdyttoohjeen takasivulta).

Kansi ei sulkeudu tai se
on vaikea sulkea

Kannen lukituksen on oltava kokonaan auki, jotta
sen voi sulkea. Kddnna kannen kahvaa vastapaivaan
vasteeseen saakka ja sulje sitten kansi.

Laite kytkeytyy
automaattisesti lampima-
nipitotoimintoon ennen
kuin kypsennys paattyy.

Lisad hieman nestett kattilaan (6) ja kdynnist3
ohjelma uudelleen.

Tiiviste ei ole oikein paikallaan. Varmista, etta
kannen tiiviste on joka puolelta oikein kannen
reunan urassa.
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Laitteen alle kertyy vetta.

Varmista, ettd laite on tasaisella ja vaakasuoralla
alustalla

ja ettd kondenssivesisdilio (13) on sijoitettu laitteen
takapuolelle.

Tyhjenni kondenssivesis4ilio (13) luvun "Puhdistus
ja hoito” ohjeiden mukaan.

255




Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Naytossa nikyy vikakoodi
Err0

Ylempi lampétila-anturi on viallinen. Ota yhteyttd
asiakaspalveluun (yhteystiedot Idytyvit kdyttéoh-
jeen takasivulta).

Naytossa nikyy vikakoodi
Err1

Alempi l[ampdétila-anturi on viallinen. Ota yhteytta
asiakaspalveluun (yhteystiedot IGytyvit kdytt6oh-
jeen takasivulta).

Naytossa nikyy vikakoodi
Err2

Kansi on véardssa asennossa esim. ohjelman
kaynnistystd varten. Avaa ja sulje kansi. Kun kansi
on kunnolla kiinni, kuuluu piippaus.
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Laite on EU-direktiivien 2014/35/EU, 2014/30/EU, 2009/125/EY ja
painelaitedirektiivin 2014/68/EU mukainen.

Tata tuotetta ei saa havittaa sen elinkaaren paatyttya tavallisten
kotitalousjatteiden mukana, vaan se on toimitettava sahko- ja
elektroniikkalaitteiden kerdyspisteeseen kierratysta varten.

Valmistusaineet soveltuvat uusiokdyttéon tunnusmerkintdnsad mukaisesti.
Uusiokayton, raaka-aineiden hyddyntamisen tai muunlaisten kaytettyjen
laitteiden hyodyntdmismuotojen avulla edistdt omalta osaltasi
ympdristonsuojelua.

Tiedustele kuntasi viranomaisilta asianomaisten kerdyspisteiden sijaintia.
Loppukayttdjan on itse huolehdittava mahdollisten henkilotietojen poistamisesta
havitettavista laitteista.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Bruksanvisning
Multikoker 8-i-1

Viktige sikkerhetsanvisninger

= Oppbevar apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under 8 ar.

* For markeder i EU: Dette apparatet méa ikke brukes av barn. Hold
apparatet og ledningen utenfor barns rekkevidde.

* For markeder i EU: Apparatene kan brukes av personer med
begrensede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller personer
som mangler erfaring og/eller kunnskaper, hvis de er under tilsyn
eller har fatt opplaering i sikker bruk av apparatet og forstar farene
som kan oppsta ved bruk.

* For markeder i EU: Barn mé ikke leke med apparatet.

* For markeder utenfor EU: Dette apparatet er ikke beregnet til
a brukes av personer (inkludert barn) som har begrensede fysiske
eller mentale evner eller har redusert syn eller harsel, og skal heller
ikke brukes av personer uten tilstrekkelig erfaring og/eller kunnska-
per, med mindre slike personer er under tilsyn av personer som er
ansvarlige for sikkerheten deres eller de har fatt veiledning i bruken
av apparatet.

* For markeder utenfor EU: Barn ma ha tilsyn for & sikre at de ikke
leker med apparatet.

= |kke dypp apparatet i vann nar det skal rengjgres.

* Apparatet skal bare brukes slik det er beskrevet i denne bruksanvis-
ningen. Ukyndig bruk kan forarsake elektrisk stot eller andre risiko-
momenter.

* Ukyndig bruk kan fgre til skader. Etter bruk rengjgres alle deler som
har veert i kontakt med matvarer, som beskrevet i kapitlet ,Rengjo-
ring og vedlikehold".

* Hvis apparatets stramledning blir skadet, ma den byttes av produ-
senten eller produsentens kundeserviceavdeling eller av en person
med tilsvarende kvalifikasjoner for & unnga farer.

» Dette apparatet er beregnet pa bruk i husholdninger og lignende
bruksomrader, for eksempel:

pa personalkjokkenet i butikker, kontorer og andre naeringsom-
rader
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i landbruksvirksomhet
av kunder pa hoteller, moteller, samt andre boenheter
i pensjonater
Apparatet er ikke beregnet til kommersiell bruk.
* Forsiktig, fare for forbrenning: Temperaturen pa overflatene kan bli
sveert hay.
* Qbs! Fare for at det dannes skum og koker over.
* Hvis apparatet er overfylt, kan det hende at varm vaeske spruter ut.
* Bruk aldri makt for & apne trykkokeren. Ikke dpne den for du har
forvisset deg om det innvendige trykket har falt helt. Se bruksanvis-
ningen.

For bruk

Apparatet ma bare brukes til de beregnede formalene og i samsvar med denne bruksanvisningen.
Eventuelle erstatningskrav for skader som folge av feil bruk, er utelukket. Les derfor bruksanvisningen
grundig far bruk. Den gir informasjon om bruk, sikkerhet og vedlikehold av apparatet. Hvis denne ikke
folges, kan vi ikke holdes ansvarlig for eventuelle skader.

Ta godt vare pa bruksanvisningen og gi den videre til neste eier ssmmen med apparatet. Veer ogsa
oppmerksom pé den separat vedlagte garantiinformasjonen. Falg sikkerhetsanvisningene nér du bruker
apparatet.

Tekniske data

Nominell spenning: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Stremforbruk: 1000-1200 watt
Beskyttelsesklasse: |

Maksimalt tillatt trykk (PS): 130 kPA

Mer sikkerhetsinformasjon

= Les hele bruksanvisningen og alle instruksjonene far du bruker multikokeren. Ikke-forskriftsmessig
bruk kan fare til skader.

* Forsiktig! Dette apparatet tilbereder mat ved hjelp av trykk. Pass pa at apparatet er blitt
lukket ordentlig fer oppvarming. Ikke-forskriftsmessig bruk kan fere til forbrenninger. Apne
aldri lokket til apparatet med makt. Trykket kan slippes ut pa en eksplosjonsaktig mate, noe
som kan fgre til personskader og materielle skader p& grunn av varm damp og vaeske. Slipp alltid
ut trykket fra ovnsrommet (7) for du dpner lokket (3). Bruk metodene for trykkutslipp som star
beskrevet i bruksanvisningen for & gjore dette.

= Forsiktig! Ogsa nar lokket (3) er riktig lukket og last, kan det stramme ut varm damp gjennom
ventilene i lokket under bruk og et par minutter etter utkobling. Hold aldri hender, armer eller
ansikt over apparatet under bruk og kort tid etter utkobling, slik at du ikke brenner deg pa
grunn av varmt vann eller matvarer. Det kan samle seg varmt kondensvann i dampventilen (1),
kondensatrennen (8), kondensatbeholderen (13) og under lokket (3), og dette kondensvannet kan
dryppe ned nar lokket dpnes. Dessuten kan store mengder damp slippes ut fra under lokket nar det
apnes. Hold alltid tilstrekkelig med avstand nar du dpner lokket, slik at du ikke brenner deg.
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= Forsiktig! Fyll aldri vaeske eller matvarer rett i ovnsrommet (7), kun i kokekaret som kan tas
ut (6). Ikke bruk apparatet dersom det befinner seg vaeske i ovnsrommet (7). Det kan fare
til elektriske stot. Sla av apparatet umiddelbart og trekk stopselet ut av kontakten dersom
vaesken koker over.

= Forsiktig! Varmeelementet (7) vil fortsatt veere varmt en viss tid etter at du har slatt av
apparatet.

= For hver bruk ma du forsikre deg om at begge ventilene (1, 2) og overtrykksventilen (12) i lokket er
fullstendig fri for rester og avleiringer og kan beveges fritt. Rengjgr ventilene og overtrykksventilen
neye ved behov. Dette star beskrevet i kapitlet “Rengjering og vedlikehold".

= Kontroller regelmessig komponentene og tilbehgret for skader, seerlig lokket og stremledningen
til apparatet. lkke bruk apparatet dersom selve apparatet eller komponentene er blitt skadet eller
ikke fungerer slik de skal lenger, eller apparatet overopphetes, er utett eller er blitt utsatt for store
belastninger (f.eks. fall, slag eller vaesker i huset). | slike tilfeller m& apparatet sendes til reparasjon
hos var kundetjeneste eller et autorisert verksted.

= Bruk aldri apparatet i stekeovner. Hindtakene, ventilene og sikkerhetsinnretningen vil bli skadet
pa grunn av den hpye temperaturen. Apparatet ma kun brukes som tiltenkt, dvs. til tilberedning av
matvarer.

= Overfyll aldri kokekaret (6). Overhold skalaen og maksimalmengden merket pa innsiden
av kokekaret. Dette gjelder saerlig nar du lager retter som kan svelle, skumme eller sprute under
tilberedningen. Matvarer kan koke over og renne inn i apparatet eller tette ventilene. Apparatet
kan deretter overopphetes slik at trykket slippes ut pa en eksplosjonsaktig méte, noe som kan fare
til personskader og materielle skader pa grunn av varm damp og vaeske.

Nar du tilbereder matvarer som utvider seg under tilberedningen, for eksempel ris eller
torkede grennsaker, kan ikke trykkokeren veere fylt mer enn halvveis.

= Forsikre deg om at utsiden av kokekaret samt kokeplaten og temperatursensoren i ovnsrommet (7)
er rene og torre. Tark bort utselte matvarer og vaesker med en myk, tarr klut far du setter kokekaret
i ovnsrommet og tar i bruk apparatet.

= Hvis du vil steke eller dampe med dpent lokk og fyller det varme kokekaret med vaesker eller ferske
matvarer, kan fett eller vann sprute betraktelig. For & unnga personskader og materielle skader ma
du aldri holde hender, armer eller ansikt over kokekaret, eller legge felsomme gjenstander ved siden
av apparatet. Beskytt hendene dine med grytevotter.

* Varm aldri opp drikkevarer med hgy alkoholprosent, som f.eks. glegg, eller alkoholholdige
matvarer i apparatet for & unnga fare for eksplosjon eller brann. Apparatet er ikke egnet til
flambering av matvarer.

= Forsiktig! Apparatet blir varmt. Fare for skalding fra damp som kommer ut. Ikke flytt pa
multikokeren nar den er under trykk. Ikke ta pa noen av de varme overflatene. Bruk handta-
kene til dette. | tilfelle det likevel skulle bli ngdvendig, ma du bruke hansker.

= Dette apparatet ma ikke brukes som frityrkoker. Bruk kun et par teskjeer olje avhengig av
tilberedningsprogram.

= Forsiktig! Kjgtt som kokes med skinn (f.eks. fjarfe, tunge) kan danne dampbobler under
trykk. Ikke stikk hull pa skinnet mens disse boblene er synlige. Du kan brenne deg.

= Apparatet ma kun kobles til en forskriftsmessig installert stikkontakt. Stramledning og stepsel ma
veere torre.

= Stromledningen mé ikke dras eller klemmes over skarpe kanter. Den mé heller ikke henge lgst, og
den mé veere beskyttet mot varme, olje og vann.

= Pass ved bruk av skjoteledning pa at den er feilfri.

= Apparatet mé ikke betjenes via et eksternt tidsur eller en fjernkontroll.

= Stepselet ma ikke trekkes ut av stikkontakten etter stremledningen eller med véte hender.

= Ikke bruk ledningen til & beere apparatet.
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= Apparatet ma ikke benyttes pa varme overflater, f.eks. kokeplater o.l,, og ikke i naerheten av dpen
ild, fordi apparathuset kan smelte.

= Apparatet skal kun plasseres pa et jevnt, tort, stevfritt og varmebestandig underlag.

= |kke plasser apparatet pd vannfolsomme overflater. Vannsprut kan skade disse.

= OBS! Det kommer damp ut av apparatet! Ikke sett apparatet under pmfintlige mgbler (f.eks.
overskap).

= Ikke bruk eller oppbevar apparatet utenders og i fuktige omgivelser. Oppbevares og brukes utilgjen-
gelig for barn.

= Apparatet skal kun brukes under tilsyn.

= Dra ut stopselet nar apparatet ikke er i bruk.

= Sett aldri apparatet og stopselet i oppvaskmaskinen, og rengjer dem aldri under vann. Fglg rengjo-
ringsanvisningene som beskrevet i kapitlet “Rengjering og vedlikehold".

= Du ma ikke manipulere noen av sikkerhetssystemene utenom vedlikeholds- og rengjgringsanvisnin-
gene som er angitt i bruksanvisningen.

* Bruk bare originale WMF-reservedeler. Bruk kun gryter og lokk av samme modell.

= Ved feil bruk av apparatet, feil betjening eller ikke-fagmessig reparasjon, patar vi oss ikke ansvar
for eventuelle skader. | slike tilfeller bortfaller ogsé garantien.

= Ikke bruk apparatet uten 4 tilsette vaeske. Det vil gjore store skade pa apparatet.

= Rist lett pa apparatet for du dpner lokket etter tilberedning av tyktflytende retter, for a hindre at
innholdet spruter.

= Apparatet ma aldri brukes uten ventilsilen pad dampventilen pa innsiden av lokket. Kontroller at
ventilsilen sitter p plass etter rengjoring av dampventilen. Les ngye om dette i kapittelet “Rengjo-
ring og pleie".

Bruk av multikokeren 8-i-1

Med Lono multikokeren har du ikke bare kjopt en elektrisk trykkkoker, men ogsé en allsidig multi-
kunstner som kan brukes til mye annet. Den kombinerer atte funksjoner i ett enkelt apparat: Trykko-
king, skansom tilberedning, damping, koking av ris og belgfrukter, lett surring, oppvarming, steking
og innkoking. Dermed egner apparatet seg perfekt til tilberedning av raske, sunne og allsidige retter.
Takket veere den opptil 70 % reduserte tilberedningstiden skanes vitaminer og mineraler, og matva-
renes aromatiske smak beholdes. | tillegg kokes ikke livsviktige vitaminer i stykker, men beholdes. Den
praktiske varmholdingsfunksjonen péd opptil 6 timer og tidsinnstilte tilberedningen pa opptil 12 timer
sgrger for maksimal fleksibilitet.

Den tidsurstyrte elektronikken overvaker tilberedningstider, trykk og temperatur og byr dermed pa
hegyest mulig sikkerhet. Gjennom den intuitive styringen kan forhdndsinnstilte tilberedningsprogram-
mer velges raskt og enkelt eller tilpasses etter egne behov.

For farstegangs bruk

Ta apparatet samt alle tilbehgrsdelene forsiktig ut av emballasjen, og forsikre deg om at alle
komponentene og tilbehgrsdelene er fullstendige og uten skader.
Merk: En del av tilbehgret befinner seg i det uttakbare kokekaret (6).

= Fjern all emballasje far bruk, og forsikre deg om at det ikke ligger igjen rester av emballasje i
ovnsrommet (7).

= Rengjor apparatet, komponentene og tilbeharet som beskrevet i kapitlet “Rengjgring og vedlike-
hold" for farste bruk og hver gang du ikke har brukt apparatet pa en stund.
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Beskrivelse og betjening av sikkerhetsinnretninger

sikkerhetsinnretning

Beskrivelse

Betjening

Overtrykksbryter

Registrerer mekanisk defor-
masjon av ovnsrommet (7)
fordrsaket av gkt trykk. Hvis det
innvendige trykket stiger over
det maksimale reguleringstryk-
ket, vil trykkbryteren sla av
varmen og forhindre ytterligere
trykkoppbygging. Sa snart
trykket faller til maksimalt
reguleringstrykk igjen, slar
overtrykksbryteren pa varmen
igjen, og enheten fungerer som
forutsett.

Ingen betjening, rengjaring eller
vedlikehold er mulig.

"Damp- eller
vektventil”

Lukker tilberedningsrommet
med sin egen vekt. Nar trykket i
tilberedningsrommet stiger over
det maksimale reguleringstryk-
ket, er trykkraften hgyere enn
ventilens vekt. Ventilen dpnes
og dampen slipper ut. Trykket

i ovnsrommet synker inntil
vekten av ventilen igjen er
stgrre enn trykkraften. Ventilen
stenges igjen.

"Damp- eller vektventilen kan fjernes
og rengjores. Se avsnittet "Rengjoring
av sikkerhetsrelaterte deler".

Sikkerhetsventil

Forhindrer i tillegg til over-
trykksbryteren og dampventilen
at trykket blir for hayt, som en
ekstra sikkerhetsfunksjon.

Sikkerhetsventilen kan rengjgres. Se
avsnittet "Rengjgring av sikkerhetsre-
levante deler".

Overtrykksventil

Laser lokket mekanisk s& lenge
det er innvendig trykk.

Overtrykksventilen kan fjernes og
rengjores. Se avsnittet "Rengjgring av
sikkerhetsrelevante deler".
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Ta i bruk apparatet

Oversikt over display og displaysymboler
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Symbol

Beskrivelse

Mulige innstillinger

-0
USJ (e E} UEU

Segmentvisning
Visning av tid og temperaturer.

°C

Visning av temperaturenhet

Visning i grader celsius (°C)
Visning i grader fahrenheit (°C)
Omstilling gjeres i beredskaps-
modusen (visning -- --,) ved
at du trykker pa EXIT-knappen
i 3 sekunder Deretter velger du
og bekrefter med dreieknappen
(20).

Oppvarming (linjene blinker etter hverandre)
Apparatet varmes opp til den forhandsinnstilte
eller individuelle temperaturen.

Trykkoking (kontinuerlig lysende linjer)
Apparatet koker under trykk. Lokket kan ikke tas
av. Linjene lyser kontinuerlig helt innstilt tid er
gatt.

Koking uten trykk:

Linjene vises ikke lenger etter oppvarming.
Resttrykk i apparatet (linjene blinker samtidig)
Det er resttrykk i apparatet, og lokket kan ikke
apnes. Vent til ikonet forsvinner.

Slutt
Det innstilte tilberedningsprogrammet er ferdig.

Trykkreduksjon
Valg av trykkreduksjon. Kun mulig for program-
mer som bruker trykk.

E:} Rask trykkreduksjon
—23 Naturlig trykkreduksjon

[ -]

Temperatur
Valg av temperatur Kun mulig i programmet for
skansom tilberedning

l Hoy temperatur
{ lav temperatur
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Oversikt over tilberedningsprogrammer

MF

Oversikt over verdier og funksjoner som kan stilles inn

Innstilling/
symbol

Beskrivelse

Tilberedningsprogram/ | Beskrivelse Forhandsinnstilling
symbol
Trykkoking Tid: 10 minutter
Rask og skansom tilberedning av matva- | Trykkniva: 1
rer under damptrykk. Trykkreduksjon: | Naturlig
Viktig! Under tilberedningen kan det |Varmholding: |1 time
Y slippes ut varm damp og vann gjennom | Forsinket start: | Av
|| dampventilen, overtrykksventilen eller
sikkerhetsventilen For 4 unnga alvor-
lige forbrenninger pa grunn av damp
og varmt vann som slippes ut, ma du
aldri holde ansiktet, hendene eller
armene over apparatet under bruk.
Skansom tilberedning Tid: 4 timer
Tilberedning av retter med lang, men Temperatur: Lav
| XI skansom tilberedningstid Varmholding: |1 time
Forsinket start: | Av
Damping Tid: 15 minutter
{MB Damping av f.eks. grannsaker, fisk, kumle |Varmholding: |1 time
| I og oppvarming av ferdige retter Forsinket start: | Av
Koking av ris og belgfrukter Tid: 9 minutter
Tilberedning av ulike typer ris og Trykkreduksjon: | Naturlig
belgfrukter Varmholding: | 1 time
Forsinket start: | Av
S Lett surring Tid: 10 minutter
| l Lett surring av grennsaker eller kjgtt Temperatur: 127°C
* Oppvarming Tid: 4 minutter
IWI Ny oppvarming av ferdige retter Forsinket start: | Av
Steking Tid: 10 minutter
| SS l Kraftigere steking / risting av f.eks. kjott
eller gronnsaker
Innkoking Tid: 10 minutter
I * I Til tykning av sauser, sirup eller kraft. Temperatur: 104°C

Koking av syltetay
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Meny
Valg av tilberedningsprogram Nér du bekrefter funksjonen ved hjelp av dreie-
knappen, gar du videre til tilberedningsprogrammene.

Tid
Endrer den forhandsinnstilte tiden i minutter og timer

Temperatur
Tilpasning av temperatur

» ©Gw

Trykkniva

Tilpasning av trykknivaene i programmet for trykkoking
Trykkniva 1: 33 kPa (tilsvarer ca.108 °C)

Trykkniva 2: 52 kPa (tilsvarer ca.112 °C)

Trykknivé 3: 65 kPa (tilsvarer ca.114 °C)

Trykkniva 4: 83 kPa (tilsvarer ca.117 °C)

@

Trykkreduksjon
Valg mellom rask og naturlig trykkreduksjon

E:} Rask:

Trykket reduseres automatisk raskt etter tilberedningen for at matvarene ikke
kokes myke og for & ta hensyn til oppskrifter med korte
tilberedningstider.

_:3 Naturlig:

Trykket reduseres ved at matvarene avkjgles. Det slippes ikke ut damp gjennom
dampventilen.

Merk: Du kan ogsé utfere trykkreduksjonen manuelt under tilberedningen ved
a velge ikonet “trykkreduksjon” og trykke inn dreieknappen i minst 3 sekunder.
Trykket slippes deretter ut i 30 sekunder.

Varmholding

Holder retter varme i en innstilt tid etter et at tilberedningsprogram er avsluttet.
Varmholdingsfunksjonen kan aktiveres i opptil 6 timer i programmene trykkoking,
skdnsom tilberedning, damping og koking av ris og belgfrukter.

Forsinket start
Muliggjer forsinket start for det gnskede programmet pa opptil 12 timer

Start/stopp-knapp
Blinker i standby-modus og starter og avslutter et tilberedningsprogram

EXIT-knapp
Avbryter programinnstillingen og setter apparatet i standby-modus.
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Lono multikokeren byr pé atte ulike tilberedningsprogrammer: Trykkoking, skdnsom tilberedning, dam-
ping, koking av ris og belgfrukter, lett surring, oppvarming, steking og innkoking. For hvert program
er tid, trykk eller temperatur forhdndsinnstilt. Du kan imidlertid tilpasse disse avhengig av oppskriften,
mengden av matvarer og personlige preferanser.

Tilberedningsprogram | Tid Trykk (kPa) Forhandsoppvarming | Automatisk
varmholding
Trykkoking 1 til 33 kPa til 83 kPa (4 | Ja Ja
120 minutter trykknivéer)
Skansom tilberedning |2 minutter til | - Nei Ja
12 timer
Damping 1 til 60 minut- |- Ja Ja
ter
Koking av ris og 1 til 60 minut- |- Ja Ja
belgfrukter ter
Lett surring 1 til 60 minut- |- Ja Nei
ter
Oppvarming 1 til 60 minut- |- Ja Nei
ter
Steking 1 til 60 minut- |- Ja Nei
ter
Innkoking 1 til - Nei Nei
120 minutter

Klargjare og sla pa apparatet

1. Sett apparatet pa en glatt, torr, stovfri og varme- og fuktighetsbestandig overflate.

2. Drei lokkhandtaket (14) mot klokken helt til stopp, og vipp lokket opp til det blir stdende i dpen
posisjon.

3. Forsikre deg om at lokket er satt sammen riktig og at begge ventilene (1, 2) og overtrykksventilen
(12) i lokket er fullstendig fri for rester og avleiringer og kan beveges fritt. Rengjer ventilene og
overtrykksventilen ngye ved behov. Dette stdr beskrevet i kapitlet “Rengjering og vedlikehold".

4. Ta kokekaret (6) og tilbehgret ut av ovnsrommet, og forsikre deg om at utsiden av kokekaret og
varmeplaten er fullstendig ren og fri for rester som kan sette seq fast.

5. Forsikre deg om at kondensatbeholderen (13) p4 baksiden av apparatet er tom og riktig plassert i
holderen.

6. Sett kokekaret (6) tilbake i ovnsrommet (7) igjen.

7. Sett stapselet inn pd baksiden av apparatet og deretter i en forskriftsmessig installert stikkontakt.
Du harer en pipelyd, og lysringen rundt start/stopp-knappen blinker. Apparatet er i standby-mo-
dus.

8. Trykk pa start/stopp-knappen pa nytt. Du harer en ny pipelyd. Lysringen rundt start/stopp-knap-
pen blinker, og i displayet vises ,-- --,. Apparatet er na i beredskapsmodus.
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Starte et tilberedningsprogram med individuelle innstillinger

1. Ga frem som beskrevet i kapitlet "Klargjere og sla pa apparatet”.

2. Ta hensyn til minste péfyllingsmengde og informasjonen i alle tilberedningsprogrammene.

3. Trykk pa dreieknappen (22). Meny-ikonet \S) lyser kontinuerlig, ikonet L= for programmet trykko-
king blinker. Vri dreieknappen til onsket tilberedningsprogram, og trykk pa dreieknappen igjen for &
bekrefte programmet.

4. lkonet til det valgte tilberedningsprogrammet lyser nd kontinuerlig, og et funksjonsikon som kan
forandres, lyser med en verdi for det gjeldende tilberedningsprogrammet. Ved & vri pa dreieknappen
kan du na velge alle verdiene og funksjonene som kan stilles inn for det gjeldende tilberednings-
programmet. Bekreft valget ved & trykke pa dreieknappen. lkonet for det valgte tilberedningspro-
grammet samt det valgte funksjonsikonet lyser nd kontinuerlig. Den variable verdien i displayet
blinker og kan nd justeres ved at du vrir pa dreieknappen og bekrefter ved a trykke. Du kan na angi
verdiene individuelt for alle verdiene og funksjonene som kan endres i det valgte tilberedningspro-
grammet.

Merk: Med EXIT-knappen kan du avbryte den gjeldende programmeringen av apparatet og starte
pa nytt. Hvis du ikke foretar noen inntastinger pa apparatet innen 5 minutter, gar det automatisk
over i beredskapsmodus og displayet viser ,-- --,.

5. Trykk pa start/stopp-knappen. Lysringen rundt start/stopp-knappen samt ikonet for valgt tilbe-
redningsprogram lyser kontinuerlig. | displayet signaliserer ikonet E oppvarmingsfasen, og den
forhandsinnstilte tiden for tilberedningsprogrammet vises.

OBS: Under oppvarmingsfasen kan det avhengig av tilberedningsprogrammet slippes ut damp

fra dampventilen (1) og overtrykksventilen (12). Dette er normalt. Prosessen vil til tider slippe ut
damp gjennom dampventilen. Ogsa dette er normalt. Hold aldri hender, armer eller ansikt over
apparatet under bruk og kort tid etter utkobling, slik at du ikke brenner deg pa grunn av
varmt vann eller matvarer.

6. Etfer at tilberedningsprogrammet er avsluttet, horer du tre pipelyder. | displayet vises ikonet Slutt
Pli1 minutt.

Merk: Etter at et tilberedningsprogram med lokket lukket er avsluttet, mé du riste pa apparatet
med lokket pa for & odelegge eventuelle dampbobler inni kokekaret.

Forsiktig! Kjott som kokes med skinn (f.eks. fjeerfe, tunge) kan danne dampbobler under
trykk. Ikke stikk hull pa skinnet mens disse boblene er synlige. Du kan brenne deg.

Merk: Trykk pa en hvilken som helst knapp for a ga tilbake til standby-modus, og displayet vil vise

7. Avhengig av dine individuelle innstillinger kan varmholdingsfunksjonen aktiveres i opptil 6 timer
etter at tilberedningsprogrammet er ferdig i programmene trykkoking, skdnsom tilberedning, dam-
ping og koking av ris og belgfrukter. Du kan ndr som helst avbryte denne funksjonen manuelt. Etter
at varmholdingsfunksjonen er avsluttet, skifter apparatet automatisk til standby-modus. Du kan
imidlertid nir som helst avbryte denne funksjonen manuelt ved & trykke pa start/stopp-knappen.
Tips: Vi anbefaler en varmholdingstid pa én time for & bevare kvaliteten og smaken pa maten.
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Starte et tilberedningsprogram med forhandsinnstilte verdier

1. G& frem som beskrevet i kapitlet "Klargjere og sl pa apparatet”.

2. Ta hensyn til minste péfyllingsmengde og informasjonen i alle tilberedningsprogrammene.

3. Trykk pa dreieknappen (22). Meny-ikonet \S) lyser kontinuerlig, ikonet L= for programmet trykko-
king blinker. Vri dreieknappen til onsket tilberedningsprogram, og trykk pa dreieknappen igjen for &
bekrefte programmet.

Merk: Med EXIT-knappen kan du avbryte den gjeldende programmeringen av apparatet og starte
pa nytt. Hvis du ikke foretar noen inntastinger pa apparatet innen 5 minutter, slds gar automatisk
over i beredskapsmodus og displayet viser ,-- --,.

4. Trykk pa start/stopp-knappen. Lysringen rundt start/stopp-knapﬂ samt ikonet for valgt tilbe-
redningsprogram lyser kontinuerlig. | displayet signaliserer ikonet === oppvarmingsfasen, og den
forhandsinnstilte tiden for tilberedningsprogrammet vises.
0BS: Under oppvarmingsfasen kan det avhengig av tilberedningsprogrammet slippes ut damp
fra dampventilen (1) og overtrykksventilen (12). Dette er normalt. Prosessen vil til tider slippe ut
damp gjennom dampventilen. Ogsa dette er normalt. Hold aldri hender, armer eller ansikt over
apparatet under bruk og kort tid etter utkobling, slik at du ikke brenner deg pa grunn av
varmt vann eller matvarer.

Forsiktig! Apparatet blir varmt. Fare for skalding fra damp som kommer ut. lkke flytt pa
multikokeren nar den er under trykk. Ikke ta pa noen av de varme overflatene. Bruk handta-
kene til dette. | tilfelle det likevel skulle bli ngdvendig, ma du bruke hansker.

Merk: Du kan ogsd endre de forhandsinnstilte verdiene/funksjonene nar som helst under tilbered-
ningen ved a trykke pa dreieknappen og velge @nsket funksjon ved & vri p& den og ga frem som
beskrevet i kapitlet “Starte et tilberedningsprogram med individuelle innstillinger”.

5. Etfer at tilberedningsprogrammet er avsluttet, horer du tre pipelyder. | displayet vises ikonet Slutt
Pli 1 minutt.

Merk: Etter at et tilberedningsprogram med lokket lukket er avsluttet, ma du riste pa apparatet
med lokket pa for & odelegge eventuelle dampbobler inni kokekaret.

Forsiktig! Kjott som kokes med skinn (f.eks. fjeerfe, tunge) kan danne dampbobler under
trykk. Ikke stikk hull pa skinnet mens disse boblene er synlige. Du kan brenne deg.

Merk: Trykk pa en hvilken som helst knapp for & ga tilbake til standby-modus, og displayet vil vise

6. | programmene trykkoking, skansom tilberedning, damping og koking av ris og belgfrukter aktiveres
varmholdingsfunksjonen automatisk i én time etter at tilberedningsprogrammet er avsluttet. Du
kan ndr som helst avbryte eller avslutte denne funksjonen manuelt. Etter at varmholdingsfunksjo-
nen er avsluttet, skifter apparatet automatisk til standby-modus. Du kan imidlertid nér som helst
avbryte denne funksjonen manuelt ved & trykke pa start/stopp-knappen.

Tips: Vi anbefaler en varmholdingstid pa én time for & bevare kvaliteten og smaken pa maten.

268

MF

Programmet trykkoking

Tid: 10 minutter
Trykkniva: 1
Forhandsinnstilling | Trykkreduksjon: Naturlig
Varmholding: 1 time
Forsinket start: Av

Med dette programmet kan du for eksempel lage saftige steker, aromatiske stuinger og supper med
stor strembesparelse og pa en brgkdel av tiden. Ingrediensene tilberedes med lite vaeske i det lukkede
ovnsrommet under gkt trykk. P4 grunn av det hoyere trykket oker kokepunktet for vaesken i kokekaret,
noe som gjgr at maten tilberedes opptil 70 % raskere.

1. Ga frem som beskrevet i kapitlet “Klargjore og sld pa apparatet”.

2. For du starter programmet, ma du fylle kokekaret minst opp til det forste merket pa skalaen pa
innsiden av kokekaret med vaesken og maten som skal tilberedes.
Tips: For 8 oppna den typiske smaken av steking bar du bruke programmet for lett surring eller
steking.
OBS: For & unnga overoppheting og brann ma du aldri starte programmet med tomt kokekar
(6). Overfyll aldri kokekaret. Overhold skalaen og maksimalmengden merket pa innsiden av
kokekaret. Nar du tilbereder matvarer som utvider seg under tilberedningen, for eksempel ris
eller tarkede grgnnsaker, kan ikke trykkokeren veere fylt mer enn halvveis.
Viktig! Dette apparatet ma ikke brukes som frityrkoker. Bruk kun et par teskjeer olje avhengig
av tilberedningsprogram.
Dette gjelder seerlig ndr du lager retter som kan svelle, skumme eller sprute under tilberedningen.
Matvarer kan koke over og renne inn i apparatet eller tette ventilene. Apparatet kan deretter over-
opphetes slik at trykket slippes ut pa en eksplosjonsaktig méate, noe som kan fore til personskader
og materielle skader pa grunn av varm damp og vaeske.

3. Lukk lokket og pass pé at det ligger riktig pd apparatet. Drei lokkhdndtaket med klokken helt til
stopp. En pipelyd signaliserer at lokket er fullstendig lukket.

4. Fortsett som beskrevet i kapitlene "Starte et tilberedningsprogram med individuelle innstillinger”
eller "Starte et tilberedningsprogram med forhandsinnstilte verdier”.
Forsiktig: Apparatet blir varmt. Fare for skalding fra damp som kommer ut. lkke flytt pa multiko-
keren ndr den er under trykk. Ikke ta pd noen av de varme overflatene. Bruk handtakene til dette. |
tilfelle det likevel skulle bli ngdvendig, ma du bruke hansker. Hold aldri hender, armer eller ansikt
over apparatet under bruk og kort tid etter utkobling, slik at du ikke brenner deg pa grunn
av varmt vann eller matvarer.
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Tilberedningstabell for trykkoking

Den fglgende tabellen gir deg en oversikt over de gjennomsnittlige tilberedningstidene i programmet
trykkoking. Merk: Dette er gjennomsnittsverdier for matvarer som ikke er frosne, og den faktiske tilbe-
redningstiden kan variere. Vi anbefaler at du endrer tilberedningstidene individuelt etter egen smak.

Matvarer Koketid Trykkniva | Trykk (kPa) |Trykkreduksjon
Sorte bgnner 15 minutter 3 65 kPa naturlig
Kikerter, torkede 35 minutter 4 83 kPa naturlig
Linser, tarkede 2 minutter 2 52 kPa Raskt
Hvite banner, torkede 15-20 minutter | 3 65 kPa Naturlig
Pintobgnner, tarkede 10-15 minutter | 3 65 kPa Naturlig
Bygg 10-15 minutter | 1 33 kPa Naturlig
Risotto 5 minutter 1 33 kPa Raskt
Villris 20 minutter 2 52 kPa Raskt
Kyllingbryst 5-10 minutter |3 65 kPa Naturlig
Kyllinglar 8-12 minutter |3 65 kPa Naturlig
Kylling, hel 10 minutter 3 65 kPa Raskt
Kalkunbryst 25 minutter 3 65 kPa Naturlig
Svinebog, med ben 35-50 minutter | 4 83 kPa Naturlig
Svinebog, uten ben 10-15 minutter | 4 83 kPa Naturlig
Lammekjoatt, uten ben 10-15 minutter | 4 83 kPa Naturlig
Oksebog 45-60 minutter | 4 83 kPa Raskt
Oksekjott (eng. "beef round") 15-20 minutter | 4 83 kPa Raskt
Artisjokker, delt i fire 4 minutter 2 52 kPa Raskt
Sukkerbeter 15 minutter 2 52 kPa Raskt
Butternutgresskar, i ca. 5 cm store 5 minutter 2 52 kPa Raskt
biter
Blomkalbuketter 1 minutter 2 52 kPa Raskt
Sennepskal (sareptasennep) i ca. 6 minutter 2 52 kPa Raskt
2,5 cm striper
Perlelok 3 minutter 2 52 kPa Raskt
Poteter, ca. 6 mm store biter 3 minutter 1 33 kPa Raskt
Rodkal 4 minutter 2 52 kPa Raskt
Fjeerkre, supper 8 minutter 3 65 kPa Naturlig
Chilier og stuinger 15-20 minutter | 4 83 kPa Raskt
Desserter (vaniljepudding, kompott 10-15 minutter | 1 33 kPa Naturlig
0sV.)
Individuell oppskrift Avhengig av 1 33 kPa Avhengig av
personlig smak personlig smak
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Programmet skansom tilberedning

MF

Forhandsinnstilling

Tid:

Trykkniva:
Varmholding:
Forsinket start:

4 timer
Lav
1 time
Av

Med skansom tilberedning varmes maten skdnsomt opp over en lengre periode mellom 3 og 12 timer
ved temperaturer under kokepunktet. Dermed unngas det at maten svir seg. Spesielt faste kjottstykker
med trevler far en rik smak nar de tilberedes med dette programmet. | dette tilberedningsprogrammet
velger du ikke trykk, men temperatur (hoy eller lav) for tilberedningsprosessen, fordi en trykkekning
inne i ovnsrommet forhindres.

1. Ga frem som beskrevet i kapitlet “Klargjore og slé pa apparatet”.

2. For du starter programmet, ma du fylle kokekaret minst opp til det forste merket pa skalaen pd
innsiden av kokekaret med vaesken og maten som skal tilberedes.
Tips: For 8 oppna den typiske smaken av steking bar du bruke programmet for lett surring eller

steking.

OBS: For & unngé overoppheting og brann ma du aldri starte programmet med tomt kokekar (6).
Viktig! Overfyll aldri kokekaret. Overhold skalaen og maksimalmengden merket pa innsiden
av kokekaret. Nar du tilbereder matvarer som utvider seg under tilberedningen, for eksempel
ris eller torkede grennsaker, kan ikke trykkokeren veere fylt mer enn halvveis.
Viktig! Dette apparatet ma ikke brukes som frityrkoker. Bruk kun et par teskjeer olje avhengig
av tilberedningsprogram.
Dette gjelder seerlig ndr du lager retter som kan svelle, skumme eller sprute under tilberedningen.
Matvarer kan koke over og renne inn i apparatet eller tette ventilene. Apparatet kan deretter over-
opphetes slik at trykket slippes ut pa en eksplosjonsaktig mate, noe som kan fare til personskader
og materielle skader pa grunn av varm damp og vaeske.

3. Lukk lokket og pass pé at det ligger riktig pd apparatet. Drei lokkhdndtaket med klokken helt til
stopp. En pipelyd signaliserer at lokket er fullstendig lukket.

4. Fortsett som beskrevet i kapitlene "Starte et tilberedningsprogram med individuelle innstillinger”
eller "Starte et tilberedningsprogram med forh&ndsinnstilte verdier".
Merk: | dette programmet kan du ikke foreta innstillinger for trykkniva og trykkreduksjon.
Forsiktig: Apparatet blir varmt. Fare for skdlding fra damp som kommer ut. lkke flytt pd multiko-
keren ndr den er under trykk. Ikke ta p& noen av de varme overflatene. Bruk hidndtakene til dette. |
tilfelle det likevel skulle bli nedvendig, ma du bruke hansker. Hold aldri hender, armer eller ansikt
over apparatet under bruk og kort tid etter utkobling, slik at du ikke brenner deg pa grunn
av varmt vann eller matvarer.
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Programmet damping

Tid: 15 minutter
Forhandsinnstilling | Varmholding: 1 time
Forsinket start: Av

Med dette programmet damper du gr@nnsaker, fiskefileter, kumler eller dumplings pa en skdnsom og
forsiktig mate, ettersom dampen ikke forandrer matens cellestruktur. Grgnnsaker bevarer smaken,
teksturen og den naturlige fargen. Livsviktige vitaminer kokes ikke i stykker, men bevares. Damping er
perfekt egnet for vegetar- og veganretter.

1. Fyll vannet opp til “MIN"-merket pa innsiden av kokekaret (6) og legg underlaget for dampkurven
(17) i kokekaret.

2. Fyll deretter dampkurven (16) med matvarene som skal tilberedes, far du starter programmet.
Viktig! For 4 unnga overoppheting og brann ma du aldri starte programmet med tomt koke-
kar (6). Overfyll aldri kokekaret. Overhold skalaen og maksimalmengden merket pa innsiden
av kokekaret. Nar du tilbereder matvarer som utvider seg under tilberedningen, for eksempel
ris eller torkede grgnnsaker, kan ikke trykkokeren veere fylt mer enn halvveis.

Viktig! Dette apparatet ma ikke brukes som frityrkoker. Bruk kun et par teskjeer olje avhengig
av tilberedningsprogram.

Dette gjelder seerlig nar du lager retter som kan svelle, skumme eller sprute under tilberedningen.
Matvarer kan koke over og renne inn i apparatet eller tette ventilene. Apparatet kan deretter over-
opphetes slik at trykket slippes ut pa en eksplosjonsaktig mate, noe som kan fore til personskader
og materielle skader pd grunn av varm damp og vaeske.

3. Lukk lokket og pass pé at det ligger riktig pa apparatet. Drei lokkhdndtaket med klokken helt til
stopp. En pipelyd signaliserer at lokket er fullstendig lukket.

4. Fortsett som beskrevet i kapitlene “Starte et tilberedningsprogram med individuelle innstillinger”
eller "Starte et tilberedningsprogram med forhandsinnstilte verdier”.

Forsiktig: Apparatet blir varmt. Fare for skélding fra damp som kommer ut. lkke flytt pd multiko-
keren ndr den er under trykk. Ikke ta p& noen av de varme overflatene. Bruk hdndtakene til dette. |
tilfelle det likevel skulle bli nedvendig, ma du bruke hansker. Hold aldri hender, armer eller ansikt
over apparatet under bruk og kort tid etter utkobling, slik at du ikke brenner deg pa grunn
av varmt vann eller matvarer.
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Programmet koking av ris og belgfrukter

Tid: 9 minutter
Forhandsinnstilling \T/;y;l:;eodlglksjgon ';liit:qglg
Forsinket start: Av

Dette tilberedningsprogrammet er spesielt egnet for forsiktig tilberedning av ulike rissorter og belg-
frukter. Vei risen ngyaktig, og skyll den i kaldt vann dersom dette er anbefalt. Enkelte typer belgfrukter
mé ligge i blat 6 til 8 timer i vann for koking for & trekke til seg vaeske. Dette kan fore til at de sveller.

1. Ga frem som beskrevet i kapitlet "Klargjore og sla pa apparatet”.

2. Fyll mengden vann som er oppgitt i ristabellen, i kokekaret (6). Tilsett deretter risen.

3. OBS: For a unnga overoppheting og brann ma du aldri starte programmet med tomt kokekar
(6). Overfyll aldri kokekaret. Overhold skalaen og maksimalmengden merket pa innsiden av
kokekaret. Nar du tilbereder matvarer som utvider seg under tilberedningen, for eksempel ris
eller tarkede grgnnsaker, kan ikke trykkokeren veere fylt mer enn halvveis.
Viktig! Dette apparatet ma ikke brukes som frityrkoker. Bruk kun et par teskjeer olje avhengig
av tilberedningsprogram.
Dette gjelder seerlig ndr du lager retter som kan svelle, skumme eller sprute under tilberedningen.
Matvarer kan koke over og renne inn i apparatet eller tette ventilene. Apparatet kan deretter over-
opphetes slik at trykket slippes ut pa en eksplosjonsaktig mate, noe som kan fare til personskader
og materielle skader pa grunn av varm damp og vaeske.

4. Lukk lokket og pass pa at det ligger riktig pd apparatet. Drei lokkhandtaket med klokken helt til
stopp. En pipelyd signaliserer at lokket er fullstendig lukket.

5. Fortsett som beskrevet i kapitlene "Starte et tilberedningsprogram med individuelle innstillinger”
eller "Starte et tilberedningsprogram med forhandsinnstilte verdier”.
Forsiktig: Apparatet blir varmt. Fare for skdlding fra damp som kommer ut. Ikke flytt pd multiko-
keren ndr den er under trykk. Ikke ta pd noen av de varme overflatene. Bruk hadndtakene til dette. |
tilfelle det likevel skulle bli ngdvendig, ma du bruke hansker. Hold aldri hender, armer eller ansikt
over apparatet under bruk og kort tid etter utkobling, slik at du ikke brenner deg pa grunn
av varmt vann eller matvarer.

Ristabell

Merk: Dette er gjennomsnittlige verdier, og den faktiske tilberedningstiden kan variere avhengig av
rissorten. Ulike varianter av ris kan ogsé kreve andre mengder vann. Fglg derfor opplysningene pa
emballasjen fra produsenten.

Ris Vann Porsjoner
200 g 300 ml 1-2

250 ¢ 375 ml 2

300 g 450 ml 2-3

350 ¢ 525 ml 3-4

400 g 600 ml 4-5

450 g 675 ml 5-6

500 g 750 ml 6-7

600 g 900 ml 7-8
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Programmet lett surring

Tid: 10 minutter
Forhandsinnstilling | Temperatur: 127°C
Lase (3): apen

Med dette programmet kan du forhdndssteke og brune grennsaker, som Igk eller hvitlgk. Derfor egner
dette tilberedningsprogrammet seg perfekt som forberedelse til trykkoking eller skdnsom tilberedning.

1. G& frem som beskrevet i kapitlet "Klargjare og sl pa apparatet”.

2. Tilsett litt olje eller stekefett i kokekaret (6) og start tilberedningsprogrammet som beskrevet i
kapitlene “Starte et tilberedningsprogram med individuelle innstillinger” eller “Starte et tilbered-
ningsprogram med forhandsinnstilte verdier". Oppvarmingsfasen startes. S snart apparatet har
nadd den innstilte temperaturen, hgrer du en pipelyd.

OBS: For & unnga overoppheting og brann ma du aldri starte programmet med tomt kokekar

(6). Overfyll aldri kokekaret. Overhold skalaen og maksimalmengden merket pa innsiden av
kokekaret. Nar du tilbereder matvarer som utvider seg under tilberedningen, for eksempel ris
eller torkede grgnnsaker, kan ikke trykkokeren vaere fylt mer enn halvveis.

Viktig! Dette apparatet ma ikke brukes som frityrkoker. Bruk kun et par teskjeer olje avhengig
av tilberedningsprogram.

Dette gjelder seerlig nar du lager retter som kan svelle, skumme eller sprute under tilberedningen.
Matvarer kan koke over og renne inn i apparatet eller tette ventilene. Apparatet kan deretter over-
opphetes slik at trykket slippes ut pa en eksplosjonsaktig mate, noe som kan fore til personskader
og materielle skader pd grunn av varm damp og vaeske.

3. Fyll kokekaret med matvarene som skal tilberedes.

Viktig! Hvis du vil steke eller dampe med apent lokk og fyller det varme kokekaret med vaes-
ker eller ferske matvarer, kan fett eller vann sprute betraktelig. For 8 unngd personskader og
materielle skader md du aldri holde hender, armer eller ansikt over kokekaret, eller legge folsomme
gjenstander ved siden av apparatet. Beskytt hendene dine med grytevotter. Merk: Dette program-
met fungerer kun med apent lokk.

Merk: Nar programmet er avsluttet, kan du ga direkte til trykkoking eller skansom tilberedning.
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Programmet oppvarming

Ti A mi
Forhandsinnstilling Fld minutter

orsinket start: Av

Bruk dette programmet til & varme opp ferdige retter pd en skdnsom mate.

1. G& frem som beskrevet i kapitlet "Klargjere og sl pa apparatet”.

2. Fyll kokekaret (6) med matvarene som skal varmes opp.
OBS: For & unngé overoppheting og brann ma du aldri starte programmet med tomt kokekar
(6). Overfyll aldri kokekaret. Overhold skalaen og maksimalmengden merket pa innsiden av
kokekaret. Nar du tilbereder matvarer som utvider seg under tilberedningen, for eksempel ris
eller tarkede grgnnsaker, kan ikke trykkokeren veare fylt mer enn halvveis.
Viktig! Dette apparatet ma ikke brukes som frityrkoker. Bruk kun et par teskjeer olje avhengig
av tilberedningsprogram.
Dette gjelder seerlig ndr du lager retter som kan svelle, skumme eller sprute under tilberedningen.
Matvarer kan koke over og renne inn i apparatet eller tette ventilene. Apparatet kan deretter over-
opphetes slik at trykket slippes ut pa en eksplosjonsaktig mate, noe som kan fare til personskader
og materielle skader pa grunn av varm damp og vaeske.

3. Lukk lokket og pass pé at det ligger riktig pa apparatet. Drei lokkhdndtaket med klokken helt til
stopp. En pipelyd signaliserer at lokket er fullstendig lukket.

4. Fortsett som beskrevet i kapitlene "Starte et tilberedningsprogram med individuelle innstillinger”
eller "Starte et tilberedningsprogram med forhandsinnstilte verdier”.
Forsiktig: Apparatet blir varmt. Fare for skalding fra damp som kommer ut. lkke flytt pa multiko-
keren ndr den er under trykk. Ikke ta pd noen av de varme overflatene. Bruk handtakene til dette. |
tilfelle det likevel skulle bli ngdvendig, ma du bruke hansker. Hold aldri hender, armer eller ansikt
over apparatet under bruk og kort tid etter utkobling, slik at du ikke brenner deg pa grunn
av varmt vann eller matvarer.
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Programmet steking

Tid: 10 minutter

Forhandsinnstilling Lase (3): 3pen

Stekte matvarer fir stekearomaer (pa grunn av maillardreaksjonen). Dermed forsterkes aromaen, og
smaken blir rikere. Bruk dette programmet til 4 tilberede kjgtt eller grgnnsaker for du bruker program-
mene trykkokingen eller skdnsom tilberedning. Du trenger ikke ta maten ut av kokekaret igjen for a
gjore dette.

1. G4 frem som beskrevet i kapitlet "Klargjore og sl& pa apparatet”.

2. Tilsett matvarene i kokekaret (6) og start tilberedningsprogrammet som beskrevet i kapitlene
"Starte et tilberedningsprogram med individuelle innstillinger” eller “Starte et tilberedningsprogram
med forhandsinnstilte verdier". Oppvarmingsfasen startes. Sa snart apparatet har nadd den innstilte
temperaturen, hgrer du en pipelyd.

OBS: For & unnga overoppheting og brann ma du aldri starte programmet med tomt kokekar

(6). Overfyll aldri kokekaret. Overhold skalaen og maksimalmengden merket pa innsiden av
kokekaret. Nar du tilbereder matvarer som utvider seg under tilberedningen, for eksempel ris
eller torkede grennsaker, kan ikke trykkokeren vaere fylt mer enn halvveis.

Viktig! Dette apparatet ma ikke brukes som frityrkoker. Bruk kun et par teskjeer olje avhengig
av tilberedningsprogram.

Dette gjelder seerlig ndr du lager retter som kan svelle, skumme eller sprute under tilberedningen.
Matvarer kan koke over og renne inn i apparatet eller tette ventilene. Apparatet kan deretter over-
opphetes slik at trykket slippes ut pa en eksplosjonsaktig mate, noe som kan fare til personskader
og materielle skader pd grunn av varm damp og vaeske.

Viktig! Hvis du vil steke eller dampe med apent lokk og fyller det varme kokekaret med vaes-
ker eller ferske matvarer, kan fett eller vann sprute betraktelig. For & unngé personskader og
materielle skader ma du aldri holde hender, armer eller ansikt over kokekaret, eller legge folsomme
gjenstander ved siden av apparatet. Beskytt hendene dine med grytevotter. Merk: Dette program-
met fungerer kun med apent lokk.

Merk: Nar programmet er avsluttet, kan du ga direkte til trykkoking eller skansom tilberedning.
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Programmet innkoking

Tid: 10 minutter

Forhandsinnstilling Temperatur: 104°C

For & fa en perfekt saus eller smakfull buljong ma disse kokes inn. Smaken blir dermed ogsa mer
intensiv.

Tips: Tilsett litt kaldt smer i sausen og miks den med en stavmikser for du serverer. Slik far du en
glinsende og jevn saus.

Merk: Bruk imidlertid ikke multikokerens kokekar (6) til dette, ettersom slippbelegget kan skades og fa
riper. Fglg ogsé anvisningene i kapitlet “Rengjgring og vedlikehold".

1. G4 frem som beskrevet i kapitlet “Klargjore og sla pa apparatet”.

2. Hvis du vil tykne sauser fra et tidligere tilberedningsprogram, for eksempel trykkoking eller skan-
som tilberedning, mé du forst fjerne kjottet og grennsakene pé forhand.

3. Fortsett som beskrevet i kapitlene "Starte et tilberedningsprogram med individuelle innstillinger”
eller "Starte et tilberedningsprogram med forhandsinnstilte verdier”. L& lokket std dpent under hele
tilberedningen.

Forsiktig: Apparatet blir varmt. Fare for skdlding fra damp som kommer ut. lkke flytt pd multiko-
keren nar den er under trykk. Ikke ta pa noen av de varme overflatene. Bruk handtakene til dette. |
tilfelle det likevel skulle bli nedvendig, ma du bruke hansker. Hold aldri hender, armer eller ansikt
over apparatet under bruk og kort tid etter utkobling, slik at du ikke brenner deg pa grunn
av varmt vann eller matvarer.

4. Nar sausen har nddd ensket konsistens, kan du tilsette kjott og grennsaker igjen og la ingredien-
sene trekke i noen minutter far servering.

Funksjonen varmholding

Tid: 1 time for tilberedningsprogrammene trykkoking, skdnsom tilbe-

Forhandsinnstilling redning, damping og koking av ris og belgfrukter

Varmholdingsfunksjonen aktiveres automatisk etter tilberedningsprogrammene trykkoking, skdnsom
tilberedning, damping og koking av ris og belgfrukter, og vises pa displayet med varmholdingsikonet

Merk: Varmeholdingsfunksjonen kan ikke stilles inn manuelt for andre tilberedningsprogrammer.
Under varmholdingen kan det samle seg kondensvann i kondensatrennen (8). Dette er helt normalt.
Nar kondensatrennen er full, samles kondensvannet i kondensatbeholderen (13).

Den maksimale varmholdingstiden er 6 timer, men kan justeres individuelt som beskrevet i kapitlet
"Starte et tilberedningsprogram med individuelle innstillinger". Etter at varmholdingsfunksjonen er
avsluttet, skifter apparatet automatisk til standby-modus.

Merk: Du kan imidlertid ndr som helst avbryte denne funksjonen manuelt ved & trykke pa start/
stopp-knappen.

Tips: Vi anbefaler en varmholdingstid pa én time for & bevare kvaliteten og smaken pa maten.
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Funksjonen forsinket start Rengjoring av sikkerhetsrelevante deler
Forhandsinnstilling ‘ Tid: ‘ Av, maks. 12 timer

Rengjgring av lokket

Med denne funksjonen kan du fylle og programmere multikokeren med alle ingrediensene i tilbe-
redningsprogrammene trykkoking, skdnsom tilberedning, damping og koking av ris og belgfrukter.
Apparatet starter deretter med opptil 12 timers forsinkelse, avhengig av de individuelle innstillingene.
Slik kan du tilberede maten komfortabelt og veere sikker pa at den vil veere klar til gnsket tidspunkt
uten & matte tenke mer pa det.

Merk: Nedtellingen i displayet begynner etter apparatets oppvarmingsfase. Du kan imidlertid ndr som
helst avbryte denne funksjonen manuelt ved & trykke p4 start/stopp-knappen.

Rengjﬂrmg og vedlikehold

. Trekk ut st@pselet og la apparatet avkjgles.
2. Ikke dypp apparatet i vann, men vask kun med en fuktig klut og litt rengjgringsmiddel for du terker
av. Bruk ikke skarpe eller skurende rengjgringsmidler.
3. Kokekaret (6) til apparatet har et slippbelegg, noe som i stor grad forhindrer at matrester setter seg
fast. Ta hensyn til fglgende informasjon:
Ikke lager riper i, rar mot eller skjeer pa belegget med skarpe, harde gjenstander. Bruk aldri
kokekaret til apparatet som bolle til & vispe eller rore i.
Hvis du skal mikse eller kutte matvarene, ma du ta dem ut av kokekaret.
Bruk kun redskaper av tre eller varmebestandig plast.
Ikke bruk stekeovnssprayer, slippsprayer eller lignende hjelpemidler.
Takket veere belegget er kokekaret enkelt & rengjare. Bruk aldri skuremidler eller harde skure-
redskaper. Selv hardnakkede matrester kan fjernes etter blgtlegging med en myk svamp eller
en oppvaskbgrste og med varmt sapevann.
Ikke rengjor kokekaret i oppvaskmaskinen.
Skader pé slippbelegget som oppstar ved bruk av metallgjenstander eller lignende, dekkes ikke av
garantien.
4. Fjern kondensatbeholderen, rengjor den ngye under rennende vann og terk deretter av den. Fest
kondensatbeholderen pa apparatet igjen.

Lasne festemutteren (5) mot klokken. Fjern mutteren og oppbevar den
pé et sikkert sted. Ta deretter av lokket (3) og rengjer det under vann.
Tork det noye for det settes tilbake pa plass. Til slutt mé festemutteren
skrus pa igjen. Pass p& at mutteren befinner seg i riktig posisjon.
Merk: Den sorte tetningsringen ma trykkes mot overflaten pa innsiden
av lukket.

Lasne festemutteren (5) mot klokken. Fjern mutteren og oppbevar den
pa et sikkert sted. Ta deretter av lokket.

Fjern tetningen (4), skyll og terk den ngye for den settes tilbake pa
plass. Pass pa at tetningen er riktig posisjonert pd metallringen.
Merk: Hvis du oppdager riper eller skader pa tetningen, ma du
skifte den ut sa snart som mulig. Skift ut tetningen hvert 2. ar,
selv om du ikke kan se noen utvendige skader. Tetningen ma kun
skiftes ut med en original WMF-tetning som fas som reservedel.

Lasne festemutteren (5) mot klokken. Fjern mutteren og oppbevar den
pa et sikkert sted. Ta deretter av lokket.

Fjern den sorte tetningen pé enden av ventilen, og fjern ventilen fra
lokket. Rengjer den under rennende vann. Pass pé at kanalen rengjgres
ordentlig. Terk den svarte tetningen forsiktig og sett ventilen tilbake i
den opprinnelige posisjonen ovenfra gjennom lokket. Sett deretter den
sorte tetningen tilbake pa ventilen.

Fjern dampventilen (1) forsiktig fra toppen av lokket og skyll den
under rennende vann. Pass seerlig pd at innsiden rengjares. Tark den
deretter ngye. Pass 0gsd pa at ventilkanalen i lokket rengjares ngye for
dampventilen settes tilbake i den opprinnelige posisjonen. Nesen til
dampventilen ma peke mot midten av lokket.
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Fjerne ventilsilen til dampventilen pa innsiden av lokket
Trekk silen lett ut for & lgsne den. Deretter rengjgr du den under ren-

nende vann. Tark den deretter ngye. Kontroller dampventilen pa inn- M ’

og utsiden av lokket mht. urenheter, og rengjor ved behov. Sett silen LELEEITE S S
tilbake pa plass i sin opprinnelige posisjon. Sett den deretter tilbake i
den opprinnelige posisjonen. Du skal hare et "klikk" ndr du gjor dette.
Ventilsilen ma igjen ligge tett mot innsiden av lokket.

Viktig! Apparatet ma kun brukes med pamontert ventilsil.

Kan vaskes i Kan skylles under | Tork med en fuktig
oppvaskmaskin rennende vann

Basisapparat
Kontroll av sikkerhetsventilen (2)
Kontroller at sikkerhetsventilen (2) fungerer som den skal, ved & skyve Avtakbart lokk (3) —
den forsiktig ut med fingeren fra innsiden. Det md ikke veaere smuss-
eller matrester pa den.

Viktig! Prev aldri & skru ut sikkerhetsventilen.

Kokekar (6)

Kondensatbeholder (13)

/’ Dampkurv (16)

[
ANANANANAY
SINKNKNNANE

EENAN

=
@ Underlag for dampkurv (17)
&
S Malebeger (18)

Rengjgring av sikkerhetsrelevante deler

Tetning (4)

Overtrykksventil (12)

Dampventil (1)

Ventilsil for dampventil

I
AR NANANAN
AR NANANAN

Sikkerhetsventil (2) f—
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Hjelp ved problemer med apparatet

MF

Problem

Mulig arsak

Lasning

Problem

Mulig arsak

Lasning

Lokket kan ikke apnes,
eller kun med store
vansker

Sett lokket (3) sammen pa riktig méte. Pass pa

at det ikke oppstér et rom mellom hengselarmen
(15)

og lokket. Festemutteren (5) pa lokket ma vaere
trukket til ordentlig med den sorte tetningen tett
mot lokket. Forsikre deg ogsa om at lokktetningen
(4) er blitt lagt i pa riktig mate. Rengjor lokktet-
ningen slik det star beskrevet i kapitlet “Rengjo-
ring og vedlikehold".

Kontroller tetningen (4) for riper og skader. Skift
ut lokktetningen dersom den er skadet.

Det er ikke mulig

& dpne lokket pa
grunn av (rest-)
trykk pé innsiden av
karet.

Vent til trykket i karet er blitt fullstendig utlignet.
SI3 apparatet pa igjen i beredskapsmodus, og
utfer en rask trykkreduksjon. For & gjore dette
velger du tilberedningsprogrammet trykkoking og
gar deretter direkte til funksjonen trykkreduksjon.
Trykk pa dreieknappen (22) i mer enn 3 sekunder.
Dampventilen (1) vil n& &pnes i 30 sekunder.
Viktig! Hold aldri hender, armer eller ansikt
over apparatet, slik at du ikke brenner deg pa
grunn av varmt vann eller matvarer.

Intensiv trykkreduksjon
via dampventilen (1)

Trykket i karet er

fullstendig utlignet,
men overtrykksven-
tilen (12) sitter fast.

Kontroller at trykket utlignes fullstendig ved at du
lar apparatet avkjgle seg i minst 2 timer. Viktig!
lkke legg apparatet i vann til avkjeling. Prov &
lasne overtrykksventilen med en egnet tynn gjen-
stand. Forsiktig! Hold aldri hender, armer eller
ansikt over apparatet, slik at du ikke brenner
deg pa grunn av varmt vann eller matvarer.
Rengjor overtrykksventilen slik det star beskrevet
i kapitlet "Rengjaring og vedlikehold", og sett den
tilbake pa forskriftsmessig mate.

Feil trykkstyring
forte til trykkreduk-
sjon.

Ta kontakt med var kundetjeneste (du finner
kontaktopplysningene pé baksiden av bruks-
anvisningen), eller f4 apparatet reparert pa en
fagmessig méte.

Dampventilen (1)
skled ikke til riktig
posisjon.

Trykk lett p4 dampventilen (1) slik at den sklir til
riktig posisjon. Kontroller at dampventilen er i rik-
tig posisjon. Nesen til dampventilen ma peke mot
midten av lokket. Forsiktig! Hold aldri hender,
armer eller ansikt over apparatet, slik at du
ikke brenner deg pa grunn av varmt vann eller
matvarer.

Trykket i karet er

fullstendig utlignet,
men overtrykksven-
tilen (12) sitter fast.

Forsikre deg om at overtrykkventilen kan beveges
fritt.

Vri lokkhandtaket (14) frem og tilbake, og prov
deretter pa nytt. Merk: Det kan komme varm
damp ut fra under lokket ndr du gjer dette.

Kontroller at trykket utlignes fullstendig ved at du
lar apparatet avkjgle seg i minst 2 timer. Viktig!
Ikke legg apparatet i vann til avkjeling. Prov &
lasne overtrykksventilen med en egnet tynn gjen-
stand. Forsiktig! Hold aldri hender, armer eller
ansikt over apparatet, slik at du ikke brenner
deg pa grunn av varmt vann eller matvarer.
Rengjor overtrykksventilen slik det star beskrevet
i kapitlet “Rengjgring og vedlikehold", og sett den
tilbake pa forskriftsmessig mate.

Matvarene ble ikke riktig
tilberedt, eller resultatet
er ikke tilfredsstillende.

Ved tilberedning
av ris: Forholdet
mellom vann og ris
var ikke riktig

Bruk det riktige mengdeforholdet ris/vann slik
det stdr beskrevet i tabellen. Forsikre deg om at
dampventilen, sikkerhetsventilen og overtrykks-
ventilen ikke er tilsmusset og forarsaker lekkasje
under tilberedningen.

Apparatet forsynes
ikke med strom fra
stromnettet.

Kontroller om en sikring har gatt, eller om det
foreligger andre feil ved stramnettet.

| programmet trykkoking
heves ikke overtrykks-
ventilen (12), trykket
reduseres ikke.

Kontroller at dampventilen (1) er montert pa
riktig mate. Nesen ma alltid peke mot midten av
lokket.

Tilsett litt mer veaeske/matvarer i kokekaret (6).

Ta kontakt med var kundetjeneste (du finner
kontaktopplysningene pé baksiden av bruksanvis-
ningen).

Lokket lar seg ikke lukke,
eller kun med store
vansker.

Lasen til lokket ma veere helt dpen for at du skal
kunne lukke det. Vri lokkh&ndtaket mot klokken
helt til stopp, og lukk deretter lokket.

Tetningen har ikke blitt lagt i pa riktig mate.
Forsikre deg om at lokktetningen ligger riktig mot
rillen pd alle stedene i kanten av lokket.

Apparatet gar
automatisk over til
varmholdingsfunksjonen
uten at tilberedningen
avsluttes.

Tilsett litt mer veeske i kokekaret (6), og start
tilberedningen pa nytt.
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Problem

Mulig arsak

Lasning

Det samler seg vann
under apparatet.

Forsikre deg om at apparatet star pa et jevnt og
vannrett underlag

og kondensatbeholderen (13) er satt inn pa
baksiden av apparatet.

Tem kondensatbeholderen (13) som beskrevet i
kapitlet "Rengjgring og vedlikehold".

| displayet vises feilkoden
Err0

Den gvre termosensoren er defekt. Ta kontakt
med var kundetjeneste (du finner kontaktopplys-
ningene pa baksiden av bruksanvisningen).

| displayet vises feilkoden
Err1

Den nedre termosensoren er defekt. Ta kontakt
med var kundetjeneste (du finner kontaktopplys-
ningene pa baksiden av bruksanvisningen).

| displayet vises feilkoden
Err2

Lokket er i feil posisjon for f.eks. & starte et til-
beredningsprogram. Apne og lukk lokket pa nytt.
Nar lokket er riktig lukket, hgrer du en pipelyd.
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Apparatet er i samsvar med EU-direktivene 2014/35/EU, 2014/30/EU, 2009/125/EF
samt direktiv 2014/68/EU om trykkpakjent utstyr.

Dette produktet mé pa slutten av levetiden ikke kastes sammen med vanlig
husholdningsavfall, men leveres til et returpunkt for gjenvinning av elektrisk og
elektronisk utstyr.

Materialene kan gjenvinnes i henhold til sine spesifikasjoner. Ved gjenbruken,
materialgjenvinning eller andre former for resirkulering yter man et viktig bidrag
for miljget vart.

Ta eventuelt kontakt med kommunen for informasjon om ansvarlig returpunkt.
Sletting av personopplysninger pa avfallsutstyret som skal avhendes, ma utfores
av sluttbrukeren pé eget ansvar.

Med forbehold om endringer.
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WMF consumer electric GmbH
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SteinstraBe 19
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Germany
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Germany
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