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Per la vostra sicurezza 
 

 

ATTENZIONE: Leggere tutti gli avvisi di sicurezza 
e le istruzioni. L’utilizzo errato o la mancata 
osservanza degli avvisi di sicurezza e delle 
istruzioni può causare scosse elettriche, incendi 
e/o gravi lesioni!  

 

Indicazioni generali di sicurezza  
 Questo apparecchio non deve essere utilizzato dai bambini. 

Tenere sempre i bambini lontani dall'apparecchio e dal cavo di 
alimentazione. 

 Questo apparecchio può essere utilizzato da persone con ridotte 
capacità fisiche, sensoriali o mentali o con scarsa esperienza e/o 
conoscenza, se sorvegliati o istruiti nell'uso sicuro 
dell'apparecchio e se ne hanno compreso i pericoli che ne 
derivano. 

 Non lasciare l'apparecchio in funzione senza sorveglianza.  
 I bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non 

giochino con l'apparecchio. 
 La pulizia e la manutenzione da parte dell'utente non devono 

essere eseguite da bambini. 
 I materiali di imballaggio come i sacchetti in plastica vanno tenuti 

fuori dalla portata delle mani dei bambini. 
 Non utilizzare mai questo apparecchio tramite un timer esterno o 

un sistema di telecontrollo separato. 
 Prima di ogni messa in funzione, controllare che l’apparecchio e 

gli accessori siano in perfette condizioni. Se l’apparecchio è 
caduto o mostra danni visibili, non deve essere messo in 
funzione. In questi casi, scollegare l'apparecchio dalla rete 
elettrica e farlo controllare da un elettricista qualificato. 

 Durante la posa del cavo di alimentazione, assicurarsi che 
nessuno possa impigliarsi o inciampare su di esso per evitare di 
far cadere accidentalmente l'apparecchio.  

 Tenere il cavo di alimentazione lontano da superfici calde, spigoli 
vivi e sollecitazioni meccaniche. Controllare regolarmente se il 
cavo di alimentazione è danneggiato e usurato. Cavi di 
alimentazione danneggiati o attorcigliati aumentano il rischio di 
scosse elettriche. 

 Per scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica, tirare solo la 
spina, mai il cavo! 
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 Questo apparecchio elettrico è conforme alle relative norme di 
sicurezza. Se l’apparecchio o il cavo di alimentazione sono 
danneggiati, scollegare immediatamente il cavo di alimentazione. 
Le riparazioni possono essere eseguite solo da aziende 
specializzate autorizzate o dal nostro servizio clienti. Riparazioni 
improprie possono comportare notevoli rischi per l'utente.  

 L'uso improprio e la mancata osservanza delle istruzioni per l'uso 
invalidano la garanzia. 

 

Avvertenze di sicurezza per l'uso dell'apparecchio 

 
 

 

Attenzione: Pericolo di lesioni/ustioni/scottature! 
 Le superfici dell'apparecchio, coperchio, pentola, 

inserto cottura a vapore e di altri accessori si 
surriscaldano durante il funzionamento!  

 Le superfici calde e il contenuto della pentola 
sono ancora caldi dopo lo spegnimento!  

 Attenzione quando si lavora con liquidi e cibo 
caldi! 

 Aprendo il coperchio può fuoriuscire vapore 
caldo o acqua calda! 

 Quando si rilascia la pressione del vapore, 
assicurarsi che il vapore caldo possa fuoriuscire 
indisturbato. Non sporgersi sopra l'apparecchio!  

 Non forzare mai l'apertura del coperchio quando 
l'apparecchio è sotto pressione! 

 Aprire il coperchio solo quando la pressione del 
vapore è stata completamente rilasciata! 

 

Quindi procedere con cautela: 
 Tenere sempre a portata di mano queste istruzioni per l'uso 

dell'apparecchio! 
 L'apparecchio cucina a pressione di vapore. Un uso improprio può 

causare ustioni/scottature! 
 Mettere in funzione l'apparecchio solo se è stato montato 

correttamente e l'anello guarnizione è integro e inserito 
correttamente nel coperchio! 

 Non eseguire interventi sui sistemi di sicurezza che vadano oltre 
le istruzioni di manutenzione/pulizia descritte in questo manuale! 

 Utilizzare il coperchio solo con i relativi programmi! 
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 Assicurarsi che le aperture delle valvole del vapore siano sempre 
prive di sporco e non ostruite! 

 Per la protezione durante la rimozione della pentola, dell’inserto 
per la cottura a vapore e di cibi caldi e durante il mescolamento, 
utilizzare sempre presine per pentole resistenti al calore! 

 Durante l'uso dell'apparecchio, prestare sempre attenzione alla 
quantità minima e massima di riempimento della pentola! 

 Mai utilizzare l'apparecchio senza la relativa pentola e con le mani 
umide. 

 Non utilizzare mai un programma con livello di pressione del 
vapore per friggere nell'apparecchio! 

 Utilizzare solo gli accessori originali (pentola, guarnizione, ecc.)! 
 Quando si prepara carne con pelle, il vapore caldo può 

accumularsi sotto la pelle e gonfiarla. Pertanto, non forare la pelle 
finché non si è raffreddata e la pressione non è diminuita! 

 Dopo aver preparato cibi a base di paste, agitare brevemente 
l'apparecchio prima di aprirlo per evitare che le bolle di vapore 
intrappolate nel cibo schizzi quando si apre il coperchio! 

 Grassi e oli surriscaldati possono infiammarsi. Gli alimenti con 
grassi e oli vanno quindi preparati solo sotto controllo! 

 Durante l'installazione dell'apparecchio è necessario osservare 
quanto segue: 
o Collocare l'apparecchio su una superficie stabile e piana (no a 

superfici verniciate, a tovaglie, ecc.) e non utilizzare 
l'apparecchio in prossimità di fonti di calore (stufa, fiamma di 
gas, ecc.) o in un'atmosfera potenzialmente esplosiva 
contenente liquidi o gas infiammabili! 

o Lasciare almeno 10 cm di spazio su tutti i lati dell'apparecchio 
e di almeno 60 cm verso l'alto per evitare danni dovuti a calore 
o vapore e per consentire un funzionamento senza ostacoli. 
Assicurarsi che sopra l'apparecchio non vi siano mobili sensibili 
al calore o all'umidità che potrebbero danneggiarsi. Assicurarsi 
che la fuoriuscita di vapore sia libera da ostacoli! 

 Non mettere mai l'apparecchio in un forno riscaldato! 
 Prima di pulirli o trasportarli, l'apparecchio e gli accessori devono 

essere completamente raffreddati! 
 Non utilizzare o conservare l'apparecchio all'aperto o in ambienti 

umidi.  
 Mai immergere l'apparecchio, il coperchio, il cavo di alimentazione 

o la spina in acqua per pulirli. 
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 L'apparecchio deve essere sempre scollegato dalla rete elettrica 
se non sorvegliato, non utilizzato e pulito! 

 Posizionare e conservare l'apparecchio e gli accessori fuori dalla 
portata dei bambini! 

 Per uno spegnimento sicuro, dopo ogni utilizzo scollegare il cavo 
di alimentazione!  

 
 

Descrizione del prodotto -   
 

 
IT   

1 Apparecchio base  12 Sensore di temperatura 

2 
Contenitore a pressione con chiusura 
a baionetta 

 13 Tappo di protezione per valvola 
limitatrice di pressione 

3 
Piastra riscaldante integrata con 
sensore di temperatura su molle 

 14 Guarnizione 

4 Collegamento per la spina di rete  15 Supporto per guarnizione 

5 Pannello di controllo  16 Pentola con rivestimento antiaderente 

6 
Coperchio rimovibile con chiusura a 
baionetta 

 17 Scala di misura 

7 
Pulsante per valvola limitatrice di 
pressione 

 18 Cavo di alimentazione 

8 
Valvola limitatrice di pressione con 
tappo valvola 

  Accessori senza illustrazione: 
1x Guarnizione di ricambio  
1x Inserto per cottura a vapore  
1x Rastrelliera 
1x Spatola, 1x Cucchiaio da portata  
(entrambi resistenti a temperature fino a 120 °C) 

9 
Valvola di pressione per il bloccaggio 
del coperchio 

  

10 
Bullone di sicurezza per il bloccaggio 
del coperchio 

  

11 
Guarnizione trasparente per la valvola 
di pressione 
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Pannello di controllo 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Display  
 
 
 
 

1 
Selettore a manopola per la selezione dei 

programmi 

2 LED per la visualizzazione dei programmi 

3 
Tasto per avviare la funzione 

scaldavivande 

4 
Tasto per l'impostazione della 

preselezione dell'ora di avvio 

5 
Tasto per modificare l'impostazione della 
temperatura 

6 
Tasto per modificare l'impostazione del 

tempo di funzionamento 

7 Display 

8 
Tasto per l'aumento della 

temperatura/tempo di funzionamento 

9 Tasto per il funzionamento manuale 

10 
Tasto per ridurre la temperatura/tempo di 
funzionamento 

11 Pulsante Avvio/Pausa/Stop 

A Visualizzazione per il funzionamento 
 A1: Cottura senza coperchio 

 A2: Cottura con coperchio - senza funzione vapore 

 A3: Cucinare con coperchio - con funzione vapore 

B 
 

Barra di stato 
 barre continue: L’apparecchio è in fase di riscaldamento 

 barre luminose: Temperatura raggiunta 

 barre lampeggianti: Apparecchio in modalità "Pausa” 

C Visualizzazione "Prog aktiv“ 

 si accende all'avvio di un programma 

D Visualizzazione 'livello di pressione del vapore selezionato‘ 

 D1 si accende: Il programma funziona con pressione del 

vapore 1 
 D2 si accende: Il programma funziona con pressione del 

vapore 2 

E Visualizzazione "Tempo di funzionamento” 

 si accende quando sul display viene visualizzato il tempo 

di funzionamento 
 si accende quando si modifica il tempo di 

funzionamento 

F Visualizzazione "Temperatura” 
 si accende quando sul display viene visualizzata la 

temperatura 

 si accende quando si modifica la temperatura 

G Visualizzazione "Ora di inizio” 

 si accende quando sul display viene visualizzata la 

preselezione dell’ora di avvio 
 si accende quando si modifica la preselezione dell’ora di 

avvio 

H Visualizzazione del tempo di funzionamento - temperatura - 

avviso - errore 
 visualizza il corrente tempo di 

funzionamento/temperatura 

I 

La visualizzazione „Startzeit aktiv“ (ora di inizio attiva) 
 si accende se è stata attivata la preselezione dell’ora di 

avvio 
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Introduzione 
 

 Siamo lieti che abbiate scelto questo comodo Multi cooker elettrico con funzione vapore e 
vi ringraziamo per la vostra fiducia. La facilità d'uso e l'ampia gamma di possibilità 
d’impiego vi ispireranno sicuramente. Per poter utilizzare questo apparecchio per un 
lungo periodo di tempo, si prega di leggere e osservare attentamente le seguenti 

informazioni. Conservare questo manuale in un luogo sicuro. In caso di consegna a terzi dell'apparecchio, 
allegare anche tutti i documenti. Grazie. 
 

Utilizzo conforme 
L'apparecchio è destinato alla preparazione veloce e sana di numerosi alimenti in ambienti domestici 
abituali (in cucina, a tavola, in ufficio, ecc.). L'apparecchio può essere utilizzato per cucinare a pressione 
di vapore, cucinare sous vide, cucinare, cucinare a vapore, arrostire, brasare, scaldavivande e per 
cucinare al forno. Altri usi o modifiche dell'apparecchio sono considerati impropri e presentano un 
notevole rischio di incidenti. Il produttore non si assume alcuna responsabilità per danni derivanti da un 
uso improprio. L'apparecchio non è destinato all'uso professionale. 
 

Dati tecnici 
Collegare l'apparecchio solo ad una presa con messa a terra correttamente installata. La tensione di rete 
deve corrispondere alla tensione indicata sulla targhetta dati. Collegare solo a corrente alternata. 
 

Tensione nominale:    220 - 240 V~  50/60 Hz 
Consumo nominale:    1000 W 
Max. pressione del vapore:   1,8 bar (80 kPa di pressione relativa) 
Quantità minima di riempimento:  0,65 litri 
Quantità massima di riempimento:  4,0 litri 
Classe di protezione:    I 
Banda di frequenza:    130 - 170 kHz 
Potenza massima di trasmissione:   -25,56 dBm 

 
Con la presente Rommelsbacher dichiara che il Multi cooker elettrico con funzione vapore MD 1000 è 
conforme alla direttiva 2014/53/UE. Il testo integrale della dichiarazione di conformità UE è disponibile al 
seguente indirizzo Internet: 

www.rommelsbacher.de/media/20_01_27_eu-konformitaetserklaerung_md_1000_de__en.pdf 
 

Contenuto della fornitura  
Subito dopo il disimballaggio, verificare che la fornitura sia completa e che il prodotto e tutti gli accessori 
siano in perfette condizioni (vedi descrizione del prodotto a pagina 2). 
 

Imballaggio 
Non gettare semplicemente il materiale di imballaggio, ma riciclarlo. 
Smaltire gli imballaggi in carta, cartone e cartone ondulato presso i punti di raccolta per carta.  
Anche le parti e le pellicole di imballaggio in plastica devono essere conferite nei contenitori di raccolta 
previsti a tale scopo. 

    

Negli esempi per la marcatura in plastica si trova:  
PE per polietilene, il codice 02 per PE-HD,  
04 per PE-LD, PP per polipropilene, PS per polistirolo. 

 

Istruzioni per lo smaltimento 
 

 Secondo la legge sulle apparecchiature elettriche ed elettroniche, al termine della sua vita 
utile, questo prodotto non deve essere smaltito con i normali rifiuti domestici. Si prega 
pertanto di consegnarlo gratuitamente presso un punto di raccolta comunale (ad es. CERD) 
per il riciclo di apparecchiature elettriche ed elettroniche. Il vostro comune o 
l'amministrazione comunale vi informerà sulle possibilità di smaltimento. 

 

http://www.rommelsbacher.de/media/20_01_27_eu-konformitaetserklaerung_md_1000_de__en.pdf
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Prima del primo utilizzo 
 
Pulire l'apparecchio e tutti gli accessori prima di utilizzarli per la prima volta. Per ulteriori informazioni 
consultare la sezione "Pulizia e cura". 
 
 

Funzioni di sicurezza 
 
Il dispositivo è dotato di una serie di funzioni di sicurezza che garantiscono un funzionamento sicuro. Di 
seguito sono elencate alcune funzioni importanti: 
 

Valvola di sovrappressione o valvola limitatrice di pressione 
L'unità è dotata di una valvola limitatrice di pressione che garantisce un funzionamento sicuro durante la 
funzione di pressione del vapore. In caso di guasto, la sovrappressione viene rilasciata automaticamente 
tramite la valvola. 
 

Bloccaggio del coperchio 
Non appena la pressione nell’apparecchio aumenta, il bloccaggio automatico del coperchio si blocca e 
impedisce l'apertura accidentale del coperchio. Il coperchio può essere aperto solo dopo che la pressione 
è stata rilasciata. 
 

Controllo automatico della cottura con funzione scaldavivande 
L'apparecchio controlla il processo di cottura automaticamente. Non appena viene raggiunto il livello di 
pressione o la temperatura desiderata, l'alimentazione di energia viene regolata automaticamente - non 
è necessario regolarla manualmente. Trascorso il tempo di cottura impostato, l'apparecchio passa 
automaticamente alla funzione scaldavivande (attenzione: non tutti i programmi sono dotati della 
funzione di scaldavivande). 
 

Pulsante per il rilascio sicuro della pressione del vapore 
Premendo il pulsante della valvola limitatrice di pressione, il vapore viene rilasciato in modo che il 
coperchio possa essere aperto in modo sicuro. 
 
 

Preselezione dell'ora di avvio 
 
L’apparecchio è dotato di una preselezione dell'ora di avvio. Ciò comporta che i pasti possono essere 
preparati con ore di anticipo e completati al momento giusto (attenzione: non tutti i programmi sono 
dotati di preselezione dell'ora di avvio). 
 
L'uso della preselezione dell'ora di avvio non è raccomandato se devono essere lavorati ingredienti 
deperibili (ad es. latte, carne macinata, uova). 
 
 

Rivestimento antiaderente della pentola 
 
L'interno della pentola estraibile è dotato di un rivestimento antiaderente di alta qualità. Questo è 
particolarmente facile da pulire ed evita che il cibo cotto si attacchi alla superficie. Si consiglia di non 
lavare la pentola in lavastoviglie. 
 

ATTENZIONE: Non tagliare o graffiare la superficie della pentola. Un rivestimento graffiato non 
viene coperto da garanzia. 
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Selezione del programma 
 

 L’apparecchio è dotato di numerosi programmi diversi. I programmi e le loro impostazioni possono 
essere selezionati con il pratico selettore a manopola o con i pulsanti. Il programma selezionato si 
illumina in blu nella visualizzazione del programma. 

 I cibi suggeriti servono come orientamento di quanto l’apparecchio possa essere utilizzato in 
maniera versatile. Con questo Multi cooker elettrico con funzione vapore naturalmente è possibile 
preparare molti altri cibi. Divertitevi a sperimentare.  

 Poiché la qualità, la consistenza e le dimensioni degli alimenti e il rispettivo senso del gusto 
variano, le impostazioni di tempo e temperatura suggerite per i programmi sono solo un consiglio. 

 

Programma Descrizione Indicazione del tempo Temperatura 

Pressione del 

vapore  

1 

 

Cottura veloce e delicata a bassa 

pressione del vapore di circa 1,4 

bar. Adatto per la preparazione di 

verdure fresche, pesce e altro 

ancora.... 

 

Cucinare con coperchio e 

con funzione vapore 

La valvola di sicurezza 

deve essere chiusa! 

Predefinito: 5 / 10 / 15 Min. 

Possibile impostazione: 1 – 99 

Min. 

Regolazione a passi di 1 

minuto 

Livello del vapore 1 

(ca. 108 °C) 

Pressione del 

vapore  

2 

 

Cottura veloce e delicata ad elevata 

pressione del vapore di circa 1,8 

bar. Adatto per patate, legumi, 

cereali, pollame, carne, selvaggina, 

zuppe, minestre, stufati e altro 

ancora....  

 

Cucinare con coperchio e 

con funzione vapore 

La valvola di sicurezza 

deve essere chiusa! 

Predefinito: 15 / 20 / 25 Min. 

Possibile impostazione: 1 – 99 

Min. 

Regolazione a passi di 1 

minuto 

Livello del vapore 2 

(ca. 116 °C) 

Rosolatura 

 

Rosolatura veloce degli ingredienti 

nella pentola senza coperchio. 

 

Utilizzo senza coperchio 

e senza pressione del 

vapore. 

Predefinito: 0 

Possibile impostazione: 1 – 99 

Min. 

Regolazione a passi di 1 

minuto 

Predefinito: 130/150/170 °C 

Possibile impostazione:  

100 – 170 °C 

Regolazione a passi di 5 gradi 

centigradi 

Brasatura 

 

Per cibi che devono essere cucinati 

in una normale casseruola per 

diverse ore. La cucina sotto 

pressione riduce notevolmente i 

tempi di cottura. 

 

Cucinare con coperchio e 

con funzione vapore 

La valvola di sicurezza 

deve essere chiusa! 

Predefinito: 20 / 25 / 30 Min. 

Possibile impostazione: 1 – 99 

Min. 

Regolazione a passi di 1 

minuto 

Livello del vapore 2 

(ca. 116 °C) 
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Programma Descrizione Indicazione del tempo Temperatura 

Patate 

 

Per la preparazione di patate. 

Quando si seleziona 

l'impostazione dell'ora, tenere 

presente le dimensioni e la 

varietà dei cibi da cuocere. 

 

Cucinare con 

coperchio e con 

funzione vapore 

La valvola di sicurezza 

deve essere chiusa! 

Predefinito: 5 / 7 / 10 Min. 

Possibile impostazione: 1 – 99 

Min. 

Regolazione a passi di 1 minuto 

Livello del vapore 2 

(ca. 116 °C) 

Riso 

 

Per la preparazione di riso.  

Si prega di notare che il rapporto 

tra riso e acqua dipende dalla 

varietà del riso.  

 

Cucinare con 

coperchio e con 

funzione vapore 

La valvola di sicurezza deve 

essere chiusa! 

Predefinito: 5 / 7 / 9 Min. 

Possibile impostazione: 1 – 99 

Min. 

Regolazione a passi di 1 minuto 

Livello del vapore 2 

(ca. 116 °C) 

Legumi 

 

Adatto alla preparazione di 

legumi come lenticchie, fagioli, 

piselli, ecc. 

Nella fase 1, i legumi vengono 

messi in ammollo a lungo ad una 

temperatura di  

50 °C. 

Nella fase 2, i legumi vengono 

successivamente cotti sotto 

pressione secondo il tempo 

impostato.  

 

Cucinare con 

coperchio                                                    

e con funzione vapore 

La valvola di 

sicurezza deve essere chiusa! 

Fase 1 

Predefinito: 04:00 ore 

Possibile impostazione: 10 min. -

12:00 ore.  

Regolazione a passi di 10 minuti 

 

Fase 2 

Predefinito: 7 minuti 

Possibile impostazione: 1 – 99 

Min. 

Regolazione a passi di 1 minuto 

Fase 1 

Predefinito: 50 °C 

Possibile impostazione: --- 

 

 

Fase 2 

Livello del vapore 2 

(ca. 116 °C) 

Cucinare a 

vapore 

 

Con l'inserto a vapore in 

dotazione è possibile preparare 

delicatamente gli ingredienti al 

vapore. La cucina sotto 

pressione riduce i tempi di 

cottura.  

 

Cucinare con 

coperchio e con 

funzione vapore. 

La valvola di sicurezza deve 

essere chiusa! 

Predefinito: 2 / 5 / 10 Min. 

Possibile impostazione: 1 – 99 

Min. 

Regolazione a passi di 1 minuto 

Livello del vapore 1 

(ca. 108 °C) 
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Cucina lenta 

 

Per una preparazione delicata di 

cibi per diverse ore senza 
pressione del vapore. 

 
Cucinare con 

coperchio e con 
funzione vapore. 

La valvola di sicurezza deve 

essere aperta! 

Predefinito: 2 / 6 / 12 ore 

Possibile impostazione: 1 – 24 
ore  

Regolazione a passi di 1 ora 

Predefinito: 75 / 80 / 85 °C 

Possibile impostazione: 75 – 
95 °C 

Regolazione a passi di 5 gradi 
centigradi 

 
 

Programma Descrizione Indicazione del tempo Temperatura 

Sous-Vide 

 

Cottura delicata in bagno 

d'acqua. Il cibo da cucinare 
viene messo sotto vuoto in 

un sacchetto e cotto in un 

bagno d'acqua calda.  
Avviso: Si consiglia una 

quantità di riempimento di 3 
litri d'acqua. 

Cucinare con 
coperchio e senza 

funzione vapore. 

La valvola di 
sicurezza deve essere 

apertura! 

Predefinito: 00:10 / 2 / 4 ore 

Possibile impostazione: 00:10 – 
24 ore 

Regolazione a passi di 10 minuti 

Predefinito: 55 / 65 / 75 °C 

Possibile impostazione: 40 – 
95 °C  

Regolazione a passi di 1 gradi 

centigradi 
 

 

ATTENZIONE:  
 La cottura di Sous Vide avviene a basse temperature, quindi lavorare con particolare attenzione ed igiene!  

 Utilizzare solo alimenti freschi!  

 Preparare alimenti critici come il pollame ad almeno 65 °C!  

 Consumare immediatamente il cibo! 

Yoghurt 

 

Per la produzione di yogurt 

sano e fatto in casa. 
 

Preparazione con 

coperchio e senza 
funzione vapore. 

La valvola di sicurezza deve 
essere aperta! 

Predefinito: 8 / 9 / 10 ore 

Possibile impostazione: 6 - 18 
ore 

Regolazione a passi di 1 ora 

Predefinito: 38 / 40 / 42 °C 

Possibile impostazione: 30 – 
45 °C  

Regolazione a passi di 1 gradi 

centigradi 

Riso al latte 

 

Per la produzione di delizioso 

riso al latte. 
 

Cucinare con 
coperchio e senza 

funzione vapore. 
La valvola di sicurezza deve 

essere apertura! 

Predefinito: 30 / 35 / 40 Min. 

Possibile impostazione: 1 – 99 
Min. 

Regolazione a passi di 1 minuto 

Predefinito: 98 °C 

Non è possibile impostare la 
temperatura. 

Cottura al forno 
1 

 

Per la produzione di prodotti 
da forno che non necessitano 

di tempi di lievitazione. 
 

Preparazione con 

coperchio e senza 
funzione vapore. 

La valvola di sicurezza deve 
essere aperta! 

Predefinito: 35 / 45 / 55 Min. 
Possibile impostazione: 1 – 99 

Min. 
Regolazione a passi di 1 minuto 

Predefinito: 130 / 140 / 150 
°C 

Possibile impostazione: 100 – 
170 °C  

Regolazione a passi di 5 gradi 

centigradi 
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Programma Descrizione Indicazione del tempo Temperatura 

Cottura al 
forno                                                        

2 

 

Per la produzione di prodotti da 
forno che necessitano di tempi di 

lievitazione (es. pane, pasticceria 
lievitata). 

Il programma ha 2 fasi: 

Nella fase 1, l'impasto viene fatto 
lievitare a bassa temperatura. 

Nella fase 2, l'impasto viene 
cotto alla temperatura impostata.  

Preparazione con 
coperchio e senza 

funzione vapore. 

La valvola di sicurezza 
deve essere aperta! 

Predefinito: 80 / 90 / 100 Min. 
Possibile impostazione: 60 – 135 

Min.  
Regolazione a passi di 1 minuto. 

Il tempo di preparazione è 

costituito dal tempo di 
lievitazione (45 minuti non 

modificabili) più il tempo di 
cottura. 

 
Esempio:  

Impostazione 100 min. 

45 min. tempo di lievitazione 
55 min. tempo di cottura 

Fase 1: 
Predefinito: 35 °C 

Impostazione possibile: --- 
 

Fase 2: 

Predefinito: 130 / 140 / 150 
°C 

Possibile impostazione: 100 – 
170 °C  

Regolazione a passi di 5 gradi 
centigradi  

 

Funzione 
scaldavivand

e 

automatico 
(non disponibile 

con tutti i 
programmi) 

Al termine del processo di 
cottura, l'apparecchio passa alla 

funzione scaldavivande per max. 

1 ora. 
L'apparecchio regola la 

temperatura fino a 75 °C e conta 
a partire dall'avvio fino a max. 1 

ora (incrementi di 1 minuto) 

Predefinito: 1 ora 
Non è possibile impostare il 

tempo. 

Predefinito: 75 °C 
Non è possibile impostare la 

temperatura. 

 

Scaldavivand

e 

Riscaldament
o 

 

Con il pulsante apposito, 

l'apparecchio può essere 

utilizzato per mantenere i cibi 
caldi. L'apparecchio regola la 

temperatura fino a 75 °C e conta 
a partire dall'avvio fino a max. 

12 ore (incrementi di 1 minuto) 

 
Utilizzo con coperchio 

e senza funzione 
vapore. 

La valvola di sicurezza deve 

essere aperta! 

L’apparecchio può essere 

utilizzato in questo stato di 

funzionamento per un massimo 
di 12 ore. L'orologio conta ad 

intervalli di minuti. 

L'apparecchio si riscalda fino 

a 75 °C.  

Non è possibile impostare la 
temperatura. 

 

Funzione 

MAN 

 

Con questa funzione si cucina 

senza coperchio. Le 
impostazioni possono essere 

liberamente adattate alla 
preparazione del rispettivo 

alimento. 

Preparazione senza 
coperchio e senza 

pressione del vapore. 

Predefinito: 0 min. 

Possibile Impostazione 00:00 – 
24 ore  

Regolazione a passi di 1 minuto 

Predefinito: 30 / 100 / 170 

°C 
Possibile impostazione: 30 – 

170 °C  
Regolazione a passi di 5 gradi 

centigradi 

 
 

Abbassare il volume dei toni acustici 
 

 

  

 

 Per entrare in modalità silenziosa, premere e tenere premuto il tasto "-" per ridurre la 

temperatura/tempo di funzionamento per 5 secondi. L’apparecchio indica il passaggio al 

funzionamento silenzioso con un segnale acustico della durata di 2 secondi.  

 In questa impostazione, vengono indicati da un segnale acustico solo la fine di un programma e il 

verificarsi di un errore. Questa impostazione viene mantenuta anche dopo il disinserimento dalla rete 
elettrica. 

 Per uscire dalla modalità silenziosa, premere e tenere premuto il tasto "+" per ridurre la 
temperatura/tempo di funzionamento per 5 secondi. 
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Messa in funzione dell’apparecchio 
 

 
 

 
 

Attenzione: Pericolo di lesioni/ustioni/scottature! 
 Le superfici dell'apparecchio, coperchio, 

pentola, inserto cottura a vapore e di altri 
accessori si surriscaldano durante il 
funzionamento!  

 Le superfici calde e il contenuto della pentola 
sono ancora caldi dopo lo spegnimento!  

 Attenzione quando si lavora con liquidi e cibo 
caldi! 

 Aprendo il coperchio può fuoriuscire vapore 
caldo o acqua calda! 

 Quando si rilascia la pressione del vapore, 
assicurarsi che il vapore caldo possa fuoriuscire 
indisturbato, non sporgersi sopra l'apparecchio!  

 Non forzare mai l'apertura del coperchio 
quando l'apparecchio è sotto pressione! 

 Aprire il coperchio solo quando la pressione del 
vapore è stata completamente rilasciata! 

 

Avvisi e consigli 
 Si prega di notare che l'anello guarnizione può assorbire l'odore dell'alimento finito. È per questo 

che abbiamo allegato un 2. anello guarnizione. Utilizzare un anello guarnizione per "dolci" e l'altro 
per "sapori forti".  

 Se necessario, è possibile acquistare un'ulteriore pentola da cucina o un anello guarnizione di 
ricambio presso il nostro servizio clienti. (Per i dettagli di contatto, vedere il retro o visitare il sito 
www.rommelsbacher.de). 

 

Inserire la guarnizione ad anello nel coperchio 
 

   
 Posizionare l'anello guarnizione sul supporto in dotazione sul lato inferiore del coperchio e farlo 

scorrere sul supporto in modo che metà della guarnizione si trovi sopra e metà sotto il supporto.  
 Accertarsi che l'anello guarnizione sia inserito correttamente! 
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Posizionare il coperchio e chiuderlo 
 

 

 
Posizionare il coperchio sull'apparecchio base 

 Posizionare il coperchio inclinato rispetto 
all'apparecchio base.  

 Il display visualizza alternando tra "APERTO" e 
"CHIUSO" e viene emesso un segnale acustico. 

 

 

 
Chiudere il coperchio 

 Ruotare il coperchio in senso orario fino 
all'arresto. 

 Viene emesso un segnale acustico e l'indicatore 
"APERTO" o "CHIUSO" sul display si spegne. 

 

 

Utilizzare il tasto per la valvola limitatrice di pressione 
 

 

 
Lavorare con la pressione del vapore: 

 Il tasto non è premuto. 
Il tappo valvola in dotazione chiude l'uscita della 
valvola limitatrice di pressione, la pressione non 
può fuoriuscire. 

 

 
Lavorare senza la pressione del vapore: 

 Il tasto è premuto.  
Il tappo della valvola in dotazione è sollevato e 
quindi non chiude l'uscita della valvola 
limitatrice di pressione. Il vapore prodotto 
all'interno della pentola può fuoriuscire 
liberamente. 
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Valvola di pressione per il bloccaggio del coperchio 
 

 

 
Bloccaggio del coperchio aperto: 

 La spina della valvola nell'incavo del coperchio 
non è visibile. La pressione all'interno della 
pentola non è sufficiente ad attivare il 
bloccaggio del coperchio.  

 Il coperchio può essere aperto. 

 

 
Bloccaggio del coperchio chiuso: 

 La spina della valvola è visibile nell'incavo del 
coperchio, la pressione all'interno della pentola 
è aumentata a tal punto che il bloccaggio del 
coperchio è attivato.  

 Il coperchio è saldamente bloccato. 

 

Preparare l’apparecchio all'uso 
1.) Controllare e inserire l'anello guarnizione 

 Prima di ogni utilizzo dell'apparecchio, controllare che l'anello guarnizione non sia 
danneggiato. Un anello guarnizione danneggiato impedisce la generazione di tensione di 
vapore. Se l'anello guarnizione è danneggiato, non deve più essere utilizzato e deve essere 
sostituito.  
Avviso: Presso il nostro servizio clienti (vedi retro del manuale) può essere acquistato un 
nuovo anello guarnizione. 

2.) Controllare la valvola e lo spinotto per il bloccaggio del coperchio (9 + 11) 
 Controllare la facilità di movimento spostando la valvola su e giù. Assicurarsi che la valvola 

possa essere mossa senza forzare, che il piccolo tappo trasparente della valvola sia integro e 
correttamente posizionato sul perno della valvola. Se il piccolo tappo della valvola è 
danneggiato, non deve più essere utilizzato e deve essere sostituito. 
Avviso: Presso il nostro servizio clienti (vedi retro del manuale) può essere acquistato un 
nuovo tappo della valvola. 

3.) Controllare il bullone di sicurezza per il bloccaggio del coperchio (10) 
 Controllare la facilità di movimento muovendo il bullone su e giù. Accertarsi che il bullone di 

sicurezza possa essere mosso senza sforzo. 
4.) Controllare la valvola limitatrice di pressione (7 + 8) 

 Rimuovere il tappo nero della valvola dalla parte superiore del coperchio e controllare che 
non vi siano ostruzioni nella spina della valvola. Portare il cappuccio della valvola nella 
posizione corretta (indicata dall'incavo). 

 Premere il pulsante per rilasciare la pressione del vapore. Questo dovrebbe poter essere 
premuto senza grandi sforzi. Il tappo nero della valvola deve muoversi verso l'alto o verso il 
basso. 

5.) Collocare la pentola sulla piastra di riscaldamento nel recipiente a pressione. Assicurarsi che la 
piastra di riscaldamento sia priva di residui. 

6.) Inserire il cavo di alimentazione nel connettore sul retro dell'unità. Accertarsi che il cavo di 
alimentazione sia posizionato correttamente e saldamente! Un cavo di alimentazione troppo 
allentato può danneggiare il cavo e la spina! 

7.) Inserire l'altra estremità del cavo di alimentazione in una presa a muro. Viene emesso un segnale 
acustico e lampeggiano i due punti a metà del display del tempo/temperatura. L'apparecchio è 
pronto per l'uso. 
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Lavorare con i programmi 
Due esempi (programma "Pressione vapore 2" e programma "Slow Cook") descrivono la procedura di 
lavoro con l'apparecchio.  
 

Programma "Pressione vapore 2” 

 Nel programma "Pressione vapore 2" viene utilizzata la pressione del vapore. Ciò significa che 
la valvola limitatrice di pressione del coperchio deve essere chiusa. Accertarsi che il pulsante della 
valvola limitatrice di pressione non sia premuto. 

 Riempire la pentola con alimenti. Prestare attenzione alla quantità minima o massima di 
riempimento.  
Avviso: Quando si lavora con l'inserto per cottura a vapore, inserire in anticipo la rastrelliera e 
l'inserto per cottura a vapore nella pentola di cottura e riempirla con almeno 650 ml di acqua. 

 

 

 Selezionare con il selettore a manopola il programma "Pressione 
vapore 2".  

 Il simbolo del programma selezionato viene visualizzato in blu sul 
pannello di controllo. Ogni selezione di un programma con il selettore 
a manopola viene indicata da un segnale acustico. 
Nota: se non viene premuto nessun altro tasto entro 60 secondi 
dalla rotazione del selettore a manopola o dalla pressione di un 
tasto, l'apparecchio si spegne nuovamente. 

 

 L'indicazione di stato viene visualizzato sul display  
"Cucinare con il coperchio - con pressione del vapore".  
Ciò significa che la valvola limitatrice di pressione del coperchio deve 
essere chiusa. 
  

 

 

 Posizionare il coperchio inclinato rispetto all'apparecchio base.  
Il display visualizza alternando tra "APERTO" e "CHIUSO" e viene 
emesso un segnale acustico. 

 Ruotare il coperchio fino a quando non si sovrappone perfettamente 
all'alloggiamento dell'apparecchio base. Viene emesso un segnale 
acustico e l'indicatore "APERTO" o "CHIUSO" sul display si spegne.  

  
 

  

 Se necessario, modificare l'impostazione del tempo di 
funzionamento: 

a.) Per modificare il tempo di funzionamento, premere il tasto 
“Tempo di funzionamento” per 3 volte. 

b.) Premere il tasto "+" per aumentare o il tasto "-" per ridurre il 
tempo. 
Nota: Premendo permanentemente il tasto "+" o "-", il tempo 
può essere modificato in incrementi di 10 minuti. 

 

 Una volta che tutti i parametri sono stati impostati, premere il tasto 
"Start/Pause/Stop" per iniziare. Sentirete diversi segnali acustici.  
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 Il display mostra "Prog aktiv" e le "Barre di stato" blu si illuminano in 
ordine crescente durante il riscaldamento.  
 
Avviso: Durante il riscaldamento, dalla valvola di pressione del 
bloccaggio del coperchio può fuoriuscire brevemente un po' di 
vapore. 

 

 Una volta raggiunta la temperatura di funzionamento del programma 
selezionato, le "Barre di stato" blu si illuminano in modo permanente. 
Il tempo di funzionamento viene contato all’indietro di minuto in 
minuto e i due punti lampeggiano. 

 

 Al termine del programma, l'apparecchio passa automaticamente alla 
funzione scaldavivande per max. 60 minuti. Questo viene indicato da 
diversi segnali acustici.  
Il display mostra il tempo di funzione scaldavivande con incrementi di 
1 minuto fino a raggiungimento dei 60 minuti.   

 

 Se non è richiesto alcuna funzione scaldavivande, premere il 
pulsante "Avvio/Pausa/Arresto" per 3 secondi per uscire.  
L'apparecchio viene spento. Questo viene indicato da diversi segnali 
acustici. 

 

 Trascorso il tempo di funzione scaldavivande a caldo, l'apparecchio si 
spegne automaticamente. Questo viene indicato da diversi segnali 
acustici. Nel display lampeggiano i due punti a metà della 
visualizzazione del tempo/temperatura. 

 

 Attenzione: L'apparecchio è sotto pressione!  
Prima di aprire il coperchio, premere il pulsante della valvola 
limitatrice della pressione per far fuoriuscire il vapore in tutta 
sicurezza. 

 Solo dopo che la pressione è completamente fuoriuscita, il coperchio può essere aperto con 
cautela. Sollevare il coperchio in modo che l'acqua calda accumulatasi all'interno del coperchio 
possa ritornare nella pentola. Quando si solleva il coperchio, fare attenzione al vapore caldo che 
può fuoriuscire lungo tutto il perimetro.  

 Per spegnere permanentemente e in modo sicuro l'apparecchio, scollegare la spina di rete dalla 
presa di corrente dopo ogni utilizzo. 
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Programma “Slow Cook” 

 Il programma "Slow Cook" viene eseguito senza pressione del vapore. Ciò significa che la 
valvola limitatrice di pressione del coperchio deve essere aperta. Accertarsi che il pulsante della 
valvola limitatrice di pressione sia premuto. 

 Riempire la pentola con alimenti. Prestare attenzione alla quantità minima o massima di 
riempimento. 

 

 

 Selezionare il programma desiderato mediante il selettore a manopola.  
 Il simbolo del programma selezionato viene visualizzato in blu sul pannello 

di controllo. Ogni selezione di un programma con il selettore a manopola 
viene indicata da un segnale acustico. 
Nota: se non viene premuto nessun altro tasto entro 60 secondi dalla 
rotazione del selettore a manopola o dalla pressione di un tasto, 
l'apparecchio si spegne nuovamente. 

 

 L'indicazione di stato viene visualizzato sul display  
"Cucinare con il coperchio - senza pressione del vapore".  
Ciò significa che la valvola limitatrice di pressione del coperchio deve 
essere aperta.  

 

 

 Posizionare il coperchio inclinato rispetto all'apparecchio base. Il display 
visualizza alternando tra "APERTO" e "CHIUSO" e viene emesso un segnale 
acustico. 

 Ruotare il coperchio fino a quando non si sovrappone perfettamente 
all'alloggiamento dell'apparecchio base. Viene emesso un segnale acustico 
e l'indicatore "APERTO" o "CHIUSO" sul display si spegne. 

 
 

   

 Modificare l'impostazione del tempo di funzionamento: 
a.) Per modificare il tempo di funzionamento, premere il tasto “Tempo di 

funzionamento” per 3 volte. 
b.) Premere il tasto "+" per aumentare o il tasto "-" per ridurre il tempo. 

Nota: Premendo permanentemente il tasto "+" o "-", il tempo può 
essere modificato a passi di 2 ore. 

  
 

  

 Modificare l’impostazione della temperatura: 
a.) Per modificare l’impostazione della temperatura, premere il tasto 

„Temp °C“ è possibile scegliere tra 3 temperature diverse. 
b.) Premere il tasto "+" per aumentare o il tasto "-" per ridurre la 

temperatura. 

 

 Una volta che tutti i parametri sono stati impostati, premere il tasto 
"Start/Pause/Stop" per iniziare. Sentirete diversi segnali acustici.  



20 

 

 Il display mostra "Prog aktiv" e le "Barre di stato" blu si illuminano durante 
il riscaldamento.  
 

 

 Quando la temperatura di funzionamento del programma selezionato è 
stata raggiunta, le "Barre di stato" blu si accendono continuamente, il 
tempo di funzionamento viene contato alla rovescia di minuto in minuto e i 
due punti lampeggiano. 

 

 Al termine del programma, l'apparecchio passa automaticamente alla 
funzione scaldavivande per max. 60 minuti. Questo viene indicato da 
diversi segnali acustici.  
Il display mostra il tempo di funzione scaldavivande con incrementi di 1 
minuto fino a raggiungimento dei 60 minuti. 

 

 Se non è richiesto alcuna funzione scaldavivande, premere il 
pulsante "Avvio/Pausa/Arresto" per 3 secondi per uscire.  
L'apparecchio viene spento. Questo viene indicato da diversi segnali 
acustici. 

 

 Trascorso il tempo di funzione scaldavivande a caldo, l'apparecchio si 
spegne automaticamente. 
Questo viene indicato da diversi segnali acustici. Nel display lampeggiano i 
due punti a metà della visualizzazione del tempo/temperatura. 

 

 Normalmente durante l’esecuzione del programma "Slow Cook” non si 
forma vapore. 

 Per la propria sicurezza, prima di aprire il coperchio, controllare se il 
pulsante della valvola limitatrice della pressione è premuto. Se necessario, 
premere il tasto per consentire una fuoriuscita sicura del vapore. 

 Solo dopo che la pressione è completamente fuoriuscita, il coperchio può essere aperto con 
cautela. Sollevare il coperchio in modo che l'acqua calda accumulatasi all'interno del coperchio 
possa ritornare nella pentola. Quando si solleva il coperchio, fare attenzione al vapore caldo che 
può fuoriuscire lungo tutto il perimetro.  

 Per spegnere permanentemente e in modo sicuro l'apparecchio, scollegare la spina di rete dalla 
presa di corrente dopo ogni utilizzo. 

 

Mettere in pausa il funzionamento 

 

Il processo di cottura può essere interrotto durante il funzionamento.  

 Per fare ciò, premere il pulsante "Avvio/Pausa/Stop". L'arresto del processo 
di cottura viene indicato da un segnale acustico. 
Le barre di stato blu e l'indicatore "Tempo/Temperatura/Avviso/Errore" 
lampeggiano sul display. 

 Per continuare, premere nuovamente il pulsante "Avvio/Pausa/Stop". 
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Terminare il programma 

 

 Premendo per 3 secondi il pulsante "Avvio/Pausa/Arresto", il processo di 
cottura può essere interrotto in qualsiasi momento e l'apparecchio viene 
spento direttamente. 

 

Preselezione dell'ora di avvio  

Dopo la selezione e l'impostazione del programma, è possibile programmare una preselezione dell'ora 
di avvio fino a 24:00 ore di anticipo. La preselezione dell'ora di avvio è regolabile solo per i programmi 
pressione vapore 1, pressione vapore 2, brasatura, patate, legumi, cottura a vapore, cottura lenta, 
riso al latte. 
Esempio: ora corrente 08:00 / ora di avvio prevista: 12:00 / Impostazione della preselezione 
dell’avvio: 04:00 ore 

 
 

    

 Premere il tasto "Ora di avvio". Viene emesso un segnale acustico, sul 
display lampeggia il simbolo "Tempo/Temperatura/Avviso/Errore" e sul 
display compare il simbolo "Ora di avvio".  

 Premendo il tasto "+" o "-", il tempo di avvio può essere modificato in passi 
di 1- minuto.  
Nota: Premendo permanentemente il tasto "+" o "-", il tempo può essere 
modificato in passi di 10 minuti. 

 

 Se è impostata la preselezione di avvio, avviare l'apparecchio con il tasto 
"Start/Pause/Stop". Viene emesso un segnale acustico multiplo.  

 

 Il display mostra "Prog aktiv" e "Startzeit aktiv". L'apparecchio è ora 
impostato in modo tale che inizia a funzionare dopo che è trascorso il 
tempo specificato. 

 
 

Pulizia e cura 
 

 

Attenzione Pericolo di lesioni!  
 Scollegare sempre la spina di rete prima della 

pulizia!  
 Non immergere l'apparecchio base, in 

coperchio, il cavo di rete o la spina di rete in 
acqua e non pulirli sotto acqua corrente! 

 Prima di pulirli, l'apparecchio e gli accessori 
devono essere completamente raffreddati! 

 
Avviso: L'inserto per cottura a vapore, la rastrelliera, la spatola e il cucchiaio da portata possono 
essere lavati a bassa temperatura nel cestello superiore della lavastoviglie. Si consiglia di pulire la 
pentola a mano, in quanto il rivestimento antiaderente può essere attaccato e danneggiato dai sali 
contenuti nel detersivo della lavastoviglie.  
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Attenzione: Non pulire mai il coperchio, l'anello guarnizione o i componenti della valvola 
nella lavastoviglie! 

 
 Pulire immediatamente dopo l'uso in modo che i residui non si secchino. 
 Rimuovere tutte le parti rimovibili dal coperchio e dall'apparecchio base. 
 Pulire l'apparecchio base internamente ed all’esterno con un panno umido e asciugare. 

 

Pulizia della valvola limitatrice di pressione: 

   
 
 Rimuovere il cappuccio nero della valvola. Pulire il cappuccio della valvola in acqua calda 

con un po' di detersivo. Successivamente asciugare accuratamente. 
 La valvola nel coperchio è vuota. Assicurarsi che non ci sia sporcizia all'interno; è 

necessario essere in grado di vedere attraverso la valvola. Se necessario, pulire con un 
oggetto appuntito (ad es. stuzzicadenti in legno - no metallo).  

 Inserire il cappuccio della valvola per il montaggio nella cavità prevista nel coperchio e 
posizionarlo sulla valvola. Accertarsi che il cappuccio della valvola sia inserito 
correttamente! 

 

Pulizia della valvola per fissare il coperchio: 

   
 
 Rimuovere la piccola guarnizione trasparente e rimuovere la spina della valvola dalla 

custodia (Suggerimento: Tenere un dito sull'altro lato del coperchio contro l'apertura 
della valvola in modo che la spina della valvola non cada). Pulire la spina e la guarnizione in 
acqua calda con un po' di detersivo. Successivamente asciugare accuratamente i pezzi.  

 Per il montaggio, far scorrere la spina della valvola nell'apposito incavo del coperchio e 
tenerlo con un dito. Montare la guarnizione dall'altro lato. Accertarsi che la guarnizione sia 
inserita correttamente! 
 

 Pulire l'anello guarnizione e il coperchio in acqua calda con un po' di detergente e poi asciugarli 
accuratamente.  

 Pulire anche tutti gli altri accessori in acqua calda con un po' di detersivo.  
 Utilizzare uno spazzolino domestico con setole morbide per pulire lo sporco grossolano. 
 Quindi rimontare le valvole secondo le istruzioni di questo manuale. 
 Tutti gli accessori devono essere completamente asciutti prima del montaggio e riutilizzo. 

 

 Non utilizzare agenti abrasivi o solventi!  
 Per nessun motivo lavare l'apparecchio con un pulitore a vapore! 
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Aiuto per la risoluzione dei problemi 
 
Se si verifica un errore, si prega di controllare la tabella sottostante per vedere se è possibile correggere 
l'errore da soli. In caso di insuccesso, si prega di contattare il nostro servizio di assistenza. Qui troverete 
persone di contatto competenti che saranno lieti di aiutarvi. Grazie. 
 
Imoprtante: Scollegare sempre l'apparecchio dalla rete elettrica, rilasciare eventualmente la pressione 
del vapore e lasciare raffreddare l'apparecchio prima di cercare la causa di un guasto o di eliminarlo! 
 

Errore Causa e rimedio 
Apparecchio senza 
funzione 
I LED non si 
accendono 

o Controllare se il cavo di alimentazione è collegato all’apparecchio e se la spina di 
alimentazione è inserita nella presa. 

o Se necessario, utilizzare un altro apparecchio per verificare se la presa funziona. 

o Controllare se l'apparecchio è montato correttamente. 

Il cibo preparato 
non è cotto 

o La quantità di riempimento è troppo elevata. Ridurre la quantità di riempimento. 

o Il rapporto tra ingredienti e acqua non è corretto, regolare se necessario. 

o La pentola non poggia correttamente sulla piastra riscaldante. Controllare se il fondo 
della pentola si è deformato, se necessario sostituirlo.  

o Non si crea sufficiente pressione del vapore. Controllare che l'anello guarnizione non 
sia danneggiato. 

o Il tempo di cottura è troppo breve. Se necessario, aumentare il tempo di cottura. 

Il cibo preparato 
è troppo cotto 

o Tempo di cottura troppo lungo. Ridurre il tempo di cottura (vedi tabella di cottura). 
o Pressione del vapore troppo alta. Si prega di provare il livello di pressione del vapore 

inferiore. 
o Controllare che l'alimento sia adatto alla preparazione sotto pressione di vapore. 

L'apparecchio non 
si riscalda 

o L'apparecchio è collegato correttamente alla rete elettrica?  

o Possibile piastra di riscaldamento difettosa. Si prega di contattare il nostro servizio di 
assistenza. 

Durante la cottura 
fuoriesce acqua o 
vapore 
dall'apparecchio  

Guarnizione 

o Controllare che la guarnizione sia correttamente montata nel coperchio. Riposizionare 
se necessario. 

o Controllare se l'anello guarnizione è danneggiato. Sostituire se necessario. 
o Controllare che non ci sia sporcizia sull'anello guarnizione. Pulire se necessario. 

o Controllare che non ci sia sporcizia sulla chiusura a baionetta sul coperchio o sulla 

pentola a pressione. Pulire se necessario. 
Valvola limitatrice di pressione 

o Controllare che il cappuccio nero della valvola sia correttamente inserito sulla valvola. 
Riposizionare se necessario. 

o Controllare che il cappuccio di protezione sia correttamente applicato sulla valvola. 
Riposizionare se necessario. 

o Controllare che non ci sia sporcizia nella valvola. Se necessario, pulire con un oggetto 

appuntito (ad es. stuzzicadenti in legno - no metallo).  
Valvola di pressione con bloccaggio del coperchio 

o Controllare se il tappo di tenuta trasparente è danneggiato. Sostituire se necessario. 
o Controllare se c'è dello sporco sul tappo di tenuta o sul fondo della valvola. Pulire se 

necessario. 

Non + possibile 
scaricare vapore 
attraverso la 
valvola limitatrice 
di pressione 

o Premere più volte il pulsante della valvola limitatrice di pressione per rilasciare 
eventuali inceppamenti. 

o Rilasciare manualmente la pressione. 

Lasciare raffreddare l'unità, questo riduce automaticamente la pressione, ma può 
richiedere un po' di tempo! 

oppure  
Indossare un guanto resistente al calore o simile. 

Utilizzando un oggetto lungo, sollevare diagonalmente e con cautela il cappuccio 
della valvola di uscita del vapore per scaricare la pressione residua. 

Il coperchio è 
difficile da 
chiudere 

o Anello guarnizione non inserito correttamente. Se necessario, riposizionare l'anello 

guarnizione. 
o Bullone di sicurezza bloccato del bloccaggio del coperchio. Se necessario, allentare 

l'inceppamento spostandolo avanti e indietro. 
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Errore Causa e rimedio 

Il coperchio è difficile 
o impossibile da aprire 

o Nell’apparecchio è ancora presente vapore. Se necessario, scaricare il vapore 

premendo il pulsante della valvola limitatrice di pressione. 

Visualizzazione 
"APERTO" / "CHIUSO” 

o Il coperchio non è posizionato correttamente sull'apparecchio. Se necessario, 

chiudere correttamente il coperchio ruotandolo in senso orario fino all'arresto. 

Visualizzazione "EC” o Il programma selezionato non è adatto alla cottura con coperchio. Rimuovere il 
coperchio. 

Visualizzazione "Ed” o Il programma selezionato funziona solo con il coperchio. Posizionare il coperchio 

sull'apparecchio. 

Display da "E1" a E18" o Scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica e lasciarlo raffreddare. 

o Controllare la corretta tensione di rete e riavviare. Se l'errore dovesse persistere, 
si prega di contattare il nostro servizio di assistenza. 

 
 

Tabella di cottura (valori indicativi) 
 
I pasti proposti servono come orientamento per le varie possibilità di utilizzo di questo apparecchio. Con 
questo Multi cooker elettrico con funzione vapore naturalmente è possibile preparare molti altri cibi. 
Poiché la qualità, la consistenza e le dimensioni degli alimenti e il rispettivo senso del gusto variano, le 
impostazioni di tempo e temperatura suggerite per i programmi sono solo un consiglio. Divertitevi a 
sperimentare. 
 

Categoria Alimento Minuti 
Pressione 
del vapore 

Inserto per 
cottura a vapore 

Verdure fresche (500 g) Cavolfiore 8-15 1 sì 

 Broccoli 3-5 1 sì 

 Fagioli verdi - interi 5-8 1 sì 

 Piselli verdi 3-5 1 sì 

 Carote 4-6 1 sì 

 Zucca 5-9 1 sì 

 Verdure miste 5-7 1 sì 

 Peperone 2-3 1 sì 

 Porro 2-4 1 sì 

 Cavolini di Bruxelles 4-5 1 sì 

 Cavolo rosso - Cavolo blu 4-5 2 --- 

 Crauti 8-12 2 --- 

 Sedano - tagliato 2-4 1 sì 

 Asparagi interi 6-9 1 sì 

 Spinaci 1-3 1 sì 

 Cavolo verza 3-5 1 sì 

 Zucchina 2-3 1 sì 

Legumi (400 g) Piselli (secchi) 12-15 2 --- 

 

Fagioli (messi precedentemente in 

ammollo) 12-16 2 --- 

 Fagioli (congelati) 15-20 2 --- 

 Fagioli bianchi (germinati) 3-5 2 --- 

 Fagioli bianchi (secchi) 15-20 2 --- 

 Lenticchie (essiccate) 10-15 2 --- 

Minestre (1 litro) Minestra di piselli 20-25 2 --- 

 Brodo vegetale 8-10 2 --- 

 Minestra di verdure 4-8 2 --- 

 Minestra di gulasch 15-20 2 --- 

 Brodo di pollo 40-45 2 --- 

 Minestra di patate 6-8 2 --- 

 Minestra di lenticchie 15-20 2 --- 

 Brodo di manzo 35-40 2 --- 

 Minestra di pomodoro 5-6 2 --- 
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Categoria Alimento Minuti 
Pressione 
del vapore 

Inserto per 
cottura a vapore 

Pollame (500 g) Anatra - petto o coscia 15-18 2 --- 

 Oca - petto o coscia 25-30 2 --- 

 Pollo - petto o coscia 15-20 2 --- 

 Tacchino - petto o coscia 15-20 2 --- 

Pesce (1000 g) Trota 5-7 1 sì 

 Acerina 7-9 1 sì 

 Merluzzo 7-9 1 sì 

 Salmone filetto 7-8 1 sì 

 Gamberoni 3-4 1 sì 

 Scorfano 7-9 1 sì 

 Eglefino 7-8 1 sì 

 Passera di mare filetto 4-5 1 sì 

 Merluzzo carbonaro filetto 7-9 1 sì 

 Sogliola 4-5 1 sì 

Selvaggina (500 g) Arrosto di lepre / coniglio 15 2 --- 

 Arrosto di cervo 20-25 2 --- 

 Gulasch di cervo 15-20 2 --- 

 Arrosto di cerbiatto 20-22 2 --- 

 Sella di cervo 15-17 2 --- 

 Arrosto di cinghiale 25-30 2 --- 

 Gulasch di cinghiale 15-20 2 --- 

Agnello (500 g) Agnello arrosto 20-25 2 --- 

 Ragù di agnello arrosto 10-15 2 --- 

Carne di maiale (500 g) Costole di Kassel 10-15 2 --- 

 Arrosto di maiale 30-35 2 --- 

 Filetto di maiale 10-12 2 --- 

 Gulasch di maiale 10-15 2 --- 

 Stinco di maiale 30-40 2 --- 

Carne bovina (500 g) Carne di vitello tagliata a strisce 6-8 2 --- 

 Arrosto di vitello 20-30 2 --- 

 Filetto e gulasch di vitello 10-15 2 --- 

 Gulasch di manzo 15-20 2 --- 

 Petto di manzo 20 2 --- 

 Involtini e filetti di manzo 15-20 2 --- 

 

 

Ricette 
 

Le seguenti ricette sono da intendersi come suggerimento e mostrano una selezione dei numerosi usi 
possibili di questo apparecchio. È inoltre possibile trovare libri di cucina nelle librerie, e piatti meravigliosi 
possono essere scoperti su varie piattaforme online e blog alimentari. Naturalmente, si può anche lasciar 
correre la fantasia e creare i propri piatti. 
 

Programma Piatto & Ingredienti Preparazione 

Pressione del vapore 1 

 
Tempo di funzionamento 

standard: 5 min  

Temperatura: automatica 
Funzionamento: con 

coperchio e valvola chiusa 
 

500 g di verdure 

 
z. B. Broccoli, carote, 

cavolo rapa o anche 

champignon 
 

Tagliare le verdure in pezzi uguali all'incirca e metterle 

nell'apposito inserto per cottura a vapore. Aggiungere 
0,65 l di acqua alla pentola, inserire la rastrelliera e 

posizionarvi l'inserto per cottura a vapore. Chiudere il 

coperchio, selezionare il programma "Pressione del 
vapore 1" e avviare.  

Dopo il segnale acustico, azionare la valvola limitatrice 
della pressione, quindi aprire il coperchio.  

Consiglio: Con un programma della durata di circa 5 

minuti, le verdure rimangono croccanti, in 10 minuti 
diventano tenere e morbide. 
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Pressione del vapore 2 
 

tempo di funzionamento 
manuale: 25 min  

Temperatura: automatica 
Funzionamento: con 

coperchio e valvola chiusi 

 

Brodo di pollo 
saporito 

 
1 Gallina da brodo (1,5 

kg) 
1 Mazzo di verdure 

fresche da brodo  

1 cucchiaino di pepe in 
grani mescolato con 

semi di pimento  
1 foglia di alloro 

sale e noce moscata 

Tagliare la gallina a pezzi e metterla nella pentola, 
tagliare a dadini le verdure da minestra, dimezzare il 

porro e aggiungere i restanti ingredienti. Riempire con 
acqua, insaporire con noce moscata e sale a piacere. 

Selezionare il programma "Pressione vapore 2" ed 
azionarlo per 25 minuti. Dopo il segnale acustico, 

azionare la valvola limitatrice della pressione, quindi 

aprire il coperchio.  
 

Consiglio: Un tempo di funzionamento del programma 
più lungo non è generalmente un problema con questa 

ricetta. Un pollo più grande e refrigerato può essere 

cucinato per un'ora. 

Rosolatura 

 
Tempo di funzionamento: 

manuale  

Temperatura: manuale 
Funzionamento: senza 

coperchio 

Bolognese saporita 

 
500 g di carne di 

manzo macinata 

2 cucchiai di olio per 
friggere 

1 spicchio d'aglio  
1 cipolla 

100 g di carote 

100 g di sedano  
500 ml di pomodori 

passati 
500 g di pomodori a 

pezzi 
Sale, pepe, zucchero 

2 pizzichi di 

maggiorana, basilico e 
origano ciascuno 

Selezionare il programma "Rosolatura" e la temperatura 

170 °C. Mettere l'olio nella pentola e scaldarlo, friggere 
bene la carne macinata. Schiacciare lo spicchio d'aglio, 

tagliare a dadini o tritare le carote, il sedano e le cipolle, 

quindi aggiungere alla carne. Rosolare a 140 °C per circa 
10 minuti, quindi aggiungere i pomodori passati e tagliati 

a pezzi e le spezie. Cuocere il tutto a 100 °C per circa 20 
minuti. 

 

Consiglio: Per ottenere ancora più aroma e volume di 
gusto, far bollire la salsa bolognese finita per 5 minuti a 

"pressione di vapore 1". 

Patate 

 
Tempo di funzionamento 

standard: 7 min 
Temperatura: automatica 

Funzionamento: con 

coperchio e valvola chiusa 

Patate cotte 

 
500 g di patate 

650 ml di acqua 
 

Mettere la rastrelliera nella pentola piena d'acqua. 

Inserire le patate nell'inserto per la cottura a vapore e 
posizionarlo sulla rastrelliera. Selezionare e avviare il 

programma "Patate". Dopo il segnale acustico, azionare 
la valvola limitatrice della pressione, quindi aprire il 

coperchio.  

Consiglio: Per quantità maggiori, il tempo di cottura deve 
essere aumentato di conseguenza. 

Brasatura 
 

tempo di funzionamento 

manuale: 30 min 
Temperatura: selezionabile 

Funzionamento: prima 
senza, poi con coperchio e 

con valvola chiusa 

 
 

 
 

 

Goulash delicato 
 

100 g di lardo 

1 kg di gulasch di 
manzo 

2 cipolle  
500 g pomodori  

1 peperone rosso 

2 carote medie 
1 spicchio d'aglio  

3 cucchiaini di paprika 
in polvere nobile dolce 

1,5 l di acqua  
Sale, pepe, cumino 

1 foglia di alloro 

1 cucchiaio di farina 

Selezionare il programma "Rosolare". Mettere il lardo 
nella pentola e scaldare. Friggere i pezzi di carne per 

circa 4 minuti per lato, mescolando di tanto in tanto. 

Spolverare con farina. Tagliare a dadini le carote, i 
peperoni e le cipolle e friggerli. Passare i pomodori, 

tritare finemente l'aglio. Mettere tutto nella pentola e 
scaldare.  

Riempire con acqua e mescolare di nuovo. Posizionare il 

coperchio e selezionare il programma "brasatura" con un 
tempo di funzionamento di 30 minuti. 

Dopo il segnale acustico, azionare la valvola limitatrice 
della pressione, quindi aprire il coperchio.  

 
Consiglio: Per pezzi di gulasch di grandi dimensioni, 

prolungare la durata del programma. 

Riso 

 

Tempo di funzionamento 
standard: 7 min 

Temperatura: automatica 
Funzionamento: con 

coperchio e valvola chiusa 

 Riso Basmati 

classico 

 
250 g di riso Basmati 

330 ml di acqua 
2 pizzichi di sale 

Mettere tutti gli ingredienti nella pentola e avviare il 

programma "Riso". Dopo circa 25 minuti il riso è pronto. 

Dopo il segnale acustico, azionare la valvola limitatrice 
della pressione, quindi aprire il coperchio.  

Consiglio: Il rapporto tra riso e acqua è di circa 3 a 4. 
Due minuti di cottura più lunghi e 20 ml di acqua in più 

garantiscono un riso più morbido. 
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Riso 
 

tempo di funzionamento 
manuale: 13 min 

Temperatura: automatica 
Funzionamento: con 

coperchio e valvola chiusa 

Riso integrale 
 

250 g di riso integrale 
375 ml di acqua 

2 pizzichi di sale 

Mettere tutti gli ingredienti nella pentola e avviare il 
programma "Riso". Aumentare la durata del programma 

a 13 minuti, quindi avviare il programma. Dopo circa 30 
minuti il riso è pronto. Dopo il segnale acustico, azionare 

la valvola limitatrice della pressione, quindi aprire il 
coperchio.  

Consiglio: Il rapporto tra riso e acqua è di circa 2 a 3. 

Due minuti di cottura più lunghi e 30 ml di acqua in più 
garantiscono un riso più morbido. 

Legumi  

 
Tempo di funzionamento 

standard: 4 h tempo di 
ammollo in pentola 

 
7 min livello di pressione 

vapore 1  

 
Funzionamento: con 

coperchio e valvola chiusa 
 

Minestra di 

lenticchie forti 
saporita 

 
250 g di lenticchie 

1,5 l di acqua 
1 cucchiaino di olio per 

friggere 

1 cipolla 
2 carote 

1 spicchio d'aglio  
150 g di speck 

200 g di patate 

1 cucchiaio di aceto 
2 foglie di alloro 

Sale e pepe 

Selezionare il programma "Rosolare" con livello di 

temperatura 140 °C. Scaldare l'olio, quindi aggiungere le 
verdure tagliate a dadini, le cipolle e l'aglio tritati 

finemente e lo speck tagliato a dadini. Cuocere per circa 
8 minuti. Aggiungere poi le foglie di alloro, le lenticchie 

lavate (non usare lenticchie a cottura rapida) e i cubetti 
di patate. Mescolare una volta e riempire con acqua. 

Mettere il coperchio, selezionare il programma "Legumi" 

e avviare. Dopo il segnale acustico, azionare la valvola 
limitatrice della pressione, quindi aprire il coperchio.  

Infine condire le lenticchie con sale, pepe e aceto. 
 

Consiglio: Le lenticchie rosse hanno un aroma fine e non 

hanno bisogno di essere messe a bagno perché sono già 
sbucciate. 

Yogurt 

 

Tempo di funzionamento 
standard: 9 ore 

Temperatura: automatica 
Funzionamento: con 

coperchio e valvola aperta 

Yogurt naturale 

cremoso e naturale 

 
100 g di yogurt 

1 l di latte UHT (3,5% 
di grassi) 

Aggiungere lo yogurt e il latte nella pentola e mescolare 

bene con una frusta di legno o di plastica. Posizionare il 

coperchio. Selezionare il programma yogurt e avviare. Al 
termine del programma, versare lo yogurt in contenitori 

a scelta e raffreddare. 
Consiglio: Può essere utilizzato anche latte di soia o di 

cocco (con agar-agar). Più alto è il contenuto di grassi 

del latte, più cremoso è lo yogurt. 

Cucinare a vapore 

 

Tempo di funzionamento 
standard: 5 min  

Temperatura: automatica 
Funzionamento: con 

coperchio e valvola chiusa 
 

 

Salmone con 

zucchine e broccoli 

 
2 bistecche di salmone 

scongelate da 125 g 
200 g zucchine 

50 g di broccoli  
500 ml di acqua 

 

Versare l'acqua nella pentola. Mettere la rastrelliera nella 

pentola, inserire l'inserto per la cottura a vapore. 

Tagliare le zucchine a fette e metterle in cima insieme al 
salmone scongelato e ai broccoli. Chiudere il coperchio e 

selezionare "Vapore" con un programma della durata di 
5 minuti. Condire a piacere dopo la cottura. 

Dopo il segnale acustico, azionare la valvola limitatrice 
della pressione, quindi aprire il coperchio.  

 

Consiglio: Nel caso di ingredienti scongelati o congelati, 
la durata di conservazione viene ridotta o prolungata. Si 

consigliano quindi 4 o 7 minuti. 

Cucina lenta 
 

Tempo di funzionamento 
standard: 6 ore 

Temperatura: selezionabile 
Funzionamento: con 

coperchio e valvola aperta 

Chili con carne 
 

1 kg di carne di manzo 
macinata 

2 cucchiai di olio per 
friggere 

800 g di fagioli Kidney 

(freschi o 3 lattine) 
1 barattolo di mais 

1 peperone rosso 
1 cipolla rossa 

2 pomodori grandi 

1 cucchiaino di 
coriandolo 

Chilis (in polvere, 
fresco o in olio) 

200 ml di acqua 

Far soffriggere la carne di manzo macinata con olio 
d'arrosto nel programma “Rosolare” a 170 °C per circa 

10 minuti. Tagliare i peperoni e le cipolle a pezzettini, 
passare i pomodori, quindi aggiungere alla carne 

macinata con i fagioli e le spezie. Sciogliere la polvere di 
Chili in acqua a seconda dei gusti (i peperoncini freschi o 

sottaceto devono essere passati con la propria acqua in 

un frullatore), quindi aggiungere. Mescolare tutto 
vigorosamente una volta, quindi selezionare il 

programma "Slow Cook" e avviare. 
 

Consiglio: Per ottenere 500 g di Chili “sufficientemente 

piccante”, è sufficiente un piccolo peperoncino. 
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Programma Piatto & Ingredienti Preparazione 

Budino di riso 

 
Tempo di funzionamento 

standard: 35 min 
Temperatura: automatica 

Funzionamento: con 
coperchio e valvola aperta 

Riso al latte classico 

 
1 l latte 

250 g riso  
25 g di burro 

1 pizzico di sale 

Mettere tutti gli ingredienti nella pentola e avviare il 

programma "Riso al latte". Se necessario, aprire 
brevemente il coperchio dopo 5 e 10 minuti dall'inizio del 

programma e mescolare energicamente gli ingredienti. Il 
programma si avvia al raggiungimento della temperatura 

di cottura di 90 °C. La visualizzazione del tempo di 
funzionamento mostra la durata residua del programma.  

Dopo 35 minuti, aprire nuovamente il coperchio e 

mescolare il riso al latte. Dopo altri 10 minuti in una 
pentola chiusa, il riso al latte è completamente gonfio e 

pronto per essere servito. 
Consiglio: Utilizzare un riso a chicco medio o rotondo. 

Cottura al forno 1 

 
Tempo di funzionamento 

standard: 45 min 
Temperatura: 140 °C 

Funzionamento: con 

coperchio e valvola aperta 

Base fine per pan di 

spagna 
 

6 uova 
200 g di zucchero 

1 confez. zucchero 

vanigliato 
50 g amido 

150 g di farina 
1 cucchiaino di lievito 

per dolci 

1 pizzico di sale 

Separare le uova e sbattere gli albumi con il sale e metà 

dello zucchero a neve. Aggiungere la seconda metà dello 
zucchero al tuorlo d'uovo e sbattere fino ad ottenere un 

composto spumoso. Aggiungere il composto di tuorlo 
d'uovo all'albume d'uovo rigido e mescolare con cura. 

Setacciare gli altri ingredienti secchi e mescolare 

accuratamente fino ad ottenere un impasto omogeneo. 
Ungere il fondo della pentola, versare l’impasto e 

cuocere. 
Al termine del tempo di cottura, lasciare raffreddare la 

base del pan di spagna per circa 5 minuti, quindi 

rimuovere con attenzione dal bordo della pentola con 
una spatola di plastica. Per un raffreddamento completo, 

capovolgere la base del pan di spagna. 

Cottura al forno 2 

 

Tempo di funzionamento 
standard: 90 min  

di cui 45 minuti di 
lievitazione a 35 °C e 45 

minuti di cottura a 140 °C 

Funzionamento con 
coperchio e valvola aperta 

Buchteln (gnocchi 

di lievito) 

 
350 g di farina 

100 ml latte 
50 g di burro 

35 g di zucchero  

20 g di lievito fresco 
2 uova 

½ cucchiaino sale 
50 g di burro fuso per 

ungere 

Utilizzando gli ingredienti, preparare una morbida pasta. 

Lasciare lievitare l'impasto in un luogo caldo fino a 

quando il volume è leggermente aumentato.  
Dividere l'impasto in 6 pezzi uguali e metterli nella 

pentola unta. Spennellare i pezzi di pasta con il burro 
fuso e poi cuocere. 

 

Gli gnocchi possono essere cosparsi di zucchero a velo o 
serviti caldi e deliziosi con salsa alla vaniglia. 

 
Consiglio: A piacere, utilizzare ripieni di purea di prugne, 

frutta, noci, crema al cioccolato, ecc. 

Modalità manuale 
 

Tempo di funzionamento: 
30 min 

Temperatura: 100 – 140 °C 

Funzionamento: senza 
coperchio 

Fruttata salsa al 
curry 

 
2 scalogni 

1 spicchio d'aglio 

1 cucchiaino di olio per 
friggere 

200 g di concentrato di 
pomodoro 

150 g di pomodori 

passati 
200 g di purea di mele 

20 g di curry in polvere 
15g di paprika piccante 

sale 
500 ml di acqua 

Selezionare la modalità manuale premendo il pulsante 
"MAN", impostare la temperatura su 140 °C e riscaldare 

l'olio.  
Rosolare gli scalogni e l'aglio tagliati a dadini sottili per 

circa 2 minuti. Aggiungere il concentrato di pomodoro 

(preferibilmente concentrato 3 volte), i pomodori e la 
purea di mele. Riempire con acqua. Aggiungere le 

spezie, portare ad ebollizione, condire di nuovo a piacere 
se necessario. Poi cuocere a fuoco lento per circa 10 

minuti.  

 
Consiglio: Per una bollitura rapida utilizzare il 

programma "Pressione vapore 1" per 5 minuti. 
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