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Pour votre sécurité  
 

 

ATTENTION: Lire attentivement toutes les 
notices de sécurité et les instructions! Ne pas 
respecter les consignes de sécurité et les 
instructions peut provoquer une 
électrocution. un incendie et/ou des 
blessures graves!  

 

Consignes de sécurité générales 
 Cet appareil n'est pas prévu pour être utilisé par des enfantes. 

Toujours tenir les enfants éloignés du produit et du câble 
d’alimentation. 

 Cet appareil peut être utilisé par des enfants de 8 ans et plus 
ainsi que par des personnes avec des capacités physiques, 
sensorielles ou mentales réduites, manquant des 
connaissances ou bien d’expérience dans l’utilisation de 
l’appareil, au cas qu’ils sont surveillés ou formés par une 
personne responsable à leurs sécurité et ont compris les 
risques connexes.  

 Ne jamais laisser l'appareil en fonction sans surveillance.  
 Bien veiller à ce que les enfants ne jouent pas avec cet 

appareil.  
 Le nettoyage et l'entretien par l'utilisateur ne doivent pas être 

effectués par des enfants. 
 Ne pas laisser de matériaux d’emballage tels que des sacs en 

plastique à la portée des enfants. 
 Ne jamais utiliser cet appareil via une minuterie externe ou un 

système de commande à distance séparé. 
 Avant toute utilisation, vérifier le bon état de l’appareil et des 

accessoires. Il ne doit plus être mis en service après une 
chute ou s’il présente des dommages visibles. Dans ces cas, 
débranchez l’appareil et faites-le vérifier par un électricien 
spécialisé. 

 Veiller à l’emplacement du cordon et prenez toutes les 
précautions nécessaires afin que personne ne puisse s’y 
empêtrer ou trébucher, afin d’éviter de le faire tomber au sol.  
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 Veiller à ce que le câble d’alimentation reste éloigné des 
surfaces chaudes, pointues, coupantes ou des contraintes 
mécaniques. Vérifiez régulièrement que le câble n’est pas 
endommagé ou ne présente pas de traces d’usure. Les câbles 
endommagés ou emmêlés augmentent le risque d’une 
décharge électrique. 

 Pour débrancher l’appareil du réseau électrique, tirez 
uniquement sur la fiche de contact et jamais sur le câble 
d’alimentation! 

 Cet appareil est en conformité avec les consignes de sécurité 
relatives à son sujet.  Si l’appareil ou le câble est 
endommagé, débrancher immédiatement l’appareil. Seules 
des personnes autorisées et spécialisées peuvent procéder à 
des réparations. Des réparations non conformes peuvent 
constituer un grand danger pour l’utilisateur.  

 Une utilisation inappropriée ou le non-respect du mode 
d’emploi entraîne à la perte de la garantie. 

 

Consignes de sécurité pour l'utilisation de l'appareil 
 

 
 

 
 

Attention: Risque de blessures / brûlures! 
 Les surfaces de l'appareil, du couvercle, du 

pot, du panier-vapeur et des autres 
accessoires deviennent chaudes en cours de 
fonctionnement!  

 Les surfaces chaudes ainsi le contenu dans 
le pot restent chaudes encore pour un 
moment après l'extinction!  

 Faites attention lorsque vous travaillez avec 
des liquides et des aliments chauds! 

 Lors de l'ouverture du couvercle, de la 
vapeur ou de l'eau chaude peuvent 
s'échapper! 

 Lorsque vous relâchez la pression de vapeur, 
assurez-vous que la vapeur chaude peut 
s'échapper sans être dérangée. Ne vous 
penchez pas sur l'appareil!  
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 N'ouvrez jamais le couvercle de force 
lorsque l'appareil est sous pression! 

 N'ouvrez le couvercle que lorsque la 
pression de vapeur est complètement 
relâchée! 

 
Donc, travaillez avec prudence: 

 Gardez toujours ces instructions à portée de main lorsque vous 
utilisez l'appareil!  

 L'appareil cuit à l'aide de pression de vapeur. Une utilisation 
inappropriée peut entraîner des brûlures! 

 Ne pas utiliser l'appareil que s'il est correctement monté et que si 
le joint n'est pas endommagé et est correctement inséré dans le 
couvercle! 

 Ne pas modifier les systèmes de sécurité au-delà des instructions 
de maintenance / nettoyage décrites dans ce manuel! 

 Utiliser le couvercle uniquement avec les programmes 
correspondants! 

 Veiller à ce que les ouvertures de la soupape à vapeur sont 
toujours exemptes de saleté et non obstruées! 

 Pour votre sécurité nous vous recommandons de porter des gants 
à four résistant à la chaleur pour retirer le pot, le panier-vapeur 
et des plats chauds ainsi que pour remuer.  

 Lors de l'utilisation de l'appareil, faites toujours attention au 
volume de remplissage minimale et maximale du pot spécifié! 

 Ne jamais activer l'appareil sans le pot ou avec les mains 
mouillés! 

 Ne jamais utiliser un programme avec pression de vapeur pour 
faire frire des aliments dans l'appareil! 

 Utiliser uniquement les accessoires spécifiés (par ex. pot, joint, 
etc.)! 

 Lors de la préparation de la viande avec la peau, de la vapeur 
chaude peut s'accumuler sous la peau et peut la gonfler. Pour 
cela ne pas percer la peau tant que la pression n'a pas diminué 
en raison du refroidissement! 

 Après avoir préparé des aliments pâteux, secouez brièvement 
l'appareil avant de l'ouvrir pour éviter que des bulles de vapeur 
emprisonnées dans les aliments n'éclaboussent lorsque le 
couvercle est ouvert!  
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 Les graisses et les huiles surchauffées peuvent s'enflammer. Pour 
cette raison, surveillez en permanence vos préparations 
comportant d'huile ou de graisse! 

 Lors de l'installation de l'appareil, veuillez respecter les points 
suivants: 
o Poser l'appareil sur un support plat, stable et non sensible à la 

chaleur (pas sur des surfaces laquées, pas sur des nappes, 
etc.) et ne pas mettre l'appareil en service près d'autres 
sources de chaleur (fourneau, flamme de gaz, etc.) ou à 
proximité de substances explosives ou inflammables (liquides 
ou gaz)! 

o Garder une distance de ventilation d'au moins 10 cm de 
chaque côté de l'appareil et 60 cm en haut de l'appareil pour 
éviter les dommages dus à la chaleur ou à la vapeur et pour 
travailler sans entrave! S’assurer qu'il n'y a pas de meuble 
sensible à la chaleur ou à l'humidité au-dessus de l'appareil 
qui pourrait être endommagé. Veiller à ce que la chaleur ou la 
vapeur qui s'échappent ne soit plus retirées! 

 Ne jamais placer l'appareil dans un four chauffé! 
 Attendre le refroidissement complet de l'appareil et des 

accessoires avant le nettoyage ou le transport!  
 Ne pas utiliser ou stocker l'appareil à l'extérieur ou dans des 

pièces humides!  
 Ne jamais plonger l'appareil, le couvercle, le câble d'alimentation 

ou la prise dans l'eau pour les nettoyer. 
 Toujours débrancher l'appareil en cas de non-surveillance ou bien 

au nettoyage ou en cas de non-usage. 
 Stocker l'appareil et les accessoires hors de la portée des enfants. 
 Pour une déconnection sûre, retirer la fiche de courant après 

chaque utilisation!  
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Description de produit 
 
 

 
 

1 Appareil de base 

2 Récipient sous pression avec fermeture à baïonnette 

3 Plaque chauffante intégrée avec capteur de température monté sur ressort     

4 Connexion pour fiche secteur 

5 Panneau de commande 

6 Couvercle amovible avec fermeture à baïonnette 

7 Touche pour soupape de décharge de pression 

8 Soupape de pression avec capuchon de soupape  

9 Soupape de pression pour le verrouillage du couvercle 

10 Boulon de sécurité pour le verrouillage du couvercle 

11 Joint transparent pour la soupape de pression 

12 Capteur de température 

13 Capuchon protectif pour la soupape de pression 

14 Joint 

15 Support pour joint 

16 Pot avec revêtement antiadhésif 

17 Echelle de mesure 

18 Cordon d'alimentation 

 

Accessoires sans illustration: 
1 x joint de remplacement  
1 x panier-vapeur  
1 x châssis de dépose  
1 x spatule, 1 x cuiller de service  
(les deux résistants à la température à 120 °C) 
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Panneau de commande 
 
 

 
 

1 Bouton rotatif pour la sélection des programmes 

2 LEDs pour l'affichage des programmes 

3 Bouton pour démarrer la fonction « maintenir au chaud » 

4 Bouton pour sélectionner le temps du départ différé  

5 Bouton pour modifier la température  

6 Bouton pour modifier la durée de fonctionnement 

7 Ecran 

8 
Bouton pour augmenter la température / la durée de 
fonctionnement 

9 Bouton pour le fonctionnement manuel 

10 
Bouton pour réduire la température/ la durée de 
fonctionnement 

11 Bouton pour Marche/Pause/Stop 
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Ecran  
 
 

 
 
 

A Affichage de la spécification pour le fonctionnement 

 A1 Cuisson sans couvercle 

 A2 Cuisson avec couvercle - sans pression de vapeur 

 A3 Cuisson avec couvercle - avec pression de vapeur 

B 

 

Barre de statut 

 barres ascendants : appareil chauffe 

 barres lumineux : température atteinte 

 barres clignotante s: appareil en mode « Pause » 

C Affichage « Prog aktiv » 

 s'allume lorsqu’un programme a été démarré 

D Affichage du niveau de pression de vapeur choisi ' 
 D1 s'allume: Le programme travaille avec pression de vapeur 1 

 D2 s'allume: Le programme travaille avec pression de vapeur 2 

E Affichage « Laufzeit » (temps de marche) 

 s'allume si le temps de marche est affiché à l'écran 

 s'allume si le temps de marche est modifié 

F Affichage « Temperatur » (température) 

 s'allume si la température est affichée à l'écran 

 s'allume si la température est modifiée 

G Affichage « Startzeit » (départ différé) 
 s'allume si le départ différé est affiché à l'écran 

 s'allume si le départ différé est modifié 

H Affichage du temps de marche - température - indication - défaut 
 montre le temps de marche / la température actuelle 

I 
Affichage « Startzeit aktiv » (départ différé actif) 

 s'allume si le départ différé est activé 
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Introduction  
 

Nous vous félicitons que vous ayez choisi ce cuiseur vapeur & multi cuiseur électrique et 
nous vous remercions pour votre confiance. L’utilisation simple et les applications 
multiples vous enchanteront surement.  Afin que vous preniez beaucoup de plaisir à 
utiliser votre nouvel appareil, nous vous conseillons de lire et suivre les instructions 

suivantes. Veuillez bien garder ce mode d'emploi et le transmettre au prochain l'utilisateur. Merci. 
 

Utilisation conforme 
L'appareil est conçu pour une préparation rapide et soignée des plats différents en usage domestique 
(dans la cuisine, à table, au bureau, etc.). L'appareil peut être utilisé pour la cuisson sous pression de 
vapeur, « slow cooking », cuisson « Sous Vide », cuisson, cuisson vapeur, rôtir, cuisson braisée, 
maintenir à chaud et pour faire des gâteaux. Toutes autres utilisations ou modifications de l'appareil 
sont considérées non-conformes et peuvent être source de graves risques d'accidents. Le fabricant 
décline toute responsabilité pour les dégâts issus d'une utilisation non-conforme. Cet appareil ne 
convient pas pour un usage commercial. 
 

Données techniques    
Ne raccorder l'appareil qu'à une prise de courante avec terre usuelle, installée en règle. S'assurer que la 
tension du secteur correspond à celle marquée sur la plaque signalétique de l'appareil. Ne raccorder 
qu'au courant alternatif. 
 
Tension nominale:     220-240 V~  50/60 Hz 
Puissance nominale:    1000 W 
Max. Pression de vapeur:  1,8 bar (80 kPa surpression) 
Min. Quantité de remplissage: 0,65 litres 
Max. Quantité de remplissage: 4,0 litres 
Classe de protection:    I 
Bande de fréquence:     130 - 170 kHz 
Max. Puissance de transmission:  -25,56 dBm 
  
Par la présente, Rommelsbacher déclare que le multi cuiseur MD 1000 est conformes à la directive 
2014/53 / UE. Le texte intégral de la déclaration de conformité UE est disponible pour télécharger à 
l'adresse Internet suivante:  
www.rommelsbacher.de/media/20_01_27_eu-konformitaetserklaerung_md_1000_de__en.pdf 
 

Volume de livraison 
Immédiatement après le déballage, vérifiez si le contenu de la livraison est complet et si le produit et 
tous les accessoires sont en parfait état (voir la description du produit à la page 2).  
 

Matériaux d'emballage  
Ne jetez pas les matériaux d’emballage n’importe comment, mais contribuez à leur recyclage.  
Déposez les emballages en papier, carton et carton ondulé à des points de collecte de vieux papiers.  
De la même façon, jetez les éléments d’emballage en plastique et les sachets dans des collecteurs 
prévus à cet effet. 
 

    

Dans les exemples d’abréviation des matières plastiques vous 
trouverez: PE pour polyéthylène, le numéro d’identification 02 pour 
PE-HD, 04 pour PE-LD, PP pour polypropylène, PS pour polystyrène.   

 

Indications d'élimination  

 

En fin de vie, ce produit ne doit pas être jeté avec les autres déchets ménagers.  
Veuillez le renvoyer gratuitement à un point de collecte municipal (par exemple un 
centre de recyclage) pour le recyclage des équipements électriques et électroniques.  
Votre municipalité ou votre administration municipale vous informe des options 
d’élimination.  

http://www.rommelsbacher.de/media/20_01_27_eu-konformitaetserklaerung_md_1000_de__en.pdf
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Avant la première mise en marche 
 
Avant la première mise en marche, nettoyez l'appareil et tous les accessoires. Vous trouverez plus 
d'information au chapitre « Nettoyage et entretien ». 
 
 

Fonctions de sécurité 
 
L'appareil est équipé avec des multiples fonctions de sécurité, qui garantissent un fonctionnement sûr. 
Voici quelques fonctionnalités clés: 
 
Soupape de surpression respective soupape de décharge de vapeur  
L'appareil est équipé avec une soupape de surpression qui garantit un fonctionnement sûr en mode 
pression de vapeur. En cas de défaut, la surpression est automatiquement libérée via la soupape. 
 
Verrouillage du couvercle  
Dès que la pression dans l'appareil augmente, le verrouillage automatique du couvercle est actif et 
empêche l'ouverture accidentelle du couvercle. Le couvercle ne peut être ouvert qu'après avoir relâché 
la pression.     
 
Contrôle de cuisson automatique avec fonction de maintenir au chaud 
L'appareil contrôle automatiquement la cuisson. Dès que le niveau de pression ou la température 
souhaitée est atteint, l'apport d'énergie est automatiquement ajusté ; Vous n'avez pas besoin de le 
réajuster manuellement. Une fois le temps de cuisson écoulé, l'appareil passe automatiquement à la 
fonction de maintenir au chaud (veuillez noter: pas tous les programmes sont équipés de la fonction 
« maintenir au chaud »). 
 
Bouton pour relâcher la pression de vapeur en toute sécurité 
Une pression sur le bouton de la soupape de décharge de pression libère la vapeur afin que le couvercle 
puisse être ouvert en toute sécurité.     
 
 

Départ différé 
 
L'appareil est équipé avec un départ différé. Par cela les repas peuvent être préparés dans l'appareil des 
heures à l'avance et terminés au bon moment (veuillez noter: pas tous les programmes sont équipés 
avec le départ différé).  
 
L'utilisation du départ différé n'est pas recommandée si des ingrédients périssables (p. ex. Lait, viande 
hachée, œufs) doivent être transformés. 
 
 

Revêtement antiadhésif du pot 
 
L'intérieur du pot amovible est équipé d'un revêtement antiadhésif de haute qualité. Ceci est 
particulièrement facile à nettoyer et empêche les aliments d'adhérer à la surface. Nous recommandons 
de ne pas nettoyer le pot au lave-vaisselle. 
 

ATTENTION: Ne coupez et ne rayez pas à la surface du pot. Un revêtement rayé n'est pas 
couvert par la garantie. 
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Sélection des programmes 
 

 L'appareil est équipé avec une grande variété des programmes. Les programmes et les réglages 
sont sélectionnés par le bouton rotatif pratique ou avec des boutons poussoirs faciles à utiliser. Le 
programme sélectionné s'allume en bleu sur l'affichage de programmes. 

 Les plats proposés servent comme orientation pour la diversité de l'utilisation de l'appareil. Avec ce 
multi cuiseur, vous pouvez bien sûr préparer de nombreux autres aliments. Essayez et 
expérimentez vous-même.  

 Etant donné que la qualité, la nature et la taille des aliments ainsi que la sensation gustative 
varient, les réglages de temps et de température des programmes suggérés ne sont qu'une 
recommandation.  

 

Programme Description Spécification du temps Température  

Pression de 

vapeur  

1 

 

Cuisson rapide et douce à une 

faible pression de vapeur 

d'environ 1,4 bar[EN/REG1].      

Idéale pour préparer des 

légumes frais, du poisson et plus 

encore ... 

Cuisson avec 

couvercle et 

pression de vapeur. 

La soupape de 

décharge de pression doit être 

fermée! 

Défaut: 5 / 10 / 15 minutes 

Réglage possible: 1 - 99 minutes 

Réglage en étapes de 1 minute 

Niveau de vapeur 1 

(env. 108 °C) 

Pression de 

vapeur  

2 

 

Cuisson rapide et douce avec 

pression de vapeur haute 

d'environ 1,8 bar[EN/REG2]. 

Convient pour les pommes de 

terre, les légumineuses, les 

céréales, la volaille, la viande, le 

gibier, les soupes, les ragoûts et 

plus encore ...      

Cuisson avec 

couvercle et pression 

de vapeur. La 

soupape de décharge 

de pression doit être fermée! 

Défaut: 15 / 20 / 25 minutes 

Réglage possible: 1 - 99 minutes 

Réglage en étapes de 1 minute 

Niveau de vapeur 2 

(env. 116 °C) 

Dorer 

 

Dorer rapidement les ingrédients 

dans le pot sans couvercle. 

 

Application sans 

couvercle et sans 

pression de vapeur. 

Défaut: 0 

Réglage possible: 1 - 99 minutes 

Réglage en étapes de 1 minute 

Défaut: 130 / 150 / 170 °C 

Réglage Possible: 100–170 °C 

Réglage en étapes de 5 

degrés. 
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Programme Description Spécification du temps Température  

Mijoter 

 

Pour les plats qui doivent être 

cuits pendant plusieurs heures 

dans une casserole régulière. La 

cuisson sous pression réduit le 

temps de cuisson plusieurs fois. 

 

Cuisson avec 

couvercle et avec 

pression de vapeur. 

La soupape de 

décharge de pression doit être 

fermée! 

Défaut: 20 / 25 / 30 minutes 

Réglage possible: 1 - 99 minutes 

Réglage en étapes de 1 minute 

Niveau de vapeur 2 

(env. 116 °C) 

Pommes de 

terre 

 

Pour la préparation des pommes 

de terre. Lors de la sélection du 

réglage de l'heure, veuillez 

respecter la taille et le type 

d'aliment.  

Cuisson avec 

couvercle et avec 

pression de vapeur. 

La soupape de 

décharge de pression doit être 

fermée! 

Défaut: 5 / 7 / 10 Min. 

Réglage possible: 1 - 99 minutes 

Réglage en étapes de 1 minute 

Niveau de vapeur 2 

(env. 116 °C) 

Riz 

 

Pour la préparation du riz.  

Veuillez noter le rapport du riz à 

l'eau, dépendant de la sorte du 

riz.  

Cuisson avec 

couvercle et avec 

pression de vapeur. 

La soupape de 

décharge de pression doit être 

fermée! 

Défaut: 5 / 7 / 9 Min. 

Réglage possible: 1 - 99 minutes 

Réglage en étapes de 1 minute 

Niveau de vapeur 2 

(env. 116 °C) 

Légumineuse

s 

 

Spécifiquement pour la 

préparation de légumineuses 

telles que lentilles, haricots, pois, 

etc. 

En phase 1, les légumineuses 

sont laissées dans un bain-marie 

à 50 °C pour une longue période 

de temps. 

En phase 2, les légumineuses 

sont ensuite cuites sous pression 

selon le réglage de l'heure.  

Cuisson avec 

couvercle et avec 

pression de vapeur. 

La soupape de 

décharge de pression doit être 

fermée! 

Phase 1 

Défaut: 04:00 heures. 

Réglage possible:  

10 minutes -12:00 heures  

Réglage en étapes de dix 

minutes 

 

Phase 2 

Défaut: 7 minutes 

Réglage possible: 1 - 99 minutes 

Réglage en étapes de 1 minute 

Phase 1 

Défaut: 50 °C 

Réglage possible: --- 

 

 

Phase 2 

Niveau de vapeur 2 

(env. 116 °C) 
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Programme Description Spécification du temps Température  

Cuisson 

vapeur 

 

Avec le panier-vapeur inclus, 

vous pouvez doucement 

préparer les ingrédients dans la 

vapeur d’eau. La cuisson sous 

pression réduit le temps de 

cuisson.  

Cuisson avec 

couvercle et avec 

pression de vapeur. 

La soupape de 

décharge de pression doit être 

fermée! 

Défaut: 2 / 5 / 10 Min. 

Réglage possible: 1 - 99 minutes 

Réglage en étapes de 1 minute 

Niveau de vapeur 1 

(env. 108 °C) 

Slow cook 

 

Pour une préparation douce des 
plats pendant plusieurs heures, 

sans pression de vapeur  
Cuisson avec couvercle   

et sans pression de 

vapeur. La soupape de 
décharge de pression 

doit être ouverte! 

Défaut: 2 / 6 / 12 Min. 
Réglage possible: 1 - 24 heures  

Réglage en étapes d'une heure 

Défaut: 75 / 80 / 85 °C 
Réglage possible: 75 - 95 °C 

Réglage en étapes de 5 
minutes 

Sous-Vide 

 

Cuisson douce au bain-marie. 

L'aliment est mis sous vide dans 

un sac en film et cuit au bain-
marie chaud.  

REMARQUE: Nous 
recommandons un volume de 

remplissage de 3 litres de l'eau. 
 

Cuisson avec couvercle   

et sans pression de 
vapeur. 

La soupape de 
décharge de pression doit être 

ouverte! 

Défaut: 0:10 / 2 / 4 heures 

Réglage possible: 0:10 – 24 

heures 
Réglage en étapes de 10 

minutes 

Défaut: 55 / 65 / 75 °C 

Réglage possible: 40 - 95 °C  

Réglage en étapes d'une 
minute. 

ATTENTION:  
 La cuisson « sous vide » 

se fait aux températures 

basses, alors travaillez 
donc avec une attention 

et une hygiène 

particulières! 
 Utiliser seulement des 

aliments frais!  

 Préparer les aliments 

critiques comme la volaille 
à une température 

minimum de 65 °C.  

 Consommer les aliments 

immédiatement! 

Yaourt 

 

Pour la préparation du yaourt 

sain et fait à la maison.   
 

Préparation avec 
couvercle et sans 

pression de vapeur. 

La soupape de décharge de 
pression doit être ouverte! 

Défaut: 8 / 9 / 10 heures 

Réglage possible: 6 - 18 heures 
Réglage en étapes d'une heure 

Défaut: 38 / 40 / 42 °C 

Réglage possible: 30 - 45 °C  
Réglage en étapes d'une 

minute 

Riz au lait 

 

Pour la préparation du riz au lait 
délicieux. 

Cuisiner avec 

couvercle et sans 
pression de vapeur. 

La soupape de 
décharge de pression doit être 

ouverte! 

Défaut: 30 / 35 / 40 minutes 
Réglage possible: 1 - 99 minutes 

Réglage en étapes de 1 minute 

Défaut: 98 °C 
Il ne pas possible de régler la 

température. 
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Programme Description Spécification du temps Température  

Cuisson 1 

 

Pour préparer des produits de 
boulangerie qui ne nécessitent 

pas un temps de marche. 
 

Préparation avec 
couvercle et sans 

pression de vapeur. La 

soupape de décharge 
de pression doit être ouverte! 

Défaut: 35 / 45 / 55 minutes 
Réglage possible: 1 - 99 minutes 

Réglage en étapes de 1 minute 

Défaut: 130 / 140 / 150 °C 
Réglage possible: 100 – 170 

°C  
Réglage en étapes de 5 

degrés 

Cuisson 2 

 

Pour préparer des produits de 
boulangerie qui nécessitent un 

temps de marche (par ex. du 

pain, des viennoiseries). 
Le programme consiste de deux 

phases: En phase 1, la pâte est 
mise à lever à basse 

température. 
En phase 2, la pâte est cuite à la 

température sélectionnée.  

 
Préparation avec 

couvercle et sans 
pression de vapeur. 

La soupape de 

décharge de pression doit être 
ouverte! 

Défaut: 80 / 90 / 100 Min. 
Réglage possible: 60 - 135 

minutes  

Réglage en étapes d'une minute 
 

Le temps de préparation 
comprend le temps de levée (45 

minutes - non modifiables) plus 
le temps de cuisson. 

 

Exemple:  
Réglage 100 minutes 

45 minutes temps de levée 
55 minutes temps de cuisson 

Phase 1: 
Défaut: 35 °C 

Réglage possible: --- 

 
Phase 2: 

Défaut: 130 / 140 / 150 °C 
Réglage  Possible: 100 – 170 

°C  
Réglage en étapes de 5 

degrés  

 

Maintenir au 
chaud 

automatique 
(pas disponible 

avec tous les 

programmes) 

A la fin de la cuisson, l'appareil 
commute à la fonction ‘maintenir 

au chaud’ pour max. 1 heure.  
L'appareil régule à une 

température de 75 °C et compte 

vers le haut jusqu'à max. 1 h (en 
étapes de 1 minute)     

Défaut: 1 heure 
Le temps ne peut pas être défini. 

Défaut: 75 °C 
Il ne pas possible de régler la 

température. 
 

Maintenir au 
chaud -  

Réchauffer 

 

Avec le bouton séparé, l'appareil 
peut être utilisé pour garder les 

aliments au chaud / pour 

réchauffer les plats. L'appareil 
régule à une température de  

75 °C. L'appareil compte vers le 
haut jusqu'à 12 h maximal (en 

étapes de 1 minute). 

 
Utilisation avec 

couvercle et sans 
pression de vapeur. 

La soupape de 
décharge de pression doit être 

ouverte! 

L'appareil peut être utilisé pour 
maintenir des aliments au chaud 

jusqu'à 12 heures. L'heure 

compte vers le haut en étapes 
de 1 minute. 

Appareil chauffe à 75 °C.  
Il ne pas possible de régler la 

température. 

 

MAN-fonction 

 

Avec cette fonction, on travaille 
sans couvercle. Les réglages 

peuvent être librement adaptés à 
la préparation des plats 

respectifs. 

 
Préparation sans 

couvercle et sans 
pression de vapeur. 

Défaut: 0 minutes 
Réglage possible 0:00 - 24:00 

heures.  
Réglage en étapes de 1 minute. 

Défaut: 30 / 100 / 170 °C 
Réglage  Possible: 30-170 °C  

Réglage en étapes de 5 
degrés 
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Réduction des signales acoustiques 
 

  

 Pour passer en mode silencieux, appuyez sur le bouton « - » et maintenez-
le enfoncé pendant 5 secondes pour réduire la température / le temps de 
marche. L'appareil indique le changement en mode silencieux avec un signal 
acoustique de 2 secondes.  

 Dans ce réglage, seule la fin d'un programme et l’apparition d’un défaut est 
signalée par un signal acoustique sonore. Ce réglage est maintenu même 
après une déconnexion du secteur.  

 Le mode silencieux est mis à fin en appuyant sur le bouton « + » et le 
maintenir enfoncé pendant 5 secondes pour augmenter la température / le 
temps de marche.  

 
 

Mise en service de l'appareil 
 

 
 

 
 

Attention: Risque de blessures / brûlures! 
 Les surfaces de l'appareil, du couvercle, du 

pot, du panier-vapeur et d’autres 
accessoires deviennent chaudes en cours de 
fonctionnement!  

 Les surfaces chaudes ainsi le contenu dans 
le pot restent encore chaudes pour un 
moment après l'extinction!  

 Faites attention lorsque vous travaillez avec 
des liquides et des aliments chauds! 

 Lors de l'ouverture du couvercle, de vapeur 
ou de l'eau chaude peuvent s'échapper!  

 Lorsque vous relâchez la pression de vapeur, 
assurez-vous que la vapeur chaude peut 
s'échapper sans être dérangée. Ne vous 
penchez pas sur l'appareil!  

 Ne jamais ouvrir le couvercle de force 
lorsque l'appareil est sous pression!  

 Ne pas ouvrir le couvercle que lorsque la 
pression de vapeur est complètement 
relâchée! 
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Conseils et remarques 
 Veuillez noter que la bague d'étanchéité peut prendre l'odeur des aliments finis. Pour cette raison 

nous avons  ajouté une deuxième bague d'étanchéité. Utiliser une bague pour des choses 
« sucrées » et l'autre pour des choses « salées ».   

 Le cas échéant vous pouvez vous approvisionner d'une bague supplémentaire dans le commerce 
spécialisé. 

 

Insérer la bague d'étanchéité dans le couvercle  
 

   
 Placer la bague d'étanchéité sur le support fourni au-dessous du couvercle et le faire glisser sur 

le support de sorte qu'une moitié de la bague se trouve au-dessus et l'autre au-dessous du 
support.  

 Bien s’assurer-que la bague d'étanchéité est correctement positionnée!     
 

Poser et fermer le couvercle 
 

 

 
Poser le couvercle sur l'appareil de base. 

 Poser le couvercle en biais sur l'appareil de base.  
 L'écran montre l'affichage « AUF » (ouvert) respectivement 

« ZU » (fermé) alternant et un signal acoustique retentit. 
 

 
 

 
Fermer le couvercle 

 Tourner le couvercle jusqu'en butée dans le sens horaire. 
 Un signal acoustique retentit et l'affichage « AUF » (ouvert) 

respectivement « ZU » (fermé) disparaît à l'écran. 
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Utiliser le bouton pour la soupape de décharge de pression  
 

 

 
Travailler avec pression de vapeur: 

 Le bouton n'est pas pressé. 
Le capuchon attaché à la soupape ferme la 
sortie de la soupape de pression, la pression ne 
peut pas s'échapper. 

 

 
Travailler sans pression de vapeur: 

 Le bouton est pressé.  
Le capuchon attaché à la soupape est assis au-
dessus et donc ne ferme pas la sortie de la 
soupape de pression. La vapeur générée à 
l'intérieur du pot peut s'échapper sans 
encombre.  

 

Soupape de pression pour le verrouillage du couvercle 
 

 

 
Verrouillage du couvercle ouvert 
 La tige de la soupape au logement du couvercle 

n'est pas visible. La pression à l'intérieur du pot 
ne suffit pas pour activer le verrouillage du 
couvercle.  

 Le couvercle peut être ouvert. 

 

 
Verrouillage du couvercle fermé: 
 La tige est visible au logement du couvercle. La 

pression à l'intérieur du pot a tellement 
augmenté que le verrouillage du couvercle est 
activé.  

 Le couvercle est verrouillé sûrement. 

 

Préparer l'appareil pour l'utilisation 
1.) Vérifier et insérer la bague d'étanchéité. 

 Avant chaque utilisation, vérifiez que la bague d'étanchéité n'est pas endommagée. Une 
bague d'étanchéité endommagée empêche la production de pression de vapeur. Si la bague 
d'étanchéité est endommagée, elle ne peut plus être utilisée et doit être remplacée.  
REMARQUE: Vous pouvez vous approvisionner d'une bague d'étanchéité nouvelle dans le 
marché spécialisé. 

2.) Vérifier la soupape et la tige pour le verrouillage du couvercle (9 + 11) 
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 Vérifiez la mobilité en déplaçant la soupape de haut en bas. Assurez-vous que la soupape 
peut être déplacée sans effort et que le petit capuchon transparent de soupape n'est pas 
endommagé et est posé correctement sur la tige de soupape. Si le petit capuchon de 
soupape est endommagé, il ne peut plus être utilisé et doit être remplacé. 
REMARQUE: Vous pouvez vous approvisionner d'un nouveau capuchon de soupape au 
marché spécialisé. 

3.) Vérifiez le boulon de sécurité pour le verrouillage du couvercle (10) 
 Vérifiez la mobilité en déplaçant le boulon de sécurité par un mouvement de va-et-vient. 

Assurez-vous que le boulon de sécurité peut être déplacé sans effort. 
4.) Vérifiez la soupape de sortie de pression (7 + 8) 

 Retirez le capuchon noir de soupape sur le dessus du couvercle et vérifiez si la tige de la 
soupape n'est pas bloquée. Puis remettez le capuchon de soupape dans la bonne position 
(reconnaissable à l’encoche). 

 Appuyez sur le bouton pour libérer la pression vapeur. Le bouton devrait pouvoir être pressé 
sans grand effort. Le capuchon noir de la soupape doit monter ou descendre.  

5.) Placer le pot sur la plaque chauffante dans le récipient à pression. Assurez-vous que la plaque 
chauffante est exempte de résidus.  

6.) Branchez le cordon d'alimentation dans le connecteur à l'arrière de l'appareil. Assurez-vous que 
le cordon d'alimentation est dans la bonne position. Un cordon d'alimentation trop lâche peut 
endommager le câble et la fiche! 

7.) Branchez l'autre côté du cordon d'alimentation sur une prise électrique. Un signal acoustique 
retentit, les deux points au milieu de l'affichage du temps / température clignotent. L'appareil est 
prêt à l'emploi. 

 

Travailler avec les programmes 
Travailler avec l'appareil est décrite à l'aide de deux exemples (programme « Dampfdruck 2 » et 
programme « Slow Cook »).  
 

Programme « Dampfdruck 2 » (pression de vapeur 2) 

 Le programme « Dampfdruck 2 » (pression de vapeur 2) utilise de pression vapeur. Cela 
implique que la soupape de sortie de pression sur le couvercle doit être fermée. Veillez que le 
bouton pour la soupape de décharge de pression n'est pas activée. 

 Remplissez le pot avec des aliments. Faites attention à la capacité min. ou max.  
REMARQUE: Lorsque vous travaillez avec le panier-vapeur, placez d’avance le support de 
dépose et le panier-vapeur dans le pot et puis remplissez-le avec d'au moins 650 ml d'eau.     

 

 

 Sélectionner le programme « Dampfdruck 2 » (pression de 
vapeur 2) avec le bouton rotatif.  

 Le symbole du programme sélectionné s'allume en bleu sur le 
panneau de commande. Si un programme est sélectionné avec 
le bouton rotatif, cela est indiqué par un signal acoustique. 
Remarque: Si aucun autre bouton n'est activé dans les 60 
secondes après avoir tourné le sélecteur rotatif ou s’il n’y a pas 
appuyé sur un bouton, l'appareil s'éteint à nouveau. 

 

 L'écran montre l'affichage du statut.  
« Cuisson avec couvercle - avec pression de vapeur »  
Cela signifie que la soupape de pression doit être fermée. 
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 Poser le couvercle en biais sur l'appareil de base.  
L'écran montre l'affichage « AUF » (ouvert) resp. « ZU » 
(fermé)  alternant et il y a un signal acoustique. 

 Tournez le couvercle jusqu'à ce qu'il corresponde au boîtier de 
l'appareil de base. Un signal acoustique retentit et l'affichage 
« AUF » resp. « ZU » disparaît à l'écran.  

  
 

  

 Si nécessaire, modifiez le temps de marche: 
a.) Pour modifier le temps de marche, vous pouvez choisir 

entre 3 temps de marche par appuyer sur la touche 
« Laufzeit » (temps de marche). 

b.) Pour les modifications individuelles, appuyez sur le 
bouton « + » pour augmenter ou sur « - » pour réduire 
le temps. 
Remarque: En appuyant sur la touche « + » ou « - » en 
permanence», le temps peut être modifiée en étapes des 
10 minutes.  

 

  Une fois tous les paramètres définis, appuyez sur le bouton 
« Start/Pause/Stopp » (Départ / Pause / Arrêt) pour démarrer. 
Il y a plusieurs signaux acoustiques.  

 

 L'écran affiche « Prog aktiv » et les « barres d'état » bleues 
s'allument de manière ascendante pendant le chauffage.  
 
REMARQUE: Pendant le processus de chauffage, peu de 
vapeur peut s'échapper brièvement de la soupape de pression 
pour verrouiller le couvercle. 

 

 Lorsque la température de service du programme sélectionné 
est atteinte, les « barres d'état » bleues s'allument en 
permanence. Le temps de marche est décompté en étapes 
d’une minute et le côlon clignote. 

 

 Après la cuisson, l'appareil commute automatiquement à la 
fonction de 'maintenir au chaud' pour max. 60 
minutes.[EN/REG3] Ceci est indiqué par un signal acoustique 
répété.  
L'écran affiche le temps de 'maintenir au chaud' en étapes 
d’une minute de manière ascendante jusqu'à 60 min.   

 

 Si 'maintenir au chaud' n'est pas nécessaire, appuyer 
sur la touche « Start/Pause/Stopp » (Start / Pause / 
Arrêt) pendant 3 secondes pour quitter.  
L'appareil s’éteint. Ceci est indiqué par un signal acoustique 
répété. 
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 Une fois le temps de ‘maintenir au chaud’ défini écoulé, 
l'appareil s’éteint automatiquement. Ceci est indiqué par un 
signal acoustique répété. A l'écran, les deux points au milieu de 
l'affichage du  
 temps / température clignotent. 

 

 Attention: L'appareil est sous pression!  
Avant d'ouvrir le couvercle, appuyez sur le bouton de la 
soupape de sortie de pression pour laisser la vapeur s'échapper 
en toute sécurité. 

 Ce n'est qu'après que la pression s'est complètement échappée que le couvercle peut être 
ouvert avec précaution. Soulevez le couvercle d'une manière que l'eau chaude qui s'est 
accumulée à l'intérieur du couvercle puisse refluer dans le pot. Lorsque vous soulevez le 
couvercle, faites également attention à la vapeur chaude qui peut s'échapper tout autour.  

 Pour une déconnection sûre et permanente, débranchez la fiche de la prise de courant après 
chaque utilisation. 

 
 

Programme « Slow Cook » 

 Le programme « Slow Cook » travaille sans pression de vapeur. Cela signifie que la 
soupape de sortie de pression sur le couvercle doit être ouverte. Veillez que le bouton pour la 
soupape de sortie de pression est activée. 

 Remplissez le pot avec des aliments. Faites attention à la capacité min. ou max. 

 

 

 Sélectionner le programme désiré avec le bouton rotatif.  
 Le symbole du programme sélectionné s'allume en bleu sur le 

panneau de commande. Chaque sélection d'un programme 
avec le bouton rotatif est indiquée par un signal acoustique. 
Remarque: Si aucun autre bouton n'est activé dans les 60 
secondes après avoir tourné le bouton rotatif ou aucun bouton 
n’a été activé, l'appareil s'éteint à nouveau.  

 

 L'écran montre l'affichage du statut.  
« Cuisson avec couvercle - sans pression de vapeur »  
Cela signifie que la soupape de sortie de pression doit être 
ouverte.  

 
 

 Poser le couvercle en biais sur l'appareil de base. L'écran 
montre l'affichage « AUF » (ouvert) resp. « ZU » (fermé) 
alternant et il y a un signal acoustique. 

 Tournez le couvercle jusqu'à ce qu'il corresponde au boîtier de 
l'appareil de base. Un signal acoustique retentit et l'affichage 
« AUF » resp. « ZU » disparaît à l'écran. 
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 Modifiez le réglage du temps de marche: 
a.) Pour modifier le temps de marche, vous pouvez choisir 

entre 3 temps en appuyant sur la touche « Laufzeit » 
(temps de marche), 

b.) Pour les modifications individuelles, appuyez sur le 
bouton « + » pour augmenter ou sur « - » pour réduire 
le temps. 
Remarque: En appuyant en permanence la touche 
« + » ou « - », le temps peut être modifiée en étapes 
des 2 heures. 

 
 

  

 Modifier le réglage de la température:  
a.) Pour modifier la température, vous pouvez choisir entre 3 

températures en appuyant sur la touche « Temp °C ». 
b.) Pour les modifications individuelles, appuyez sur le 

bouton « + » pour augmenter ou sur « - » pour réduire 
la température. 

 

  Une fois tous les paramètres définis, appuyez sur le bouton 
« Start/Pause/Stopp » (Départ / Pause / Arrêt) pour démarrer. 
Il y a plusieurs signaux acoustiques.  

 

 L'écran affiche « Prog aktiv » et les « barres d'état » bleues 
s'allument en permanence pendant le chauffage.  
 

 

 Lorsque la température de service du programme sélectionné 
est atteinte, les « barres d'état » bleues s'allument en 
permanence, le temps de marche est décompté en étapes 
d’une minute et le colon clignote. 

 

 Une fois le programme terminé, l'appareil commute 
automatiquement à la fonction 'maintenir au chaud'  pendant 
max. ￼60 minutes ￼Ceci est indiqué par un signal acoustique 
répété.  
L'écran affiche le temps de 'maintenir au chaud' en étapes 
d’une minute de manière ascendante jusqu'à 60 min. 

 

 Si 'maintenir au chaud' n'est pas nécessaire, appuyer 
sur la touche « Start/Pause/Stopp » (Start / Pause / 
Arrêt) pendant 3 secondes pour quitter.  
L'appareil s’éteint. Ceci est indiqué par un signal acoustique 
répété. 
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 Une fois le temps défini écoulé, l'appareil s’éteint 
automatiquement. 
Ceci est indiqué par un signal acoustique répété. A l'écran, les 
deux points au milieu de l'affichage du temps / température 
clignotent. 

 

 Normalement, il n'y a pas de pression de vapeur pendant le 
programme « Slow Cook ».     

 Pour votre propre sécurité, vérifier si le bouton de la sortie de 
pression est enfoncé avant d'ouvrir le couvercle. Si nécessaire, 
appuyez sur le bouton pour permettre à la vapeur de 
s'échapper en toute sécurité. 

 Ce n'est qu'après que la pression est complètement échappée que le couvercle peut être 
ouvert avec précaution. Soulevez le couvercle d'une manière que l'eau chaude qui s'est 
accumulée à l'intérieur du couvercle puisse refluer dans le pot. Lorsque vous soulevez le 
couvercle, faites également attention à la vapeur chaude qui peut s'échapper tout autour.  

 Pour une déconnection sûre et permanente, débranchez la fiche de la prise de courant après 
chaque utilisation. 

 

Mettez le fonctionnement en pause  

 

La cuisson peut être arrêtée pendant le fonctionnement.  
 Pour ce faire, appuyez sur la touche « Start / Pause / Stopp 

«  (Start / Pause / Arrêt). L'arrêt du processus de cuisson est 
indiqué par un signal acoustique. 
Les barres d'état bleues ainsi que l'affichage pour « Zeit 
/Temperatur/Hinweis/Fehler » (temps / température / 
remarque / faute) clignotent sur l'affichage. 

 Pour continuer, appuyez sur le touche « Start / Pause / Stopp 
«  (Start / Pause / Arrêt) de nouveau. 

 

Quitter le programme  

 

 En appuyant sur la touche « Départ / Pause / Arrêt » pendant 
3 secondes, la cuisson peut être arrêtée à tout moment et 
l'appareil s’éteint immédiatement. 

 

Départ différé  

Une fois la sélection et le réglage du programme est fini, un départ différé jusqu'à 24 heures à 
l'avance peut être programmé. Le départ différé est seulement réglable pour les programmes 
« Dampfdruck 1 », « Dampfdruck 2 », « Mijoter », « Pommes de terre », « Légumineuses », 
« Cuisson vapeur », « Slow Cook », « Riz au lait ». 
 
Exemple: l'heure actuel 08:00 / temps de départ prévu: 12:00 / Réglage pour le départ différé: 
04:00 heures 

  

 Appuyez sur le bouton « Startzeit » (heure de démarre). Il y a 
un signal acoustique, l'affichage pour 
« Zeit/Temperatur/Hinweis/Fehler » (temps/température, 
remarque/faute) clignote et le symbole « Startzeit » (heure de 
démarre) apparaît sur l'écran.  
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 L'heure de démarre peut être réglée en étapes d’une minute en 
appuyant sur la touche « + » ou « - ».  
Remarque: en appuyant en permanence la touche « + » ou 
« - », le temps peut être modifiée toutes les 10 minutes.     

 

 Une fois le départ différé réglé, démarrez l'appareil avec le 
bouton « Start/Pause/Stopp » (Marche / Pause / Arrêt). Il y a 
un signal acoustique multiple.  

 

 L'écran montre « Prog aktiv » (programme actif) et « Startzeit 
aktiv » (heure de démarre actif). L'appareil est maintenant 
configuré pour démarrer après l'heure spécifiée. 

 
 

Nettoyage et entretien 
 

 

ATTENTION: Risque de blessure!  
 Toujours débrancher la fiche de courant avant 

le nettoyage!  
 Ne jamais plonger l'appareil de base, le 

cordon et la fiche de courant dans l'eau ou les 
nettoyer à l'eau courante! 

 Attendez le refroidissement complet de 
l'appareil et des accessoires avant de les 
nettoyer!  

 
REMARQUE: Le panier-vapeur, le support de rangement, la spatule et la cuillère à servir peuvent 
être nettoyés à basse température dans le panier supérieure du lave-vaisselle. Nous recommandons 
de nettoyer le pot à la main, car le revêtement antiadhésif peut être endommagé par les sels des 
détergents au lave-vaisselle.  
 
Attention: Ne jamais nettoyer au lave-vaisselle le couvercle, la bague d'étanchéité ainsi 
que les composants des soupapes. 
 
 Nettoyez l'appareil immédiatement après l'utilisation, afin que les résidus ne sèchent pas. 
 Retirez toutes les pièces amovibles du couvercle et de l'appareil de base.  
 Nettoyez l'appareil de base de l'extérieur avec un chiffon humide et séchez-le soigneusement.  
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 Nettoyer la soupape de sortie de pression: 
 

   
 
 Retirez le capuchon de la soupape noir. Nettoyez le capuchon de la soupape dans l'eau 

chaude avec quelque détergent. Ensuite, séchez-le soigneusement. 
 La soupape dans le couvercle est creuse. Assurez-vous qu'il n'y a pas de saleté dedans; 

vous devez pouvoir voir à travers de la soupape. Si nécessaire, nettoyer avec un objet 
pointu (par exemple un cure-dent en bois - pas en métal).  

 Pour remonter, insérez le capuchon de la soupape dans le logement prévu dans le 
couvercle et placez-le sur la soupape. Assurez-vous que le capuchon de la soupape est 
dans la bonne position. 

 

 Nettoyer la soupape pour le verrouillage du couvercle : 
 

   
 
 Retirez le petit joint transparent et retirez la tige de la soupape du boîtier. 

Conseil : Poser un doigt à l'autre côté du couvercle sur l'ouverture de la soupape afin que 
la tige de la soupape ne tombe pas). Nettoyez la tige de la soupape et le joint dans l'eau 
chaude avec quelque détergent. Ensuite, séchez ces pièces soigneusement.  

 Pour assembler, faites glisser la tige de la soupape dans l'évidement du couvercle et 
maintenez-la avec un doigt. Mettre le joint de l'autre côté. Assurez-vous que le joint est 
dans la bonne position. 
 

 Nettoyez la bague d'étanchéité et le couvercle dans de l'eau chaude avec quelque détergent et 
séchez-les soigneusement.  

 Nettoyez aussi tous les autres accessoires dans l'eau chaude avec quelque détergent.  
 Utilisez une brosse de nettoyage domestique à poils doux pour nettoyer la saleté grossière. 
 Ensuite, remontez les soupapes conformément aux instructions dans ce manuel. 
 Avant de l'assemblage et la réutilisation, tous les accessoires doivent être parfaitement secs. 

 
 Ne pas utiliser de produit abrasif et de solvant pour le nettoyage!  
 Ne jamais traiter l'appareil avec un jet de vapeur! 
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Assistance au dépannage 
 
S'il y a une faute, veuillez utiliser le tableau ci-dessous pour vérifier si vous pouvez éliminer l'erreur 
vous-même. En cas d'échec, veuillez contacter votre revendeur. Merci. 
 
IMPORTANT: Débranchez toujours l'appareil du secteur, si nécessaire relâchez la pression de vapeur et 
laissez l'appareil refroidir avant de rechercher la cause de la faute ou de l'éliminer! 
 

Défaut Cause et élimination  
Appareil sans 
fonction. 
Les LEDs ne 
s'allument pas 

o Vérifiez que le câble d'alimentation est correctement branché à l'appareil 
et si la fiche secteur est correctement inséré dans la prise de courant. 

o Si nécessaire, vérifiez avec un autre appareil si la prise de courant est 
fonctionnelle.  

o Vérifiez si l'appareil est correctement assemblé. 
Les plats préparés ne 
sont pas cuits. 

o La quantité de remplissage est trop élevée. Réduisez la quantité de 
remplissage. 

o Le rapport de la quantité d'ingrédients à l'eau n'est pas correct, ajustez-
le si nécessaire. 

o Le pot ne repose pas correctement sur la plaque chauffante. Vérifiez si 
le fond du pot s’est déformé, remplacez le pot si nécessaire.  

o Il ne s’accumule pas assez de pression de vapeur. Vérifiez que la bague 
d'étanchéité n'est pas endommagée. 

o Le temps de cuisson est trop court. Si nécessaire, augmentez le temps 
de cuisson. 

Les plats préparés 
sont trop cuits. 

o Le temps de cuisson est trop long. Réduisez le temps de cuisson (voir la 
table de cuisson). 

o La pression de vapeur est trop élevée. Veuillez essayer le niveau 
inférieur de pression de vapeur. 

o Vérifiez si les aliments conviennent à la préparation sous pression de 
vapeur.     

L'appareil ne chauffe 
pas. 

o Est-ce l'appareil est correctement connecté au secteur?  
o Peut-être la plaque chauffante est défectueuse. Veuillez contacter votre 

revendeur. 
Pendant la cuisson, de 
l'eau ou de la vapeur 
s'échappe de 
l'appareil  

Bague d'étanchéité 
o Vérifiez si la bague d'étanchéité est correctement insérée dans le 

couvercle. Si nécessaire, repositionner. 
o Vérifiez si la bague d'étanchéité est endommagée. Si nécessaire, 

remplacer. 
o Vérifiez s'il y a de la saleté sur la bague d'étanchéité. Si nécessaire, 

nettoyer. 
o Vérifiez s'il y a de la saleté sur la fermeture à baïonnette du couvercle 

ou sur le pot à pression. Si nécessaire, nettoyer. 
Soupape de sortie de pression de vapeur  
o Vérifiez que le capuchon noir de la soupape est correctement positionné 

sur la soupape. Si nécessaire, repositionner! 
o Vérifiez que le capuchon de sécurité est correctement positionné sur la 

soupape. Si nécessaire, repositionner! 
o Vérifiez s'il y a de la saleté dans la soupape. Si nécessaire, nettoyer avec 

un objet pointu (par exemple un cure-dent en bois - pas en métal). 
Soupape de pression avec verrouillage du couvercle 
o Vérifiez si le capuchon d'étanchéité transparent est endommagé. Si 

nécessaire, remplacer. 
o Vérifiez s'il y a de la saleté sur le capuchon d'étanchéité ou au fond de la 

soupape. Si nécessaire, nettoyer. 
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Défaut Cause et élimination 
Il n’est pas possible 
de libérer de vapeur 
par la soupape de 
décharge de pression 

o Appuyer plusieurs fois sur la touche pour la soupape de décharge de 
vapeur pour détacher un blocage éventuel. 

o Relâcher de pression vapeur manuellement. 
Laissez l'appareil refroidir, cela réduira la pression de la-même, mais 
cela peut prendre un certain temps! 
ou  
Mettez un gant résistant à la chaleur ou similaire. 
Soulevez délicatement le capuchon de la soupape de sortie de 
vapeur en oblique à l'aide d'un objet long pour libérer toute pression 
restante.  

Difficile de fermer le 
couvercle. 

o Bague d'étanchéité pas dans la bonne position. Si nécessaire, 
repositionnez la bague d'étanchéité.  

o Goupille de verrouillage pour fixer le couvercle bloquée. Essayer de 
détacher le blocage par un mouvement de va-et-vient. 

Le couvercle ne peut 
pas être ouvert ou ne 
peut être ouvert 
qu'avec difficulté. 

o Il y a encore de pression de vapeur dans l'appareil. Si nécessaire, 
touchez le bouton pour la soupape de décharge de vapeur. 

Affichage « AUF » 
/ »ZU » 

o Couvercle n’est pas dans la bonne position sur l'appareil. Si nécessaire, 
fermez le couvercle en le tournant jusqu'`à la butée dans le sens 
horaire. 

Affichage « EC » o Le programme sélectionné ne convient pas à la cuisson avec couvercle. 
Enlevez le couvercle. 

Affichage « Ed » o Le programme sélectionné ne fonctionne pas qu'avec le couvercle mis 
sur le cuiseur. Poser le couvercle sur l'appareil. 

Affichage « E1 à 
E18 » 

o Séparez l'appareil du réseau et laisser le refroidir. 
o Vérifiez la tension secteur correcte et recommencez. Si la faute persiste, 

contactez votre revendeur. 
 
 

Table de cuisson (valeurs indicatives) 
Les plats proposés servent comme une orientation pour la diversité d'utilisation de l'appareil. Avec ce 
multi cuiseur, vous pouvez bien sûr préparer de nombreux autres aliments. Etant donné que la qualité, 
la nature et la taille des aliments et la sensation gustative varient, les réglages de temps et de 
température des programmes suggérés ne sont qu'une recommandation. Essayez et expérimentez vous-
même. 

Catégorie Aliment minutes 
Pression 

de vapeur 
Panier-
vapeur 

Légumes frais (500 g) Chou-fleur 8-15 1 oui 

 Brocoli 3-5 1 oui 

 Haricots verts - entières 5-8 1 oui 

 Pois verts 3-5 1 oui 

 Carottes 4-6 1 oui 

 Courge 5-9 1 oui 

 Légumes variés 5-7 1 oui 

 Paprika 2-3 1 oui 

 Poireau 2-4 1 oui 

 Chou de Bruxelles 4-5 1 oui 

 Chou rouge 4-5 2 ... 

 Choucroute 8-12 2 ... 

 Céleri - coupé 2-4 1 oui 

 Asperges dans la pièce 6-9 1 oui 

 Epinard 1-3 1 oui 

 Chou de milan 3-5 1 oui 

 Courgette 2-3 1 oui 
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Catégorie Aliments minutes 

Pression 

de vapeur 

Panier-

vapeur 

Légumineuses frais (400 
g) Pois (séchés) 12-15 2 ... 

 Haricots (trempés) 12-16 2 ... 

 Haricots (gelés) 15-20 2 ... 

 Haricots blancs (germés) 3-5 2 ... 

 Haricots blancs (séchés) 15-20 2 ... 

 Pois (séchés) 10-15 2 ... 

Soupes (1 litre) Soupe aux pois 20-25 2 ... 

 Bouillon de légumes 8-10 2 ... 

 Soupe de légumes 4-8 2 ... 

 Soupe de goulasch 15-20 2 ... 

 Soupe au poulet 40-45 2 ... 

 Soupe de pommes de terre 6-8 2 ... 

 Soupe aux lentilles 15-20 2 ... 

 Bouillon de bœuf 35-40 2 ... 

 Soupe de tomate 5-6 2 ... 

Volaille (500 g) Canard (magret ou cuisse)  15-18 2 ... 

 Oie (magret ou cuisse)  25-30 2 ... 

 Poulet - magret ou cuisse  15-20 2 ... 

 Dinde - magret ou cuisse  15-20 2 ... 

Poisson (1000 g) Truite 5-7 1 oui 

 Rascasse du Nord 7-9 1 oui 

 Cabillaud 7-9 1 oui 

 Filet de saumon 7-8 1 oui 

 Gambas 3-4 1 oui 

 Sébaste 7-9 1 oui 

 Eglefin 7-8 1 oui 

 Plie (filet) 4-5 1 oui 

 Colin (filet) 7-9 1 oui 

 Sole 4-5 1 oui 

Gibier (500 g) Rôti de lapin 15 2 ... 

 Rôti de cerf 20-25 2 ... 

 Goulasch de cerf 15-20 2 ... 

 Rôti de chevreuil 20-22 2 ... 

 Selle de chevreuil 15-17 2 ... 

 Rôti de sanglier 25-30 2 ... 

 Goulasch de sanglier 15-20 2 ... 

Agneau (500 g) Rôti d'agneau 20-25 2 ... 

 Ragoût d'agneau 10-15 2 ... 

Viande de Porc (500 g) Côte de porc « Kasseler » 10-15 2 ... 

 Rôti de porc 30-35 2 ... 

 Filet de porc 10-12 2 ... 

 Goulasch de porc 10-15 2 ... 

 Jarret de porc  30-40 2 ... 

Viande bovine (500 g) Veau - émincé 6-8 2 ... 

 Rôti de veau 20-30 2 ... 

 

Filet de veau et goulasch de  

veau 10-15 2 ... 

 bœuf  bourguignon 15-20 2 ... 

 Poitrine de bœuf 20 2 ... 

 

Roulades de bœuf et filet de  
bœuf 15-20 2 ... 
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Recettes 
 
Les recettes suivantes sont des propositions et vous montrent une sélection des nombreuses utilisations 
possibles avec cet appareil. Des livres de cuisine appropriés peuvent également être trouvés dans les 
librairies et des plats merveilleux peuvent être découverts sur diverses plateformes en ligne et blogs 
culinaires. Bien sûr, vous pouvez également laisser libre cours à votre imagination et composer vos propres 
plats.     
 

Programme Repas & ingrédients Préparation 
Pression de vapeur 1 

 
Temps de marche 

standard: 5 minutes  

Température: 
automatique 

Fonctionnement: avec 
couvercle et soupape 

fermée 

 

Légumes (500 g) 

 
p. ex. brocoli, carottes, 

chou-rave ou bien 

champignons 
 

Couper les légumes en morceaux d'environ la même 

taille et placez-les dans le panier-vapeur. Mettez 0,65 l 
de l'eau dans le pot, insérez le support de rangement et 

placez-y le panier-vapeur. Fermez le couvercle, 

choisissez le programme « Dampfdruck 1 » et démarrez.  
Après le signal acoustique, actionnez la soupape de 

sortie de pression, puis ouvrez le couvercle.  
 

Conseil: Avec une durée de programme d'environ 5 

minutes, les légumes restent croquants, en 10 minutes, 
ils deviennent tendres et mous. 

Pression de vapeur 2 
 

temps de marche 

manuel: 25 minutes  
Température: 

automatique 
Fonctionnement avec 

couvercle fermé et 

soupape fermée 
 

Bouillon de poulet fort 
 

1 poulet à bouillon (1,5 

kg) 
1 bouquet de légumes 

potagères 
1 CC du poivre en grains, 

mélangé avec des 

piments  
1 feuille de laurier 

du sel et du muscade 

Couper le poulet et le mettre dans le pot, couper les 
légumes potagères en gros cubes, couper le poireau en 

deux et ajouter les autres ingrédients. Remplissez d'eau, 

assaisonnez avec du muscade et du sel au goût. 
Sélectionnez le programme « Dampfdruck 2 » et un 

temps de marche de 25 minutes. Après le signal 
acoustique, actionnez la soupape de sortie de pression, 

puis ouvrez le couvercle.  

 
Conseil: Un temps de marche plus long n'est 

généralement pas un problème avec cette recette. Un 
poulet à soupe plus gros à la température du 

réfrigérateur peut également être cuit pendant une 
heure. 

Dorer 

 
Temps de marche: 

manuel  

Température: manuelle  
Fonctionnement: sans 

couvercle 

Sauce bolognaise 

copieuse 
 

500 g de viande de bœuf 

hachée  
2 CC d'huile de cuisson  

1 gousse d'ail  
1 oignon 

100 g de carottes 
100 g de céleri  

500 ml de tomates 

passées 
500 g de tomates en 

morceaux 
du sel, poivre, sucre  

2 pincées de marjolaine, 

basilic et origan     

Sélectionnez le programme « Anbraten » et la 

température 170 °C. Mettez l'huile de cuisson dans la 
casserole et chauffez, faites bien rôtir la viande hachée. 

Écraser la gousse d'ail, couper en dés ou hacher les 

carottes, le céleri et les oignons, puis ajouter le tout à la 
viande. Faire sauter à 140 °C pendant environ 10 

minutes, puis ajouter les tomates égouttées et hachées 
et les épices de votre choix. Laisser mijoter le tout 

ensemble à 100 °C pendant environ 20 minutes. 
 

Conseil: Laisser bouillir la sauce bolognaise finie pendant 

5 minutes à « Dampfdruck 1 » pour encore plus d'arôme 
et de saveur.     

Pommes de terre 

 

Temps de marche 
standard: 7 minutes 

Température: 
automatique 

Fonctionnement: avec 
couvercle et soupape 

fermée 

Pommes de terre 

cuites 

 
500 g de pommes de 

terre 
650 ml de l'eau 

 

Placez le support de dépose dans le pot remplie de l'eau. 

Mettez les pommes de terre dans le panier-vapeur et 

positionnez-le sur le support de dépose. Choisissez le 
programme « Kartoffeln » (pommes de terre) et 

démarrez. Après le signal acoustique, actionnez la 
soupape de sortie de pression, puis ouvrez le couvercle.  

 
Conseil: Avec une plus grande quantité, le temps de 

cuisson doit être augmenté adéquatement. 
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Programme Repas & ingrédients Préparation 

Mijoter 

 
temps de marche 

manuel: 30 minutes 

Température: 
sélectionnable  

Fonctionnement: 
initialement sans, puis 

avec couvercle et 

soupape fermée 
 

 
 

 

 

Goulasch tendre 

 
100 g de saindoux 

1 kg de goulasch de bœuf 

2 oignons  
500 g de tomates  

1 poivron rouge 
2 carottes de taille 

moyenne 

1 gousse d'ail  
3 CC de paprika en 

poudre 
1,5 litre d'eau  

du sel, poivre, cumin 

1 feuille de laurier 
1 CS de la farine 

Choisissez le programme « Anbraten » (Dorer). Mettez le 

saindoux dans le pot et faites chauffez. Dorez les 
morceaux de viande environ 4 minutes de chaque côté 

en remuant de temps en temps. Saupoudrez avec de la 

farine. Couper les carottes, le poivron et les oignons en 
dés et les faire dorer également. Passer les tomates, 

hacher finement l'ail. Mettez tous dans le pot et remuez.  
Remplissez ensuite d'eau et remuez à nouveau. Posez le 

couvercle et sélectionnez le programme « Schmoren » 

(mijoter) avec un temps de marche de 30 minutes. 
Après le signal acoustique, actionnez la soupape de 

sortie de pression, puis ouvrez le couvercle.  
 

Conseil: Si vous avez coupez de gros morceaux de 

goulasch, prolongez la durée du programme.     

Riz 
 

Temps de marche 

standard: 7 minutes 
Température: 

automatique 
Fonctionnement: avec 

couvercle et soupape 

fermée 
 

Riz Basmati classique 
 

250 g du riz Basmati 

330 ml de l'eau 
2 pointes de sel 

Mettez tous les ingrédients dans le pot et démarrez le 
programme « Reis » (riz). Après environ 25 minutes au 

total, le riz est prêt. Après le signal acoustique, actionnez 

la soupape de sortie de pression, puis ouvrez le 
couvercle.  

 
Conseil: Le rapport entre le riz et l'eau est d'environ 3 à 

4. Un temps de cuisson de seulement deux minutes plus 

long et 20 ml d'eau en plus rendent le riz plus doux.  

Riz 
 

temps de marche 

manuel: 13 minutes 
Température: 

automatique 
Fonctionnement: avec 

couvercle et soupape 

fermée 

Riz complet 
 

250 g du riz complet 

375 ml de l'eau 
2 pointes de sel 

Mettez tous les ingrédients dans le pot et démarrez le 
programme « Reis » (riz). Augmenter la durée du 

programme à 13 minutes, puis démarrez le programme. 

Après environ 30 minutes au total, le riz est prêt. Après 
le signal acoustique, actionnez la soupape de sortie de 

pression, puis ouvrez le couvercle.  
 

Conseil: Le rapport entre le riz et l'eau est d'environ 2 à 

3. Un temps de cuisson de seulement deux minutes plus 
long et 30 ml d'eau en plus rendent le riz plus doux.  

Légumineuses  
 

Temps de marche: 4 

heures temps de 
trempage dans le pot  

 
7 minutes au niveau de 

vapeur de pression 1   

 
Fonctionnement: avec 

couvercle et soupape 
fermée 

 

Soupe aux lentilles 
forte 

 

250 g des lentilles 
1,5 litres d'eau 

1 CC d'huile de cuisson  
1 oignon 

2 carottes 

1 gousse d'ail  
150 g de bacon 

200 g de pommes de 
terre 

1 CS de vinaigre 

2 feuilles de laurier 
du sel, poivre 

Sélectionnez le programme « Anbraten » (dorer) avec un 
niveau de température de 140 °C. Faites chauffer l'huile 

de cuisson, puis ajoutez les légumes en dés, les oignons 

et l'ail (chacun finement haché) et le bacon en dés. 
Faites suer pour environ 8 minutes. Puis ajouter les 

feuilles de laurier, les lentilles lavées (Attention: 
N'utilisez pas des lentilles pour cuisson vite!) et les 

pommes de terre den dès. Mélangez une fois et 

remplissez avec d'eau. Posez le couvercle, choisissez le 
programme « Hülsenfrüchte » (légumineuses) et 

démarrez. Après le signal acoustique, actionnez la 
soupape de sortie de pression, puis ouvrez le couvercle. 

Assaisonner les lentilles avec du sel, du poivre et du 

vinaigre. 
 

Conseil: Les lentilles rouges ont un arôme fin et, comme 
elles sont déjà pelées, n'ont pas besoin d'être trempées. 
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Programme Repas & ingrédients Préparation 

Yaourt 

 
Temps de marche 

standard: 9 heures 

Température: 
automatique 

Fonctionnement: avec 
couvercle et soupape 

ouverte 

Yaourt nature 

crémeux  
 

100 g de yaourt  

1 litre de lait UHT (3,5 % 
teneur en matière grasse) 

Mettez le yaourt et le lait dans le pot, mélangez bien 

avec un fouet en bois ou plastique. Poser le couvercle. 
Sélectionnez le programme pour yaourt et démarrez. 

Une fois le programme terminé, versez le yaourt dans 

les contenants de votre choix et réfrigérez.  
 

Conseil: Vous pouvez également utiliser du lait de soja 
ou de noix de coco (plus agar-agar). Plus la teneur en 

matières grasses du lait est élevée, le plus le yaourt est 

lis.  

Cuisson vapeur 

 

Temps de marche 
standard: 5 minutes  

Température: 
automatique 

Fonctionnement: avec 
couvercle et soupape 

fermée 

 
 

Saumon avec des 

courgettes et des 

fleurettes de brocoli 
 

2 steaks de saumon 
décongelés à 125 g 

200 g de courgettes 
50 g de fleurettes de 

brocoli  

500 ml de l'eau 
 

Mettez l'eau dans le pot. Positionnez le support de 

dépose dans le pot et insérez le panier-vapeur. Coupez 

les courgettes en tranches et déposez-le saumon et les 
fleurettes de brocoli au-dessus. Fermez le couvercle et 

choisissez « Dämpfen » avec une durée de programme 
de 5 minutes. Assaisonnez au gout après la cuisson. 

Après le signal acoustique, actionnez la soupape de 
sortie de pression, puis ouvrez le couvercle.  

 

Conseil: La durée de marche se raccourcie ou prolonge 
dans le cas des ingrédients décongelés ou surgelés. 

Ensuite, 4 ou 7 minutes sont recommandées. 

Slow cook 
 

Temps de marche 
standard: 

6 heures 
Température: 

sélectionnable  

Fonctionnement: avec 
couvercle et soupape 

ouverte 

Chili con carne 
 

1 kg de viande de bœuf 
hachée 

2 CC d'huile de cuisson  
800 g des haricots rouges 

(frais ou 3 boîtes) 

1 boîte de mais 
1 poivron rouge 

1 oignon rouge 
2 tomates grandes 

1 CC de coriandre 

Piments (en poivre, frais 
ou à l'huile) 

200 ml d'eau 

Faites dorer la viande de bœuf hachée avec de l'huile de 
cuisson au programme « Anbraten » (dorer) à 170 ° C 

pendant environ 10 minutes. Couper les poivrons et les 
oignons en petits morceaux, écraser les tomates, puis 

ajouter les avec les haricots et les épices à la viande 
hachée. Dissoudre la poudre de piment dans un peu 

d'eau au goût (les piments frais ou marinés sont mieux 

écrasés avec de l'eau dans un mixeur), puis ajouter 
également. Puis mélanger tous une fois fortement, 

choisissez le programme « Slow cook » et démarrer. 
 

Conseil: Pour 500 g de chili, un petit piment mariné 

suffit pour une « chaleur normale ».     

Riz au lait 

 

Temps de marche 
standard: 35 minutes 

Température: 
automatique 

Fonctionnement: avec 

couvercle et soupape 
ouverte 

Riz au lait classique 

 

1 litre du lait 
250 g du riz au lait  

25 g de beurre 
1 pointe de sel 

Mettez tous les ingrédients dans le pot et démarrez le 

programme « Milchreis » (riz au lait). Si nécessaire, 

après 5 et 10 minutes du début de programme, ouvrez 
brièvement le couvercle et mélangez vigoureusement les 

ingrédients. Le programme démarre après avoir atteint 
une température de cuisson de 90 °C. L’affichage du 

temps de marche montre la durée de programme 

résiduel.  
Après 35 minutes de temps de marche, ouvrez le 

couvercle à nouveau et remuez le riz au lait. Après 
encore 10 minutes dans le pot fermé, le riz au lait est 

gonflé et prêt à servir.  

 
Conseil: Utiliser un riz à grain moyen ou court. 
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Programme Repas & ingrédients Préparation 

Cuisson 1 

 
Temps de marche 

standard: 45 minutes 

Température: 140 °C 
Fonctionnement: avec 

couvercle et soupape 
ouverte 

Fond de biscuit fin 

 
6 œufs 

200 g de sucre 

1 sachet de sucre vanillé 
50 g de fécule 

150 g de la farine 
1 CC de poudre levant  

1 pointe de  du sel 

Séparer les œufs et battre en mousse les blancs d'œufs 

avec le sel et la moitié du sucre. Ajouter l'autre moitié du 
sucre aux jaunes d'œufs et battre en mousse. Ajouter la 

masse des jaunes d'œufs aux blancs d'œufs fermes et 

remuer délicatement. Tamisez les ingrédients secs 
restants et mélangez soigneusement le tout dans une 

pâte homogène. Graisser le fond du pot, verser la pâte 
et cuire.  

À la fin du temps de cuisson, laissez le fond de biscuit 

refroidir pendant environ 5 minutes, puis retirez-le 
délicatement du bord du pot avec une spatule en 

plastique. Versez le fond de biscuit sur un grill à gâteaux 
et laisser refroidir complètement. 

Cuisson 2 

 
Temps de marche 

standard: 90 minutes  
dont 45 minutes sont le 

temps de levée  

et 45 minutes le temps 
de cuisson à 140 °C 

Fonctionnement: avec 
couvercle et soupape 

ouverte 

Beignets (nouilles à 

four, brioches à la 
vapeur) 

 
350 g de la farine 

100 ml du lait 

50 g de beurre 
35 g de sucre  

20 g de levure fraise 
2 œufs 

1/2 CC de sel 

 
50 g du beurre fondu 

pour tartiner 

Préparez une pâte lisse des ingrédients. Laissez la pâte 

lever dans un endroit chaud jusqu'à ce que le volume ait 
légèrement augmenté.  

Divisez la pâte en environ 6 morceaux égaux et placez-
les dans le pot graissé. Étalez le beurre fondu sur les 

morceaux de pâte et puis faites cuire. 

 
Les beignets peuvent être saupoudré de sucre en poudre 

ou servi délicieusement chaud avec une sauce à la 
vanille. 

 

Conseil: Utilisez des garnitures avec de la confiture de 
prunes, des fruits, des noix, de la crème au chocolat, 

etc. à votre guise. 

Mode manuel 

 

Temps de marche: 
30 minutes 

Température: 100 – 140 
°C 

Fonctionnement: sans 

couvercle 

Sauce fruiteuse de 

curry 

 
2 échalotes  

1 gousse d'ail 
1 CC d'huile de cuisson  

200 g de concentré de 

tomates 
150 g de purée de 

tomates  
200 g de purée de 

pommes 
20 g de curry en poudre 

15 g de paprika  

du sel 
500 ml de l'eau 

Sélectionnez le mode manuel en appuyant sur le bouton 

« MAN », réglez la température à 140 ° C et chauffez 

l'huile.  
Faire suer les échalotes finement coupées en dés et l'ail 

pendant environ 2 minutes. Ajouter le concentré de 
tomate (de préférence concentrée 3 fois), le purée de 

tomate et le purée de pommes. Remplissez de l'eau. 

Ajouter les épices, laisser cuire brièvement, assaisonner 
encore une fois si nécessaire. Puis laisser cuire pendant 

environ 10 minutes.  
 

CONSEIL: Pour confire rapidement, utilisez le 
programme « Dampfdruck 1 » (pression de vapeur 1) 

pendant 5 minutes. 
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