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MD 1000  

Elektrische stoomdruk-  
& multi-kookpan 

  



Voor uw veiligheid 

 

LET OP: Lees alle veiligheidsaanwijzingen en instructies! Misbruik 
en verzuim bij de naleving van de veiligheidsaanwijzingen en 
instructies, kunnen een elektrische schok, brand en/of ernstige 
verwondingen veroorzaken!  

Algemene veiligheidsaanwijzingen  
 Kinderen mogen dit apparaat niet bedienen. Kinderen mogen niet bij het 

apparaat en voedingskabel komen. 
 Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met verminderde fysieke, 

zintuiglijke of mentale capaciteiten of gebrek aan ervaring en/of kennis, indien zij 
onder toezicht staan of geïnstrueerd zijn over het veilige gebruik van het 
apparaat, en zij de daaruit voortvloeiende gevaren hebben begrepen. 

 Laat het apparaat niet zonder toezicht in werking.  
 Kinderen moeten onder toezicht staan om er zeker van te zijn dat ze niet spelen 

met het apparaat. 
 Reiniging en gebruikersonderhoud mogen niet door kinderen worden uitgevoerd. 
 Verpakkingsmaterialen zoals bv. foliezakken mogen niet in handen van kinderen 

komen. 
 Gebruik dit apparaat nooit via een externe tijdschakelklok of een apart 

werkingssysteem op afstandsbediening. 
 Voor elke ingebruikneming van het apparaat en toebehoren moet dit op een 

perfecte staat worden gecontroleerd. Het mag niet in gebruik worden genomen 
als het een keer naar beneden is gevallen of zichtbare schade vertoont. In deze 
gevallen moet het apparaat van de voeding worden onderbroken en door een 
elektricien worden gecontroleerd. 

 Let er bij het leggen van de voedingskabel op dat niemand erin verstrikt raakt of 
erover kan struikelen om onbedoeld omlaag trekken van het apparaat te 
voorkomen.  

 Houd de voedingskabel weg van hete oppervlakken, scherpe randen en 
mechanische belastingen. Controleer de voedingskabel regelmatig op 
beschadigingen en slijtage. Beschadigde of verdraaide voedingskabel verhogen 
het risico van een elektrische schok. 

 Om het apparaat van het stroomnet te onderbreken, moet u alleen aan de 
stekker trekken, nooit aan de kabel! 

 Dit elektrische apparaat voldoet aan de betreffende veiligheidsvoorschriften. Is 
het apparaat of de voedingskabel beschadigd, trek dan direct de voedingsstekker 
eruit. Reparaties mogen alleen door bevoegde vakfirma's of door onze 
klantenservice van de fabriek worden uitgevoerd. Door onvakkundig uitgevoerde 
reparaties kunnen aanzienlijke risico's voor de gebruiker ontstaan.  

 Onvakkundig gebruik en onachtzaamheid van de bedieningshandleiding leiden 
tot verlies van aanspraak op garantie. 



Veiligheidsaanwijzingen voor het gebruik van het apparaat 

 
 

 
 

 Let op: Gevaar voor verwondingen/verbrandingen! 

 De oppervlakken van het apparaat, deksel, kookpan, stoominzetstuk 
en andere accessoires worden tijdens het gebruik heet!  

 Hete oppervlakken en de inhoud van de kookpan zijn na het 
uitschakelen in het begin nog heet!  

 Voorzichtig bij het werken met hete vloeistoffen en eten! 

 Bij het openen van het deksel kan hete stoom of heet water 
ontwijken! 

 Let bij het aftappen van de stoomdruk erop dat de hete stoom 
ongestoord kan ontwijken. Buig niet over het apparaat heen!  

 Open het deksel nooit met geweld als het apparaat onder druk staat. 

 Maak het deksel alleen open als de stoomdruk volledig werd 
afgetapt! 

Werk daarom voorzichtig: 
 Houd deze handleiding bij het gebruik van het apparaat steeds binnen 

handbereik! 
 Het apparaat kookt m.b.v. stoomdruk. Bij onvakkundig gebruik kunnen 

verbrandingen het gevolg zijn! 
 Gebruik het apparaat alleen als het correct gemonteerd werd en de pakkingring 

niet beschadigd en correct in het deksel is gelegd! 
 Voer geen ingrepen aan de veiligheidssystemen uit die buiten de beschreven 

onderhouds-/reinigingsinstructies van deze handleiding vallen. 
 Gebruik het deksel alleen met de betreffende programma's. 
 Let erop dat de openingen van de stoomventielen steeds geen verontreinigingen 

vertonen en niet verstopt zijn! 
 Ter bescherming bij het afnemen van het deksel, stoominzetstuk en warm eten 

en bij het omroeren raden wij het gebruik van hittebestendige panlappen aan!  
 Let bij het gebruik van het apparaat steeds op de gespecificeerde minimale en 

maximale vulinhoud van de kookpan! 
 Bedien het apparaat niet zonder kookpan of met vochtige handen! 
 Gebruik voor het frituren in het apparaat nooit een programma met 

stoomdrukniveau! 
 Maak alleen gebruik van de originele accessoires (bv. kookpan, pakkingring etc.)! 
 Bij het bereiden van vlees met huid kan zich hete stoom onder de huid opstuwen 

en deze opblazen. Prik daarom pas in de huid als de druk door afkoeling is 
afgenomen! 

 Na het bereiden van deegachtige levensmiddelen moet het apparaat voor het 
openen kort trillen om te voorkomen dat in de kookproducten ingesloten 
stoombelletjes bij het openen van het deksel kunnen opspatten! 

 Oververhit vet of olie kan ontbranden. Gerechten met vet of olie mogen daarom 
alleen onder toezicht worden bereid! 



 Bij de opstelling van het apparaat moet op het volgende gelet worden: 
o Zet het apparaat op een stabiel en horizontaal oppervlak (geen geverfde 

oppervlakken, geen tafellakens etc.) en gebruik het apparaat niet vlakbij 
warmtebronnen (oven, gasvlam etc.) en ook niet in een explosieve omgeving 
waarin zich brandbare vloeistoffen of gassen bevinden. 

o Laat aan alle kanten van het apparaat een afstand van minstens 10 cm, en 
naar boven minstens 60 cm vrij om schade door hitte of stoom te voorkomen 
en om gemakkelijk te kunnen werken. Let erop dat boven het apparaat geen 
warmte- resp. vochtigheidsgevoelige meubels zijn die beschadigd kunnen 
worden. Zorg voor een ongehinderde afvoer van de te ontwijken stoom! 

 Zet het apparaat nooit in een verwarmde bakoven. 
 Om deze te reinigen resp. te vervoeren, moeten het apparaat en accessoires eerst 

volledig afgekoeld zijn! 
 Gebruik of sla het apparaat niet buiten of in vochtige ruimtes op.  
 Voor het reinigen mag u het apparaat, het deksel, voedingskabel en 

voedingsstekker nooit in water dompelen. 
 Wanneer het apparaat zonder toezicht is en het reinigen of niet-gebruik, dan 

moet het altijd van de voeding worden onderbroken! 
 Sla het apparaat en accessoires buiten bereik van kinderen op. 
 Om veilig uit te schakelen, trekt u na elk gebruik de voedingsstekker eruit!!  
  



Omschrijving van het product  -  Product description 

 

 
 

 

1 Basisapparaat 

2 Drukreservoir met bajonetsluiting 

3 Geïntegreerde verwarmingsplaat meer verend gelagerde temperatuursensor 

4 Aansluiting voor voedingsstekker 

5 Bedieningspaneel 

6 Afneembaar deksel met bajonetsluiting 

7 Knop voor druk aftapventiel 

8 Druk aftapventiel met ventielkap 

9 Drukventiel voor vergrendeling deksel 

10 Veiligheidspen voor vergrendeling deksel 

11 Transparante pakking voor drukventiel 

12 Temperatuursensor 

13 Beschermingskap voor het druk aftapventiel 

14 Pakkingring 

15 Houder voor pakkingring 

16 Kookpan met anti-hechtlaag 

17 Meetschaal 

18 Voedingskabel 

 

Toebehoren zonder afbeelding: 
1x reserve-pakkingring  
1x stoominzetstuk  
1x steunframe  
1x spatel, 1x serveerlepel  
(beide temperatuurbestendig tot 120 °C ) 

  



 

Bedieningspaneel  -  Control panel 

 
 
 
 
 

1 Draaikiezer voor programmakeuze 

2 LED' s voor de indicatie van de programma's 

3 Knop om warmhoud-functie te starten 

4 
Knop voor de instelling van de voorkeuze van de 
starttijd 

5 Knop om de temperatuurinstelling te wijzigen 

6 Knop om de looptijdinstelling te wijzigen 

7 Display 

8 Knop om de temperatuur/looptijd te verhogen 

9 Knop voor het handmatige gebruik 

10 Knop om de temperatuur/looptijd te verlagen 

11 Knop voor Start/Pauze/Stop 

 

  



Display  

 
 
 

A Indicatie voor de specificatie voor het gebruik 

 A1: Koken zonder deksel 
 A2: Koken met deksel - zonder stoomdruk 

 A3: Koken met deksel - met stoomdruk 
B 
 

statusbalk 
 doorlopende balk: apparaat warmt op 
 verlichte balk: temperatuur bereikt 

 -modus 
C  

 brandt, als een programma werd gestart 
D  

 D1 brandt: Programma werkt met stoomdruk 1 
 D2 brandt: Programma werkt met stoomdruk 2 

E  

 brandt, als de looptijd in het display wordt weergegeven  
 brandt, als de looptijd veranderd wordt 

F  
 brandt, als de temperatuur in het display wordt 

weergegeven 
 brandt, als de temperatuur veranderd wordt 

G  

 brandt, als de starttijd voorkeuze in het display wordt 
weergegeven 

 brandt, als de starttijd voorkeuze veranderd wordt 
H Indicatie van looptijd - temperatuur- aanwijzing - fout 

 geeft de actuele looptijd/temperatuur aan 

I 
 

 brandt als de starttijd voorkeuze werd geactiveerd 

 
  



Inleiding 
Wij zijn blij dat u voor deze elektrische stoomdruk- & multi-kookpan hebt beslist en willen u bedanken 
voor het vertrouwen in ons. De eenvoudige bediening en de veelzijdige gebruiksmogelijkheden zullen 
ook u helemaal enthousiast maken. Opdat u lang plezier zult hebben van dit apparaat, willen wij u 
verzoeken om onderstaande informatie zorgvuldig te lezen en in acht te nemen. Bewaar deze 

handleiding goed. Draag deze documenten bij doorgave van het apparaat aan derden ook mee over. Hartelijk dank. 
 
Doelgericht gebruik 
Het apparaat is voor de eenvoudige, snelle en voorzichtige bereiding van een veelvoud aan verschillende gerechten in het 
huishoudelijke kader (in de keuken, bij de tafel, in het kantoor etc.) bepaald. Het apparaat kan voor het koken onder 
stoomdruk, slow cooking, sous vide-gaarkoken, koken, stomen, braden, smoren, warm houden en bakken worden 
gebruikt.  Andere toepassingen of veranderingen aan het apparaat gelden als niet doelgericht en brengen ernstige 
ongevalsrisico's met zich mee. De fabrikant is niet aansprakelijk voor schade die is ontstaan uit niet doelgericht gebruik. 
Het apparaat is niet bedoeld voor commercieel gebruik. 
 
Technische gegevens 
Het apparaat mag alleen aan een geaarde stekker die volgens de voorschriften is geïnstalleerd, worden aangesloten. De 
voedingsspanning moet overeenkomen met de spanning die op het typeplaatje staat aangegeven. Sluit alleen op 
wisselstroom aan. 

 Nominale spanning: 220 - 240 V~  50/60 Hz 
 Nominale opname:  1000 W 
 Max. stoomdruk:  1,8 bar (80 kPa overdruk) 
 Min. vulinhoud:  0,65 liter 
 Max. vulinhoud:  4,0 liter 
 Beschermingsklasse: I 
 Frequentieband:  130  170 kHz 
 Max. zendvermogen  -25.56 dBm 

Hiermee verklaart Rommelsbacher dat de elektrische stoomdruk- & multi-kookpan MD 1000 voldoet aan de richtlijn 
2014/53/EU. De volledige tekst van de EU-conformiteitsverklaring is om te downloaden onder het volgende internetadres 
beschikbaar: www.rommelsbacher.de/media/20_01_27_eu-konformitaetserklaerung_md_1000_de__en.pdf 
 

Leveringsinhoud  
Controleer de inhoud van de levering direct na het uitpakken op volledigheid en de perfecte staat van het product en alle 
toebehoren (zie Omschrijving van het product) 
 
Verpakkingsmateriaal 
Gooi het verpakkingsmateriaal niet gewoon weg, maar voer het aan de recycling toe.  
Breng papieren-, kartonnen- en golfkarton verpakkingen naar de verzamelplaatsen voor oud papier.  
Breng kunststof verpakkingsdelen en folie ook naar de verzamelbakken die hiervoor zijn voorzien. 

    

In de voorbeelden voor de kunststof aanduiding staat:  
PE voor polyethyleen, het karakteristiek getal 02 voor PE-HD, 04 voor PE-LD,  
PP voor polypropyleen, PS voor polystyreen. 

 
Afvoerinstructie 

 

Dit product mag volgens de Wet van Elektrische- en Elektronische apparaten aan het einde van 
zijn levensduur niet met het normale huishoudelijk afval worden afgevoerd. Wij verzoeken u om 
het daarom zonder kosten naar een gemeentelijke verzamelplaats (bv. recyclingplaats) voor de 
recycling van elektrische- en elektronische apparaten te brengen.  
Uw gemeente- of stadsadministratie stelt u op de hoogte over de afvoermogelijkheden. 

 

 

Voor het eerste gebruik 
 
Reinig het apparaat en alle toebehoren voor het eerste gebruik. Meer informatie hierover vindt u onder de rubriek 

 
 
 

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


Veiligheidsfuncties 
 
Het apparaat is met een reeks veiligheidsfuncties uitgerust die een veilig gebruik garanderen. Onderstaand zijn enkele 
belangrijke functies vermeld: 
 
Overdrukventiel resp. druk aftapventiel 
Het apparaat is met een overdrukventiel uitgerust dat een veilig gebruik in de stoomdrukfunctie garandeert. Bij een 
storing wordt de overdruk automatisch via het ventiel afgetapt. 
 

Dekselvergrendeling 
Zo gauw de druk in het apparaat stijgt, vergrendelt de automatische dekselbeveiliging en voorkomt ongewenst openen 
van het deksel. Pas na het aftappen van de druk kan het deksel worden geopend. 
 
Automatische kookbesturing met warm-houd functie 
Het apparaat bestuurt het kookproces automatisch. Zo gauw het gewenste drukniveau of temperatuur is bereikt, wordt de 
energietoevoer automatisch aangepast - u hoeft niet handmatig bij te regelen. Na afloop van de ingestelde kooktijd 
schakelt het apparaat naar de warm-houd functie (let erop: niet alle programma's zijn met de warm-houd functie 
uitgerust). 
 

Knop om veilig de stoomdruk af te tappen 
Door de knop voor het druk aftapventiel in te drukken, wordt stoom afgetapt zodat het deksel veilig en zonder gevaar kan 
worden geopend. 
 
 

Voorkeuze starttijd 
 
Het apparaat is met een voorkeuze starttijd uitgerust U kunt het eten reeds uren van te voren in het apparaat 
voorbereiden en op het juiste tijdstip klaar maken ( let erop: niet alle programma's zijn met een voorkeuze starttijd 
uitgerust). 
Het gebruik van een voorkeuze starttijd is niet aan te raden als licht bederfelijke ingrediënten (bv. melk, gehakt, eieren) 
moeten worden verwerkt. 
 
 

Anti-hechtlaag van de kookpan 
 
De binnenkant van de kookpan is met een hoogwaardige anti-hechtlaag uitgerust. Deze is zeer reinigingsvriendelijk en 
voorkomt het aanhechten van de kook- en gaarproducten aan het oppervlak. Wij adviseren om de kookpan niet in de 
vaatwasser te reinigen. 
LET OP: Snijd en kras niet op het oppervlak van de kookpan. Een bekraste laag valt niet onder de garantie. 
 

 

Programmaselectie 
 

 Het apparaat is met zeer veel programma's uitgerust. De keuze van de programma's en de instellingen ervan vindt 
met de praktische draaikiezer resp. met de lichte drukknoppen plaats. Het geselecteerde programma begint in de 
programma-indicatie blauw te branden. 

 Het voorgestelde eten dient als oriëntatie hoe veelzijdig u het apparaat kunt gebruiken. Met deze stoomdruk- en 
multi-kookpan kunt u natuurlijk nog veel meer levensmiddelen bereiden. Probeert u en experimenteert u gewoon.  

 Omdat de kwaliteit, staat en afmetingen van de levensmiddelen en het betreffende smaakgevoel variëren, zijn de 
voorgestelde tijds- en temperatuurinstellingen van de programma's slechts een advies. 

  



Programma Beschrijving Tijdspecificatie Temperatuur 

Stoomdruk  

1 

 

Snel en besparend koken bij lage 

stoomdruk van ca. 1.4 bar. Geschikt 

voor het bereiden van verse groente, 

vis en nog meer ... 

Koken met deksel en 

stoomdruk. 

Het druk aftapventiel 

moet gesloten zijn! 

Voorinstelling: 5 / 10 / 15 min. 

Mogl. Instelling: 1  99 min. 

Instelling in stappen van 1 min. 

Stoomniveau 1 

(ca. 108 °C) 

Stoomdruk  

2 

 

Snel en besparend koken bij hoge 

stoomdruk van ca. 1,8 bar. Geschikt 

voor aardappelen, peulvruchten, 

haver, gevogelte, vlees, wild, soepen, 

stoofschotels en meer ...  

Koken met deksel en met 

stoomdruk. 

Het druk aftapventiel 

moet gesloten zijn! 

Voorinstelling: 15 / 20 / 25 min. 

Mogl. Instelling: 1  99 min. 

Instelling in stappen van 1 min. 

Stoomniveau 2 

(ca. 116 °C) 

Aanbraden 

 

Snel aanbraden van ingrediënten in de 

kookpan zonder deksel. 

Gebruik zonder deksel  

en zonder stoomdruk. 

Voorinstelling: 0 

Mogl. Instelling: 1  99 min. 

Instelling in stappen van 1 min. 

Voorinstelling: 130 / 150 / 170 °C 

Mogl. instelling: 100  170 °C 

Instelling in stappen van 5 graden 

 

Stoven 

 

Voor gerechten die in de normale 

kookpan gedurende meerdere uren 

gaar gekookt moeten worden. Het 

koken onder druk vermindert de 

gaarkooktijd vele malen. 

Koken met deksel en met 

stoomdruk. 

Het druk aftapventiel 

moet gesloten zijn! 

Voorinstelling: 20 / 25 / 30 min. 

Mogl. Instelling: 1  99 min. 

Instelling in stappen van 1 min. 

Stoomniveau 2 

(ca. 116 °C) 

Aardappelen 

 

Voor de bereiding van aardappelen. 

Let bij de selectie van de tijdsinstelling 

op de afmetingen en soort van het 

eten. 

Koken met deksel en 

stoomdruk. 

Het druk aftapventiel 

moet gesloten zijn! 

Voorinstelling: 5 / 7 / 10 min. 

Mogl. instelling: 1  99 min. 

Instelling in stappen van 1 min. 

Stoomniveau 2 

(ca. 116 °C) 

Rijst 

 

Voor de bereiding van rijst  

Let op de soort-afhankelijke 

verhouding van rijst in water.  

Koken met deksel en 

stoomdruk. 

Het druk aftapventiel 

moet gesloten zijn! 

Voorinstelling: 5 / 7 / 9 min. 

Mogl. instelling: 1  99 min. 

Instelling in stappen van 1 min. 

Stoomniveau 2 

(ca. 116 °C) 



Peulvruchten 

 

Vooral voor de bereiding van 

peulvruchten zoals linzen, bonen, 

erwten etc.  In niveau 1 worden de 

peulvruchten gedurende langere tijd in 

het waterbad bij 50 °C ingeweekt. 

In fase 2 worden de peulvruchten 

daarna volgens de tijdsinstelling onder 

druk klaar gekookt.  

Koken met deksel  

en stoomdruk.  

Het druk aftapventiel 

moet gesloten zijn! 

Fase 1 

Voorinstelling: 04:00 u 

Mogl. Instelling: 10 min. -12:00 u  

Instelling in stappen van 10 min. 

 

Fase 2 

Voorinstelling: 7 min. 

Mogl. Instelling: 1  99 min. 

Instelling in stappen van 1 min. 

Fase 1 

Voorinstelling: 50 °C 

Mogl. Instelling: ---- 

 

 

Fase 2 

Stoomniveau 2 

(ca. 116 °C) 

Stomen 

 

Met het bijgevoegde stoominzetstuk 

kunt u de ingrediënten voorzichtig in 

de waterdamp bereiden. Het koken 

onder druk vermindert de 

gaarkooktijd.  

Koken met deksel en met 

stoomdruk. 

Het druk aftapventiel 

moet gesloten zijn! 

Voorinstelling: 2 / 5 / 10 min. 

Mogl. instelling: 1  99 min. 

Instelling in stappen van 1 min. 

Stoomniveau 1 

(ca. 108 °C) 

Slow cook 

 

Om zachtjes en voorzichtig gedurende 
meerdere uren zonder stoomdruk 
gerechten te bereiden  

Koken met deksel en 
zonder stoomdruk. 

Het druk aftapventiel 
moet open zijn! 

Voorinstelling: 2 / 6 / 12 u 
Mogl. instelling: 1  24 u  
Instelling in stappen van 1 uur 

Voorinstelling: 75 / 80 / 85 °C 
Mogl. instelling: 75  95 °C 
Instelling in stappen van 5 graden. 

Sous-vide 

 

Zachtjes gaar koken in het waterbad 
De gaarproducten worden in een 
foliezak in vacuüm gezet en in het 
warme waterbad gaar gekookt.  
Opmerking: Wij adviseren een 
vulinhoud van 3 liter water. 
 

Gaar worden met deksel  
en zonder stoomdruk. 

Het druk aftapventiel 
moet open zijn! 

Voorinstelling: 0:10 / 2 / 4 u. 
Mogl. instelling: 0:10  24 u. 
Instelling in stappen van 10 min. 

Voorinstelling: 55 / 65 / 75 °C 
Mogl. instelling: 40  95 °C  
Instelling in stappen van 1 graden 
LET OP:  

 Het gaar worden in Sous Vide 
vindt bij lage temperaturen 
plaats, werk daarom met 
speciale aandacht en hygiëne!  

 Gebruik alleen verse levens-
middelen! Bereid gevoelige 
levens-middelen zoals 
gevogelte op minst. 65 °C!  

 Consumeer het eten direct! 

Yoghurt 

 

Voor de productie van gezonde en zelf 
gemaakte yoghurt. 

Bereiding met deksel  
en zonder stoomdruk. 

Het druk aftapventiel 
moet open zijn! 

Voorinstelling: 8 / 9 / 10 u 
Mogl. instelling: 6  18 u. 
Instelling in stappen van 1 uur 

Voorinstelling: 38 / 40 / 42 °C 
Mogl. instelling: 30  45 °C  
Instelling in stappen van 1 graden 

Rijstpudding 

 

Voor de productie van lekkere 
rijstpudding. 

Gaar worden met deksel  
en zonder stoomdruk. 

Het druk aftapventiel 
moet open zijn! 

Voorinstelling: 30 / 35 / 40 min. 
Mogl. instelling: 1  99 min. 
Instelling in stappen van 1 min. 

Voorinstelling: 98 °C 
Er is geen instelling van de 
temperatuur mogelijk. 



Bakken 1 

 

Voor de productie van bakproducten 
die geen tijd om te rijzen nodig 
hebben. 

Bereiding met deksel  
en zonder stoomdruk. 

Het druk aftapventiel 
moet open zijn! 

Voorinstelling: 35 / 45 / 55 min. 
Mogl. instelling: 1  99 min. 
Instelling in stappen van 1 min. 

Voorinstelling: 130 / 140 / 150 °C 
Mogl. Instelling: 100  170 °C  
Instelling in stappen van 5 graden 

Bakken  
2 

 

Voor de productie van bakproducten 
die geen tijd om te rijzen nodig 
hebben (bv. brood. gistgebak). 
Het programma heeft 2 fases: 
In fase 1 wordt de deeg bij lage 
temperatuur tot rijzen gebracht. 
In fase 2 wordt de deeg bij ingestelde 
temperatuur gebakken.  

Bereiding met deksel  
en zonder stoomdruk. 

Het druk aftapventiel 
moet open zijn! 

Voorinstelling: 80 / 90 / 100 min. 
Mogl. Instelling: 60  135 min.  
Instelling in stappen van 1 min. 
 
De bereidingstijd bestaat uit de tijd 
om te rijzen (45 min. niet te wijzigen) 
plus baktijd. 
 
Voorbeeld:  
Instelling 100 min. 
Rijstijd 45 min. 
Baktijd 55 min. 

Fase 1: 
Voorinstelling: 35 °C 
Mogelijke instelling: ---- 
 
Fase 2: 
Voorinstelling: 130 / 140 / 150 °C 
Mogl. Instelling: 100  170 °C  
Instelling in stappen van 5 graden  
 

Automatisch 
warm houden 

(niet bij alle 
programma's 
beschikbaar) 

Na beëindiging van het kookproces 
schakelt het apparaat max. gedurende 
1 uur in de warm-houd functie. 
Het apparaat regelt op een 
temperatuur van 75 °C en telt vanaf 
Start naar boven tot max. 1 h (stappen 
van 1 min) 

Voorinstelling: 1 uur 
Er is geen instelling van de tijd 
mogelijk. 

Voorinstelling: 75 °C 
Er is geen instelling van de 
temperatuur mogelijk. 
 

Warm houden 
Opwarmen 

 

Met de afzonderlijke knop kan het 
apparaat voor warm 
houden/opwarmen van eten worden 
gebruikt. Het regelt op een 
temperatuur van 75 °C.   
Apparaat telt naar boven tot max. 12 
h (stappen van 1 min) 

Gebruik met deksel  
en zonder stoomdruk. 

Het druk aftapventiel 
moet open zijn! 

Het apparaat kan tot ma. 12 uur voor 
het warm houden worden gebruikt. De 
klok telt naar boven in een minuten-
interval. 

Het apparaat verwarmt op 75 °C.  
Er is geen instelling van de 
temperatuur mogelijk. 
 

MAN-functie 

 

Bij deze functie wordt zonder deksel 
gewerkt. De instellingen kunnen vrij 
aan de bereiding van het betreffende 
eten worden aangepast. 

Bereiding zonder deksel  
en zonder stoomdruk. 

Voorinstelling: 0 min. 
Mogl. instelling 0:00  24:00 u.  
Instelling in stappen van 1 min. 

Voorinstelling: 30 / 100 / 170 °C 
Mogl. Instelling: 30  170 °C  
Instelling in stappen van 5 graden 

 
 

Vermindering van de signaalgeluiden 
 

      

 Om in de -
de temperatuur/looptijd gedurende 5 seconden te verlagen. Het apparaat geeft de 
overgang naar de stille modus d.m.v. een signaalgeluid van 2 seconden aan.  

 In deze instelling wordt alleen het einde van een programma en het ontstaan van een 
fout d.m.v. Een signaalgeluid weergegeven. Deze instelling wordt ook na een 
onderbreking van de stroomvoeding bij behouden. 

 rukt om 
de temperatuur/looptijd gedurende 5 seconden te verhogen. 

 
 



Ingebruikneming van het apparaat 
 

 
 

 
 

Let op: Gevaar voor verwondingen/verbrandingen! 

 De oppervlakken van het apparaat, deksel, kookpan, stoom-
inzetstuk en andere accessoires worden tijdens het gebruik heet!  

 Hete oppervlakken en de inhoud van de kookpan zijn na het 
uitschakelen in het begin nog heet!  

 Voorzichtig bij het werken met hete vloeistoffen en eten! 

 Bij het openen van het deksel kan hete stoom of heet water 
ontwijken! 

 Let bij het aftappen van de stoomdruk erop dat de hete stoom 
ongestoord kan ontwijken en buig niet over het apparaat..  

 Open het deksel nooit met geweld als het apparaat onder druk 
staat. Maak het deksel alleen open als de stoomdruk volledig 
werd afgetapt! 

 
Aanwijzingen en tips 

 Let erop dat de pakkingring de reuk van het gereed gekomen eten evt. kan aannemen. Om deze reden hebben we 
 

 U kunt naar behoefte een extra kookpan resp. reserve pakkingring via onze klantenservice aanschaffen. (Voor 
contactgegevens, zie achterkant of onder www.rommelsbacher.de). 

 
Pakkingring in het deksel zetten 

   
 Plaats de pakkingring op de hiervoor voorziene houder aan de onderkant van het deksel en schuif het zodanig 

op de houder dat telkens een pakkinghelft over resp. onder de houder zit.  
 Let hierbij beslist op de correcte bevestiging van de pakkingring! 

 
Deksel erop zetten en afsluiten 

 

 
Deksel op het basisapparaat zetten 

 Zet het deksel met een schuine offset op het basisapparaat.  
 

te branden en er is een signaalgeluid te horen. 
 

 

 
Deksel afsluiten 
 Draai het deksel met de wijzers van de klok mee tot de aanslag. 
 Er i

 
 

 



Knop voor het druk aftapventiel gebruiken 

 

 
Werken met stoomdruk: 

 Knop is niet ingedrukt. 
De opgezette kap van het ventiel sluit de ventieluitgang van het druk 
aftapventiel af, de druk kan niet ontwijken. 

 

 
Werken zonder stoomdruk: 
 Knop is ingedrukt.  

De opgezet kap van het ventiel zit verhoogd en sluit hiermee de 
ventieluitgang van het druk aftapventiel niet af. De stoom die 
binnenin de kookpan ontstaat, kan ongehinderd ontwijken.  

 
Drukventiel voor vergrendeling deksel 

 

 
Dekselvergrendeling open: 
 De ventielstift in de dekseluitsparing is niet zichtbaar. De druk 

binnenin de kookpan is niet voldoende om de dekselvergrendeling te 
activeren.  

 Het deksel kan niet worden geopend. 

 

 
Dekselvergrendeling afgesloten: 

 De ventielstift is zichtbaar in de dekseluitsparing, de druk binnenin de 
kookpan heeft zover toegenomen dat de dekselvergrendeling is 
geactiveerd.  

 Het deksel is veilig vergrendeld. 
 
Apparaat voor gebruik voorbereiden 

1.) Controleer de pakkingring en zet het erin 
 Controleer de pakkingring voor elk gebruik van het apparaat op beschadigingen. Een beschadigde 

pakkingring voorkomt de opwekking van stoomdruk. Is de pakkingring beschadigd, dan mag deze niet 
worden gebruikt en moet worden vervangen.  
Opmerking: Een nieuwe pakkingring kan via onze klantenservice (zie achterkant van de handleiding) 
worden aangeschaft. 

2.) Controleer ventiel en stift bij de dekselvergrendeling (9 + 11) 
 Controleer de lichte loop door het ventiel op en neer te bewegen. Let erop dat het ventiel zonder 

krachtinspanning kan worden bewogen, dat de kleine transparante ventielkap geen beschadigingen 
vertoont en correct op de ventielstift zit. Is de kleine ventielkap beschadigd, dan mag deze niet meer worden 
gebruikt en moet worden vervangen. 
Opmerking: Een nieuwe ventielkap kan via onze klantenservice (zie achterkant van de handleiding) worden 
aangeschaft. 

3.) Controleer de borgpennen bij de dekselvergrendeling (10) 
 Controleer de lichte loop door de borgpen heen en weer te bewegen. Let erop dat de borgpen zonder 

krachtinspanning kan worden bewogen 
4.) Controleer het druk aftapventiel (7 + 8) 

 Verwijder de zwarte ventielkap aan de bovenkant van het deksel en controleer de ventielstift op eventuele 
verstoppingen. Zet de ventielkap daarna weer in de juiste positie (herkenbaar aan de uitsparing), 

 Druk op de knop voor het aftappen van de stoomdruk. Deze moet zonder veel krachtinspanning ingedrukt 
kunnen worden. De zwarte ventielkap moet zich hierbij naar boven resp. naar onder bewegen. 

5.) Zet de kookpan op de verwarmingsplaat in het drukreservoir. Let erop dat de verwarmingsplaat geen resten 
vertoont. 

6.) Steek de voedingskabel in de aansluiting aan de achterkant van het apparaat. Let op de stevige en correcte 
bevestiging van de voedingskabel. Een voedingskabel die te los zit, kan de kabel en stekker beschadigen! 

7.) Steek de andere kant van de voedingskabel in een stopcontact. Er is een signaalgeluid te horen, de beide punten 
in het midden van de  
tijds-/temperatuurindicatie knipperen. Het apparaat is bedrijfsklaar. 



Werken met de programma's 

met het apparaat te werken, beschreven.  
 

 

 In het pr met stoomdruk gewerkt. Dit betekent dat het druk aftapventiel 
van het deksel gesloten moet zijn. Let erop dat de knop voor het druk aftapventiel niet ingedrukt is. 

 Vul de kookpan met levensmiddelen. Let op de min. resp. max. vulinhoud.  
Opmerking: Bij het werken met het stoominzetstuk, plaats u het steunframe en het stoominzetstuk van 
tevoren in de kookpan en vult u dit met minstens 650 ml water. 

 

 

  
 Het symbool van het gekozen programma begint op het bedieningspaneel blauw te 

branden. Elke selectie van een programma met de draaikiezer wordt met een 
signaalgeluid weergegeven. 
Opmerking: wordt binnen 60 seconden na het draaien van de draaikiezer of 
indrukken van een knop geen andere knop ingedrukt, dan schakelt het apparaat 
weer uit. 

 

 In het display verschijnt de statusindicatie  
 .  

Dit betekent dat het druk aftapventiel afgesloten moet zijn. 
  

 

 

 Zet het deksel met een schuine offset op het basisapparaat.  

signaalgeluid te horen. 

 Draai het deksel totdat dit overeenkomt met de behuizing van het basisapparaat. Er 

gaat uit.  

 

  

 Wijzig eventueel de instelling van de looptijd: 
a.) Om de looptijd te wijzigen, kan door het indrukken van de  

 
b.) e tijd te verhogen 

-  
Opmerking: -
in een interval van 10 min. worden gewijzigd. 

 

 Zijn alle parameters ingesteld, dan moet u om te starten op de knop 
 

 

 

branden toenemend tijdens het opwarmen.  
 
Opmerking: Tijdens het opwarmen kan er gedurende korte tijd een beetje stoom uit 
het drukventiel bij de dekselvergrendeling ontwijken. 



 

 Is de bedrijfstemperatuur van het gekozen programma bereikt, dan branden de 
-interval 

terug geteld en de dubbele punt knippert. 

 

 Na beëindiging van het programma schakelt het apparaat max. gedurende 60 
minuten in de warm-houd functie. Dit wordt meerdere keren door een signaalgeluid 
weergegeven.  
In het display wordt de tijd van het warm houden toenemend in de 1-min.-interval 
tot 60 min. weergegeven.   

 

 Is warm houden niet nodig, druk dan om te beëindigen gedurende 3 seconden 
 

Het apparaat wordt uitgeschakeld. Dit wordt meerdere keren door een 
signaalgeluid weergegeven. 

 

 Na afloop van de warm-houd tijd, schakelt het apparaat automatisch uit. Dit wordt 
meerdere keren door een signaalgeluid weergegeven. In het display knipperen de 
beide punten in het midden van de  
tijds-/temperatuurindicatie. 

 

 Let op: Het apparaat staat onder druk!  
Voordat u het deksel opent, drukt u op de knop van het druk aftapventiel om de 
stoom veilig te kunnen laten ontwijken.  

 Pas nadat de druk volledig ontweken is, mag het deksel voorzichtig worden geopend. Til het deksel 
zodanig op dat er warm water dat zich binnenin het deksel verzameld heeft, in de kookpan terug kan 
stromen. Let bij het omhoog tillen van het deksel ook op hete stoom die eromheen kan ontwijken.  

 Voor een permanente en veilige uitschakeling van het apparaat, trekt u na elk gebruik de voedingsstekker 
uit het stopcontact. 

 

 

 zonder stoomdruk uitgevoerd. Dit betekent dat het druk aftapventiel 
van het deksel geopend moet zijn. Let erop dat de knop voor het druk aftapventiel ingedrukt moet zijn. 

 Vul de kookpan met levensmiddelen. Let op de min. resp. max. vulinhoud. 

 

 Kies met de draaikiezer het gewenste programma.  

 Het symbool van het gekozen programma begint op het bedieningspaneel blauw te 
branden. Elke selectie met de draaikiezer wordt met een signaalgeluid 
weergegeven. 
Opmerking: wordt binnen 60 seconden na het draaien van de draaikiezer of 
indrukken van een knop geen andere knop ingedrukt, dan schakelt het apparaat 
weer uit. 

 

 In het display verschijnt de statusindicatie  
 zonder st .  

Dit betekent dat het druk aftapventiel geopend moet zijn.  



 

 

 Zet het deksel met een schuine offset op het basisapparaat. In de display brandt 
 

 Draai het deksel totdat dit overeenkomt met de behuizing van het basisapparaat. Er 

gaat uit. 

 

  

 Looptijdinstelling wijzigen: 
a.) Om de looptijd te wijzigen, kan door het indrukken van de  

kn  
b.) 

-  
Opmerking: -
in een interval van 2 uur worden gewijzigd. 

 

  

 Temperatuurinstelling wijzigen: 
a.) Om de temperatuur te wijzigen, kan door het indrukken van de  

 
b.) 

- m de temperatuur te verlagen. 

 

 Zijn alle parameters ingesteld, dan moet u om te starten op de knop 
 

 

 

branden voortdurend tijdens het opwarmen.  
 

 

 Is de bedrijfstemperatuur van het gekozen programma bereikt, dan branden de 
-interval terug 

geteld en de dubbele punt knippert. 

 

 Na beëindiging van het programma schakelt het apparaat max. gedurende 60 
minuten in de warm-houd functie. Dit wordt meerdere keren door een signaalgeluid 
weergegeven.  
In het display wordt de tijd van het warm houden toenemend in de 1-min.-interval 
tot 60 min. weergegeven. 

 

 Is warm houden niet nodig, druk dan om te beëindigen gedurende 3 seconden 
 

Het apparaat wordt uitgeschakeld. Dit wordt meerdere keren door een 
signaalgeluid weergegeven. 

 

 Na afloop van de warm-houd tijd, schakelt het apparaat automatisch uit. 
Dit wordt meerdere keren door een signaalgeluid weergegeven. In het display 
knipperen de beide punten in het midden van de  
tijds-/temperatuurindicatie. 



 

  
 Voor uw eigen veiligheid controleert u voordat u het deksel opent, of de knop van 

het druk aftapventiel geopend is. Druk evt. op de knop om eventueel ontstane 
stoom veilig te laten ontwijken. 

 Pas nadat de druk volledig ontweken is, mag het deksel voorzichtig worden geopend. Til het deksel 
zodanig op dat er warm water dat zich binnenin het deksel verzameld heeft, in de kookpan terug kan 
stromen. Let bij het omhoog tillen van het deksel ook op hete stoom die eromheen nog kan ontwijken.  

 Voor een permanente en veilige uitschakeling van het apparaat, trekt u na elk gebruik de voedingsstekker 
uit het stopcontact. 

 

Gebruik pauzeren 

 

Tijdens het gebruik kan het kookproces worden gestopt.  

 

wordt met een signaalgeluid weergegeven. 
In het display knipperen de blauwe statusbalken en de indicatie voor 

 
  

 

Programma beëindigen 

 

 Door gedurende 3 seconden 
kookproces altijd worden gestopt en kan het apparaat direct worden 
uitgeschakeld. 

 

Voorkeuze starttijd  

Nadat de programmakeuze en -instelling heeft plaatsgevonden, kan een voorkeuze van de starttijd tot 24:00 u 
van te voren worden geprogrammeerd. De voorkeuze starttijd kan nu worden ingesteld voor de programma's 
Stoomdruk 1, Stoomdruk 2, Smoren, Aardappelen, Wortels, Peulvruchten, Stomen Slow Cook en Rijstpudding. 
Voorbeeld: actuele tijd 08:00 / geplande starttijd: 12:00 / Instelling voor de start voorkeuze: 04:00 u 

 

   

 Druk op de knop "Starttijd". Er is een signaalgeluid te horen, de indicatie voor 

verschijnt in het display.  

 Doo -
1 min. worden ingesteld.  
Opmerking: -
interval van 10 min. worden gewijzigd. 

 

 Is de start voorkeuze ingesteld, dan moet u het apparaat starten met de knop 
 

 

 

zodanig ingesteld dat het na afloop van de gespecificeerde tijd het bedrijf start. 

 
  



Reiniging en onderhoud 

 

Let op, gevaar voor verwondingen!  

 Voor de reiniging moet de voedingsstekker er altijd uit getrokken worden!  

 Dompel het basisapparaat, deksel, voedingskabel en voedingsstekker niet in water of reinig het 
niet onder stromend water! Om deze te reinigen, moeten het apparaat en accessoires eerst 
volledig afgekoeld zijn! 

Opmerking: Stoominzetstuk, steunframe, spatel en serveerlepel kunnen bij lage temperatuur in het bovenste 
bestekbakje van de vaatwasser worden gereinigd. Wij adviseren om de reiniging van de kookpan met de hand te doen 
omdat de anti-hechtlaag door de zouten in het reinigingsmiddel in de vaatwasser aangetast en beschadigd kunnen 
worden .  
Let op: Reinig het deksel, pakkingring en onderdelen van de ventielen nooit in de vaatwasser! 

 Reinig direct na gebruik zodat resten niet indrogen. 
 Verwijder alle afneembare delen van het deksel en basisapparaat. 

 Reinig het apparaat buiten met een vochtige doek en droog het na. 
 Reinigen van het druk aftapventiel: 

   
 Pak de zwarte ventielkap eraf. Reinig de ventielkap met een beetje afwasmiddel in warm water. Droog deze 

daarna goed af. 
 Het ventiel wat in het deksel zit, is hol. Let erop dat er geen verontreinigingen daarin zitten; men moet door het 

ventiel kunnen kijken. Reinig evt. met een spits voorwerp (bv. tandenstoker van hout- geen metaal).  
 Voer de ventielkap voor het in elkaar bouwen weer in de daarvoor voorziene uitsparing in het deksel en zet het 

ventiel erop. Let hierbij op de correcte bevestiging van de ventielkap! 
 Reinig het ventiel voor borging van het deksel 

   
 Pak de kleine transparante pakking eraf en pak de ventielstift uit de behuizing  

(Tip: Houd een vinger aan de andere kant van het deksel op de opening van het ventiel zodat de ventielstift er 
niet uitvalt). Reinig de ventielstift en pakking in warm water en een beetje afwasmiddel. Droog de delen daarna 
goed af.  

 Voor het in elkaar bouwen schuift u de ventielstift in de hiervoor voorziene uitsparing in het deksel en houd 
deze met een vinger vast. Zet de pakking er van de andere kant uit op. Let hierbij op de correcte bevestiging 
van de pakking! 

 Reinig de pakkingring en deksel met warm water en een beetje afwasmiddel en droog dit daarna goed af.  

 Reinig alle andere accessoiredelen ook in warm water met een beetje afwasmiddel.   

 Gebruik voor de reiniging van grove verontreinigingen een huishoudelijke reinigingsborstel met zachte borstels. 
 Monteer de ventielen daarna weer volgens de instructies in deze handleiding. 
 Voor het in elkaar bouwen en voor een herhaald gebruik, moeten alle accessoiredelen goed droog zijn. 
 Gebruik geen schuur- of oplosmiddel!  
 Behandel het apparaat nooit met een stoomreiniger! 

 

Hulp bij het verhelpen van fouten 
Bij het ontstaan van een fout, controleert u aan de hand van onderstaande tabel of u de fout zelf kunt oplossen. Mocht 
het u niet lukken, neem dan contact op met onze serviceafdeling. Hier vindt u het deskundige aanspreekpunt dat u graag 
verder helpt. Hartelijk dank. 
Belangrijk: Onderbreek het apparaat altijd van de voeding, tap de stoomdruk evt. af en laat het apparaat afkoelen 
voordat u de oorzaak van een fout zoekt of deze oplost! 



Fouten Oorzaak en oplossing 
Apparaat zonder 
functie 

 

o Controleer of de voedingskabel met het apparaat is verbonden en of de voedingsstekker in het 
stopcontact steekt. 

o Controleer evt. met een ander apparaat of het stopcontact werkt. 
o Controleer of het apparaat correct in elkaar gebouwd is. 

Het bereide eten is niet 
gaar. 

o De vulinhoud is te hoog. Verminder de vulinhoud 
o De verhouding van hoeveelheid aan ingrediënten en water is niet correct, pas het evt. aan. 
o De kookpan ligt niet correct op de verwarmingsplaat. Controleer of de bodem van de kookpan 

vervormd is, vervang de kookpan evt.  
o Er wordt niet genoeg stoomdruk gevormd. Controleer de pakkingring op beschadigingen. 
o De kooktijd is te kort. Verhoog de kooktijd evt. 

Het bereide eten is te 
sterk gaargekookt. 

o De kooktijd is te lang. Verminder de gaarkooktijd (zie tabel gaarkooktijd). 
o Stoomdruk te hoog. Probeer het lagere stoomdrukniveau uit. 
o Controleer of het eten voor de bereiding onder stoomdruk geschikt is. 

Het apparaat warmt 
niet op. 

o Is het apparaat correct aan het stroomnet aangesloten?  
o Verwarmingsplaat eventueel defect. Neem contact op met onze serviceafdeling. 

Tijdens het kookproces 
ontwijkt er water of 
stoom uit het 
apparaat.  

Pakkingring 
o Controleer of de pakkingring correct in het deksel is gezet. Plaats het evt. opnieuw 
o Controleer of de pakkingring beschadigingen vertoont. Vervang het evt. 
o Controleer of er verontreinigingen op de pakkingring zitten. Reinig het evt. 
o Controleer of er verontreinigingen op de bajonetsluiting van het deksel resp. van de drukpan 

zitten. Reinig het evt. 
Druk aftapventiel 
o Controleer of de zwarte kap van het ventiel op het ventiel zit. Plaats het evt. opnieuw 
o Controleer of de beschermkap correct op het ventiel is gezet. Plaats het evt. opnieuw 
o Controleer of er verontreinigingen in het ventiel zitten. Reinig evt. met een spits voorwerp (bv. 

tandenstoker van hout- geen metaal).  
Drukventiel met dekselbeveiliging 
o Controleer of de transparante pakkingkap beschadigingen vertoont. Vervang het evt. 
o Controleer of er verontreinigingen op de pakkingkap of op de bodem van het ventiel zitten. 

Reinig het evt. 
Er kan geen stoom via 
het druk aftapventiel 
worden afgetapt. 

o Druk meerdere keren op de knop voor het druk aftapventiel om een eventuele afklemming los te 
maken. 

o Tap de druk handmatig af. 
Laat het apparaat afkoelen, hierdoor wordt de druk vanzelf verlaagd, dit kan echter enige 
tijd duren.   of  
Trek een hittebestendige handschoen of soortgelijk aan. 
Til met een lang voorwerp de kap van het ventiel van de stoomaftapventiel schuin en 
voorzichtig op om nog aanwezige druk af te tappen. 

Het deksel kan moeilijk 
worden afgesloten. 

o De pakkingring zit er niet fatsoenlijk op. Plaats de pakkingring evt. opnieuw. 
o De veiligheidspen is afgeklemd met de dekselbeveiliging. Maak de inklemming evt. d.m.v. heen- 

en weer bewegen los. 
Het deksel kan maar 
moeilijk of niet 
geopend worden. 

o Er is nog stoomdruk in het apparaat aanwezig. Tap evt. d.m.v. een druk op de knop de stoom 
voor het druk aftapventiel af. 

 
o Het deksel is niet correct op het apparaat geplaatst. Sluit het deksel evt. juist af door deze met 

de wijzers van de klok mee tot de aanslag te draaien. 
 o Het gekozen programma is niet voor het koken met deksel geschikt. Verwijder het deksel. 
 o Het gekozen programma werkt alleen met opgezet deksel. Plaats het deksel op het apparaat. 

t 
 

o Onderbreek het apparaat van de voeding en laat het afkoelen. 
o Controleer de juiste voedingsspanning en start het opnieuw. Mocht de storing verder aanwezig 

blijven, neem dan contact op met onze serviceafdeling. 

 
 

Gaarkook tabel (richtwaarden) 
Het voorgestelde eten dient als oriëntatie voor de veelzijdige gebruiksmogelijkheden van dit apparaat. Met deze 
stoomdruk- en multi-kookpan kunt u natuurlijk nog veel meer levensmiddelen bereiden. Omdat de kwaliteit, staat en 
afmetingen van de levensmiddelen en het betreffende smaakgevoel variëren, zijn de voorgestelde tijds- en 
temperatuurinstellingen van de programma's slechts een advies. U kunt het graag zelf proberen en experimenteren. 
  



Categorie Levensmiddelen Minuten Stoomdruk Stoominzetstuk 

Verse groente (500 g) Bloemkool 8-15 1 ja 

 Broccoli 3-5 1 ja 

 Groene bonen - heel 5-8 1 ja 

 Groene erwten 3-5 1 ja 

 Wortels  4-6 1 ja 

 Pompoen 5-9 1 ja 

 Gemengde groente 5-7 1 ja 

 Paprika 2-3 1 ja 

 Prei  2-4 1 ja 

 Spruitjes 4-5 1 ja 

 Rodekool   4-5 2 ---- 

 Zuurkool 8-12 2 ---- 

 Selderij - gesneden 2-4 1 ja 

 Asperges per stuk 6-9 1 ja 

 Spinazie 1-3 1 ja 

 Rapen 3-5 1 ja 

 Courgette 2-3 1 ja 

Peulvruchten (400 g) Doperwten (gedroogd) 12-15 2 ---- 

 Bonen (ingeweekt) 12-16 2 ---- 

 Bonen (ingevroren) 15-20 2 ---- 

 Witte bonen (gekiemd) 3-5 2 ---- 

 Witte bonen (gedroogd) 15-20 2 ---- 

 Linzen (gedroogd) 10-15 2 ---- 

Soepen (1 liter) Erwtensoep 20-25 2 ---- 

 Groentebouillon 8-10 2 ---- 

 Groentesoep 4-8 2 ---- 

 Goulashsoep 15-20 2 ---- 

 Kippensoep 40-45 2 ---- 

 Aardappelsoep 6-8 2 ---- 

 Linzensoep 15-20 2 ---- 

 Rundvleessoep 35-40 2 ---- 

 Tomatensoep 5-6 2 ---- 

Gevogelte (500 g) Eendenborst of -poot 15-18 2 ---- 

 Ganzenborst of -poot 25-30 2 ---- 

 Kippenborst of -poot 15-20 2 ---- 

 Kalkoenborst of -poot 15-20 2 ---- 

Vis (1000 g) Forel 5-7 1 ja 

 Post 7-9 1 ja 

 Kabeljauw 7-9 1 ja 

 Zalmfilet 7-8 1 ja 

 Reuzengarnalen 3-4 1 ja 

 Roodbaars 7-9 1 ja 

 Schelvis 7-8 1 ja 

 Scholfilet 4-5 1 ja 

 Zwarte koolvis 7-9 1 ja 

 Zeetong 4-5 1 ja 

Wild (500 g) Hazenpeper / konijn 15 2 ---- 

 Hertensteak 20-25 2 ---- 

 Hertengoulasch 15-20 2 ---- 

 Reesteak 20-22 2 ---- 

 Reerug 15-17 2 ---- 

 Wild zwijn vlees 25-30 2 ---- 

 Wild zwijn goulash 15-20 2 ---- 

Lam (500 g) Lamsvlees 20-25 2 ---- 

 Lamragout 10-15 2 ---- 
  



Varkensvlees (500 g) Spare rips 10-15 2 ---- 

 Varkensvlees 30-35 2 ---- 

 Varkensfilet 10-12 2 ---- 

 Varkensgoulasch 10-15 2 ---- 

 Varkenspoot 30-40 2 ---- 

Rundvlees (500 g) Kalfsvlees gesneden 6-8 2 ---- 

 Kalfsvlees 20-30 2 ---- 

 Kalfsvlees en goulash 10-15 2 ---- 

 Rundergoulasch 15-20 2 ---- 

 Ossenhaas 20 2 ---- 

 Runderrollade en -filet 15-20 2 ---- 

 
 

Recepten 
Onze onderstaande recepten moeten voor u als suggestie dienen en tonen een selectie van de veelzijdige 
gebruiksmogelijkheden van dit apparaat. Ook in de boekhandel vindt u kookboeken hierover en op verschillende online-
platforms en food blogs vindt u uitstekende gerechten. Natuurlijk kunt u ook hier uw eigen fantasie de vrije loop laten en 
eigen gerechten samenstellen. 
 

Programma Gerecht & ingrediënten Bereiding 
Stoomdruk 1 
 
Standaard looptijd: 5 min  
Temperatuur: automatisch 
Gebruik: met deksel en 
afgesloten ventiel 
 

500 g groente 
bv. broccoli, wortels, 
koolrabi of ook 
champignons 
 

Snijd de groente in ongeveer even grote stukken en leg deze in het 
daarvoor bedoelde stoominzetstuk. Voeg 0,65 l water in de pan, zet het 
steunframe erin en zet het stoominzetstuk erop. Sluit het deksel, kies 

 
Na het signaalgeluid moet het druk aftapventiel worden bediend en 
daarna pas het deksel worden geopend.  
Tip: Bij een programmaduur van ca. 5 minuten blijft de groente nog 
knapperig, binnen 10 minuten wordt het dan zacht. 

Stoomdruk 2 
 
handmatige looptijd: 25 
min  
Temperatuur: automatisch 
Gebruik met afgesloten 
deksel en ventiel 
 

Krachtige kippenbouillon 
1 soepkip (1,5 kg) 
1 bundel verse 
soepgroente 
1 tl peperkorrels met 
Spaanse peperkorrels 
gemengd  
1 laurierblad een beetje 
zout en nootmuskaat 

Verdeel de soepkip en leg het in de pan, snijd de soepgroente in grote 
blokjes, halveer de prei en voeg het met de resterende ingrediënten 
erbij. Doe er water bij en breng het met nootmuskaat en zout op 

minuten. Na het signaalgeluid moet het druk aftapventiel worden 
bediend en daarna pas het deksel worden geopend.  
Tip: Bij dit recept is een langere looptijd in het algemeen geen 
probleem. Een grote, soepkip die in de koelkast gekoeld is, kan ook een 
uur gaar gekookt worden. 

Aanbraden 
 
Looptijd: handmatig  
Temperatuur: handmatig 
Gebruik: zonder deksel 

Stevige bolognese 
500 g rundergehakt 
2 bakolie  
1 knoflookteen  
1 ui 
100 g wortels 
100 g selderij  
500 ml gepur. tomaten 
500 g tomaten in stukjes 
Zout, peper, suiker 
elk 2 snufjes marjolein, 
basilicum & oregano 

Kies het p
bakolie in de pan en verhit het, braad het gehakt hierin goed door. 
Maak de knoflookteen fijn, wortels, selderij en uien in blokjes of fijn 
malen en dan alles aan het vlees toevoegen. Laat het bij 140 °C ca. 10 
minuten met een botersausje sudderen, voeg daarna de gepureerde en 
blokjes tomaten en de kruiden naar keuze toe. Laat alles samen bij 
100 °C rond 20 minuten koken. 
 
Tip: Voor nog meer aroma en smaakinhoud moet de gereed gekomen 
bolognese-saus ged
ingekookt. 

Aardappelen 
 
Standaard looptijd: 7 min 
Temperatuur: automatisch 
gebruik: met deksel en 
afgesloten ventiel 

Gekookte aardappelen 
 
500 g aardappelen 
650 ml water 
 

Zet het steunframe in de kookpan die met water is gevuld. Leg de 
aardappelen in het stoominzetstuk en plaats dit op het steunframe. 

moet het druk aftapventiel worden bediend en daarna pas het deksel 
worden geopend. Tip: Bij een grotere hoeveelheid moet de gaarkooktijd 
ook worden verhoogd. 

Stoven 
 
handmatige looptijd: 30 
min 
Temperatuur: te kiezen 

Zachte goulash 
100 g reuzel 
1 kg rundergoulasch 
2 uien  
500 g tomaten  
1 rode paprika 
2 middel grote wortels 

het. Braad de stukken vlees gedurende ca. 4 minuten aan elke kant 
aan, roer het daarbij af en toe onder elkaar. Bestuif het met bloem. Snij 
blokjes van de wortels, paprika en uien en braad deze ook aan. Pureer 
tomaten, en maak de knoflook fijn. Voeg alles in de pan en roer het 
onder elkaar.  
Vul het daarna met water en roer het daarna nog een keer onder 



Gebruik: eerst zonder, 
daarna met deksel en met 
gesloten ventiel 
 
 
 
 
 

1 knoflookteentje  
3 tl paprikapoeder  
1,5 l water  
Zout, peper, komijn 
1 laurierblad 
1 el bloem 

looptijd van 30 minuten. 
Na het signaalgeluid moet het druk aftapventiel worden bediend en 
daarna pas het deksel worden geopend.  
Tip: Bij grote goulash stukken moet de programmaduur worden 
verlengd. 

Rijst 
 
Standaard looptijd: 7 min 
Temperatuur: automatisch 
Gebruik: met deksel en 
afgesloten ventiel 

Klassieke Basmati-rijst 
 
250 g Basmati-rijst 
330 ml water 
2 snufjes zout 

Voeg alle ingrediënten 
totaal ca. 25 minuten is de rijst klaar. Na het signaalgeluid moet het 
druk aftapventiel worden bediend en daarna pas het deksel worden 
geopend. Tip: De verhouding tussen rijst en water ligt bij ca. 3 tot 4. 
Een langere gaarkooktijd van twee minuten en 20 ml. water zorgen al 
voor een zachtere rijst. 

Rijst 
 
handmatige looptijd: 13 
min 
Temperatuur: automatisch 
gebruik: met deksel en 
afgesloten ventiel 

Volkoren-rijst 
 
250 g volkoren-rijst 
375 ml water 
2 snufjes zout 

Verhoog de programmaduur tot 13 minuten en start daarna het 
programma. Na in totaal ca. 30 minuten is de rijst klaar. Na het 
signaalgeluid moet het druk aftapventiel worden bediend en daarna 
pas het deksel worden geopend.  
Tip: De verhouding tussen rijst en water ligt bij ca. 2 tot 3. Een langere 
gaarkooktijd van twee minuten en 30 ml. water zorgen al voor een 
zachtere rijst. 

Peulvruchten  
 
Standaard looptijd: 4 h 
inweektijd in de pan 
 
7 min stoomdrukniveau 1  
 
Gebruik: met deksel en 
afgesloten ventiel 
 

Krachtige linzensoep 
250 g linzen 
1,5 l water 
1 tl bakolie 
1 ui 
2 wortels 
1 knoflookteentje  
150 g spek 
200 g aardappelen 
1 el azijn 
2 laurierbladen 
Zout & peper 

 °C. 
Verhit de bakolie, voeg daarna de groenteblokjes en de uien en 
knoflook (alles fijn gestampt) en de blokjes spek erbij. Laat het 
gedurende 8 min. met een botersausje sudderen. Voeg daarna de 
laurierbladeren, de gewassen linzen (Let op: geen snelkooklinzen 
gebruiken!) en aardappelblokjes toe. Roer een keer onder elkaar en vul 

en start het. Na het signaalgeluid moet het druk aftapventiel worden 
bediend en daarna pas het deksel worden geopend.  Breng de linzen 
ten slotte met zout, peper en azijn op smaak. 
Tip: Rode linzen hebben een fijn aroma en hoeven niet extra ingeweekt 
te worden omdat ze reeds geschaald zijn. 

Yoghurt 
 
Standaard looptijd: 9 h 
Temperatuur: automatisch 
Gebruik: met deksel en 
open ventiel 

Crèmige gewone yoghurt 
 
100 g yoghurt 
1 l H-melk (vetgehalte 
3,5%) 

Voeg yoghurt en melk in de pan, meng het met een houten of kunststof 
klopper goed onder elkaar. Zet het deksel erop. Kies het yoghurt-
programma en start het. Giet de yoghurt na het einde van het 
programma bij willekeurige omstandigheden over en zet het koel. Tip: 
Er kan ook soja- of kokosmelk (plus agar-agar) worden gebruikt. Hoe 
hoger het vetgehalte van de melk is, hoe crèmiger de yoghurt wordt. 

Stomen 
 
Standaard looptijd: 5 min  
Temperatuur: automatisch 
Gebruik: met deksel en 
afgesloten klep 
 
 

Zalm met courgette en 
broccoli-roosjes 
 
2 ontdooide zalm-steaks 
à 125 g 
200 g courgette 
50 g broccoli-roosjes  
500 ml water 
 

Voeg water in de pan. Plaats het steunframe in de kookpan, zet het 
stoominzetstuk erin. Snijd de courgette in schijfjes en leg het samen 
met de ontdooide zalm en de broccoli-roosjes erop. Sluit het deksel en 

willekeurig kruiden toe na het gaarkoken. 
Na het signaalgeluid moet het druk aftapventiel worden bediend en 
daarna pas het deksel worden geopend.  
Tip: Bij ontdooide of ingevroren ingrediënten wordt de looptijd verkort 
resp. verlengd. Er wordt dan 4 resp. 7 minuten aanbevolen. 

Slow cook 
 
Standaard looptijd: 6 h 
Temperatuur: te kiezen 
Gebruik: met deksel en 
open ventiel 

Chili con carne 
1 kg rundergehakt 
2 tl bakolie 
800 g Kidney-bonen (vers 
of 3 blikken) 
1 blik mais 
1 rode paprika 
1 rode ui 
2 grote tomaten 
1 tl koriander 
Spaande peper (poeder, 
vers of in olie gelegd) 
200 ml water 

bij 170 °C ca. 10 minuten door. Snijd de paprika en uien klein, pureer 
de tomaten, voeg het daarna met de bonen en de kruiden aan het 
gehakt toe. Los de chilipoeder naar smaak in een beetje water op 
(verse of ingelegde Spaanse pepers kunnen het beste met het water in 
een mixer worden gepureerd), voeg het dan ook toe. Roer alles een 

 
Tip: Voor 500 g gereed gekomen chili is een kleine toegevoegde 

 

  



Rijstpudding 
 
Standaard looptijd: 35 min 
Temperatuur: automatisch 
Gebruik: met deksel en 
open ventiel 

Klassieke rijstpudding 
 
1 l melk 
250 g rijstpudding  
25 g boter 
1 sn. zout 

Voeg de ingrediënten in de pan en start het programma 

de ingrediënten krachtig onder elkaar. Het programma start na het 
bereiken van de gaarkooktemperatuur van 90 °C. De indicatie van de 
looptijd geeft de resterende programmaduur weer. Na een looptijd van 
35 minuten moet het deksel opnieuw worden geopend en de 
rijstpudding onder elkaar worden geroerd. Na nog eens 10 minuten is 
de rijstpudding gereed omhoog gekomen en klaar om te serveren. 
Tip: Maak gebruik van een middel- of ronde korrelrijst. 

Bakken 1 
 
Standaard looptijd: 45 min 
Temperatuur: 140 °C 
Gebruik: met deksel en 
open ventiel 

Fijne biscuitbodem 
 
6 eieren 
200 g suiker 
1 pakje vanillesuiker 
50 g maïzena 
150 g bloem 
1 tl bakpoeder 
1 sn. zout 

Scheid de eieren en klop het eiwit met het zout en de helft van de 
suiker stijf. Voeg de tweede helft van de suiker aan het eigeel toe en 
klop het schuimig. Voeg de eigeelmassa voor het stijf worden bij het 
eiwit en roer het voorzichtig onder elkaar. Zeef de resterende droge 
ingrediënten en roer alles voorzichtig tot een homogene desem onder 
elkaar. Vet de bodem van de pan in, doe de desem erin en bak het. 
Aan het einde van de baktijd moet de biscuitbodem ongeveer 5 
minuten afkoelen, maak het dan voorzichtig met een kunststof spatel 
van de rand van de pan los. Om volledig te laten afkoelen moet de 
biscuitbodem op een taartrooster worden geplaatst. 

Bakken 2 
 
Standaard looptijd: 90 min  
daarvan 45 min rijstijd bij 
35 °C en 45 min baktijd bij 
140 °C 
Gebruik met deksel & 
open ventiel 

Gevulde bollen 
(Ovenpasta, gistnoedels) 
350 g bloem 
100 ml melk 
50 g boter 
35 g suiker  
20 g verse gist 
2 eieren 
½ tl zout 
50 g gesmolten boter om 
te bestrijken 

Bereide uit de ingrediënten een soepel gistbeslag. Laat het beslag op 
een warme locatie rijzen tot het volume een beetje groter geworden is.  
Verdeel het beslag in ca. 6 even grote stukken en doe deze in de 
ingevette pan. Bestrijk de beslagstukken met de gesmolten boter en 
bak het daarna. 
 
De gevulde bollen kunnen met poedersuiker worden bestrooid of met 
vanillesaus nog kostelijk warm geserveerd worden. 
 
Tip: Maak naar hartenlust gebruik van vullingen met pruimenmoes, 
vruchten, noten, chocoladecrème etc. 

Handmatige modus 
 
Looptijd: 30 min 
temperatuur: 100  140 °C 
Gebruik: zonder deksel 

Fruitige currysaus 
2 sjalotten  
1 knoflookteen 
1 tl bakolie 
200 g tomatenpuree 
150 ml gepureerde 
tomaten 
200 g appelmoes 
20 g currypoeder 
15 g paprika zeer scherp  
Zout 
500 ml water 

temperatuur op 140 °C in en verwarm de olie.  
Daarin fine sjalottenblokjes en knoflook met een botersausje 2 minuten 
laten sudderen. Tomatenpuree (het beste 3-voudig geconcentreerd), 
gepureerde tomaten en appelmoes toevoegen. Vul met water bij. Voeg 
de kruiden toe, laat alles koken, breng het eventueel nog op smaak. 
Laat het dan 10 minuten zachtjes koken.  
 
Tip: 
gedurende 5 minuten worden gebruikt. 
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