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ECO Kochen mit 900 Watt - innerhalb von 15-40 Minuten ist ein Essen zubereitet.
Es war noch nie so leicht, gesund und energiesparend zu kochen....
Sie bendtigen keinen Herd.
Die Speisen werden im Dampf mit Uberdruck
in einem Bruchteil der sonstigen Kochzeit gegart,
wobei Vitamine, Mineralsalze und Spurenelemente erhalten bleiben.
Der luftdicht verschlossene Dampfdrucktopf reduziert Kochdinste.
Bei allen Gerichten muss Erfahrung gesammelt werden.

Allgemein

Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt und nicht

im Gewerbe bestimmt. Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung
aufmerksam durch und bewahren Sie diese sorgfaltig auf. Bei
Weitergabe des Gerates an andere Personen ist die Gebrauchsan-
weisung mit zu Ubergeben. Benutzen Sie das Gerat wie angege-
ben und beachten Sie die Sicherheitshinweise. Fir Schaden oder
Unfalle, die durch Nichtbeachtung entstehen, wird keine Haftung
Ubernommen.

Sicherheitshinweise
- Gerat nur gemaB Angaben auf dem Typenschild anschlieBen
und betreiben.
- Das Gerit ist keine Friteuse und darf nicht als solche ver-
wendet werden.
- Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine Beschadigun-
gen aufweisen.
- Vor jedem Gebrauch Uberprifen!
Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Per-
sonen mit reduzierten physischen, sensorischen oder men-
talen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezuglich des si-
cheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die da-
raus resultierenden Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen
nicht mit dem Gerat und der Verpackung spielen. Reinigung
und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durchgefihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und beaufsichtigt.



- Kinder janger als 8 Jahre sind vom Gerat und der Anschlusslei-

tung fernzuhalten.

- Das Gerat darf nicht mit einer Zeitschaltuhr oder mit einem se-

paraten Fernwirksystem betrieben werden!

- Stecker ziehen nach jedem Gebrauch oder im Fehlerfall

- ReiBen Sie nicht an der Netzanschlussleitung. Scheuern Sie diese

nicht an Kanten und klemmen Sie diese nicht ein.

- Zuleitung von heiBBen Teilen fernhalten.

- Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebes niemals ohne Auf-

sicht.

- Bewahren Sie das Gerat nicht im Freien oder einem feuchten

Raum auf.

- Tauchen Sie das Gerat niemals ins Wasser.

- Benutzen Sie das Gerat niemals nach einer Fehlfunktion, z.B.

wenn es heruntergefallen ist oder auf eine andere Weise be-

schadigt wurde.

- Der Hersteller Gbernimmt keine Verantwortung bei falschen

oder unsachgemaBen Gebrauch, der durch die Nichtbeachtung

der Gebrauchsanleitung zustande kommt.

- Um Gefahrdungen zu vermeiden dirfen Reparaturen am Ge-

rat, wie z.B. eine beschadigte Zuleitung austauschen, nur durch

einen autorisierten Kundendienst vorgenommen werden.

. Vorsicht! Geriat wird heiBB. Verbrennungsgefahr!

& Gerat auf eine ebene nicht empfindliche Unterlage

stellen und mindestens 70 cm Abstand zu brennbaren

Materialien (z.B. Gardinen) einhalten.

- Vorsicht vor Dampfaustritt wahrend des Kochens und

beim Offnen des Deckels.

- Das Kondensatventil im Deckel nicht abdecken oder blockieren.

Das Gerat vollstandig entliiften, dann den Deckel lang-

sam o6ffnen!

- Das Gerat nur zum Anbraten ohne Deckel betreiben, danach

Deckel verschlieBen.

- Das Gerat nicht im heiBen Zustand am Drehgriff tragen.



Reinigung
- &\ Das komplette Gerat nicht in Wasser tauchen.

- Ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose.

- Das Gerat abkuhlen lassen.

- Entnehmen Sie den Innentopf und spilen diesen mit mildem
Reinigungsmittel. (keine agressiven Reiniger - wie Topfreiniger
- verwenden)

- Die Heizplatte sowie die Kontaktflache des Thermostats im Au-
Bentopf mit einem feuchten Lappen saubern, dabei den Ther-
mostat nicht verformen. Beim Reinigen des Deckels die Dich-
tung vorsichtig herausnehmen.

- Die Dichtung von allen Rickstanden saubern und wieder in den
Metallring sachgemal einfadeln.

- Sollte kein Dampf aus dem Uberdampfventil austreten, haben
Sie die Deckeldichtung falsch eingesetzt. Sollte die Dichtung
beschadigt oder hart sein wenden Sie sich bitte an unseren
Kundendienst.

- Den Deckel abtrocknen — evtl. Kondensat-Wasser ausschitten.

- Ventil zum Reinigen abziehen - oberes Ventilgewicht abziehen,
reinigen und wieder sachgemaf3 zusammenstecken, da sonst
das Ventil nicht schlieB3t.

- Das AuBengehause mit einem feuchten Lappen mit Spulmittel
abwischen. Wenn das Gerat langere Zeit nicht benutzt wird,
den Deckel verkehrt herum lose auflegen damit Restfeuchte
entweichen kann und sich keine Geruch bildet.

Arbeitsplatz:

Wichtig: Das Gerat niemals auf oder neben eine heiBBe Oberflache stellen (z.B.
Herdplatte). Das Gerat nur auf einer ebenen, stabilen und temperaturbestandigen
Unterlage betreiben. Darauf achten, dass sich keine entflammbaren Gegensténde in
der Nahe befinden.

Bei Uberhdngenden Regalen darauf achten, dass bei stark austretendem Dampf die
Furnierung beschadigt werden kann!



Reinigung vor dem ersten Gebrauch:

Entnehmen Sie das Zubeh6r und den Innentopf und reinigen Sie diese Teile mit einem
milden Reinigungsmittel. Den Deckel und das AuBengehduse mit einem feuchten
Tuch abreiben. Die Teile gut abtrocknen.

Benutzung:
Stellen Sie den Innenbehalter in das AuBentopf. Achten Sie darauf, dass Lebens-
mittel maximal zu 2/3 eingefullt werden, da diese sonst Uberkochen wuirden.
Bitte beachten Sie hierbei, dass nichts auf der Kochplatte oder am Innentopf haftet, da
dadurch die Regelung negativ beeinflusst
werden wirde. Drehen Sie den Innentopf

kurz nach rechts oder links, damit ein gu- Ventil_
ter Kontakt zur Heizplatte entsteht. Keine / e aua
Flussigkeit oder Lebensmittel in das Au- O ,\o

Bengehdause geben. —/ zu

Deckel schlieBen

Bevor Sie den Deckel auflegen, muss
Uberpruft werden, ob sich Verschmutzun-
gen auf dem oberen Rand des AuBentopf
befinden. Den Deckel diagonal auflegen,
wobei das Ventil nach hinten zeigt. Mit

einer Drehbewegung nach rechts lassen \K\ j
Sie den Deckel einrasten. Bitte danach

Uberprufen, ob das Ventil geschlossen ist.

Deckel 6ffnen

& Ist der Kochvorgang beendet, mit dem Deckelventil zuerst den Druck
ablassen. Aus Sicherheitsgrianden nimmt man einen Kochléffel und 6ffnet
mit diesem das Ventil. Hidnde und Gesicht nicht Uber das Ventil halten!

@ HeiBer Dampf tritt aus! Wenn der Druck entwichen ist und sich kein Dampf
mehr im Gerat befindet, kann man den Deckel mit einer Drehbewegung
nach links 6ffnen.

Druck:
0,7 bar Uberdruck, dadurch entsteht eine héhere Kochtemperatur
0,3 bar Uberdruck, dadurch entsteht eine reduzierte Kochtemperatur,
jedoch Uber 100°C



& Wassermenge: mindestens 2 Liter einfullen, damit sich Dampfdruck
aufbauen kann!
Kochzeit mit geschlossenem Ventil: beginnt nach Erreichen des Dampfdrucks
Offnen: Immer mit dem Ventil das Geréat vorsichtig entliften, bis kein Dampf
mehr entweicht, dann den Deckelgriff nach links bis zum Anschlag drehen.

Das Gerat hat fest eingestellte Programme. Will man - je nach Wunsch oder Art der
Lebensmittel — den Dampfdruck oder die Druckkochzeit andern, kann man das fest
eingestellte Programm &ndern. & Alle Angaben sind Richtwerte

Beispiel: Suppe Festprogramm
Deckel auflegen und bis zum Anschlag nach rechts drehen. Ventil schlieBen.
Stecker einstecken — am Display leuchten 8 Striche
Suppen-Taste & drlcken — im oberen Display erscheint 0,7 bar.

im unteren Display blinkt ,30 Min. Druckkochzeit,
Innerhalb von 30 Sekunden muss die Start/Stopptaste & gedriickt werden, ansons-
ten stellt sich das Gerat wieder auf Standby. Die Druckkochzeit zéhlt, wenn sich bei
geschlossenem Ventil Dampfdruck aufgebaut hat. Im Display leuchtet 0,7 bar sowie
die ablaufende Kochzeit. Nach Ablauf der Zeit stellt sich das Gerat auf Warmen. Im
Display leuchtet 4 Stunden und die Temperatur im Topf.

Beispiel: Suppe Eigenprogrammierung

Ein Grund kénnte sein, dass die fest eingestellte Kochzeit zu lang/zu kurz ist oder die
Qualitat der Lebensmittel zu fein ist, so dass nur 0,3 bar notwendig sind.
Suppen-Taste & 1 x drlicken, im Display leuchtet 0,7 bar, 30 Min blinkt. Mit =+ Taste
die Zeit von 1-35 Min auswahlen. Nochmal die Suppen-Taste & drlicken und den
Dampfdruck von 0,7 bar auf 0,3 bar &ndern. Das gewahlte Programm mit Start/Stopp-
taste @ starten. Nach Ablauf der Zeit stellt sich das Gerat soweit die Start/Stopptaste
nicht gedruckt wurde auf Warmen.




Programme

Fest eingestelltes

Variables Programm

Programm Zeit Druck Start/Stop
Suppen- Druckveranderung:
Suppe: 8;17dbar Taste ® | mit —+
Deckel aufgelegt . Start/ 1x driicken | von ; i = Start/
Ventil geschlossen 30 Min Stopp 0,7 bar 1 Min. bis wieder mit =¥ Stopp
Druck- p . Suppen- von .
Suppen-Taste & . driicken | leuchtet, 1:39 Std. Driicken
driicken Kochzeit 30 Min smd Taste & 0,7 bar auf
blinkt blinkt andern driicken 0,3 bar
Braunen mit —4
Braunen 15 Min Start/ 1x von Start/
ohne Deckel blinkt . Stopp dricken, 1 Min. bis Stopp
Braunen driicken driicken | 15 Min 30 Min. driicken
blinkt andern
Fleisch Druckversnd
- 1x mit — ruckveranderung:
Floisch: toeloat | o Par Start/ | dricken | von Start/
Ventil gesc%losgs;en 30 Min Stopp 0,7 bar 1 Min. bis - mit —4 Stopp
! ¢ ; driicken | leuchtet, |1:39 Std. |Wwieder driicken
Fleisch driicken blinkt 30 Mi And Fleisch von
bi ktm andern driicken 0,7 bar auf
in 0,3 bar
Fisch Druckverand
o 1x mit — ruckveranderung:
T e Start/ | dricken | von Start/
Ventil %I 9 7 Mi Stopp 0,7 bar 1 Min. bis mit —4 Stopp
de..n II( geschiossen bli :(T driicken | und 1:39 Std. | wieder von driicken
rucken n 7 Min andem | Fisch 0.7 bar auf
blinkt driicken 0.3 bar
Dampfen: Dampfen | mit—
Deckel auflegen ) Start/ 1x von Start/
V9nt|| offgn 15. Min. Stopp driicken, 1 Min. bis Stopp
Einsatztrager blinkt p X i -
driicken | 15 Min 1:30 Std. driicken
gelochter Topf blinkt sndern
Dampfen driicken
Warmen ) Temperaturveranderung:
armen. 70°C Starty | 1% o - . Start/
Vot oforc %' |4 Stunden | Stopp | S |1 Win.bis | \Wamen  [Tomp. | SPP
Warmen driicken blinkt driicken leuchtet, %4dStd' driicken andern driicken
4hblinkt | @ndem Es blinkt | von 30°C
70°C bis 80°C
1SIOW cook Temperaturveranderung:
% clegt 82°C Start/ driicken r1n||\t/|n -It-) wieder mit —4 Start/
) geleg 4 Stunden | Stopp 82°C In- IS 1 Sjow cook | Temp. Stopp
Ventil offen ; . 24 Std. = M -
. blinkt driicken | leuchet, - driicken andern driicken
Slow cook driicken 4 Std andern Es blinkt von 82°C
blinkt 82°C bis 88°C
. Gemise-
Gemse: Taste /& Druckveranderung:
Deckel wird mit —+
0,7 bar 1Xx
aufgelegt Druck Start/ driicken von Start/
Ventil geschlossen 15 Min Stopp 0.7 bar 1 Min. bis wieder mit —4 Stopp
Zubereitung im Topf . . driicken § 1:39 Std. - driicken
Gemiise-Taste & blinkt leuchtet, and Gemuse- von
¢ emuse-Taste 15 Min andern Taste & 0,7 bar auf
rucken blinkt driicken | 0,3 bar
. Reis
Reis: 1x mit—4 Druckveranderung:
aDuekaeeI|ethfd %Zugf r Start/ driicken, von Start/
Ver?til ggschlossen 10 Min Stopp 0,7 bar 1 Min. bis ied mit —+ Stopp
z . ) : . dricken | leuchtet, 1:39 Std. wieder von driicken
ukl)erelfung im Topf | blinkt 10 Min andern Reis 07b f
Reis driicken blinkt driicken 03 bg: au




Meniikochen

Die Zeit richtet sich immer nach der Speise mit der langsten Garzeit (z. B. Fleisch 40
Min., Kartoffeln oder Gemuse 10 Min.) Das Fleisch (z. B. Roulade) auf Stufe Braunen
anrosten, dann mit Flussigkeit aufgieBen. Deckel sowie Ventil schlieBen und auf Stufe
Fleisch kochen. (30 Min.) Nach Ablauf des Programms entltften und Deckel 6ffnen.
Den Siebtrager und den gelochten Einsatz in den Topf stellen und das GemUse oder
die Kartoffeln in den Einsatz geben. Die GemUse-Taste & und Start/Stopp drlcken.
Nach Ablauf der Zeit stellt sich das Gerat auf Warmen.

& Der Topf sollte inklusive Fleisch, Knochen, Suppengemiise, etc.
max. bis 75% gefiillt sein, damit nichts liberlauft!
Um die Kochzeit zu reduzieren warmes Wasser aus der Leitung verwenden.

@ Nach Ablauf der Kochzeit das Ventil mit einem Kochléffel auf Entliftung O
stellen. Austretender Dampf ist sehr hei3! Den Deckel bei allen
Kochvorgédngen erst 6ffnen, wenn kein Dampf mehr im Gerit ist!

Kochvorschlage

Fleischbrihe:

Druckkochzeit ca. 30 Min.

Suppenfleisch (z. B. Wade), Suppengemuse, Gewurze (Bouillonwirfel — Pfefferkorn
— Lorbeer-Blatt) in den Topf geben. Mit warmem Wasser bis max. 75 % fullen. Deckel
aufsetzen, verriegeln und Ventil schlieBen. Suppen-Taste & und Start/Stopp drlcken.

HUhnerbrihe:

Druckkochzeit ca. 30 Min.

1 %2 Liter Salzwasser auf der Stellung Brdunen zum Sieden bringen. Suppenhuhn (evtl.
wegen der GroBe vierteln), Gewlrze und Suppengrin in das siedende Wasser geben.
Wie oben beschrieben Deckel schlieBen und Ventil verriegeln. Suppen-Taste & und
Start/Stopp drucken.

Kartoffelsuppe:
Druckkochzeit ca. 10 Min.

Fett, Zwiebeln, Speck in den Innentopf ohne Deckel geben und auf Stellung Bréaunen
anrosten. Geschalte und grob geschnittene rohe Kartoffeln, Suppengriin und Ge-
wirze (Bouillonwirfel, Majoran, evtl. Speckschwarte) mit heiBem Wasser aufgieBen.
Deckel — wie oben beschrieben - schlieBen und Ventil verriegeln. Suppen-Taste &
und Start/Stopp dricken.

GrieBsuppe:
Druckkochzeit ca. 10 Min.

Fett und Zwiebeln im Innentopf auf Stellung Brdunen ohne Deckel anrésten, mit
warmem Wasser aufgieBen und Gewdurze (Bouillonwdrfel, Pfeffer, Muskat) zugeben.
Wenn die Suppe kocht, das Gerat und das Ventil schlieBen. Suppen-Taste & und Start/
Stopp drtcken.



Zwiebelsuppe:
Druckkochzeit ca. 10 Min.

GroBe Menge gehackter Zwiebeln mit Fett auf Stellung Braunen ohne Deckel glasig
schmoren und mit Mehl bestauben. Mit Wasser aufgieBen und mit Gewurzen vor-
wurzen. Den Deckel und Ventil - wie oben erwahnt - schlieBen. Suppen-Taste & und
Start/Stopp drucken.

Ochsenschwanzsuppe:

Druckkochzeit ca. 25 Min.

Ochsenschwanzstticke mit Tomatenmark auf Stellung Braunen ohne Deckel anbraten.
Mit Wasser aufgieBen, Suppengriin und Gewulrze zugeben. Den Deckel und Ventil
schlieBen. Suppen-Taste & und Start/Stopp drtcken.

Gemusesuppe:
Druckkochzeit ca. 10 Min.

Fett, Speckwurfel und grob geschnittene Zwiebeln auf Stellung Braunen ohne Deckel
anrosten. Mit Wasser aufgieBen und verschiedene GemUse der Jahreszeit (wie z. B.
grob geschnittenes WeiB3kraut, Blumenkohl, Bohnen, Lauch, Karotten etc.), Gewdrze
und Tomatenmark hinzuftiigen. Den Deckel und Ventil schlieBen. Suppen-Taste & und
Start/Stopp drucken.

Wenn man eine purierte Suppe haben mochte, kann man diese im Topf aufmixen. Bei
Steba gibt es einen Mixstab mit extra langem Schaft (MX21 - Artikel-Nr. 28.05.00)

Fleisch
Je kleiner das Fleisch, desto schneller das Kochergebnis und das Fleisch bleibt trotz-
dem saftig. Basis der Zeitwerte sind 500g zimmerwarmes Lebensmittel. Ansonsten
andern sich die Zeiten geringfuigig. Lieber erstmal zu kurz garen als zu lange, man
kann immer nachgaren!
- Gekochtes Fleisch:
Fleisch mit mind. ¥z Liter Wasser auf dem Topfboden zubereiten.
- Gedampftes Fleisch:
Im gelochten Einsatz Uber mind. %2 Wasser garen. Die Briihe nach dem Garen war-
zen, mit Butter und Speisestéarke binden und das Fleisch einlegen.
- Schmorbraten:
Im heiBen Fett im Topf stark anbraten, Flussigkeit zugeben und fertig garen.
- Fett: zum Braten Pflanzenfett (z. B. Rapso6l) verwenden.

Sauerbraten:

Druckkochzeit ca. 40 Min.

Rindfleisch in Essigbeize 2 Tage einlegen. Danach das Fleisch abtrocknen und mit
der Stufe Braunen und Start/Stopp ohne Deckel in Pflanzenfett anbraten. Kleinge-
schnittenes Suppengemuse hinzugeben und mit einem Teil der Beize aufgieBen. Den
Deckel und Ventil schlieBen. Das Fleisch-Programm und Start/Stopp dricken.

Nach Ende der Kochzeit Fleisch herausnehmen, die SoBe binden und (z. B. mit
Johannisbeer-Gelee) abschmecken.



Rouladen:

Druckkochzeit: ca. 30 Min.

Mit Krautern, Speck und Gurke gefullte Rouladen im offenen Topf mit der Stufe Brau-
nen ohne Deckel in Pflanzenfett starker anbraten. Mit 1 Liter Brihe aufgieBen und
wurzen. Den Deckel und Ventil schlieBen. Die Taste Fleisch und Start/Stopp drtcken.
Nach Ende der Kochzeit Rouladen herausnehmen und die SoBe verfeinern.

Rindergulasch:
Druckkochzeit ca. 25 Min.

Kleingeschnittenes Rindfleisch im Fett mit Zwiebeln im offenen Topf mit der Stufe
Braunen und Start/Stopp ohne Deckel anbraten. Mit Brihe aufgieBen und Gewlrze
hinzuflgen. Den Deckel und Ventil schlieBen. Die Taste Fleisch und Start/Stopp dru-
cken. Nach Ende der Kochzeit nachwirzen.

Der Garzustand ist abhidngig von der Qualitat der Lebensmittel. Wie in der
Kurzanleitung beschrieben, kann man die fest programmierten Werte auch
nach eigenem Erfahrungswert und Geschmack variabel einstellen.

Schweinebraten:

Druckkochzeit ca. 30 Min.

Ein Stlck Schweinebauch (ca. 700 gr.) im offenen Topf mit der Stufe Braunen und
Start/Stopp auf der Schwarte résch anbraten. Kleingeschnittenes Gemuse und Ge-
wirze hinzugeben und mit etwas Brihe aufgieBen. Bei Menue kochen nach 20Min
Siebtrager und gelochten Einsatz in den Topf geben und Kartoffeln in den Einsatz
geben. Deckel und Ventil schlieBen. Die Taste Fleisch und Start/Stopp bestatigen.
Nach Ende der Kochzeit die SoBe abschmecken.

Kassler Rippe:

Druckkochzeit ca. 20 Min.

Sauerkraut in den Topf geben und mit % Liter Wasser aufgieBen. Zwiebeln, Apfel und
Gewdrze hinzufugen. Die Kassler auf das Kraut legen. Den Deckel und Ventil schlie-
Ben. Die Taste Fleisch und Start/Stopp betéatigen.

Pichelsteiner:

Druckkochzeit ca. 10 Min.

Rind- und Schweinefleisch in Wirfel schneiden und mit Fett im offenen Topf mit der
Stufe Braunen und Start/Stopp ohne Deckel anbraten. Mit Brihe aufgieBen, klein-
geschnittenes Gemuse (WeiBkraut, Karotten, Lauch, etc.) und Gewdrze hinzuftgen.
Den Deckel und Ventil schlieBen. Die Taste GemUse und Start/Stopp bestatigen.

Fisch gedémpft:
Druckkochzeit ca. 7 Min.

Ya Liter BrUhe in den Topf geben, den Siebtrédger und gelochten Einsatz in den Topf
stellen. Den Fisch (z. B. Goldbarsch) in den Einsatz legen, mit Krautern bedecken und
wirzen. Deckel und Ventil schlieBen. Die Taste Fisch und Start/Stopp betatigen.



Fisch in SoBe:

Druckkochzeit ca. 7 Min.

Zwiebeln und Speck in Fett auf der Stufe Braunen und Start/Stopp anbraten und mit
etwas Mehl binden. GewUrze und festkochende Fischstlicke hinzugeben und mit
etwas Bruhe abléschen. Deckel und Ventil schlieBen. Die Taste Fisch und Start/Stopp
betatigen.

Gemduse:

Druckkochzeit ca. 10 Min.

Brihe in den Topf geben, den Siebtréger und den gelochten Einsatz in den Topf stel-
len. Das Frischgemse in den Einsatz geben. Den Deckel auflegen und Ventil schlie-
Ben lassen. Das Programm GemuUse und Start/Stopp drlcken.

Blumenkohl/Rosenkohl:

Druckkochzeit ca. 10 Min.

Kohl in kleine Stlicke zerteilen und in den gelochten Einsatz geben. Y2 Liter Warmes
Wasser in den Topf geben und auf Stufe Braunen und Start/Stopp zum Sieden brin-
gen. Deckel und Ventil schlieBen. Die Taste GemUse und Start/Stopp drlcken.

Hulsenfrichte:

Druckkochzeit ca. 10 Min.

Lebensmittel ohne Salz in den Topf geben und auf Stufe Braunen mit warmem
Wasser (V2 Liter auf 100 gr. Hulsenfrtichte) zum Kochen bringen. Den Deckel und das
Ventil schlieBen. Die Taste Gemuse und Start/Stopp dricken.

Reis:

Druckkochzeit ca. 10 Min.

Den Reis mit etwas Fett auf Stellung Brdunen glasig andiinsten. Pro Tasse Reis 1%2
Tassen Wasser. Salz und Rinderbouillon hinzuftigen. Deckel und Ventil schlieBen. Das
Reis-Programm und Start/Stopp dricken. Nach Ablauf der Zeit stellt sich das Gerat
auf Warmen oder man beendet den Kochprozess mit der Start/Stopptaste.

Pellkartoffeln:

Druckkochzeit ca. 12 Min.

Die in etwa gleichgroBBen gewaschenen, halbierten Kartoffeln mit der Schnittflache
nach unten in den Locheinsatz geben und auf den Siebtrager stellen (ca. ¥2 Wasser in
den Topf fullen). Das Reis-Programm und Start/Stopp drucken.

Rohe Klé8e:

Druckkochzeit ca. 10 Min.

1 kg Fertig-KloBteig mit 2 Essléffeln Joghurt und Salz vermengen. Mit nassen Handen
Kl6Be formen und dabei in die Mitte gerdstete Brotwiirfel geben.

Salzwasser auf Stufe Braunen zum Sieden bringen. Die Kl6Be einlegen, den Deckel
auflegen und Ventil verschlieBen.

Taste GemUse und Start/Stopp dricken.

Kocht man ein Menue (z.B. Rouladen) unterbricht man nach 20 Min. das vorher



beschriebene Rouladenprogramm, entltftet das Gerat und stellt den Siebeinsatz mit
den KI6Ben und dem Tragerahmen in den Topf, schlieBt Deckel und Ventil, drickt
Taste Fleisch sowie Start/Stopp und driickt nach Ablauf von 10 Min. die Stopp-Taste.
Das Gerat entltften und 6ffnen.

Korrekte Entsorgung dieses Produkts:

Ausgediente Gerate sofort unbrauchbar machen.

Innerhalb der EU weist dieses Symbol darauf hin, dass dieses Produkt nicht
ﬁ Uber den Hausmull entsorgt werden darf. Altgerate enthalten wertvolle

recyclingfahige Materialien, die einer Wiederverwertung zugefiihrt werden
BN oliten und um der Umwelt bzw. der menschlichen Gesundheit nicht durch
unkontrollierte Mullbeseitigung zu schaden. Bitte entsorgen Sie Altgerate deshalb
Uber geeignete Sammelstysteme oder senden Sie das Gerat zur Entsorgung an die
Stelle, bei der Sie es gekauft haben. Diese wird dann das Gerat der stofflichen Ver-
wertung zufthren.

Verpackungs-Entsorgung
Verpackungsmaterial nicht einfach wegwerfen, sondern der Wiederverwertung
zufihren.

Gerateverpackung:

- Papier-, Pappe- und Wellpappeverpackungen bei Altpapiersammelstellen abgeben
- Kunststoffverpackungsteile und Folien sollten ebenfalls in die daflir vorgesehenen
- Sammelbehalter gegeben werden

‘{:‘ & é}. In den Beispielen fur die Kunststoffkennzeichnung steht:
] PE fur Polyethylen, die Kennziffer 02 ftr PE-HD, 04 fur PE-LD, PP
i rr

- fur Polypropylen, PS fur Polysturol.

Kundenservice:

Sollte Ihr Gerat wider Erwarten einmal den Kundendienst benétigen, wenden Sie
sich bitte an nachfolgende Anschrift. Wir werden dann im Garantiefall die Abholung
veranlassen. Das Gerat muss transportfahig verpackt sein.

Unfreie Pakete kénnen nicht angenommen werden!

STEBA Elektrogerdte GmbH & Co KG
Pointstr. 2 . 96129 Strullendorf / Germany
Tel.: 09543/449-17/-18 Fax: 095 43/449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http:/www.steba.com

Achtung! Elektrogerate durfen nur durch Elektro-Fachkrafte repariert werden, da
durch unsachgemaBe Reparaturen erhebliche Folgeschaden entstehen kénnen.
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ECO cooking with 900 watts — meals is prepared within 15-40 minutes.
It's never been as easy, healthy, and energy saving to cook......
No stove required.
The ingredients are cooked in pressurised steam
within a fraction of the normal cooking time, whereby vitamins,
mineral salts and trace elements are retained.
The airtight pressure cooker reduces cooking steam.
With a little practice you will be able to prepare any dish.

Generally

This appliance is for private use only and must not be used com-
mercially. Please read the instruction manual carefully and keep

it at a safe place. When the appliance is given to another person
the instruction manual should be passed to that person, too.
Only use the appliance as described in the instruction manual and
pay attention to the safety information. No liability for damages
or accidents will be accepted, which are caused by not paying
attention to the instruction manual.

Safety information
- Connect and operate the appliance only in accordance with the
specifications on the rating plate.

- This appliance is not a fryer and must not be used as a
fryer.

- Do not use if the cord or appliance is damaged. Always check
before using the appliance! Only the appropriate connector
must be used.

- The appliance is to be connected to a socket-outlet having an
earthing contact.

- Keep children away from the appliance. Danger of scalding due
to hot steam!

This appliance is not intended for use by persons (inclu-

ding children) with reduced physical, sensory, or mental
capacities, or lack of experience and knowledge, unless they
have been given supervision or instruction concerning use of
the appliance by a person responsible for their safety.



Children should be supervised to ensure that they do not play

with the appliance or packaging material (e.g. Plastic Bags).

- The appliance is not intended to be operated by means of an

external timer or separate remote control system.

- After using the appliance or if the appliance malfunctions, al-

ways pull out the plug.

- Never pull at the cord set. Do not chafe it over edges or squeeze

it.

- Keep the power supply cord away from hot parts.

- Never leave the appliance unattended when operating.

- Do not put anything on the apliance.

- Do not leave the apliance outdoors or in a damp area.

- Never immerse the appliance in water.

- Do not operate the appliance if it is damaged (for example if it

felt down).

- The manufacturer is not liable for damage occurred by using

the apliance in another way than described or if a mistake in

operating has been made

- To prevent injury, repairs such as replacing a damaged cord,

should only be carried out by customer service.

. Attention! Housing gets hot. Danger of burns!
& Do not place the appliance on a sensitive surface (e.g.

painted furniture) and keep a distance of at least 70cm

to burnable materials. Beware of steam during cooking

and when opening the lid.

- Do not cover or block the condensation valve in the lid. Vent

the cooker completely, then open the lid slowly.

- The cooker may only be operated without the lid for roasting,

close the lid again.

- Do not carry the cooker by the handle while hot.



Cleaning
- N\ Never immerse the entire device in water.

- Unplug the power cable from the socket.

- Allow device to cool.

- Remove inner pot and rinse with mild cleaning agent.

- (do not use aggressive cleaner such as pot cleaner).

- Clean hotplate and thermostat contact surface in outer pot
with a damp cloth, taking care not to deform the thermostat.
Carefully remove the seal when cleaning the lid.

- Remove all residue from seal and thread it back into the metal
ring properly.

- If no steam comes out of the steam relief valve, the lid seal
has been incorrectly inserted. If the seal is damaged or brittle,
please contact our customer service.

- Dry the lid — pour out any condensation that may be present.

- Remove valve for cleaning — pull off upper valve weight, clean
and re-assemble properly, otherwise the valve will not close.

- Wipe outer housing with a damp cloth with washing up liquid.
If the device is not going to be used for a long time, put lid on
loosely upside down so that residual moisture can escape and
no odour build-up will occur.

Workplace:

Important: Never put the cooker on or near a hot surface (e.g. hotplate). The cooker
must always be operated on a level, stable, and temperature resistant surface. Ensure
that no flammable objects are in the vicinity of the cooker.

Please note that the steam can damage the veneer of overhanging shelves!

Cleaning before initial use:

Remove the accessories and the inner pot, and clean the parts with a mild cleaning
agent. Wipe the lid and the housing with a damp cloth. Dry the parts thoroughly.



Usage:

Place the inner container inside the outer pot. Ensure that it is no more than 2/3 full
with food, otherwise it may be overcooked. Also ensure that nothing sticks to the
hotplate or inner pot, since this would have a negative effect on the control of the
cooker. Turn the inner pot briefly to the right or left so that it has good contact with
the hotplate. No liquids or food must be placed inside the casing.

Putting on the lid
Before putting on the lid, check if there is

any soiling on the top edge of the outer /

pot. Put on the lid diagonally with the val- o
ve pointing to the rear. The lid is engaged

by rotating it clockwise. Please then check
whether the valve is closed.

Opening the lid
When you have finished cooking,
first relieve the pressure using the
valve. For safety reasons, use a wooden
spoon to open the valve. Do not put your
hands or face over the valve!

g
-

Beware of hot steam! When the
cooker has depressurised and there is no more steam in the cooker, the lid
can be removed by rotating it anticlockwise.

Pressure:
0.7 bar overpressure, produces a high cooking temperature
0.3 bar overpressure, produces a lower cooking temperature,
but above 100°C.

& Amount of water: pour in at least ¥z litres, so that steam pressure can build
up. Cooking time with closed valve: starts after the steam pressure has been
reached.
Opening: always carefully vent the device using the valve until no more
steam is escaping, then turn the lid handle anticlockwise as far as it will go.

The device has a fixed program. If you wish to change the steam pressure or the pres-
sure cooking depending on requirements or the type of food, the fixed program can
be changed.



Programs

Fixed Variable program
program Time Print Start/Stop
Press Soup Pressure change
Soup: g:dbar button @ | Use==sf &
Lid on ) Press |1x to change - Press
Valve closed 30 Min Start/ | 0.7 bar from 9 Press with -+ Start/
Press Soup button pressure- Stop illuminates 1 min. to Soup from Stop
cooking 30 min ’ 1:39 Hrs button 0.7 bar to
time : : ™ again 0.3 bar
flashes flashes
Press Brown | yge ===
Brown Press | 1x, to change Press
Lid off 15 min. Start/ | 15 min from Start/
Press Brown flashes Stop flashes 1 min. to Stop
30 min.
Press Meat P h
e r r n
Meat: 0.7 bar Press (1))7( bar Use = essure change P
Lid on and ki to change ress
. Start/ | illuminates, from 41 Start/
Valve closed 30 min s . P With == afe
Press Meat flashes top | 30 min 1 min. to oSS from Stop
flashes . Meat
1:39 hrs. again 0.7 bar to
9 0,3 bar
Press Fish P h
Fish: 0.7 bar 1x Use = ressure change
Lid on and Press | 0.7 bar to change Press
. Start/ |and ; Start/
Valve closed 7 min St 7 min from Press With ==fe ot
Press flashes P flash 1 min. to Fish from P
ashes 1:39 hrs. again 0.7 bar to
i 0.3 bar
Steam: Press Steam | Use == sfs
Lid on 15 min Press |1, to change Press
Valve open flashes. Start/ 15 min from Start/
Insert carrier Stop flashes 1 min. to Stop
perforated pot 1:30 hrs.
Press Steam
Temperature change:
Heat: 70°C P Press Heat | Use = P
Lid on 4h ress 11x to change | Press with temp. ress
Valve closed flas%uerss 2:2'1/ 70°C from Heat change g:art/
Press Heat P |illuminates, |1min.to again, from 30°C op
4h flashes |24 hrs. 70°C to 80°C
flashes
Press Slow Temperature change:
Slow cook: . °°‘Zk 1x Use === .
Lidon 82°C Press §2 C Press with temp. | Press
v 4 hours Start/ |illuminates, |!ochange | siow cook | change Start/
alve open flashes Stop | 4h from i °c st
Press Slow cook p ours 1 again from 82°C op
flashes Imin.to | g2°C to 88°C
24 hrs. flashes
. Press
Vegetables: Vegetables Pressure change
Lid on 07 bar butt Useimmsf
Valve closed : Press | Putton to change Press
Prepare in pot Pressure Stary | 1% from ) Start/
Press Vegetables button 15 min. Stop 0.7 bar 1 min. to Press with -+ Stop
flashes illuminates, 1-39 Hrs Vegetabl from
15 min . . es button 0.7 bar to
flashes ﬂ'again 0.3 bar
Rice: Press Rice Pressure change
Lid on 0,7 bar press | 1X Use = 9 Press
Valve closed Pressure Start/ 0,7 bar to change - Start/
Prepare in pot 10 min. Sto illuminates, | from Press With e ufe Sto
Press Rice flashes P 110 Min 1 min. to Rice from P
flashes 1:39 hrs. again 0.7 bar to
0.3 bar




Example: Fixed program for soup

Put on the lid and rotate it clockwise as far as it will go. Close the valve.

Plug into the power supply — 8 lines light up on the display.

Press the soup button ® — 0,7 bar appears on the top display; “25 minutes pressure
cooking time” flashes in the bottom display.

The start/stop button : must be pressed within 30 seconds, otherwise the device will
switch back to standby mode. The pressure cooking time starts counting when steam
pressure has built up with the valve closed. The display shows 0.7 bar as well as the
running cooking time. After the time has expired the device automatically adjusts
itself to “warming”. The display shows 4 hours as well as the temperature in the pot.

Example: Soup self-programming
The fixed cooking time could too long/too short or the

quality of the food may be too delicate, meaning that only 0.3 bar is required.

Press soup button & once, 0.7 bar appears in the display, 30 Min flashes. Select time
of 1-35 Min. using the =+ button. Press the Soup button & again and change the
steam pressure from 0.7 bar to 0.3 bar. Start selected program using the Start/Stop
button @. After the time has elapsed, the appliance sets itself to warming provided
that the Start/Stop button has not been pressed.

Meal cooking

The time always depends on the ingredient with the longest cooking time (e.g. meat:
40 min, potatoes or vegetables: 10 min). Brown the meat (e.g. a roulade) using the
Brown setting, then infuse with water. Close the lid and the valve and cook using the
Meat setting (30 min). When the program has finished, vent and open lid. Put the
insert carrier and the perforated insert into the pot and put the vegetables or the
potatoes into the insert. Press the Vegetables and Start/Stop buttons. After the timer
has elapsed, the device will automatically switch to Heat or the cooking process can
be stopped by pressing the Start/Stop button.

& The pot should never be more than 75% full of meat, bones,
soup vegetables etc. in order to prevent overflowing!
In order to reduce cooking time, use hot water from the tap.

@ Once the cooking time has elapsed, open the valve O with a wooden spoon.
The escaping steam is extremely hot! During any cooking
procedure, do not open the lid until after all of the steam has left
the device!



Cooking Suggestions

Beef broth

Pressure cooking time approx. 30 minutes

Add boiling meat (e.g. leg meat), soup vegetables, seasoning (stock cube, pepper-
corns, bay leaf) to the pot. Fill up to max. 75% with hot water. Put on lid, lock, and
close valve. Press the Soup and the Start/Stop buttons.

Chicken broth

Pressure cooking time approx. 30 minutes

Bring 12 litres of salted water to the boil using the Brown setting. Add boiling
chicken (cut into quarters if necessary because of the size), seasoning and pot herbs
to the boiling water. Close lid as described above and close valve. Select the Soup
program and press Start/Stop.

Potato soup
Pressure cooking time approx. 10 minutes

Put fat, onions and and bacon into the inner pot and brown using the Brown setting.
Infuse peeled and roughly chopped potatoes, pot herbs and seasoning (stock cube,
marjoram and possibly some bacon rind) with water. Close lid as described above and
close valve. Select Soup program and press Start/Stop.

Farina soup:
Pressure cooking time approx. 10 minutes

Brown the onions and fat in the inner pot using the Brown setting, infuse with hot
water and add seasoning (stock cube, pepper, nutmeg). When the soup is boiling,
close the cooker and the valve. Press the Soup button and the Start/Stop button.
Since the soup only requires a pressure cooking time of 4-6 minutes, set a kitchen
timer to the required time and stop the device manually.

Onion Soup:
Pressure cooking time approx. 10 minutes

Simmer a large quantity of chopped onions and fat until translucent using the Brown
setting and dust with flour. Infuse with water and pre-season with seasoning. Close
the lid and valve as described above. Press the Soup program and the Start/Stop
button. Due to the relatively short pressure cooking time, set a kitchen timer to the
required time. The cooking time can also be programmed as described above.

Oxtail Soup:
Pressure cooking time approx. 30 minutes

Brown the pieces of ox tail using the Brown setting. Infuse with water, add pot herbs
and seasoning. Close lid and valve. Select the Soup program and press Start/Stop.



Vegetable Soup:
Pressure cooking time approx. 10 minutes

Brown the fat, bacon cubes and coarsely chopped onion using the Brown setting.
Infuse with water and add various seasonal vegetables (e.g. coarsely chopped white
cabbage, cauliflower, beans, leeks, carrots etc.), seasoning and tomato purée. Close
lid and valve. Select the Soup program and press Start/Stop. Due to the relatively
short pressure cooking time, we recommend setting a kitchen timer to the required
time. The cooking time can also be programmed as described above.

If you would like to make a puréed soup, a handheld blender with an extra-long
shaft is available from Steba. (MX 21 - product number 28.05.00).

Meat
The smaller the pieces of meat, the quicker they will cook, and the meat will still re-
main moist. The timing is based on 500g of food at room temperature. Otherwise the
timing will differ slightly. It is better to undercook than overcook, since the food can
always be cooked for a little longer.
- Boiled meat:
Prepare meat at bottom of pot with at least ¥z litre of water.
- Steamed meat:
Cook over at least ¥z litre of water in the perforated insert. Season the broth after
cooking and thicken with butter and cornflour, and put the meat into it.
- Pot roast:
Roast in the pot in hot fat, add liquid and cook until ready.
- 0il: use vegetable oil for roasting (e.g. rapeseed oil).

Sauerbraten:

Pressure cooking time approx. 40 min.

Place beef in vinegar marinade for 2 days. They dry off the meat and brown in
vegetable oil using the Brown setting and Start/Stop without the lid on. Add finely
chopped soup vegetables and infuse with some of the marinade. Close lid and valve.
Press Meat program and Start/Stop. At end of cooking time, remove meat, thicken
the gravy (e.g. with blackcurrant jelly) to taste.

Roulades:

Pressure cooking time: approx. 40 minutes

Brown roulades filled with herbs, bacon and gherkin in vegetable oil in an open pot

without the lid on using the Brown setting and Start/Stop. Infuse with 1 litre of stock
and season. Close lid and valve. Press Meat button and Start/Stop. At end of cooking
time, remove roulades and finish preparing the gravy.

Beef goulash:
Pressure cooking time approx.. 35 min.

Brown finely-chopped beef in the fat with onions in an open pot without the lid on
using the Brown setting and Start/Stop. Infuse with stock and add seasoning. Close lid
and valve. Press Meat button and Start/Stop. Season again at end of cooking time.



The cooking condition depends on the quality of the food. As described in
the short instructions, the programmed values can be variably adjusted in
accordance with your own experience and taste.

Roast pork:
Pressure cooking time approx.. 35 min.

Brown a piece of pork belly (approx.. 700 gr.) in an open pot using the Brown setting
and Start/Stop until crisp. Add finely chopped vegetables and seasoning and infuse
with a little stock. Place the pork in the perforated insert and put this onto the insert
carrier in the pot. Close lid and valve. Press Meat button and Start/Stop. Season the
gravy to taste at the end of the cooking time.

Smoked pork loin:

Pressure cooking time approx.. 25 min.

Place sauerkraut in the pot and infuse with ¥z litre of water. Add onions, apple and
seasoning. Place the smoked pork on to the sauerkraut. Close lid and valve. Press
Meat button and Start/Stop.

Pichelsteiner (Bavarian Stew):

Pressure cooking time approx.. 10 min.

Cut beef and pork into cubes and brown in fat in an open pot without the lid using

the Brown setting and Start/Stop. Infuse with stock, add finely-chopped vegetables

(white cabbage, carrots, leek etc.) and seasoning. Close lid and valve. Press Vegetab-
les button and Start/Stop.

Fish, steamed:

Pressure cooking time approx. 10 min.

Add % litre of stock to the pot and place the insert carrier and the perforated insert
into the pot. Put the fish (e.g. red perch) into the insert, cover with herbs and season.
Close lid and valve. Press the Fish and Start/Stop buttons.

Fish in sauce:

Pressure cooking time approx. 5 min.

Lightly cook onions and bacon in fat using the Brown setting and Start/Stop and
thicken with a little flour. Add herbs/spices and chunks of fish and quench with a little
stock. Close lid and valve. Press the Fish button and Start/Stop.

Vegetables:
Pressure cooking time approx. 10 minutes

Pour stock into pot and place insert carrier and perforated insert into the pot. Put
the fresh vegetables into the insert. Put on the lid and leave the valve open. Press the
Steam program and Start/Stop.

Cauliflower/Sprouts:

Cut the vegetables into small pieces and put them into the perforated insert. Add hot
water to the pot and bring to the boil using the Brown setting and Start/Stop. Close
lid and valve. Press the Steam and the Start/Stop buttons.




Pulses:

Place the food into the pot without salt and bring hot water to the boil (2 litre of wa-
ter to 100g of pulses) using the Brown setting. Close lid and valve. Press Steam button
and Start/Stop.

Rice:

Pressure cooking time approx. 10 min.

Sweat the rice with a little fat using the Brown setting until translucent. Add 1%z cups
of water for each cup of rice. Add salt and beef stock. Close lid and valve. Select the
Rice program and press Start/Stop. The device will automatically set itself to Heat
after the time has elapsed, or you can stop the cooking process using the Start/Stop
button.

Potatoes:

Pressure cooking time approx. 12 min.

Wash unpeeled potatoes of approximately the same size, cut in half and place in the
perforated insert with the cut surface at the bottom and place the perforated insert
onto the insert carrier (pour approx. ¥z | of water into the pot). Press button for Rice
program and Start/Stop.

Raw dumplings:
Pressure cooking time approx. 10 min.

Mix 1 kg of ready-made dumpling dough with 2 tablespoons of yoghurt and salt.
Make dumplings with wet hands with croutons in the middle.

Bring salted water to the boil using the Brown setting. Put in the dumplings, put on
the lid and close the valve.

Press Vegetables button and Start/Stop.

If you are cooking a meal (e.g. Roulades) interrupt the previously described program
for roulades after 10 minutes, place the insert with the dumplings and the carrier
frame into the pot, close lid and valve, press the Meat button and Start/Stop and then
press the Stop button after 10 min. Vent device and open.




Disposal:
Packaging disposal:
Do not throw away the package materials. Please put it in the recycling bin.

& & Gift box: Paper, should be put to the old paper collection point.
Plastic packaging material and foils should be collected in the
Ps PP P

special collection containers.

Correct Disposal of this product

This marking indicates that this product should not be disposed with other
ﬁ household wastes throughout the EU. To prevent possible harm to the

environment or human health from uncontrolled waste disposal, recycle it
B responsibly to promote the sustainable reuse of material resources. To return
your used device, please use the return and collection systems or contact the retailer
where the product was purchased. They can take this product for environmental safe
recycling.

Service and Repair:
If the appliance must be repaired, please get in touch with your trader or with the
manufacturer:

STEBA Elektrogerdte GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Distribution-Tel.: 09543 / 449-17 / -18, Service-Tel.: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com




Soupape

Couvercle

Récipient perforé

Support d'insert

Récipient intérieur

Récipient extérieur

Enveloppe extérieure

Affichage

Soupe Viande
Légumes Poisson
Vapeur Cuisson lente
Rissoler Riz
Marche / Arrét Chauffer

Temps de cuisson



ECO Cuisiner avec 900 watt - le repas est prét en 15 a 40 minutes.
Il n'a jamais été aussi facile de cuisiner de maniére saine et économique....
Vous n'avez pas besoin de four.

Les aliments sont cuits a la vapeur
dans un laps de temps beaucoup plus court que le temps de cuisson normal,
tout en gardant les vitamines, les sels minéraux et les oligo-éléments.

L'autocuiseur fermé hermétiquement réduit les odeurs de cuisson.
La préparation des plats requiert de I'expérience.

Généralement

Cet appareil est concu pour un usage privé et non commercial. Veuillez lire attentive-
ment le mode d’emploi et gardez-le soigneusement. En cas de remise de I'appareil a
une tierce personne, n‘oubliez pas de joindre le mode d’emploi. N'utilisez I'appareil
que selon les indications et respectez les consignes de sécurité. Nous déclinons toute
responsabilité en cas de dommages ou d’accidents résultant du non-respect des indi-
cations du mode d’emploi.

Consignes de sécurité

- Ne raccordez et ne faites fonctionner |'appareil que si les pa-
rametres du secteur domestique et ceux portés sur la plaque
signalétique concordent.

- L'appareil n‘est pas une friteuse et ne peut pas étre utilisé en
tant que

- telle.

- N'utilisez I'appareil que si lui et son cordon d’alimentation élec-
trique ne présentent aucun dégat. Vérifiez I'appareil avant cha-
que utilisation.

- Evitez que les enfants aient acces - danger de brdlures.

- A tenir hors de portée des enfants. Risque de brilure pouvant
étre causé par

- la vapeur !

Cet appareil n'a pas été concu pour une utilisation par des

personnes (enfants compris) souffrant d'une déficience

physique ou psychique ou manquant d‘expérience ou de con-

naissance. Les jeunes enfants doivent rester sous surveillance,
I'appareil n‘est pas un jouet.

- Les enfants doivent étre réglementées, pour assurer qu'ils ne



jouent pas avec |'appareil.
- Veillez a ce que des enfants ne jouent pas avec 'emballage (par
example sac en
- plastique).
- Lappareil ne doit pas fonctionner avec une minuterie ou avec
un systéme séparé de télécommande!
- Débrancher toujours la prise avant de nettoyer |'appareil.
- Ne tirez pas au fil électrique. Ne tirez pas le fil électrique sur les
bords coupants et ne le coincez pas.
- Evitez que ‘le cordon ait en contact avec es pieces chaudes.
- Ne faire fonctionner I'appareil que sous surveillance
- Ne pas mettre quelque chose sur 'appareil.
- Ne gardez pas votre appareil dehors.
- Ne jamais plonger |'appareil dans |'eau.
- Ne pas mettre en service un appareil défectueux par example si
I'appareil est tombé.
- Le fabricant n’est pas responsable pour des dommages éven-
tuels dat a un mauvais emploi, autre emploi non conforme au
appareil et mode d'emploi.
- Avant la premiére utilisation: Nettoyez toutes les pieces a fond
sauf I'élément de chauffage.

Attention a |'évacuation de vapeur

lors de la cuisson et lors de |'ouverture

du couvercle.
- Ne pas couvrir ou bloquer la soupape de condensation située
dans le couvercle.
- L'appareil doit étre entierement purgé avant d‘ouvrir lentement
le couvercle.
- Utilisez I'appareil sans couvercle uniquement pour rissoler les
aliments, ensuite refermer le couvercle.
- Ne portez pas |I'appareil chaud par la poignée rotative.



Nettoyage
- & Ne plongez jamais |'appareil sous |'eau.

- Débranchez le cordon d‘alimentation.

- Laissez I'appareil refroidir.

- Sortez le récipient intérieur et rincez-le a l'aide d‘un produit
nettoyant doux.(n‘utilisez pas de produit nettoyant agressifs -
comme les nettoyant casseroles)

- Nettoyez la plaque chauffante et la surface de contact du ther-
mostat dans le récipient extérieur avec un chiffon doux sans dé-
formez le thermostat. Lors du nettoyage du couvercle, enlevez
le joint avec précaution.

- Nettoyez le joint de tous les résidus et insérez-le soigneusement
dans lI'anneau métallique.

- Si aucune vapeur ne s‘échappe de la soupape de surpression,
vous avez mal inséré le joint. Si le joint est défectueux ou durdi,
veuillez vous adresser a notre service client.

- Séchez le couvercle — déversez evtl. I'eau de condensation.

- Retirez la soupape pour la nettoyer - retirez le poids supérieure
de la soupape, nettoyez-le et repositionnez-le soigneusement,
sinon la soupape ne se ferme pas.

- Essuyez |'enveloppe extérieure avec un chiffon humide et du
produit vaisselle. Si I'appareil n‘est pas utilisé pendant un long
moment, retourner le couvercle a I'envers sans le fixer afin que
I'hnumidité résiduelle puisse s‘échapper et qu‘aucune odeur se
développe.

Poste de travail :

Important: Ne posez |'appareil jamais sur ou a c6té d’une surface bralante (comme
p.ex. une plaque chauffante) L'appareil ne doit fonctionner que sur une surface pla-
ne, stable et résistante a la température. Veillez a ce qu‘aucun objet inflammable
ne se trouve a proximité. Lors d'étageres qui surplombent le plan de travail, veillez a
ce que la vapeur qui s'échappe violemment n‘’endommage pas le placage !

Nettoyage avant la premiére utilisation :
Retirez les accessoires et le récipient intérieur et nettoyez ces éléments avec

un produit nettoyant doux. Essuyez le couvercle et I’enveloppe extérieure avec un
chiffon humide. Séchez bien les éléments.



Programmes

Programme pré-réglé

Programme variable

Temps Pression Start/Stop
Soupe : Presser == | Modification de pression
Couvercle en |0,7 bar 1 fois la avec
place Et 30 min Presse | touche modifier | presser de |avec === Presser
Soupape Le temps de |r Soupes {3 de 1 nouveau la | de Start/Stop
fermée cuisson sous |Start/St 0,7 bar min a touche 0,7 bar a
Presser la pression op s'allume 1h39 Soupes # 0,3 bar
touche clignote 30 min
Soupes X
clignote
Presser avec =&
Dorer sans Presse |1 fois modifier Presser
couvercle 15 min r Dorer, de Start/Sto
Presser Dorer | clignote Start/St | 15 min 1 min a p
op | clignote 30 min
Viande : Presser - Modification de pression :
Couvercle en ) avec avec ==sj
place 0,7 bar et Presse 1 fois modifier |presser de | 4o Presser
Soupape 30 min r Viande de nouveau |7 par a Start/Sto
fermée clignote Start/st | 0.7 bar 1 min a |Viande 0.3 bar p
Presser op s'allume, | 1h39
Viande 30 min
clignote
Poisson : Presser - Modification de pression :
Couvercle en 1 fois avec avec ==
place 0,7 bar et Presse | poisson modifier |presser de de Presser
Soupape 7 min clignote | r 0,7 baret |de nouveau 0,7 bar a Start/Sto
fermée Start/St |7 min 1 min a |Poisson 0,3 bar p
Presser op clignote 1h39
Poisson
Etuver: -
Couvercle en Presser avec
place Soupape 15 min Presse |1 fois modifier Presser
ouverte Porte- | clignote r Etuver, de Start/Sto
disque Fait- Start/St 1§ min 1 min a p
tout a trous op clignote 1h30
Presser Etuver|
Chauffer: avec =# | Modification de température :
Couvercle 70°C Presse |Presser modifier |presser de |avec
en place 4 heures r 1 fois de 1 min| nouveau modifier la Presser
Soupape clignote Start/St | Chauffer a Chauffer temp. de 30°C Start/Sto
ouverte op 70°C 24 h 70°C clignote| 5 go°C p
Presser s’allume, 4h
Chauffer clignote
Miiot Presser - Modification de température :
ijoter: 1 fois avec
Couvercle en |82°C Presse | Mijoter groeusvsee;ude avec‘ . Presser
place Soupape |4 heures r 82°C modifier Mijoter. 82°C modifier Ia° Start/Sto
ouverte clignote Start/St |s'allume, de cli noté t‘emp; de 82°C |
Presser Mijoter op 4 h clignote| 1 min & |©'9 a 88°C
24 h
Légumes: Modification de pression :
Couvercle en |Pressionde |Presse |Presser -
place Soupape | 0,7 bar r 1 fois avec presserde | avec === Presser
fermée 15 min Start/St |la touche | modifier \nouveaula |de Start/Sto
Préparation | clignote op Légumes iF de touche 0,7 bar a p
dans le fait- 0,7 bar 1 min & |Légumes & 0,3 bar
tout s'allume, 1h39
Presser la 15 min
touche clignote
Légumes ﬂ'
. Modification de pression :
Riz: Couvercle avec presser de avec _+
en place Pression de |Presse |Presser modifier | nouveau la |4 Presser
Soupape 0,7 bar r 1 fois de touche Riz 087 bar & Start/Sto
fermée 10 min Start/St | Riz 1 min a 0.3 bar p
Préparation | clignote op 0,7 bar 1h39 ’
dans le fait- s’allume, 10
tout Min clignote
Presser Riz




Utilisation:

Insérez le récipient intérieur dans le récipient extérieur. Prétez attention que les aliments ne
doivent étre introduits qu‘a 2/3 car sinon ils pourront déborder. Veillez a ce que rien n‘attache
a plaque de cuisson ou au récipient intérieur car le réglage pourrait étre influencé de maniére
négative. Tournez le récipient intérieur Iégérement vers la droite ou la gauche afin qu‘un
bon contact avec la plaque chauffante soit créé. N'insérez aucun liquide ou aliment dans
I'enveloppe extérieure.

Fermez le couvercle

Avant de mettre le couvercle, il faut

vérifier que le bord supérieur du récipient extérieur ne soit pas sale se trouver. Posez le
couvercle en diagonale, la soupape dirigée vers l'arriére. Avec un mouvement rotatif
vers la droite, vous verrouillez le couvercle. Merci de vérifier ensuite si la soupape est
fermée.

Ouvrir le couvercle Ventil
Dés que la cuisson est terminée, /
réduisez la pression avec la soupape du
couvercle. Pour des questions de sécurité,
utilisez une cuillére pour ouvrir la soupape.

Ne posez pas vos mains et votre visage
au-dessus de la soupape !

De la vapeur brilante s'échappe ! Dées
que la pression diminue et qu'aucune
vapeur ne subsiste dans I'appareil, il est
possible d'ouvrir le couvercle par une rotation \\
vers la gauche.

™

Pression:
0,7 bar bar de surpression, cela crée une température de cuisson plus élevée.
0,3 bar bar de surpression, cela crée une température de cuisson inférieure.
mais au-dela de 100°C

& Quantité d'eau : remplissez au minimum %z litre pour qu'une pression de
vapeur puisse se créer !

Temps de cuisson avec la soupape fermée : débute aprés avoir atteint la pression

de vapeur Ouverture : Purgez doucement |'appareil toujours a I'aide de la soupape

jusqu'a ce qu'aucune vapeur ne s'échappe plus, puis tournez la poignée du couvercle

vers la gauche jusqu'a la butée.

L'appareil possede des programmes prédéterminés. Si vous souhaitez - selon le choix
ou la nature des aliments - modifier la pression de vapeur ou la durée de cuisson a la
vapeur, il est possible de modifier le programme prédéterminé.



Exemple : Soupe Programme déterminé
Positionnez le couvercle et tournez-le vers la droite jusqu'a la butée. Fermez la soupape.

Connectez la prise de courant — 8 traits s'illuminent sur 'affichage

Sélectionnez la touche Soupe - sur I'écran supérieur s'affiche 0,7 bar,

sur I'écran inférieur clignote « 30 min. de temps de cuisson ». En I'espace de 30 secon-
des, la touche Marche/Arrét doit étre activée car sinon l'appareil s'ajuste a nouveau sur
Standby. Le temps de cuisson a la vapeur débute dés que la pression de vapeur s'est
fermée avec la soupape fermée. 0,7 bar ainsi que le temps de cuisson écoulé s‘allument
sur |'afficheur. Apres écoulement de la durée, |'appareil se met sur Chauffer. 4 heures
ainsi que la température dans le fait-tout s'allument sur I'afficheur.”

Exemple : Programme personnalisé pour soupes

Ceci peut étre utile dans le cas d'un temps de cuisson pré-réglé trop long / trop court ou
bien lorsque les aliments sont de qualité supérieure de telle fagon qu‘une pression de
seulement 0,3 bar est nécessaire.

Presser 1 fois la touche Soupes &, 0,7 bar s'allume sur I'afficheur, 30 min clignote.
Sélectionner la durée 1-35 min au moyen de la touche =+. Presser encore une fois

la touche Soupes & et abaisser la pression de vapeur de 0,7 bar a 0,3 bar. Lancer le
programme sélectionné au moyen de la touche Start/Stop @ . Aprés écoulement de la
durée, |'appareil se met sur Chauffer si la touche Start/Stop n'a pas été pressée.

Menu Cuisson

Le temps se base toujours sur I'aliment avec la plus longue durée de cuisson (p. ex. la
viande 40 min., les pommes de terre ou les légumes 10 min.) Dorez la viande (p. ex. la
roulade) sur le niveau rissoler puis arroser de liquide. Fermez le couvercle ainsi que la
soupape et faites cuire au niveau au niveau Viande. (30 min.) Apreés la fin du program-
me, purgez l'air et ouvrez le couvercle.

Placez le porte-filtre et I'insert perforé dans le récipient et mettez les légumes ou

les pommes de terre dans l'insert. Sélectionnez la touche Légumes et Marche/Arrét.
Apres I'écoulement du temps, I'appareil se positionne sur chauffer ou I'on peut ar-
réter la cuisson avec la touche Marche/Arrét.

& Le récipient avec la viande, les os, les Iégumes cuits inclus, etc.
ne doit pas étre rempli au max. a 75% afin que rien ne déborde !
Pour réduire le temps de cuisson, utilisez I'eau chaude potable.

@ Aprés I'écoulement du temps de cuisson, positionnez la soupape O avec une
uillere sur « purge ». La vapeur qui s'échappe est bralante !
Apreés chaque cuisson, n'ouvrez le couvercle que lorsque qu'aucune
vapeur subsiste dans le récipient !



Suggestions de plats

Bouillon de viande :

Temps de cuisson a la vapeur env. 30 min.

Pot-au-feu (p. ex. mollet), mettez les Iégumes, les aromates (cube de bouillon — graine
de poivre - feuille de laurier) dans le récipient. Remplissez avec de I'eau chaude a 75
%. Couvercle positionnez, verrouillez et fermez la soupape. Sélectionnez la touche
Soup et Marche/Arrét.

Bouillon de volaille :

Temps de cuisson a la vapeur env. 30 min.

Portez 1 ¥ litre d'eau salée a ébullition en sélectionnant Rissoler. Mettez la poule
(selon la taille a couper evtl. en quatre), les aromates et le bouquet garni dans |'eau
bouillante. Comme décrit ci-dessus, verrouiller le couvercle et fermer la soupape. Le
Programme Soup enclenchez et sélectionnez la touche Marche/Arrét.

Soupe de pommes de terre :

Temps de cuisson a la vapeur env. 10 min.

Mettre I'huile, les oignons, les lardons dans le récipient intérieur et faites revenir en
sélectionnant Rissoler.

Couvrez les pommes de terres épluchées et coupées grossiérement, le bouquet garni
et les aromates (cube de bouillon, marjolaine et evtl. couenne de lard) d'eau bouillan-
te. Verrouiller le couvercle - comme

décrit ci-dessus - et fermez la soupape. Le programme Soup et sélectionnez Marche/
Sélectionnez Arrét.

Soupe de semoule :

Temps de cuisson a la vapeur env. 10 min.

Faites revenir I'huile et les oignons dans le récipient intérieur en sélectionnant
Rissoler, couvrez d’eau bouillante et ajouter les aromates (cube de bouillon, poivre,
muscade). Dés que la soupe cuit, fermer |'appareil et la soupape. Sélectionnez la tou-
che Soup ainsi que Marche/Arrét. Apres que la soupe n‘ait nécessité qu‘un temps de
cuisson a la pression de 4-6 min., minutez sur I’heure choisie puis arrétez |'appareil.

Soupe d‘oignons :

Temps de cuisson a la vapeur env. 10 min.

Faites revenir un grande quantité d’oignons dans de I'huile en sélectionnant Rissoler
jusqu‘a qu'ils soient translucides et saupoudrez de farine. Couvrez d’'eau et épicez
avec des aromates. Fermez le couvercle et la soupape - comme décrit ci-dessus. Sélec-
tionnez le programme Soup et Marche/Arrét Marche/Arrét. Le temps de cuisson a la
vapeur étant trés court, servez-vous de la minuterie pour déterminer le temps choisie.
Mais il est aussi possible - comme décrit - de programmer

le temps de cuisson.




Soupe de queue de boeuf :

Temps de cuisson a la vapeur env. 30 min.

Faites rotir les morceaux de queue de boeuf avec du concentré de tomates en sélec-
tionnant Rissoler. Couvrez avec de I'eau, ajoutez le bouquet garni et les aromates.
Fermez le couvercle et la soupape. Sélectionnez le programme Soup et Marche/Arrét.

Soupe de légumes :

Temps de cuisson a la vapeur env. 10 min.

Faites revenir I'huile, les lardons et les oignons coupées grossierement en sélection-
nant Rissoler Rissoler. Couvrez d'eau et ajoutez différents [égumes de saison (comme
p.ex. choix blanc, chou-fleur, haricots, poireaux, carottes etc. grossierement coupés),
des aromates et du concentré de tomates. Fermez le couvercle et la soupape. Sélec-
tionnez le programme Soup et Marche/Arrét. Le temps de cuisson a la vapeur étant
tres court, servez-vous de la minuterie pour déterminer le temps choisie. Mais il est
aussi possible - comme décrit - de programmer le temps de cuisson.

Si vous souhaitez obtenir un velouté, mixez la soupe dans le récipient. Chez
Steba, il existe un mixeur avec une tige extra-longue (MX 21 - n° d'article
28.05.00)

Viande :
Plus la viande est petite, plus rapide est le temps de cuisson et la viande reste
malgré tout juteuse. Les temps sont calculés pour les aliments de 500 g a tempéra-
ture ambiante. Sinon les temps changent légerement. Vaut mieux au départ cuire
trop brievement que trop longtemps, il est toujours possible de recuire !
- Viande cuite :

Préparez la viande avec au min. 2 litre d'eau sur le fond du récipient.

Viande cuite a la vapeur :

Faites cuire dans l'insert perforé au-dessus de min. %2 d'eau. Epicez le bouillon aprés

la cuisson, liez avec du beurre et de la fécule et posez la viande.

Daube:

Faites rotir dans le récipient avec de I'huile chaude

Huille : pour rétir, utilisez de I'huile végétale (p. ex. huile de colza).

Viande marinée :

Temps de cuisson a la vapeur env. 40 min.

Faites mariner votre viande de boeuf dans une marinade au vinaigre pendant 2 jours.
Séchez ensuite votre viande et faites-la revenir en sélectionnant Rissoler et Marche/
Arrét sans couvercle dans de I'huile végétale. Ajoutez des [égumes coupées en petits
morceaux et couvrez avec une partie de la marinade. Fermez le couvercle et la soupa-
pe. Sélectionnez le programme Viande et Marche/Arrét. Retirer la viande a la fin du
temps de cuisson, liez la sauce et assaisonnez (p.ex. avec de la gelée de groseille)



Paupiettes :
Temps de cuisson a la vapeur : env. 40 min.

Faites rotir les paupiettes fourrées aux herbes, lard et concombre dans le récipient ou-
vert en sélectionnant Rissoler dans de I'huile végétale. Recouvrez d'1 litre de bouillon
et épicez. Fermez le couvercle et la soupape. Sélectionnez la touche Viande et Mar-
che/Arrét. A la fin du temps de cuisson, sortez les paupiettes et améliorer la sauce.

Goulasch de beeuf

Temps de cuisson a la vapeur env. 35 min.

Faites revenir la viande de boeuf coupée en petits morceaux avec de I'huile dans

le récipient en sélectionnant Rissoler et Marche/Arrét sans couvercle. Recouvrez de
bouillon et ajoutez des aromates. Fermez le couvercle et la soupape. Sélectionnez la
touche Viande et Marche /Arrét. En fin de cuisson, épicez une nouvelle fois.

Le niveau de cuisson dépend de la qualité des aliments. Comme décrit dans
le guide de démarrage rapide, les valeurs prédéterminées peuvent étre
réglées de maniére variable selon sa propre expérience et ses gouts.

Roti de porc:
Temps de cuisson a la vapeur env. 35 min.

Faites bien revenir un morceau de poitrine de porc (env. 700 g) dans le récipient en
sélectionnant Rissoler et Marche/arrét. des légumes coupées en morceaux et

Ajoutez les aromates et versez un peu de bouillon. Mettez le r6ti dans I'insert perforé
et posez-le sur son support dans le récipient. Fermez le couvercle et la soupape. Sélec-
tionnez la touche Viande et Marche/Arrét. En fin de cuisson, améliorer la sauce.

Cotes de porc fumées :

Temps de cuisson a la vapeur env. 25 min.

Insérez la choucroute dans le récipient et couvre d'un % litre d’eau. Ajoutez des
oignons, des pommes et des aromates. Posez les cOtes de porc sur le chou. Fermez le
couvercle et la soupape. Sélectionnez la touche Viande et Marche/Arrét.

Ragout Pichelsteiner :

Temps de cuisson a la vapeur env. 10 min.

Coupez la viande de boeuf et de porc en morceaux et faites-la revenir avec de I'huile
dans le récipient sans couvercle en sélectionnant Rissoler et Marche/Arrét. Couvrez
de bouillon et ajoutez des Iégumes coupés en petits morceaux (chou blanc, carottes,
poureaux, etc.) et des aromates. Fermez le couvercle et la soupape. Sélectionnez la
touche Légumes et Marche/Arrét.

Poisson cuit a la vapeur :

Temps de cuisson a la vapeur env. 10 min.

Versez Ya de litre de bouillon dans le récipient, puis posez le porte-filtre et I'insert per-
foré dans le récipient. Apposez le poisson (p. ex. du bar doré) dans l'insert, recouvrez
avec des herbes aromatiques et épicez. le couvercle et la soupape. Sélectionnez la
touche Poisson et Marche/Arrét.




Poisson en sauce :

Temps de cuisson a la vapeur env. 5 min.

Faites revenir les oignons et les lardons dans de I'huile en sélectionnant Rissoler et
Marche/Arrét et liez avec un peu de farine. Ajoutez les épices et les parts de poisson
et versez un peu de bouillon. le couvercle et la soupape. Sélectionnez la touche Pois-
son et Marche /Arrét.

Légumes :
Temps de cuisson a la vapeur env. 10 min.

Versez du bouillon dans le récipient, puis posez le porte-filtre et I'insert perforé
dans le récipient. Insérez les [égumes frais dans I'insert. Positionnez le couvercle et
laissez la soupape ouverte. Sélectionnez le programme Etuver et Marche/Arrét.

Chou-fleur / chou de Bruxelles :

Coupez le chou et mettez-le dans l'insert perforé. Remplissez le récipient

d'eau chaude et portez-la a ébullition en sélectionnant Rissoler et Marche/Arrét. Fer-
mez le couvercle et la soupape. Sélectionnez la touche Etuver et Marche/Arrét.

Légumes secs :
Insérez les aliments sans sel dans le récipient et porter a ébullition avec de

I'eau chaude (Y2 litre pour 100 g de légumes secs) en sélectionnant Rissoler. Fermez le
couvercle et la soupape. Sélectionnez la touche Etuver et Marche/Arrét.

Riz :

Temps de cuisson a la vapeur env. 10 min.

Faites revenir le riz avec un peu d'huile en sélectionnant Rissoler jusqu'a qu'il devi-
enne transparent. Pour une tasse de riz, 1%z tasses d'eau. Ajoutez du sel et du bouillon
de veau. le couvercle et la soupape. Sélectionnez le programme Riz et Marche/Arrét.
Aprés I'écoulement du temps, I'appareil se positionne sur chauffer ou il est possible
d'arréter le programme de cuisson par la touche Marche/Arrét.

Pommes de terres a 'eau :

Temps de cuisson a la vapeur env. 12 min.

Apposez les pommes de terre lavées et coupées en deux d'environ de la méme taille
face vers le bas dans l'insert perforé et posez-le sur le porte-filtre (versez env. ¥2
d'eau dans le récipient). Sélectionnez le programme Riz et Marche/Arrét.




Boulettes crues :

Temps de cuisson a la vapeur env. 10 min.

Mélangez la pate des boulettes toute préte de 1 kg avec 2 ¢s de yahourt et de sel.
Formez les boulettes avec les mains humides et insérez des morceaux de pain grillé au
coeur. Portez de I'eau salée a ébullition en sélectionnant le niveau Rissoler. Insérez les
boulettes, verrouiller le couvercle et fermez la soupape.

Sélectionnez la touche Légumes et Marche/Arrét.

Si I'on cuisine un menu (p.ex. les paupiettes), interrompez aprés 10 min le
programme des paupiettes décrit précédemment, posez le port-filtre avec les boulet-
tes et son support dans le récipient, fermez le couvercle et la soupape, sélectionnez
la touche Viande ainsi que Marche/ /Arrét, puis sélectionnez la touche Arrét apres 10
min. Purgez I'appareil et ouvrez-le.

Evacuation correcte de ce produit:

Rendre les appareils ayant fait leur temps immédiatement inutilisables
E Au sein de I'EU, ce symbole indique que ce produit ne doit pas étre évacué

avec les déchets mécaniques. Les vieux appareils contiennent des matériaux
B Ui peuvent étre recyclés et qui devraient étre déposés a des centres de ré-
cupération et afin de ne pas altérer I'environnement, voire la santé des personnes par
une élimintation des déchets non-contrélée. Veuillez donc évacuer les appareils usés
par des systemes de collecte bien appropriés ou envoyez-lea opou vous |'avez acheté
en vue d'évacuation. L'appareil sera alors amené a la récupération des matériaux.

Service Apreés-Vente:
Si contre toute attente, votre appareil devait avoir besoin du SAV, veuillez alors vous
adresser a I'adresse suivante. Nous en organiserons alors d’enlévement.

Des paquets non affranchis ne pourront pas étre pris en charge.

STEBA Elektrogerdte GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Distribution-Tél.: 09543 / 449-17 / -18, Service-Tél.: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http:/www.steba.com

Attention! Les appareils électriques ne seront réparés que par du personnel élec-
tricien qualifié étant donné que des réparations non-conformes peuvent avoir des
conséquences graves.



Ventiel

Deksel

Geperforeerde pot

Inzetdrager

Binnenste pot

Buitenste pot

Buitenste behuizing

Display

Soep Vlees
Groenten Vis
Stoom Slow Cook
Bruineren Rijst
Start/ stop Verwarmen

Kooktijd



ECO Koken bij 900 watt — binnen 15- 40 minuten is de maaltijd klaargemaakt.
Het was nog nooit zo gemakkelijk, gezond en energiebesparend te koken...
U hebt geen fornuis nodig.

De gerechten worden in de stoom met overdruk
in een fractie van de gebruikelijke kooktijd gekookt,
waarbij vitaminen, minerale zouten en sporenelementen behouden blijven.

De luchtdicht afgesloten snelkookpan vermindert kookdampen.
Bij alle gerechten moet ervaring opgedaan worden

Algemeen

Dit toestel is alleen voor huishoudelijk gebruik bestemd en niet
voor handelsgebruik. Gelieve de gebruiksaanwijzing aandachtig
te lezen en deze zorgvuldig te bewaren. De gebruiksaanwijzing
dient samen met het toestel aan andere personen te worden
doorgegeven. Gebruik het toestel zoals in de gebruiksaanwijzing
wordt beschreven en neem de veiligheidsinstructies in acht. Wij
staan niet in voor schade en ongevallen, die ontstaan door het
niet opvolgen van de aanwijzingen in de handleiding.

Veiligheidstips
- Het apparaat uitsluitend aansluiten en gebruiken volgens de
gegevens op het typeplaatje.

- Het apparaat is geen friteuse en mag niet als dusdanig gebruikt
worden.

- Gebruik het apparaat uitsluitend indien het aansluitsnoer en
het apparaat geen beschadigingen vertonen. Only the appro-
priate connector must be used.

- The appliance is to be connected to a socket-outlet having an
earthing contact

- Voor elk gebruik controleren!

- Kinderen op een veilige afstand tot het apparaat houden. Ge-
vaar voor brandwonden door stoom!



Dit apparaat is niet voor het gebruik van personen (met
inbegrip van kinderen) met verminderde lichamelijke,
zintuiglijke of psychische capaciteiten of met een gebrekkige
ervaring of kennis voorzien, tenzij ze door een voor hun vei-
ligheid verantwoordelijke persoon op het vlak van het gebru-
ik van het apparaat geinstrueerd of door een dergelijke per-
soon geobserveerd worden. Kleine kinderen dienen onder
toezicht te staan om te garanderen dat ze niet met het ap-
paraat spelen.
- Kinderen moeten worden gesurveilleerd om te garanderen
dat zij van niet gespeel het apparaat zijn.
- Erop letten dat kinderen niet met de verpakking spelen (bij-
voorbeeld plastic zak)
- Het apparaat mag niet met een tijdschakelklok of met een
apart, op afstand bediend systeem bediend worden!Trek niet
aan het snoer. Schuur het snoer niet over randen en zorg ervoor
dat het niet klem komt te zitten.
- Leg het snoer niet op het apparaat als het in werking is.
- Houd altijd toezicht op het apparaat tijdens gebruik.
- Zet geen voorwerpen op het apparaat.
- Bewaar het apparaat niet buiten.
- Dompel het apparaat niet in water.
- Gebruik het apparaat nooit na verkeerd gebruik, bijvoorbeeld
wanneer het apparaat is gevallen of op een andere manier is
beschadigd.
- De fabrikant is niet verantwoordelijk voor de gevolgen van ver-
keerd gebruik die door het niet respecteren van de gebruik-
saanwijzing zijn veroorzaakt.
- Het apparaat wordt heet. Pas transporteren wanneer het is af-
gekoeld!
- Om gevaren te vermijden mogen reparaties aan het apparaat
- bijv. het vervangen van een beschadigd aansluitsnoer — uitslu-
itend worden uitgevoerd door de klantenservice.



. Opgepast voor het vrijkomen
& van stoom tijdens het koken en bij
het openen van het deksel.
- Het condensaatventiel in het deksel niet afdekken of blokkeren.
- Het apparaat volledig ontluchten, dan het deksel langzaam
openen.
- Het apparaat alleen gebruiken om even zonder deksel te laten
braden, daarna deksel afsluiten.
- Het apparaat niet in de hete toestand bij de draaibare hand-
greep dragen.

Reiniging
- & Het complete apparaat niet in water dompelen.

- Trek het netsnoer uit het stopcontact.

- Het apparaat laten afkoelen.

- Verwijder de binnenste pot en spoel deze met mild reinigings-
middel (geen agressieve reinigingsmiddelen - zoals een potrei-
niger - gebruiken)

- De kookplaat en ook het contactoppervlak van de thermostaat
in de buitenste pot met een vochtige vod schoonmaken, daarbij
de thermostaat niet vervormen. Bij de reiniging van het deksel
de afdichting voorzichtig uithnemen.

- Da afdichting van alle residu’s reinigen en terug oordeelkundig
in de metalen ring invoegen.

- Indien er geen stoom uit het overstoomventiel vrijkomt, hebt u
de dekselafdichting verkeerd aangebracht. Indien de afdichting
beschadigd of hard is, gelieve u dan

- tot onze klantenservice te richten.

- Het deksel afdrogen- eventueel condensaatwater weggieten.

- Ventiel voor de reiniging aftrekken — bovenste ventielgewicht
aftrekken, reinigen en terug oordeelkundig aan elkaar spelden
omdat in het andere geval het ventiel niet sluit.



Programma’s

Vast ingesteld

Variabel programma

programma Tijd Druk Start/stop
Toets i i
Soon. 076 bar e =] Drukwijziging:
S0ep: en ixindrukken | met mm sfs
Deksel opgelegd . Start/ 0,76 baris Opni met ==uf | Start/ stop
. 30 min. verlicht van pnieuw indrukken
Ventiel gesloten druk- stop erlicht, 1 tot 35 min] toets van
Toets “Soep” iy - indrukken | 30 min. totos ming | . 0,76 bar
) kooktijd knippert wijzigen Soep ;
indrukken Kni . in 0,36
nippert indrukken
bar
Bruineren
Bruineren  zonder Start/ 1x c;t = Start/ stop
deksel 15 min. stop indrukken, | 1%t 30 indrukken
“Bruineren” knippert indrukken | 15 min. min.
indrukken knippert wijzigen
\1/I§es Drukwijziging:
Viees: 0,76 bar indrukken met m=ufe
Deksel opgelegd en Star/ 0,76 bar van met e f‘lt:::/kifnp
Ventiel gesloten 30 min stop verschijnt, | 4 tot 40 i
“Vlees” indrukken knippert indrukken | 30 min. i Qpnieuw van
pp! Knippert m'!n_. _Vlees 0,76 bar
wijzigen indrukken in 0,36
bar
Yii Drukwijziging:
Vis: 0,76 bar indrukken met = ufs
- ) Start/ Start/ stop
\Iaekgel opgelegd en stop 2}176 bar van Met mmaf | indrukken
k entiel gesloten Z .mlnri indrukken | 7 min 1 t_Ot 10 Opnieuw van
indrukken nippe knippert min. “Vis” 0,76 bar
wijzigen indrukken in 0,36
bar
Stoven:
Stoven
Deksel opl -—
\/gntiseel :ppeiggen 15 min Star/ ; Arukk \r;’;ent * Start/ stop
Inzethouder knipper.t _StOP |1n5 rmuin-en, 110t 1:30 indrukken
geperforeerde pot indrukken | knippert min.
Stoven” indrukken wijzigen
met = ufm
: Vi
Deksel opgoiegd | 10 sty (Y5 stat stop
Ventiel opgn 9 4 uur stop indrukken 24 uur indrukken
« pen | knippert indrukken | 70°C 't | wijzigen
Verwarmen verschijnt,
indrukken 4uur knippert
1S'°W cook Temperatuurwijziging:
X
Slow cook: Deksel 82°C Start/ indrukken | me ——f Opnieuw met temp. | Start/ stop
opgelegd Ventiel open 4 uur stop 82°C t “slow cook” | \iizigen indrukken
“Slow cook” indrukken | ' - ndrikken | VErsehint 1 van 4 uur | indrukken Jzigen
knippert 4 uur tot 1 mi 82°C knippert | Van 82°C
knippert ot 1 min. tot 88°C
wijzigen
i Toets ‘;!'
Groente: “Groente”1 Drukwijziging:
Deksel wordt 0.76 bar x met
opgelegd K Stary |indrukken |y —F Start stop
Ventiel gesloten 15 min stop 0,76 bar 16:ot 30 Opnieuw met indrukken
Bereiding in de pot knippe|:t indrukken | yerschijnt min toets van =
Toets “Groente” [ . wiizigen “Groente” 0,76 bar
indrukken 15 min. 1219 indrukken in 0,36
knippert bar
Riist: Drukwijziging:
Deksel 0,7?( g)ar Start/ Rijst met = ufs Start/ stop
wordt druk 10 stop 1x van ) met ===f= | indrukken
opgelegd min. indrukken | indrukken | 1t0t 20 Opnieuw van
Ventiel lot k rt Rijst
entiel gesloten nippe 0.7 bar min. ‘ dl » 0,76 bar
Bereiding in de pot verschijnt, 10 | wijzigen indrukken in 0,36
“Rijst” indrukken Min knippert bar




- De buitenste behuizing met een vochtige vod met afwasmiddel
afvegen. Als het apparaat langere tijd niet gebruikt wordt, het
deksel er averechts los opleggen opdat het resterende vocht
kan ontsnappen en er geen geurtjes tot ontwikkeling komen.

Werkplaats:

Belangrijk: Het apparaat nooit op of naast een heet oppervlak zetten (bijvoorbeeld
kookplaat). Het apparaat uitsluitend op een effen, stabiele en temperatuurbestendi-
ge onderlaag gebruiken. Erop letten dat er zich geen ontvlambare voorwerpen in
de omgeving bevinden. Bij overhangende rekken erop letten dat bij een in ruime
mate vrijkomende stoom het Fineerblad beschadigd kan worden!

Reiniging véoor het eerste gebruik:

Verwijder de toebehoren en de binnenste pot en reinig deze onderdelen met een
mild reinigingsmiddel. Het deksel en de buitenste behuizing met een vochtig
Doekje afwrijven. De onderdelen goed afdrogen.

Gebruik:

Zet het binnenste reservoir in de buitenste pot. Let erop dat levensmiddelen maxi-
maal voor 2/3 erin gedaan worden omdat deze anders zouden overkoken. Gelie-

ve hierbij op te letten dat er niets op de kookplaat of aan de binnenste pot blijft
plakken omdat daardoor de regeling in negatieve zin beinvloed zou worden. Draai
de Binnenste pot even naar rechts of naar links opdat er een goed contact met de ko-
okplaat ontstaat. Geen vloeistof of levensmiddelen in de buitenste behuizing doen.

Deksel opleggen
Voordat u het deksel oplegt, moet gecontroleerd worden, of er van vervuiling
op de bovenste rand van de buitenste pot

sprake is. Het deksel diagonaal opleggen, Venil
waarbij het ventiel achterwaarts wijst. P p
Met een draaiende beweging naar rechts .

laat u het deksel vastklikken. Gelieve
daarna te controleren, of het ventiel
gesloten is.

Deksel openen
Wanneer het kookproces beéin-
digd is, met het dekselventiel eerst
de druk aflaten. Omwille van de
veiligheid neemt men een pollepel en \\ /
opent men daarmee het ventiel. Handen

en gezicht niet boven het ventiel houden!




@ Hete stoom komt vrij! Wanneer de druk ontsnapt is en er zich geen stoom
meer in het apparaat bevindt, kan men het deksel met een draaiende
beweging naar links openen.

Druk:
0,7 bar bar overdruk, daardoor ontstaat er een hogere kooktemperatuur
0,3 bar bar overdruk, daardoor ontstaat er een lagere kooktemperatuur,
maar meer dan 100°C

& Waterhoeveelheid: minstens % liter ingieten opdat er stoomdruk
opgebouwd kan worden! Kooktijd met gesloten ventiel: begint na het
bereiken van de stoomdruk Openen: altijd met het ventiel het apparaat
voorzichtig ontluchten totdat er geen stoom meer ontsnapt, dan het
handvat van het deksel naar links tot aan de aanslag draaien.

Het apparaat heeft vast ingestelde programma’s. Indien men — afhankelijk van wat
gewenst is of van het type van het levensmiddel — de stoomdruk of de drukkooktijd
wenst te wijzigen, kan men het vast ingestelde programma wijzigen.

Voorbeeld: soep - vast programma

Deksel opleggen en tot aan de aanslag naar rechts draaien. Ventiel sluiten.

Stekker insteken — op het display zijn 8 streepjes verlicht, Toets “Soep” indrukken — op
het bovenste display verschijnt “0,7 bar” op het onderste display knippert ,,30 min.
drukkooktijd,.. Binnen 30 seconden moet de toets “Start/stop” ingedrukt worden, in
het andere geval wordt het apparaat terug op “Stand-by” gezet. De drukkooktijd telt
wanneer er zich bij een gesloten ventiel stoomdruk opgebouwd heeft. Op het display
zijn zowel "0,7 bar” als de verstrijkende kooktijd verlicht. Nadat de tijd verstreken

is, schakelt het apparaat over naar “Verwarmen”. Op het display zijn “4 uur” en de
temperatuur in de pot/pan verlicht.”

Voorbeeld: eigen programmering soep

Een reden zou kunnen zijn dat de vast ingestelde kooktijd te lang/te kort is of de
kwaliteit van de levensmiddelen te fijn is, zodat slechts 0,3 bar noodzakelijk is.

Toets “Soep” & 1 x indrukken, op het display verschijnt 0,7 bar, 30 minuten knip-
pert. Met toets =+ de tijd van 1 tot 35 min. selecteren. Nogmaals de toets “Soep” &
indrukken en de stoomdruk van 0,7 bar in 0,3 bar wijzigen. Het gekozen programma
met start-/stoptoets & starten. Nadat de tijd verstreken is, wordt het apparaat, voor
zover de start-/stoptoets niet ingedrukt werd, op “Verwarmen” gezet.




Menu koken

De tijd richt zich altijd naar het gerecht met de langste kooktijd (bijvoorbeeld vlees 40
min., aardappelen of groenten 10 min.). Het vlees (bijvoorbeeld rollade) op niveau
“Bruineren” lichtjes roosteren, dan met vloeistof overgieten. Deksel evenals ven-

tiel sluiten en op niveau “Vlees” koken (30 min.). Nadat het programma afgelopen

is, ontluchten en deksel openen. De zeefdrager en het geperforeerde inzetstuk in

de pan plaatsen en de groenten of de aardappelen in het inzetstuk doen. De toets
“Groenten” en de toets “Start/stop” indrukken. Nadat de tijd verstreken is, wordt

het apparaat op “Verwarmen” gezet of beéindigt men het kookproces met de toets
“Start/stop”.

& De pan mag met inbegrip van vlees, beentjes, soepgroenten etc.
max. tot 75% gevuld zijn opdat er niets overloopt!
Om de kooktijd te verkorten, warm leidingwater gebruiken.

@ Nadat de kooktijd verstreken is, het ventiel O met een pollepel op
.Ontluchting” zetten. Vrijkomende stoom is zeer heet! Het deksel bij
alle kookprocessen pas openen wanneer er geen stoom meer in
het apparaat is!

Kooksuggesties

Vleesbouillon:

Drukkooktijd ca. 30 min.

Soepvlees (bijvoorbeeld kuit), soepgroenten, specerijen (bouillonblokjes — peperkor-
rels — laurierblaadje) in de pan doen. Met warm water tot max. 75% vullen. Deksel
opzetten, vergrendelen en ventiel sluiten. Toets “Soep” en toets “Start/stop” indruk-
ken.

Kippenbouillon:
Drukkooktijd ca. 30 min.

1 %2 liter zout water in de stand “Bruineren” aan de kook brengen. Soepkip (eventu-
eel omwille van de grootte in vieren delen), specerijen en soepgroente in het koken-
de water doen. Zoals hierboven beschreven deksel sluiten en ventiel vergrendelen.
Het programma “Soep” activeren en “Start/stop” indrukken.

Aardappelsoep:
Drukkooktijd ca. 10 min.

Vet, uien, spek in de binnenste pot doen en in stand “Bruineren” lichtjes roosteren.
Geschilde en grof gesneden aardappelen, soepgroente en specerijen (bouillonblokjes
marjolein, eventueel spekzwoerd) met heet water overgieten. Deksel — zoals
hierboven beschreven —sluiten en ventiel vergrendelen. Het programma “Soep” en
“Start/Stop” indrukken.



Griesmeelsoep:
Drukkooktijd ca. 10 min.

Vet en uien in de binnenste pot in stand “Bruineren” lichtjes roosteren, met warm
water overgieten en specerijen (bouillonblokjes, peper, muskaat) toevoegen. Wan-
neer de soep kookt, het apparaat en het ventiel sluiten. De toets “Soep” en ook de
toets “Start/stop” indrukken. Nadat de soep slechts een korte drukkooktijd van 4-6
min. nodig heeft, zet men een kookwekker op de gewenste tijd en stopt men dan
het apparaat.

Uiensoep:
Drukkooktijd ca. 10 min.

Grote hoeveelheid fijngehakte uien met vet in stand “Bruineren”glazig sudderen en
met meel bestrooien. Met water overgieten en met specerijen vooraf kruiden. Het
deksel en het ventiel — zoals hierboven vermeld - sluiten. Het programma “Soep” en
“Start/stop” indrukken. Omwille van de relatief korte drukkooktijd stelt men de ko-
okwekker op de gewenste tijd. Men kan echter ook de kooktijd - zoals beschreven —
programmeren.

Ossenstaartsoep:
Drukkooktijd ca. 30 min.

Ossenstaartsoep met tomatenpuree in stand “Bruineren” even laten braden. Met
water overgieten, soepgroente en specerijen toevoegen. Het deksel en het ventiel
sluiten. Het programma “Soep” en “Start/stop” indrukken.

Groentesoep:
Drukkooktijd ca. 10 min.

Vet, blokjes spek en grof gesneden uien in stand “Bruineren” lichtjes roosteren. Met
water overgieten en verschillende soorten groente van het seizoen (zoals bijvoorbe-
eld grof gesneden witte kool, bloemkool, bonen, prei, wortelen etc.), specerijen en
tomatenpuree toevoegen. Het deksel en het ventiel sluiten. Het programma “Soep”
en “Start/stop” indrukken. Omwille van de relatief korte drukkooktijd zet men de ko-
okwekker op de gewenste tijd. Men kan echter ook de kooktijd — zoals beschreven -
programmeren.

Als men een gepureerde soep wenst te hebben, kan men deze in de pan mixen. Bij
Steba is een staafmixer met extra lange schacht (MX 21 - artikel-nr. 28.05.00)
verkrijgbaar



Vlees
Hoe kleiner het vlees, hoe sneller het kookresultaat en het vlees blijft toch mals. Basis
van de tijdswaarden zijn 500 g levensmiddelen op kamertemperatuur. Voor de rest
veranderen de tijden minimaal. Liever eerst te kort koken dan te lang, men kan altijd
achteraf koken!
- Gekookt vlees:
Vlees met minstens %- liter water op de panbodem bereiden.
- Gestoofd vlees:
In het geperforeerde inzetstuk via minstens 2 | water koken. De bouillon na het
koken kruiden, met boter en zetmeel binden en het vlees inleggen.
- Gestoofd vlees:
In het hete vet in de pan even fel laten braden, vioeistof erbij doen en kant-en-
klaar koken.
- Vet: om te koken plantaardig vet (bijvoorbeeld raapzaadolie) gebruiken.

Gemarineerd vlees:

Drukkooktijd ca. 40 min.

Rundvlees in azijnmarinade 2 dagen lang inleggen. Daarna het vlees afdrogen en met
het niveau “Bruineren” en “Start/stop” zonder deksel in plantaardig vet even laten
braden. Fijngesneden soepgroenten erbij doen en met een gedeelte van de marinade
overgieten. Het deksel en het ventiel sluiten. Het programma “Vlees” en “Start/stop”
indrukken. Na het einde van de kooktijd vlees uitnemen, de saus binden en (bijvoor-
beeld met aalbessengelei) op smaak brengen.

Rollades:

Drukkooktijd: ca. 40 min.

Met kruiden, spek en augurk gevulde rollades in de open pan op het niveau “Brui-
neren” in plantaardig vet even feller laten braden. Met 1 liter bouillon overgieten en
kruiden. Het deksel en het ventiel sluiten. De toets “Vlees"” en de toets “Start/stop”
indrukken. Na het einde van de kooktijd rollades uitnemen en de saus verfijnen.

Rundgoulash:
Drukkooktijd ca. 35 min.

Fijngesneden rundvlees in het vet met uien in de open pan op het niveau
“Bruineren” en “Start/stop” zonder deksel even laten braden. Met bouillon overgie-
ten en specerijen toevoegen. Het deksel en het ventiel sluiten. De toets “Vlees” en de
toets “Start/stop” indrukken. Na het einde van de kooktijd extra kruiden.

De kooktoestand is afhankelijk van de kwaliteit van de levensmiddelen.
Zoals in de beknopte handleiding beschreven, kan men de vast geprogram-
meerde waarden ook volgens de eigen ervaringswaarde en smaak variabel
instellen.



Varkensgebraad:
Drukkooktijd ca. 35 min.

Een stuk varkensbuik (ca. 700 g) in de open pan op het niveau “Bruineren” en “Start/
stop” op het zwoerd even knapperig laten braden. Fijngesneden groenten en spece-
rijen toevoegen en met een beetje bouillon overgieten. Het gebraad in het geperfo-
reerde inzetstuk leggen en dit op de zeefdrager in de pan zetten. Het deksel en het
ventiel sluiten. De toets “Vlees” en de toets “Start/stop” indrukken. Na het einde van
de kooktijd De saus op smaak brengen.

Casselerrib:

Drukkooktijd ca. 25 min.

Zuurkool in de pan doen en met 2 liter water overgieten. Uien, appelen en specerijen
toevoegen. De casselerrib op de zuurkool leggen. Het deksel en het ventiel sluiten.
De toets “Vlees” en de toets “Start/stop” indrukken.

Pichelsteiner:

Drukkooktijd ca. 10 min.

Rund- en varkensvlees in blokjes snijden en met vet in de open pan op het niveau
“Bruineren” en “Start/stop” onder deksel even laten braden. Met bouillon overgie-
ten, fijngesneden groenten (witte kool, wortelen, prei etc.) en specerijen toevoegen.
Het deksel en het ventiel sluiten. De toets “Groenten” en de toets “Start/stop” in-
drukken.

Vis gestoofd:
Drukkooktijd ca. 10 min.

Ya liter bouillon in de pan doen, de zeefdrager en geperforeerd inzetstuk in de pan
zetten. De vis (bijvoorbeeld roodbaars) in het inzetstuk leggen, met kruiden bedek-
ken en kruiden. Het deksel en het ventiel sluiten. De toets “Vis” en de toets “Start/
stop” indrukken.

Vis in saus:

Drukkooktijd ca. 5 min.

Uien en spek in vet op het niveau “Bruineren” en “Start/stop” even laten braden en
met een beetje meel binden. Specerijen en vast kokende stukken vis toevoegen en
met een beetje bouillon laten afkoelen. Het deksel en het ventiel sluiten. De toets
“Vis" en de toets “Start/stop” indrukken.

Groenten:

Drukkooktijd ca. 10 min.

Bouillon in de pan doen, de zeefdrager en het geperforeerde inzetstuk in de pan
zetten. De verse groenten in het inzetstuk doen. Het deksel opleggen en ventiel open
laten. Het programma “Stoven” en “Start/stop” indrukken.



Bloemkool/spruitjes:

Kool in kleine stukjes snijden en in het geperforeerde inzetstuk doen. Warm water
in de pan doen en op niveau “Bruineren” en “Start/stop” aan de kook brengen.
Deksel en ventiel sluiten. De toetsen “Stoven” en “Start/stop” indrukken.

Peulvruchten:

Levensmiddel zonder zout in de pan doen en op niveau “Bruineren” met warm
water (% liter op 100 g peulvruchten) aan de kook brengen. Het deksel en het
ventiel sluiten. De toetsen “Stoven” en “Start/stop” indrukken.

Rijst:

Drukkooktijd ca. 10 min.

De rijst met een beetje vet in stand “Bruineren” glazig aanstoven. Per kopje rijst 172
kopje water. Zout met runderbouillon toevoegen. Het deksel en het ventiel sluiten.
Het programma “Rijst” en “Start/stop” indrukken. Nadat de tijd verstreken is, wordt
het apparaat op “Verwarmen”gezet of beéindigt men het kookproces met de toets
“Start/stop”.

In de schil gekookte aardappelen:

Drukkooktijd ca. 12 min.

De ongeveer even grote, gewassen, gehalveerde aardappelen met het snijdvlak

naar beneden in het geperforeerde inzetstuk doen en op de zeefdrager zetten (ca. 2
| water in de pan gieten). Het programma “Rijst” en “Start/stop” indrukken.

Rauwe knoedels:

Drukkooktijd ca. 10 min.

1 kg kant-en-klare knoedeldeeg met 2 eetlepels yoghurt en zout door elkaar men-
gen. Met natte handen balletjes vormen en daarbij in het midden geroosterde brood-
blokjes doen. Zout water op niveau “Bruineren” aan de kook brengen. De knoedels
inleggen, het deksel opleggen en ventiel afsluiten.

Toetsen "Groenten” en “Start/stop” indrukken.

Als men een menu (bijvoorbeeld rollades) kookt, onderbreekt men na 10 min. het
voordien beschreven programma “Rollades”, zet men het zeefelement met de
knoedels en het draagframe in de pan, sluit men deksel en ventiel, drukt men toets
“Vlees” en ook toets “Start/Stop” in en drukt men na het verstrijken van 10 min. de
toets “Stop” in. Het apparaat ontluchten en openen.



Correcte afvalverwijdering van dit product:
Versleten apparaten onmiddellijk onbruikbaar maken.
Binnen de Europese Unie duidt dit symbool erop dat dit product niet samen
ﬁ met huishoudelijk afval verwijderd mag worden. Oude apparaten bevatten
waardevolle, recycleerbare materialen, die aan recycling onderworpen
B \oeten worden om het milieu c.q. de menselijke gezondheid niet door een
ongecontroleerde afvalverwijdering te schaden. Gelieve oude apparaten daarom via
geschikte inzamelsystemen te verwijderen of het apparaat met het oog op de
afvalverwijdering terug naar de afzender (waar u het product gekocht hebt) te
zenden. De afzender zal dan het apparaat aan een stoffelijke recycling onderwerpen.

Evacuatie van de verpakking
Verpakkingsmateriaal niet gewoon wegwerpen, maar aan recycling onderwerpen.

Verpakking van het apparaat:

- Verpakkingen van papier, karton en gegolfd karton in verzamelcentra voor oud
papier afgeven.

- Onderdelen van kunststofverpakkingen en folie dienen eveneens in de daarvoor
bestemde verzamelbakken gedeponeerd te worden.

polyethyleen, het kencijfer 02 voor PE-HD, 04 voor PE-LD, PP voor

In de voorbeelden voor de kunststofbenaming staat: PE voor
& B 6
Pl polypropyleen, PS voor polystyreen.

Klantenserviceafdeling:

Indien uw apparaat tegen de verwachting in dan toch al eens de klantenserviceaf-
deling nodig heeft, gelieve u dan tot onderstaand adres te richten. Wij zullen dan
in geval van garantie voor de afhaling zorgen. Het apparaat moet transporteerbaar
verpakt zijn.

Ongefrankeerde pakjes kunnen niet aanvaard worden!

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Verkopen-Tel.: 09543 / 449-17 / -18, Service-Tel.: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http:/www.steba.com

Opgelet! Elektrische apparaten mogen uitsluitend door vakkundig geschoolde elek-
triciens gerepareerd worden, omdat er door ondeskundige reparaties aanzienlijke
gevolgschade kan ontstaan.



Suppe

Grgntsager

Damp

Bruning

Start/ Stop

Kogetid

Ventil
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ECO Kogning med 900 watt - En ret er tilberedt indenfor 15-40 minutter.
Aldrig har det veeret sa let, sundt og energisparende at koge....
De har ikke brug for noget komfur.

Retterne smakoges i damp med overtryk i en brekdel af den normale kogetid, hvor-
ved vitaminer, mineralsalte og sporstoffer ikke gar tabt.
Den luftteet lukkede damptrykgryde reducerer kogedampe.
Ved alle retter skal der samles erfaring.

Generelt

Glasgrillen er kun beregnet til anvendelse i private husholdnin-
ger og ikke til erhvervsmaessige formal. Laes brugsanvisningen
grundigt og gem den omhyggeligt. Hvis apparatet gives videre til
andre personer, skal brugsanvisningen folge med. Benyt grillen
som beskrevet og overhold sikkerhedsinstruktionerne. Producen-
ten patager sig intet ansvar for skader og ulykker, som skyldes
manglende overholdelse af sikkerhedsinstruktionerne.

Sikkerhedsinstruktioner
- Glasgrillen ma kun kobles til elnettet og anvendes ifalge oplys-
ningerne pa typeskiltet.

- Apparatet er ikke en frituregryde og ma ikke benyttes som sa-
dan en.

- Glasgrillen ma kun benyttes, hvis tilslutningskablet og grillen
er uden beskadigelser. Det skal kontrolleres hver gang grillen
skal benyttes. Benyt kun det tilslutningskabel, der er godkendt
til grillen.

- @Grillen skal kobles til en jordet stikkontakt.

- Opbevares utilgeengeligt for bgrn. Risiko for forbreendinger
pga. varm damp!”

Grillen ma ikke benyttes af personer (heller ikke af barn)

med nedsatte fysiske, sensoriske og psykiske evner eller
med manglende erfaringer og/eller manglende viden, med-
mindre de overvages af en person, som har til opgave at tage
vare om deres sikkerhed, eller de har modtaget instrukser om,
hvordan grillen skal benyttes.



- Barn skal overvages, sa der er sikkerhed for, at de ikke leger

med grillen eller med emballagen (plasticposer kan vaere livs-

farlige for bgrn).

- Grillen ma ikke benyttes sammen med et taend- og slukur eller

med en separat fjernafbryder. Traek stikket ud af stikkontakten,

hver gang grillen har veeret brugt, og i tilfaelde af at der ind-

traeder en fejl.

- Treek aldrig stikket ud ved at traekke i ledningen. Undga at gni-

de ledningen langs med kanter og serg for, at den ikke kommer

i klemme.

- Hold ledningen pa afstand fra varme dele.

- Grillen ma aldrig benyttes uden opsyn.

- Undga at daekke ventilationsrillerne til.

- Opbevar ikke grillen i det fri eller i et fugtigt rum.

- Dyp aldrig grillen i vand.

- Benyt aldrig grillen efter en fejlfunktion, fx hvis den er faldet

ned eller pa anden made blevet beskadiget.

- Producenten patager sig intet ansvar for skader pa grund af

forkert anvendelse af grillen som fglge af manglende overhol-

delse af instruktionerne i brugsanvisningen.

- For at undga farlige situationer ma eventuelle reparationer af

grillen kun udferes af et serviceveerksted.

- Rer ikke ved grillen, for den er kolet tilstraekkeligt af efter bru-

gen.

- Gor alle dele grundigt rent og ter dem af, for grillen benyttes

forste gang. Lad grillen veere teendt i ca. 10 minutter, inden

der laegges fodevarer pa den, for at undga lugtgener. Der kan

opsta let rag fra grillen i de forste minutter.

. Pas pa med dampudslip under kogningen og ved abnin-
& gen af laget. Kondensatventilen i laget ma ikke tildaek-

kes eller blokeres Apparatet udluftes fuldsteendigt; sa

abnes laget langsomt

- Benyt apparatet kun til bruning uden lag; derefter lukkes lag.

- Baer ikke apparatet ved drejegrebet i varm tilstand.



Rengoring
- & Dyk ikke det komplette apparat ned i vand.

- Traek stremkablet ud af stikkontakten.

- Lad apparatet afkole.

- Fjern den indre gryde og vask denne med mildt rengaringsmid-
del. (@anvend ikke aggressive rengeringsmidler, sa som gryde-
rensere)

- Kogepladen samt termostatens kontaktflade i den ydre gryde
renggres med en fugtig klud. Omform derved ikke termostaten.
Ved renggringen af laget, sa tag pakningen forsigtigt ud.

- Renger pakningen for alle rester og stik den sagkyndigt ind i
metalringen igen.

- Skulle der ikke sive nogen damp ud af overtryksventilen, sa har
De sat lagpakningen forkert i. Skulle pakningen veere beskadi-
get eller hard, sa henvend Dem venligst til vores kundeservice.

- Tor laget af - Haeld eventuel kondensvand ud.

- Traek ventilen af til rengering - Traek ventilveegt foroven af, ren-
gor og saet sagkyndigt sammen igen, da ventilen ellers ikke er
teet.

- Yderkabinettet torres af med en fugtig klud med opvaskemid-
del. Nar apparatet ikke er i brug i leengere tid, sa leeg laget for-
kert lost pa, sa restfugtighed kan sive vaek og der ikke danner
sig nogen lugt.

Arbejdsplads:

Vigtig: Stil apparatet aldrig pa eller ved siden af en varm overflade (f.eks. kogepla-
de). Brug apparatet kun pa et jeevnt, stabilt og temperaturbestandigt, underlag. Veer
opmaerksom pa, at der ikke befinder sig antaendelige genstande i neerheden. Veer
ved overhaengende hylder opmaerksom pa, at ved kraftigt udsivende damp; kogeti-
den med lukket ventil: kan finéringen beskadiges!

Renggring inden forste ibrugtagning:

Fjern tilbehgret og den indvendige gryde og renger disse dele med et mildt
rengoeringsmiddel. Laget og yderkabinettet gnides med en fugtig klud. Delene torres
godt af.



Programmer

Fast indstillet

Variabelt program

program Tid Tryk Start/Stop
0.7 bar Suppe- #8 /Endring af tryk:
Suppe: oé fast AEndr —
Med lag Ventil . Tryk Tryk 1x esme - Tryk
lukket Suppe-Taste 30 min. Start/ 0,7 bar dfra Suppe- med =+ Start/
Tryk- S teste fra 0,7 bar
3% trykkes . Stop lyser 1 min. il . Stop
kogetid 30 mi X . trykkes til
blinker ) min. | 1:39 timer | jo0n 0,3 bar
blinker 9 !
Bruning Andres
Bruning: Uden ar Start/ Tryk 1x med _+ Tryk
lag Bruning 15 min. Stop 15 min fra Start/
trykkes blinker driicken | blinker 1 min. til Stop
30 min.
Kod AEndri f tryk
ndring a :
Kaod: 0.7 bar Tryk 1 x /Endresme g artry
s ' Start/ 0,7 bar d = Tryk
Med lag Ventil og Stop lyser von Stary/
) , d -
lukket Kad 30 min. trykkes |30 min |1 min. ti Kod med =+ | Stop
trykkes blinker . ; fra
blinker 1:39 timer | trykke 0.7 bar til
s 'gen 0,3 bar
Fisk AEndri f tryk
ndring a :
Fisk: 0.7 bar Tryk 1 x /Endresme g artry
5 . Start/ 0,7 bar d =uf= fra Tryk
Med lag Ventil °9 Stopp og 1 min. til Start/
lukket Tryk 7 min. dricken |7 min 1:39 timer Fisk med =3 Stop
blinke . fra
r blinke trykke 1 07 bar ti
r s lgen 0,3 bar
DLm.pP:i Med lag Dampning | £ndr
Ventil aben Trvk Trvk 1 x Trvk
Indsatsholder 15 min. ry K €SME e vy
. Start/ 15 min d von Start/
hullet gryde blinker s blink L s
Dampning trykkes top inker 1 min. til top
1:30 timer
AEndring aftemperatur:
Varmes: Varmes #AEndresme
Med Iag Venti oo Wk Tykix |9 =F  fvames  [remp. | IV
lukket Varmes blink st 70°C lyser, \1/on_ il trykkes eendres St
trykkes inker op 4timer min. i igen med fra °p
blinker 24 timer 70°C blinker| 30°C til
80°C
_Srlr<;\|1v1cook s AEnding aftermperatur:
. X
Slow cook; Med 82°C Tryk 82°C #ndres med |y, Temp. Tryk
lag Ventil aben 4 ti Start/ L 1 min. il K Start/
Slow cook trykkes _tlmer ta yser, 24 timer 000 andres ta
blinker Stop 4 trykkes med fra Stop
timer igen 82°C til
blinke 82°C blinkel 88°C
: Grontsag
Grentsager: s- tast b AEndring af tryk:
Lag leegges AEndr
. 0,7 bar Tryk 1 x
pa tryk Yk lo7bar |5 = S
Ventil lukket 15 min Start/ | ! dfra Grontsa med _+ Start/
Tilberedning i gryde ; : Stop yser, 1 min. til Stop
Grentsags-taste blinker 15 min. 1:39 timer gs-taste | fra
trykkes 9 blinker ! trykkes 0,7 bar til
Ty igen 0,3 bar
Ris: Lag AEndring af tryk:
lzegges pa 0,7 bar . #AEndresme ° v
7 Tryk Ris d —+ fra Tryk
Ventil lukket tryk L
N S . Start/ Tryk 1 x 1 min. til med == aje Start/
Tilberedning i gyde 10 min. X . Tryk
Ris trykkes blinker Stop 0,7 bar 1:39 timer . fra Stop
lyser, 10 'gen 0,7 bar til
Min blinker rs 0.3 bar




Brug:

Stil dengindre beholder i den Udvendig gryde. Veer opmaerksom p3, at Levnedsmidler
bliver fyldt op til maks. 2/3 da disse ellers vil koge over. Veer herved opmaerksom pa,
at der pa kogepladen eller ved den indre gryde der ikke haefter noget pa, da regule-
ringen derigennem vil blive pavirket. Drej den indvendige gryde kort mod hgijre eller
venstre, sa der skabes en god kontakt til kogepladen. Der ma ikke gives nogen vaeske
eller levnedsmidler i det ydre kabinet.

Laeg lag pa
Inden De leegger l&get pa, skal kontrol- Ventil,

leres, om pa kanten foroven af den ydre / a

gryde O M —
befinder. Laget laegges diagonalt p3,
hvor ventilen peger bagud. Med en
drejebevaegelse mod hgjre lader De laget

ga i hak. Kontroller derefter venligst om
ventilen er last.

Lag abnes

Er kogningen afsluttet, sa lad forst \\\\ J
trykket ud med lagets ventil. Af

sikkerhedsgrunde sa tager man en
kogeske og dbner med denne ventilen.
Hold heender og ansigt veek fra ventilen!

& Varm damp siver ud! Nar trykket er sivet ud og der ikke befinder sig nogen
damp i apparatet mere, kan man dbne laget mod venstre.

Tryk:
0,7 bar bar overtryk; derigennem opstar der en hgjere kogetemperatur
0,3 bar bar overtryk; derigennem opstar der en reduceret kogetemperatur
dog over 100°C

Vandmaengde: fyld mindst 1/2 liter i, sa der kan dannes vandtryk! begynder

efter opnaelse af damptrykket, Aben: Apparatet udluftes altid forsigtigt med

ventilen, indtil der ikke siver nogen damp ud mere; sa drejes lagets greb mod
venstre indtil anslaget. Apparatet har fastindstillede programmer. Vil man - alt efter
onske eller art af levnedsmidlerne - a&endre damptrykket eller trykkogetiden, kan man
aendre det fastindstillede program.



Eksempel: Suppe fast program

Lag leegges pa og drejes mod hgjre indtil anslag. Ventil lukkes. Stik stikket i - Pa dis-
playet lyser 8 streger suppetasten trykkes — i displayet foroven dukker 0,7 bar op.

i displayet fornede blinker »30 min. trykkogetid« Indenfor 30 sek. skal start-/stoptas-
ten trykkes, ellers gar apparatet igen i standbyposition. Trykkogetiden teeller, nar
der ved lukket ventil har dannet sig damptryk. | displayet lyser 0,7bar samt den res-
terende kogetid. Efter udlgb af tiden indstilles apparatet pa varme. | displayet lyser 4
timer og temperaturen i gryden.

Eksempel: Suppe Egenprogrammering
En grund kunne veere, at den fast indstillede kogetid er for lang/for kort eller lev-

nedsmidlernes kvalitet er for fin, s kun 0,3 bar er nadvendig.

Suppe-taste @ 1 x tryk, i displayet lyser 0,7 bar, 30 min blinker. Med =+ taste veelges
tiden fra 1-35 min. Suppe-tasten & trykkes endnu engang og damptrykket sendres fra
0,7 bar til 0,3 bar. Det valgte program med Start/Stop- taste i startes. Efter udleb af
tiden, sa indstilles apparatet, savidt Start/Stoptasten ikke blev trykket, pa varmes.

Menukogning

Tiden retter sig altid efter retten med den leengste simretid (f.eks. ked 40 min., kar-
tofler eller grentsager 10 min.) Kedet (f.eks. benlgse fugle) brunes pa trin »lunes,
sa haeldes veeske til. Lag samt ventil lukkes og koges pa trin ked. (30 min.) Efter
programforlgb udluftes og lag dbnes. Stil siholderen og den hullede indsats i gryden
og grentsagerne eller put kartoflerne i indsatsen. Tryk tasten grentsager og start/
stop. Efter udlgb af tiden, indstiller apparatet sig til opvarmning eller man afslutter
kogeprocessen med start/stoptasten.

& Gryden beor inklusiv ked, ben, suppegrent, etc.
veere fyldt op til maks. 75%, sa ikke noget lgber over!
For at forkorte kogetiden, sa anvend varmt vand fra hanen.

@ Efter udlgb af kogetiden, s stil ventilen O med en kogeske pa »udluftning«.
Udsivende damp er meget varm! Ved alle kogeprocesser abnes laget
farst, nar der ikke er nogen damp i apparatet!

Kogeforslag

Kedfond:

Trykkogetid ca. 30 min.

Suppekead (f.eks. laeg), suppegrent, krydderier (boullionterning - peberkorn
- laubeerblad) puttes i gryde. Fyldes med varmt vand op til maks. 75 %. Lag
seet pa, aflas og ventil lukkes. Tryk taste soup og start/stop.

Hensefond:
Trykkogetid ca. 30 min.
1 1/2 liter saltvand bringes til kogning pa indstillingen bruning. Suppehgne (eventuel



firedeles pa grund af sterrelsen), krydderier og suppegren haeldes i det kogende
vand. Som foroven beskrevet, sa luk Iag og aflas ventil. Soupprogrammet
udles og tryk start/stop.

Kartoffelsuppe:

Trykkogetid ca. 10 min.

Fedt, lag, speek puttes i den indre gryde og lunes pa position bruning. Skreellede og
grovskarne ra kartofler, suppegren og krydderier (boulliontern, merian, eventuel
flaeskesveer) heeldes op med varmt vand. Lag - som foroven beskrevet - lukkes og
ventil afldses. Soupprogrammet og start/ Tryk stop.

Grynsuppe:
Trykkogetid ca. 10 min.

Fedt og lgg i den indre gryde lunes i position bruning, med varmt vand
ellers op og krydderier (boulliontern, peber, muskat) gives til. Nar suppen
koger, apparatet og ventilen lukkes. Tryk taste soup samt start/stop.

Efter at suppen kun har brug for en kort trykkogetid pa 4-6 min., stiller man
et korttidsvaekkeur pa den gnskede tid og stopper sa apparatet.

Lagsuppe:

Trykkogetid ca. 10 min.

Store meengder hakkede log med fedt steges glasklare i position bruning og
Bestoves med mel. Haeldes pa med vand og forkrydres med krydderier. Laget

og ventilen - som foroven neevnt - lukkes. Soupprogrammet og Start/Stop

tryk. Pa grund af den relativ korte trykkogetid indstiller man korttidsvaekkeuret pa
den onskede tid. Men man kan ogsa programmere - som beskrevet -

kogetiden.

Oksehalesuppe:
Trykkogetid ca. 30 min.

Oksehalestykker med tomatpuré brunes pa position bruning Vand heeldes til,
suppegron og krydderier gives til. Ldget og ventilen lukkes. Soupprogrammet
og tryk start/stop trykkes.

Grontsagssuppe:
Trykkogetid ca. 10 min.

Fedt, speektern og grovhakkede lgg lunes pa trin

bruning. Fortyndes med vand og forskellige arstidens grentsager

(som f.eks. groft hakket hvidkal, blomkal, leg, gulergdder etc.), krydderier og
tomatpuré tilfgjes. Laget og ventilen lukkes. Soupprogrammet og

Tryk start/stop. Pa grund af den relativ korte trykkogetid indstiller man korttidsveek-
keuret pa den gnskede tid. Men man kan ogsa programmere - som beskrevet -
kogetiden.

Hvis man ensker en puréret suppe, kan man blande denne i en gryde. Hos
Steba fas en blenderstav med ekstra langt skaft (MX 21 - Artikel-Nr. 28.05.00)



Ked
Desto mindre kedet, desto hurtigere kogeresultatet og kadet forbliver alligevel
saftigt. Basis for tidsvaerdierne er 500 g stuevarme levnedsmidler. Heeldes
tiderne eendrer sig ubetydeligt. Hellere koge for kort end for lang tid i forste om-
gang, man kan altid efterkoges!
- kogt ked:
Kod tilberedes med mindst 1/2 liter vand pa grydens bund.
- dampet kad:
Koges i den hullede indsats over mindst 1/2 liter vand. Fonden krydres efter kognin-
gen, jeevnes med smor og stivelse og kedet lsegges i.
- Grydestegt oksesteg:
Steges kraftigt i gryde med varmt fedt; vaeske haeldes til og koges faerdig.
- Fedt: til stegning anvendes plantefedt (f.eks. rapsolje).

Sursteq:
Trykkogetid ca. 40 min.

Oksekeod leegges 2 dage i eddikemarinade. Derefter torres kedet af og

brunes pa trin bruning og start/stop uden lag i Pplantefedt. Findelt
suppegront gives til og haeldes op med en del af marinaden. Laget

og ventilen lukkes. Udlgs og tryk start/stop.

Efter kogetidens udlgb tages ke@det ud; sovsen jeevnes og smages til med (f.eks.
Ribsgelé).

Benlgse fugle:
Trykkogetid: ca. 40 min.

Benlgse fugle fyldt med urter, fleesk og agurk,

steges kraftigere i plantefedt i aben gryde pa trin bruning. 1 liter fond heeldes til og
krydres. Laget

og ventilen lukkes. Tryk taste ked og start/stop. Efter afslutning af

kogetiden tages de benlgse ud og sovsen forfines.

Oksegullasch:
Trykkogetid ca. 35 min.

Smatskaret oksekad svitses i fedt med leg i aben gryde pa trin bruning og start/stop
uden 1&g. Heeldes op med fond og krydderier fgjes til. Laget og ventilen lukkes. Tryk
taste kod og start/stop. Efter afslutning af kogetiden krydres efter. Kogetilstanden er
afheengig af levnedsmidlernes kvalitet.

Som i den korte vejledning beskrevet, sa kan man ogsa indstille de fastpro-
grammerede veerdier variabelt efter egen erfaringsveerdi og smag.



Fleeskesteq:
Trykkogetid ca. 35 min.

Et stk. svinemave (ca. 700 gr.) brunes i dben gryde pa trin bruning og Start/stop pa
sveeret svitses brunt. Smatskarne grentsager og krydderier gives til og fortyndes
med noget fond. Stegen laegges i den hullede indsats og denne stilles pa siholderen i
gryden. Laget og Ventil lukkes. Bekraeft tasten ked og start/stop. Efter afslutning af
kogetiden smages sovsen til

Hamburgerryg:

Trykkogetid ca. 25 min. Surkal puttes i gryden og fortyndes med 1/2 liter vand. Lag,
aebler og krydderier fgjes til. Hamburgerryggen lsegges pa kalen. Laget og ventilen
lukkes. Bekreeft tasten ked og start/stop.

Pichelsteiner:

Trykkogetid ca. 10 min.

Okse- og svinekoad skaeres i tern og svitses med fedt i aben gryde pa trin

bruning og start/stop uden lag. Heeldes op med fond, findelte grentsager
(hvidkal, gulergdder, lag, etc.) og krydderier fgjes til. Ldget og ventilen lukkes. Be-
kraeft tasten grentsager og start/stop.

Fisk dampet:

Trykkogetid ca. 10 min.

1/4 liter fond haeldes i gryden; siholderen og den hullede indsats

»udluftning«. Fisken (f.eks. guldaborre) laegges i indsatsen; deekkes med urter og
vade heender. og ventilen lukkes. Bekraeft tasten fisk og start/stop.

Fisk i sovs:

Trykkogetid ca. 5 min.

Lag og fleeske brunes i fedt pa trin bruning og start/stop svitses og

jeevnes med noget mel. Krydderier og fastkogende fiskestykker gives til og
overheeldes med fond. og ventilen lukkes. Betjen tasten fisk og

start/stop.

Grgntsager:
Trykkogetid ca. 10 min.

Fond heeldes i gryden; siholderen og den hullede indsats
»udluftning«. De friske grentsager puttes i indsatsen. Laget lsegges pa og
lad ventil sta dben. Tryk pa dampprogrammet og start/stop.

Blomkal/Rosenkal:

Kal findeles i sma stykker og puttes i den hullede indsats. Varmt vand
puttes i gryden og bringes til kogning pa trin bruning og start/stop. Lag
og ventil lukkes. Tasten dampning og start/stop trykkes.




Baelgfrugter:
puttes levnedsmidler uden salt i gryden og bringes i kog pa trin bruning

med varmt vand (1/2 liter for hver 100 gr. baelgfrugter). Laget og
ventilen lukkes. Tasten dampning og start/stop trykkes.

Trykkogetid ca. 10 min.

Risen dampkoges glasklar med noget fedt pa trin bruning. Pr. kop ris

1 1/2 kop vand Salt og okseboullion fgjes til. og ventilen lukkes. Soupprogrammet
og tryk start/stop. Efter udlgb af tiden, indstiller apparatet sig

til opvarmning eller man afslutter kogeprocessen med start/stoptasten.

Pillekartofler:

Trykkogetid ca. 12 min.

De omtrent lige store vaskede halverede kartofler med snitfladen

puttes ned i den hullede indsats og stilles pa siholderen (ca. 1/2 Wasser fyldes
i gryden). Risprogrammet og tryk start/stop trykkes.

Ra boller:

Trykkogetid ca. 10 min.

1 kg feerdiglavet bolledej blandes med 2 spsk. zoghurt og salt. Krydres med
Bollerne formes og derved gives ristede bredtern i midten.

Saltvand bringes til kogning pa trin bruning. Boller laegges i, laget

leegges pa og ventil lukkes.

Tryk tasten grentsager og start/stop.

Koger man en menu (f.eks. benlgse fugle) afbryder man efter ca. 10 min.

det forinden beskrevne benlgse-fugle-program; stiller siindsatsen med bollerne og
baererammen i gryden, lukker lag og ventil, trykker taste ked samt start/stop
og trykker efter 10 min. udlgb stoptasten. Apparatet udluftes og

abnes.




Korrekt bortskaffelse af dette produkt:

Nedslidte maskiner skal straks tages ud af brug.
Inden for den Europezeiske Union, indikerer dette symbol, at produktet ikke
\ﬁ ma bortskaffes sammen med andet husholdningsaffald. Elektronisk affald
indeholder veerdifulde og genanvendelige materialer, som burde blive
B cnbrugt for ikke at skade naturen eller menneskers sundhed igennem
ukontrolleret affaldshandtering. Serg derfor altid for at aflevere elektronisk affald pa
en genbrugsstation eller sende det til bortskaffelse hos forhandleren. Denne sarger
herefter for at maskinenens komponenter genbruges.

Bortskaffelse af emballage: Smid aldrig blot emballagen ud, men bortskaf det pa
korrekt og ansvarlig vis til genanvendelse.

Emballage:

- Aflever papir-, pap- og balgepapemballage pa genbrugsstationen.

- Forpakningsdele af plastik og folie skal ligeledes afleveres i den dertil indrettede
opsamlingsbeholder

len, kodenummer 02 for PE-HD, 04 for PE-LD, PP for polypropylen, PS

| eksemplerne pa maerkning af plastmaterialer star: PE for polyethy-
& B E
daile for polystyrol.

[

Kundeservice:

Hvis din maskine mod forventning far brug for service, bedes du kontakte os pa fol-
gende adresse. Vi afhenter apparatet hvis den stadig er deekket af garantien. Appara-
tet skal pakkes ind til transport.

Ufrankerede pakker modtages ikke!

STEBA Elektriske Apparater ApS & Co K/S
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Salgstelefon: 09543/ 449-17 / -18, servicetelefon: 09543 / 449-44, fax: 09543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com  Internet: http:/www.steba.com

Advarsel! For at undga veesentlige skader, der kan opsta som felge af ukyndig repara-
tion, ma elektroniske apparater kun repareres af autoriserede el-reparatorer.
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O6was nHcgpopmaumn

[aHHbIi NpuGop NpefHasHayYeH TonbkKo Ans GbITOBOroO UCMOMb30BaHWUA U He npedHasHayveH ans
aKcnnyaTaumm B KOMMepyeckux LUensix. [loxanyicra, BHUMATENbHO MNpoYTUTE JdaHHOE
PYKOBOACTBO M HafexHo coxpaHnute ero. Mpu nepedade npuGopa TpeTbUM nuuam cregyet
nepefaTb BMECTe C HAM PyKOBOACTBO No akcnyatauuu. cnonb3yiite npubop B COOTBETCTBUM C
pykoBoACTBOM W cobniogante ykasaHuss no GesonacHoctu. [pousBoguTens He HeceT
OTBETCTBEHHOCTb 3a YLUeps My TpaBMbl, HAHECEHHbIE B pe3ynbTaTe HECOBMIOAEHNS yKa3aHuid Mo
Ge3onacHocTu.

YKkazaHua no 6e3onacHoCTH

I Mpnbop cnepyeT nopknyaTb K CETUM SMEKTPONMUTaHWA W UCMONb30BaTb TOMbKO B
COOTBETCTBMM C YKa3aHUSIMWN Ha MapKUPOBKeE.

Mpubop He sBNsAeTcA (PpPUTIOPHMLEN, U ero Henb3fA UCNONb3oBaTb B KayecTBe
¢ppUTIOPHULbI.

Mpnbop cnepyeT Mcnonb3oBaTk TOMLKO MPU OTCYTCTBUM MOBPEXAEHUA MPOBOAKMA M CaMoro
npubopa.

MpoBepsinTe Npubop Ha Hanuyxe NOBPEXAEHUI Nepes KaxabIM UCrNornb3oBaHeM!

He ponyckainte k npubopy aeteir. CyliecTByeT onacHOCTb NOMyYEHUs1 OXOroB napom!

[aHHbIi Npubop He npefHa3HayeH AN UCMOoNb30BaHWA nNuuamu (B TOM Yucre, AeTbMU)
C OrpaHu4eHHbIMU (U3NYECKUMU, CEHCOPHBLIMU UMW YMCTBEHHBIMKU CMOCOGHOCTAMU UK
MMELUMM HEAOCTAaTOMHO OMblTa W/WNM 3HaHWi, 6e3 npucMoTpa OTBETCTBEHHBLIX 3a WX
GesonacHOCTb nuL, Unn 6e3 MomyYeHus OT HUX YKasaHUA OTHOCMTENbHO MUCMOJIb30BaHWS
npubopa.
Cnepwute 3a TeM, YTOGObI A€TU HE Urpanu ¢ NpMGOPOM UM YNakoBOYHLIMW MaTepuanamm.
Mpubop Henb3s ucnonb3oBaTb C TaWMEpPOM BKIMOYEHWUSI WU OTAENbHOW cucTemon
OVCTaHLUMOHHOIO yrpaBneHus!
Mocne Kkaxdoro MCMonb3oBaHUS UMM B CIyvae HEUCNPaBHOCTM BblHUMaWTe LUTEKEp W3
pO3ETKN.
He pepraiite 3a npoBoa MOAKMOMEHWUS K 3nekTpoceTu. He Tpute ero o6 yrmbl U He
3axumanTe.
MpoBoa He AoMKeH comnpukacaTbCsi C ropsunuMY NpeaMeTamu.
Huvkorga He octaBnsnTe paboTatowmin npubop 6e3 npucmoTpa.
He xpaHuTe npMbop Ha OTKPLITOM BO3AYyXE UMW BO BaXHbLIX MOMELLEHUSIX.
Hukoraa He norpyxavite npubop B Boay.
Hukorga He wucnonb3yinte npubop nocne nOsIBNEHUsI HEWUCTPABHOCTW, Hanpumep, nocne
NageHUst U NHOTO NOBPEXAEHWS.
Mpou3BoauTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a HEMPaBUIbHOE UMM  HeHaanexallee
ucrnons3oBaHve npubopa BCMEACTBME HECODOMOAEHUs  ykasaHui  PYKOBOACTBa MO
aKcnnyaTauum.

I OcTtopoxHo! NMpubop craHoBUTCA ropAaYnM. OnacHOCTb NonyyYyeHus oxoral
[Mpubop cnenyeT ycTaHaBnNMBaTb Ha POBHYK, TEPMOCTOMKYIO MOAMOXKY HA PacCTOSHUWN He
MeHee 70 cM OT BOCMNaMeHseMbIX MaTepUanos (Hanpumep, LWTop).

OcTopoXHO, B MnpoLecce NMPUroTOBNEHUA U MPU OTKPbIBAHUU KPbIWKA U3 npubopa
BbIXOAUT nap.

He sakpbiBaviTe 1 He BnokvMpynTe KOHAEHCaTHbIA KnanaH B Kpblllke. CHavyana nonHocTbio
BbinyckanTe U3 npubopa Bo3AyX, 3aTeM MeAneHHO OTKPbIBaTe KpPbILKY!

I Wcnonb3yiiTe npmbop 6e3 KpbILLKX TONbKO ANst 06apKu, NMocre 3Toro 3akpbiBanTe KpblLLKY.
He ncnonb3ayinte Ans nepeHockn ropsyero npubopa NoBOPOTHYIO PYUKY.



Pabouee mecTO

BaxHo: Hwukorga He ycTaHaBnuBanTe npuboOp Ha ropsyMe MOBEPXHOCTU MMM BO3NE HUX
(Hanpumep, Ha anekTponnuty). Wcnonb3yvite npubop TOMbKO Ha POBHOMW, YCTONYMBOW M
TepmocTonkon nognoxke. Cneaoute 3a Tem, 4YTOObl BOGMM3M npubopa He Obio  nerko
BOCMNaMEHSIIOLLMXCSA NPEAMETOB.

Cnegnte 3a TeMm, 4TOObl WHTEHCMBHO BbIXOAAWMA nNap He nospexgan QypHUTYpY
pacnonoxeHHbIx Hag npubopom npeameTos Mebenu!

YucTtka nepen nepBbIM NUCNOSIb30BaHUEM

M3Bnekute KOMMNEKTYIOLME U BHYTPEHHIOK Yally U NPOU3BEAUTE UX OYUCTKY C MOMOLLbIO MAMKUX
MowLWmMX cpeAcTB. KpbilKy M BHELWHWA KOpPNyc MpOTpUTE BRAXHOW candeTKon. XopoLuo
npocyLunTe Aetanm.

Ucnonb3oBaHue

BCTaBbTe BHyTpeHHIOIO qamy. Cneume 3a Tem, l'IT06i:,I I'IpO,D,yKTbI nMTaHMA 3anoJyIHAIIM eMKOCTb He
Honee 4Yem Ha 2/3, Tak kak B NPOTMBHOM CIly4ae OHW MOTYT BbITK Yepes kpai. [pu aTom cnegute
3a Tem, 4TOObI OCTaTkKM MWLM HEe MPUCTaBanu K BHYTPEHHEN Yalle Wu HarpeBaTenbHON
NMOBEPXHOCTM, TaK Kak 9TO HEraTMBHO BIUSET Ha PYHKUUM yrnpaBneHus. NoBepHUTEe BHYTPEHHIOW

Yally HeMHOro BRpaBo WNW BNEBO, YTOObI
obecneunTb XOpOLLUI KOHTaKT c
HarpeBaTenbHON NMOBEPXHOCTbIO. He
uf
=] )
ZU
3aKkpbIiThe KpbILLKU
Mepen ycTaHOBKOM KPbILLKM criedyeT yoeauMTbCcs B TOM, YTO Ha KpbILKE U HA BHYTPEHHEN valle

nomMeLLanTe BO BHELLHIO Yallly XWAKOCTU
UMW NPOAYKTbI MUTAHWS.

HeT 3arpsi3HeHUn. YCTaHOBUTE KPbILLKY MO AuMaroHanu, NoBepHYB KPbILWKY BMpaBo, 3anpute ee.
3aTem NpoBepbTE, 3aKPbIT MU KnanaH.

Ventil

O
a

YT1obbl oOOpasoBanocb AaBrneHue napa
0b6beM 3anmBaemort BO BHYTPEHHIOK yally
BOAbl JOMKEH ObITb He MeHee 0,5 nuTpa.

OTcyeT BpPEMEHW MPUrOTOBIIEHUS MPU

3aKpbITOM KrnanaHe HauvMHaeTcs nocne

[OCTKeHUs Tpebyemoro AaBreHns napa.

& [OnA coKpaleHus BpeMeHu

NPUroTOBMEHUss UcMonb3ynTe
ropsiuyto Boay.

1




OTKpbIBaHUE KPbILIKK
OCTOPOXHO! U3 npubopa BbIxoguT ropa4nmn nap!

& Mo okoHYaHuM NporpaMmMbl NPUrOTOBMIEHWSI CHa4yana CrycTuTe AaBieHUe C MOMOLLbO
knanaHa B Kpblwke. 3 coobpaxeHuii 6e30nacHOCTU He OTKpbIBalTe KranaH pPyKOW.

Mcnonb3ynte, Hanpumep, cTonoBble nNpubopbl. He pepxuTe nuuo wnuv pyku Hag
KnanaHom!
BbipaBHUBaHWE AaBneHUsi Takke BO3MOXHO B aBTOMaTUYECKOM pexume. OTo 3aHMmaeT
He Bonee 3-Xx MWHYT M NPOUCXOAMT MOCMEe OKOHYaHWS NMPOrpaMMbl MPUIOTOBMEHUS U
nepexofa npubopa B pexum «lMogorpes». Bbl MoxeTe ncnonb3oBaTb aBTOMaTU4ECKOE
BblpaBHMBaHVWE [aBneHusl, 4Tobbl M3bexaTb peskoro BbiOpoca ropsiiero napa u
rnonagaHusi Bnarn Ha okpyxatoLuve npeameTbl, Hanpuvep, mebenb.

& Mocne Toro, kak AaBneHne OyOeT CHWXEHO, a B Npubope Gonblue He OCTaHeTcs napa,
MOXHO OTKPbITb KPbILLKY, MOBEPHYB €€ BEBO.

UHdopmaumsa o npurotoBrieHMn u gaBrieHUN

Bo Bpemsi NpMroToBneHnst NpoaykTbl HE MOABEpPraloTCs NPOAOIHKUTENBHOM TENnnoBoi o6paboTke.
Epa rotoButca nog AaBneHneM napa. Takmm obpasom, coxpansietcs >60% ButamuHoB, >90%
aMUHOKWUCIOT, a MuHepanbHble BELLeCTBa He paspyllaloTcs, M efa CoxpaHsieT CBOW
€CTeCTBEHHbI Bkyc.  [lobaBneHve conum W [Opyrux crneuuini MoXeT ObiTb YMEHbLUEHO.
MpuroTtoBneHHble G6roaa NonyyYalTcsl BKYCHLIMU U NIETKO YCBaMBaKOTCS.

0,7 6ap n3bbITOYHOTO AABMEHMS!, NMPY 3TOM BO3HUKAET Gonee Bbicokas TemrnepaTypa Bapku.
0,3 6ap M30bLITOYHOrO AaBMeHWs, NpYM 3TOM BO3HVKaeT 6onee HU3Kasa TemnepaTypa Bapku, HO He
meHee 100°C.

Mporpammel

MynbTuBapka umeeT 9 cTaHAapTHLIX NporpaMm. Mo XenaHuo Unu B 3aBUCUMOCTM OT MPOAYKTOB
NUTaHUst — JAaBNEHWs Napa, BPEMsl MPUrOTOBIEHUS U TEMNEPATYPY MOXKHO U3MEHUTb.

Mpumep: Cyn, ctaHpapTHasi nporpamMmma

YCTaHOBUTb KPbILLKY U NOBEPHYTL BNPaBo A0 yrnopa. 3akpbiTb Knanax.

BcTaBuTh WITEKEP B PO3ETKY — Ha AMUCnnee 3aropsitcs 8 LTPUXOB.

HaxaTb KHOMKY «Cyn»: Ha AucCnree NosiBUTCS MHAMKaums aasneHus - 0,7 6ap n

Bpemsi npurotosneHuns - 30 MuH.

B Teuenve 30 cekyHp cnedyeT HaxaTb KHOMKY «CTapT/cTon», nHave npubop nepengeT obpaTHo B
pexumMm oxuaaHus. OTCYET BpEMEHU MPUrOTOBIIEHWUST HAYHETCS MOcre AOCTUXKeHus Tpebyemoro
[OaBreHns napa npuv 3akpbITOM KranaHe.

Mpumep: Cyn, usmeHsemasi nporpamma

Mcnonb3yeTtcs, Hanpumep, ecnu cTaHgapTHoe 3anporpaMMupoBaHHOE BpeMsi MPUroTOBIEHUS
cnvwkom bonbLuoe/ManeHbKoe, Unu Npu UCMONb30BaHMM CIIULLKOM HEXHbIX MPOAYKTOB NMUTaHUS,
Ans KoTopbix TpebyeTcsa aasneHwe Bcero 0,3 6ap

HaxaTb kHomky «cyn» 1 pas, Ha gucnnee 3amuraeT MHAMKaums aaeneHus 0,7 6ap, u Bpewmsi 30
MUH. C NOMOLLIbIO KHOMOK -/+ ycTaHoBUTL AaBneHue napa 0,7 6ap nnu 0,3 6ap. MoBTOpPHO HaxaTb
KHOMKY «Cyn» W ycTaHoBuTb Bpemsa oT 1 go 99 muH. 3anycTuTb BbIGpaHHYH nporpammy
HaxxaTueM KHOMKK «ctapT/ctony. o ncteyeHnn BpemeHu npubop GyaeT HaxoauTbCS B pexunme
nogorpeea, noka He GyaeT HaxaTta KHoMKa «CTapT/cTony.



OnucaHne nporpamm

Mporpamma CYI

[aeneHne 0,7 Gap B cTaHgapTHoW nporpamme. lMogoxoduT Ans NPUrOTOBMEHMS NepBbix Grioa,
Takux Kak cyn, 6opuw, n T.n. Ha gaHHOW mporpamme MOXHO NPUroTOBWUTHL Xonofel Bcero 3a 40
MWHYT, @ BpeMsl MpUroTOBEHMNSI OBOLLHOIO cyrna He 6onee 10 MuH.

Mporpamma MACO

Oasnexune 0,7 6ap B cTaHgapTHOW nporpamme. MoaxoauTt onst MACHbIX 6rtog, Takux Kak ryns,
Xapkoe, pynbka, cybnpoaykTbl (neveHb, cepgue, enygku). Brnarogaps npurotoBneHuo nopg
haBneHvemMm, TennoBas o6paboTka Msica He OTHMMaeT MHOro BpPEeMEHM U MNPOUCXOAUT B
KpaTyanwve cpoku. Hanpumep, npurotoBneHUE Takoro MTanbsHCKOrO LiedeBpa Kak occobyko
3anmet Bcero 35-40 MUHYT.

Mporpamma OBOLLU

NasneHve 0,7 6ap B cTaHAapTHON mporpaMme. BbICTPO M BKYCHO MPUroTOBUTL OBOLUM Ha napy
nog AaBneHnem BO3MOXHO Ha nporpamme «OBOLLUW». TMomectnte OBOWM B KOP3WHY AN
NpUroToBREHNs Ha napy 1 3anente B Yawy soAbl 0,5 n. AnuTenbHOCTb NPUrOTOBMEHWS 3aBUCUT
OT BblOpaHHbIX OBOLLEN. [laHHyl MporpaMMy MOXHO TaKke MCMoNb3oBaTb AN CTepunuaaumn
ByTbINOYeK Ans AeTCKOro NUTaHus.

Mporpamma PbIBA
Hasnenve 0,7 6ap. Pbiby MOXHO NMpUroToBUTL NOA AaBMEHNEM C 3aKPbITOW KPbILLKOW 1 KranaHoM
unun Ha nporpamme MNMAP B KOp3uHe.

Mporpamma MAP

MooxoouT Ans nNpuroToBneHuss Mmsca, pbibbl, oBowelr Ha napy. [purotoBneHwe Ha napy
no3BonsieT rotoButb 6e3 Ucnonb3oBaHMs Macna U Takum obpasoM yMeHblUTb nonagaHue B
OpraHn3M XornecTepuHa 1 kaHLeporeHoB, 0bpasyoLmnxcs Npyu NCMONb30BaHUM CKOBOPOAbl. Takke
BO3MOXHO ObICTpOE npUroToBneHWe W Apyrx 6nop, Hanpumep, TBOPOXHas 3anekaHka B
MOPLIMOHHBIX (hOPMOYKaXx (He BXOOSAT B KOMMIEKT NOCTaBKWU) — roTOBUTCS BCero 3a 15 MuHyT

Nporpamma MEANIEHHOE NPUTOTOBNEHWUE / TOMJTIEHUE

Ha aToii nporpamme MOXHO NPUrOTOBWTbL MIIOB WM Kpynbl. B Takom cnyyae yaoBHee Bcero
3aknafbiBaTb NPOAYKTbl HA HOYb. [peyka nonyyaeTcs OYeHb BKYCHOW, MOXOXEW Ha Ty, KOTOpYio
Hawwm 6abyLkM JocTaBany us pycckoin neyn. Bpems npuroToBrieHUst B aBTOMATUYECKOM pexume
-4 4aca, a B Py4YHOM PEXMME MOXHO U3MEHWUTb NPOrpamMMy B AuanasoHe oT 1 MWH Jo 24 Yacos, a
TemnepaTtypy Tomnenus ot 82°C pgo 88 °C

Mporpamma OBXAPKA

McnonbsyeTtca ans npeasaputenbHon obxapkv NpoAyKTOB AMs NepBbix 6ntof unu Ans xxapku
msca, rpubos, kapTodens n NPMroToBNeHUs APYrMx rapH1poB. Icnonb3ys CUMKoHOBbIE (hOPMbI
ANA BbINEKaHWs UNn KynuHapHyto Bymary (He BXoaaT B KOMMNIEKT NMOCTaBKW), MOXHO MPUrOTOBUTL
TBOPOXHYIO 3anekaHKy unu wapnotky (30 MUHYT).

Mporpamma KALLA

Oasnenve 0,7 6ap. Vicnonb3ynte Bce npeunmyliecTBa Bawewn ckopoBapku. [NpurotoBrB rpeuyky,
pvC UK Apyryto Kpyny npv Bapke nod AasrneHveM, Bbl nonyunte nonesHbii U BKYCHbIN 3aBTpak,
notpatmB He 6onee 10 MuMHYT. [ns nonyyeHus rpeyku pasBapucTon («pa3masHs») gobaBbre
nobonbLie Boapl (1:2), a anst 6onee xecTkoh — nomexbLue (1:1,5).



Mporpamma MNOAOINPEB

Mcnonb3yeTcst ana pasorpeBa Ye NpUroTOBMeEHHbIX Bniof, a Takke ata nporpamMma He faet
OCTbITb  CBEXENPUroToBfieHHbIM  6ntoaam.  LUvpokve  BO3MOXHOCTM — PYyYHOW  HACTPOMKM
TemMnepaTypbl U BpPEMEHU NPUroTOBMIEHUSI MO3BOMSAOT MPUIOTOBUTL Ha [AHHOW MporpamMme,
Hanpvmep,  MOJIOYHble MPOAYKTbI, TakMe Kak WorypT, TBOPOr, psbkeHka W T.4. BoamoxHo
n3MeHeHus1 TemnepaTypbl B AananasoHe oT 30 go 80 rpagycoB, a UsMeHeHne BpemeHu oT 1 MuH
[0 24 yacos.

OTNOXEHHBLIN CTAPT

Bo3amoxHOCTb oTCcpoukM cTapTa Ao 12 vacos. MNonoxue NpodykTbl B Yally npubopa u 3anyctve
rporpaMMy OTNOXeHHOro ctapTta, Bbl nonyunte rotoBoe 6ntoao K 3aaHHOMY BPEMEHMU.
YcTaHoBKa ANUTENbHON OTCPOYKM Arsi MOMOYHbBIX, PbIGHBIX U MSICHBIX MPOAYKTOB MOXET NPUBECTU
K UX nopye o Havana tepmudeckoinn o6paboTku.

YcraHoBka Tanmepa: Bbibepute nporpammy MNpUroTOBMEHUS W, HE HaxuMasi KHOMKY
«CTAPT/CTOIN», Haxmute kHonky «YACbl». Ha BepxHem gucnnee nosiButcs Bpemsi «0:01».
Bpemsi MoxHo BbicTaButb oT 0:01 MuH o 12:00 4acoB ¢ NOMOLLbHO KHOMOK +/-.

KpaTkum Haxatmem +/- BbloupaeTcs war paBHbli 1 MUHYTe, @ JonrMM HaxaTtnem war - 10 MUHyT.
[Mocne ycTtaHOBKM BPeMeHHOro uHtepsana Haxmute kHonky « CTAPT/CTOIlM». HauyHeTcsa oTtcuet
BpEMeHU, 1 BbibpaHHas nporpaMmMa 3anycTuTcsl Yepes BblGpaHHbI NPOMEXKYTOK BPEMEHU.

CTEPUNU3AUNUA
[aHHbIn Npubop Takke MOXET UCMOMb30BaTbCA ANl CTepunuaaummn, HanpuMep, GyTbinodek Ans
JeTckoro nuTaHusi. MakcumanbHasi BbicoTa OyThinodek M GaHodek — 10 cm. Cnepyet

ycTaHaBnuBaTh CTepunudyemble 6aHOUKU/BYTBINOYKM Tak, 4TOObI MO BbICOTE OHU MPUMEPHO Ha
naney He focTaBanu Ao kpasi. Heo6xoammo 3anutbe MuHuMyM 0,5 1 BOABI, 3aKPbITh KPbILIKY U
knanaH. Beibpatb nporpammy «OBOLLUN».

HanGonee nomnHo packpbiTb BCe BO3MOXHOCTU MynbTUBapKu-ckopoBapku Steba Bbl
CMoOXeTe Mfocne MoNy4YeHUss HeKoToporo onbiTa. Hanpumep, KOMOUHUpPYs nporpammbl
OBXAPKA, KALLA, NOOOIPEB MOXHO NpUroToBUTL NJIOB.

OnHoBpeMeHHOoe NPUroToBrieHne HECKONbKUX 6niog,

Mprbop no3sonsieT OAHOBPEMEHHO FOTOBUTL HECKOMNbKO B0, pa3MecTvB UX C UCMONb30BaHNEM
peLueTKn OAHO Had ApYyryM:

- MSICO CreayeT roToBUTb Haf, OBOLLaMY;

- pbiby cneayeT roToBUTb Haf MSICOM,;

Bnioga ¢ ogvHakoBbIM BPeMEHEM MPUroTOBMEHNS BO3MOXHO FOTOBUTL MapasinensHo.

Mpn ogHOBpeMEHHOM nNpuroToBneHun Onoa Bpemsi Bcerga onpegensieTcss no npogykTy ©
HambonbLUMM BPEMEHEM MPUroTOBMEHUST (Hanpumep, Msico rotoButcs 40 MuH., kapTodenb Unu
osowmn — 10 MuH.). Msico (Hanpumep, pyneT) NofxapuTb B pexume «obxapkay», 3aTeM 3anuTb
XNAKOCTbO. 3aKpbITb KPbILIKY WM KnanaH u BapuTb B pexume «msaco» (30 MuH.). No 3aBepLueHuu
nporpaMMbl BbINMYCTUTb Nap U OTKPbITb KPbILLKY.

YcTaHoBUTL B Yally AepxaTtenb U nepdoprMpoBaHHYI0 KOP3MHY 1 MOMECTUTb B Yallly OBOLLM WMn
KapTodenb. HaxaTb KHOMKY «OBOLLMY» WM KHOMKY «cTapT/cton». 1o ucteyeHun ycTaHOBIEHHOrO
BpeMeHu npubop nepenaeT B pexum noporpesa, noka He ByaeT HaxaTa KHOMka «ctapT/cTon»
ANSA 3aBepLUEHNs npoLlecca NPUroToBMNeHNs.
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Yucrtka

& He norpyxarite npubop B Boay.

I BblHbTe ceTeBOM LITEKep M3 PO3ETKA W YCTaHOBWTE MepeknoyaTens B MOMOXeHne
«BbIKIOYEHO».
I [HanTte npnbopy oCTbITb.
M3Bnekute BHYTPEHHIOI Yally W MOMOWTE €ee MSrKMM MOKLWMM CpPeacTBOM (He
ucnonb3ynTe arpeccuBHble YWUCTSLME CpeacTBa, Hanpumep CpeacTBa Afst MbITbs
KacTptonb)
I HarpeBaTenbHyl0 NOBEPXHOCTb W KOHTAKTHYIO MOBEPXHOCTb TepmocTata Hapy>KHOro
Kopryca npoTupanTe BnaxHow candeTkon, He aedopmupys nNpu aToM Tepmoctat. [Mpu
YUCTKE KPBbILLKM aKKypaTHO BbIHbTE YNIIOTHUTENb.
YpanuTte ¢ ynnoTHUTENs BCe OCTaTKW MULLM WM MPaBUMbHO YCTaHOBUTE ero obpaTHO Ha
mMeTannmyeckoe KosbLo
Ecnun yepe3 knanaH Bbinycka napa He BbIXOAWT Map, YNIOTHUTENb KPbILWKW YCTAHOBMEH
HenpaBuIIbHO.
MpocyLmnTe KpbILLKY, NP HEOOXOAMMOCTK, BbINENTE KOHAEHCaT.
CH/MWUTE KnanaH Ans YACTKM — CHUMUTE BEPXHIOI YacTb KPbILKW, NPOYMCTUTE WU
npaBuIbHO BCTaBbTE €€ Ha MeCTO, MHaye knanaH He byaeT 3akpbiBaTbCS.
BHeluHWI kopnyc npoTupaiiTe BNaxHon candeTkon ¢ Morwum cpeactsom. Ecnm npnbop
He wucnonb3yeTcs B TeYeHWe [JONroro BPEeMEeHW, NepeBepHYTYI KpbllKy creayeT
CcBOOOAHO MOMOXUTb CBEPXY AN BbICbIXaHWA OCTaBLUEWCS Bnarv v npefoTBpalleHust
obpa3oBaHus 3anaxa.

MpaBunbHaa yTunusaumsa gaHHoro usgenus:

OTcnyxvBLIWA NpMBop HeMeANEeHHO NpuBeanTE B HErOQHOCTb.
Ha Tepputopun EC AaHHbIN CMMBON yka3blBaeT Ha TO, YTO AaHHOE u3gjenue He
NOANEXMUT yTUNMN3aLumm BMecTe ¢ GbIToBbIMU oTxodamu. Ctapble npubopbl cogepxat
LieHHble NepepabaTbiBaeMble MaTepuarnsl, KOTopble criefyeT caaTb Ha nepepaboTky,
mmm 4ToObl NpefoTBpaTUTL HaHeceHue yllepba okpyxatolen cpeae 1 YenoBeyeckomy
300pOBbI0 K3-3a BECKOHTPONbHOrO BblGpoca Mycopa. [loaTomy, noxanyicra,

yTVIJ'IVISVIpyVITe oTcnyxusLine I'IpVI60pr vyepes cneynanbHble CUCTEMbI c60pa Mycopa.

YnakoBka npubopa:

I Bymary, kapToH 1 ropprpoBaHHbI KapTOH caaTh B MYHKT cbopa makynaTypbl.
MonumepHble ynakoBoYHbIe MaTepuanbl U NAeHKY Takke crnegyeT yTUNM3MpoBaTh Yepes
COOTBETCTBYIOLLME MYHKTLI cbopa

Mpumepbl 0603HaYeHNs1 NoNMMEpPHbIX MaTepuanos: PE — nonuaTtuneH,
& é:'. &i kog 02 Ans nonuaTuneHa BbICOKOW nnoTHoctw, 04 ons nonuatuneHa
oo M HWU3KoW NnoTHocTu, PP — nonunponuneH, PS — nonuctupon.

CepBucHoe obcnyxusaHue
Ecnu Bonpeku oxuaaHuam npubopy noHagobutcsi cepBucHoe obenyxunBaHue, obpaTuTecs,
noXxanywncra, B CEpBUCHbIN LLEHTP B BalLleM HAaceNeHHOM NyHKTe.
BHumaHune! PeMoHT anekTponprubopoB A0MKHbI OCYLLECTBNATh TONMbKO KBannuumMpoBaHHbIe
CcrneuuanucTbl, Tak KaK HeHaanexawuii PEeMOHT MOXeT MPUBECTU K BO3HUKHOBEHMIO
3HauuTenbLHOro yuuepba.
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OecepT U3 anBbI

Moewm anBy (500 r), paspe3aem Ha MOSIOBUHKM MOMEPEK N OYULLAEM OT CEpALEBUHbI HOXOM
Unu crneumanbHON NOXKoW Hay3eTkow. B cepeauHy nocbinaem 6Gonbluyto YacTb ApobneHHbIx
abpukocoBbIx kocTodek. B vawy HanumeBaem Bogbl 200-300 mn, BbiknagbiBaem arviBy B
nepgopnpoBaHHy0 4Yally MoBepx pelleTku. BoictaBnsem pexum «Osowm» n «CrtapTty,
a kHomnkamu «-»/«+» 10 MuHYT. BblknagbiBaem Ha Tapenky anBy, nonvBaeM MegoMm (ecnv oH
ryCTOM, TO TAeT Ha rnasax) U nocbinaeM OCTaTkoM abprKOCOBbLIX KOCTOYEK.

CumBon no6Bu 1 n3obunusa B CpegHeBekoBbe roTos!

WorypT HaTypanbHbIii

B mucke nepemeluvBaem MOSIOKO KOMHATHOM TemrepaTypbl U norypt 6e3 gobasok (umm
3akBacky). PasnmBaem no ctakaHuymkam unu 6aHovkam MOMOKO (MOXHO 3TO cAenaTh U B Yalle
MynbTUBapKW). BkNoune B ceTb MynbTMBAPKY, BbIKNaabiBaeM B Hee CTakaH4YMKN 1 3aKpbiBaeM
KpbILLKY (MOMOXeHWe KnamnaHa 3HayeHns He MMeeT, TaK kak B AaHHOM pexumMe oHa paboTaet
6e3 faBneHust Bblcokoro napa). Haxumaem kHomky «lloporpeB» U MeEHsieM KHOMKOW «+»
CHayarna BpeMsi, YCTaHOBMB €ro Ha 8 yacax — MNOrypT HeXHbln-HexHbI unm 10 yacax - u
NOrypT AOCTaTOYHO NIOTHbIN. [larnee KHOMKOW «-» MeHsieM TemnepaTypy, YCTaHOBMB ee Ha
35*C n Haxumaem «CtapT». lMocne curHana Bbiko4aeM Npubop M OTKPbIBAEM KPbILLKY.
[Haem noryptam noctoatb 15-30 MUHYT, Aanee 3akpbiB KpbilKaMu, yonpaem B XONOAUIbHUK
(vnn TO, YTO OCTaNOCh HECHEAEHHBIM).

TyweHas cdaconb

daconb (200 r) npegBapuTenbHO 3aMadvBaeM B Bogde Ha 3-4 4aca, 3aTeM Bogy crnveaem. B
Yally MynbTUBapku nomellaemM dacornb, 3annBaemM XOfo4HON BOAOW Takum obpa3oMm, YToObI
OHa C M30bITKOM MOKpbIBana daconb — Bapum 6e3 conu (yanvHsSeT Bpems Bapku). 3akpbiB
KPbILLKY W KnanaH, ycTaHaenmeaem pexum «Osowwm» u «Ctapt» Ha 15 muHyT. MNoka daconb
BapuTCH, NOArOTaBMMBAEM OBOLLM: OYMLLAEM, MOEM, NyK Hape3aem HEeKpyrnHo, a MOPKOBb
HaTupaem Ha KpyrnHomn Tepke. [locne OKOHYaHWS Bapkw, OTKPbIB KranaH, Bbinyckaem nap u
OTKpbiBaeM KpbilwKy. daconb oTkMabiBaem Ha gyplunar. Yawy moem v BbITPaeM Hacyxo.
Bkniovaem pexum «Obxapka» n «Ctapt», AobaBnsem macno. Kak Tonbko OHO Harpenocb
obxapvBaem IykK U MOPKOBb, AobGaBnsem daconb, conuM. [lanee BKMYaeM pexumM
«OBowm» n «Ctapt» Ha 15 MWMHYT, NO OKOHYaHWM KOTOPOrO aBTOMAaTMYECKU BKITHOYUTCH
pexum «logorpesB» - B TeYeHWe 2-3 MUHYT AABMEHWE BbIPOBHAETCA — MOXHO OTKpblBaTb
KPbILLKY M OTKIHoYaTk Npuodop.

KapTtodens B myHaupe 1 naposon omnet -2 B 1

KapTodenb HekpynHbli (pasmepom He Gorblue KMBW) MOEM LUETKOM W BbITIOXUB B 4ally,
MOYTW NONHOCTBIO NOKPbIBAEM BOLOW.

B Mucke B3buBaem siiLa C MOMOKOM U LLENOTKON COMNK, BbINMBAeM B CUIIMKOHOBYIO hOpMy (He
BXOAMT B KOMMMEKT MNOCTaBku). YcTaHaBnvBaem ¢oOpMy MoBepx pelleTkn u kapTodens.
Bkrtoyaem npubop — pexum «Osowm» n «Ctapt» Ha 15 MuHyT (knanaH 3akpbIT). [lo
OKOHYaHWM TOTOBKW BbiNyckaeM nap (Mnu e rotoBum 12 MuHyT «OBOWM» U 3 MUHYTHI
«MoporpeBy», akTmBupysi Yepe3 «CtapT»). [locTaem cunmkoHoBylo opMy ¥ HakpbiBaem
KpbiLkon. Kaptodens uictum, Hapesaem. [NNogaem ¢ omneToM, nockinaB Menko HapybneHHon
3eMeHblo U HaTepTbIM Cbipom!

KomnnekcHbI 3aBTpak, o6es unm y>uH rotos!
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Mnos

Bpems npurotosneHus - npumepHo 30 MUH.

B yawwy mynbTuBapku HanneaeTe NOACONHEYHOE MAcHO U BKIoYaeTe Nporpammy «obxapkay.
Moka macno HarpeBaeTcsi, Hape3aeTe MENKO penyaTthlii NyK 1 MOPKOBKY. B pasorpetoe macno
KnafeTe HapesaHHble OBOLM U obxapuBaeTe WX, NepuoauMvecku NoOMeLUMBasl, MUHYTbI TPW.
[obaBnseTte HapesaHHOe HebOMbLUIMMMK KycouKamu MACO (6apaHuHy, CBUHWHY, Kypuuy umu
MHOENKY — Kak Bbl Nntobute). ObxapuBaeTte, nomelunBas, AobaBnsieTe conb, NepeL, cneumu.
Ecnu xoTuTe, 4TOGbLI NMOB NOMYYUNCS KPAcHBOrO XKENTOoro LBeTa, obaBbTe TEPTYIO KYPKyMy.
Mopnente HeMHOro BoAdbl (COBCEM YyTb-4yTb) UnK OynboHa, NpoaokawTe TyWuTe. Tpu nnm
YyeTblpe pasa NPOMOWTE PUC, UCMOMb30BaTb MOXHO NtoOon Nobumbii Bamn copT. [JobaBbTe
puC K OBOLLAM U MACY, NepemMeluanTe, 4YTobbl Kaxdas pucuHKa BnuTana B cebs macno u
6ynboH. [oGaBbTe Gapbapuc u 3upy, ecnu nwbute 3TM npsiHOCTU. PaspaBHsaiTe puc.
Honente Bogpl nnn 6ynboHa. MaBHOe — He nepebopLUMTb C XUAKOCTbIO. Ee HyXHO HanuTb
MeHbLUe, YeM Mpu NPUroTOBNEHUN B KasaHe, GykBaribHO, YTODObLI MpYKpbIBana puc Ha napy
CaHTUMETPOB. MOXHO B HECKONbKMX MecTax MOMNOXWTb B PUC OYMLLEHHblE Lenble 3y6unku
YyecHoka. 3akpblBaeTe KpbilLKy, MOBOpayMBaeTe knamnaH napa B 3aKpbiTOE MOMOXeHWe.
YcraHaBnvBaeTe nporpaMmy «kawiay v Bpemsi 5 MuHyT. Bpems 3aBUCUT OT copTa puca, ecnu
ucnonb3yete MPOMapeHHbIn pUC, TO MOXHO MOCTaBUTb M 3 MUHYTbI. 10 OKOH4aHUM 3TOro
BPEMEHW CKOpOBapka aBTOMAaTWU4ecku MeperaeT B Pexum nogorpeBa. Tak ee MOXHO
ocTaBuTb MUHYT Ha 20 — 25. Bce, NnoB rotos.

Xonopey

Bpems npurotoBnexnusi — npumepHo 40-60 muH. MNporpamma «cyn»

MoproToBneHHoe W NpoMbIToe MACO (Kakoe Bbl OObIMHO MCMOMb3yeTe Ana xonopua)
3anvBaeTe BOAOMW A0 Makc. OTMeTKU, AobaBnseTe conb, nepew, YeCHOK, OYULLEHHYHO FOMOBKY
fniyka, OYULLEHHYI0 MOPKOBb. 3aKpbiBaeTe KpbIWKY W KnamaH napa, YycTaHaenvBaeTe
nporpammy «cyn», Bpemsi 40 MuH. Ecnvm comHeBaeTecb, YTO Tak ObICTPO MPUrOTOBUTCS,
nobasbTe 20 MUHYT. HaxvmaeTe KHOMKyY «cTapT/cTony. [1o okoH4YaHWUKM NporpamMmel CnyckaeTe
nap, OTKpbIBaeTe KPbILLKY U BbIHUMaeTe pasBapeHHOe MSCO.

Hapesaete menko Msico, yknagbliBaete ero B opMmy, CBepxy MOXHO [006aBUTb Merko
Hape3aHHbIi YecHOK. BynboH npouexvBaeTe, CHOBa [0OBOAWUTE A0 KWMEHWUA M 3anvBaeTe
msAco. Korga ocTbiHET, nocTaBbTe X0noAew, B XONOoAUIbHYIK AM1A 3aCTbIBaHUS.

Cemra Ha napy

Kycok cemr conum, nepyvm, obknagbiBaeM KyCOYKaMu O4YMLLEHHOMO W Hape3aHHOro
Kpy>KoukaMu nrMOHa, MOXHO Ao6aBWTb Napy BeToyek po3mapuHa. Ha gHo kacTtpronu
CKOPOBApPKW HanvMBaeM BOAbl, yCTaHABNMBAEM KOP3WHY ANs MPUrOTOBREHUS HA Napy, Knagem
Tyoa cemry. 3akpbiBaeM KpbILWKY, KfamaH napa OCTaBMsieM OTKPbITbIM. YCTaHaBnuBaem
nporpammy «nap», u Bpemsi 10 MuHyT. MOXHO B BOAY, HanWUTYlO B KacTPOSIO MONOXUTb
paspesaHHylo Ha YeTblpe 4acTu KapTodenuHy, Toraa OAHOBPEMEHHO C CEMIOW NMPUrOTOBUTCS
W rapHup.

Kykypysa Ha napy

3aMOpOXEHHblE MOYaTKM KyKypy3bl MOXHO KyniTb B CynepMapKkeTe, a MOXHO IeTOM
CaMOCTOSITENBHO 3aMOPO3UTb B MOPO3UIbHOW Kamepe novaTku Kykypy3bl. Bce npocto: Ha AHO
KacTplonv HanvMBaeTe BOAy, Ha peLLeTKy yKnafbiBaeTe 3aMOPOXEHHbIE NoYaTku. 3akpbiBaeTe
KPbILLKY, BKITIOYaeTe NporpaMMy «nap», U ycTaHaBnuBaeTe BpeMsi NPUrOTOBMEHUS — 7 MUHYT.
MpuBeT 13 neTa — «ropsiyas Kykypysa» rotoBa.



PeuenTbl OT HEMeLUKUxX noBaposB

MscHon 6ynboH:
Bpems npurotosnexuns - npumepHo 30 MUH.

CynoBoe Msco (Hanpumep, nogbbkKy), CynoBble OBOLLUM, NpunpaBbl (6yNbOHHBIV KyburK, nepeL
rOPOLLUKOM, NaBpOBbIV MINCT) NOMECTUTL B Yally. 3anvTb TEMMon BOAOW A0 MakCUMarnbHOro
YypOoBHSA 75%. YCTaHOBUTbL KPbILLKY, 3anepeTb ee, 3aKkpbiTb KnanaH. HaxaTb KHOMKy «cyn» u
«cTapT/cTony.

KypuHbI BynboH:
Bpemsa npurotoBneHuns - npyumepHo 30 MUH.

1,5 nuTpa NoAconeHHo BoAbl AOBECTU 4O KUMEHUs B pexumMe «oGxkapkay». CyrnoByto Kypuly
(cnuwkom Gonbluyo pa3aenuTb Ha YeTbipe YacTu), MPUNpaBbl U CYMNoBYO 3eMeHb NOMECTUTL
B KUMALLYH BOAY. 3aKpbITb KPbILKY U KnanaH. HaxaTb KHOMKy «Cyn» 1 «cTapT/cTon».

KapTodenbHbi cyn:

Bpewmsi npurotoBneHus - npumepHo 10 MUH.

Jlyk n cano nomecTuTb B Yally W NofkapuTb Ha Macne B pexvme «obxapka». [JobaBuTb
OYMLLEHHBIN N KPYMHO MOPe3aHHbIVi KapTodernb, CyrnoBylo 3eneHb U npunpasbl (OyNbOHHbIV
KyOVK, ManopaH, LUKBapku) 3anuTb ropsyeit BoAoW. 3aKpbiTb KPbILWKY W knanaH. Haxatb
KHOMKY «Cyn» 1 ycTaHoBWUTb BpeMs 10 MUHYT. HaxaTb «cTapt/cTony.

OsoLLHou cyn:
Bpems npurotosneHus - npumepHo 10 MUH.

Kybukn cana v KpynHO HapesaHHbIVi NyK Nog)KapuTb Ha Macrne B pexume «obxapkay. 3anutb
BOAOW, AO06aBUTb CE30HHbIE OBOLLM (Hanpumep, KPYnHO nope3aHHyto 6enokoYaHHyto KamycTy,
LBETHYI0 kanycTy, daconb, Nyk-nopen, MOPKOBb W T.A.), MpWMNpaBbl M TOMATHYIO NacTy.
3akpbITh KPbILKY W KnanaH. HaxaTb KHOMKy «Cyn» W ycTaHoBuTb Bpemsi 10 MuHyT. Haxatb
«cTapT/cTony.

YT06BI NONYy4Mncsa cyn-nope, ero MOXHO U3menbunTb brneHaepom B valle.

Msico
YeM MeHbLLe KycOoK msica, Tam ObicTpee OH MPUroTOBWUTCS,, NPU 3TOM OCTaBLUMCb COYHbIM.
3HayeHnss BpEMEHU CTaHOApPTHOM MporpaMmmbl «MSACO» paccuymTanbl Ha 500 r. msca
KOMHaTHOW TemnepaTypbl. B ocTanbHbIXx Cnyyasix BpeMs NPUrOTOBIIEHWUS MEHSIETCH He
cunbHo. Jlyylwe He AoBapuTb, YeM NepeBapuTb, B AanbHeLLeM BCeraa MoXHO f00aBUTb elle
BPEMEHW NpUroToBneHus!

BapeHoe msico:

BanuTtb MAco MuHuMyMm 0,5 nuTpa BoAbl M rOTOBUTL B Yalle.
I TyweHoe msco:

[oToBUTL B NepdoprpoBaHHON KOP3nHe, 3anus MMHUMYM 0,5 nutpa Bogpl. BynboH nocne

NPUroTOBMEHNS NPUNPaBuTb, 406aBUTbL CIMBOYHOE MAacrio U NMOMOXUTb B HEFO MSICO.

YKapkoe 13 roBsamnHbl:

Bpemsi npurotoBnenus - npumepHo 40 MUH.

[oBsaauHy 3aMounTb B pacTBOpe ykcyca Ha 2 AHsi. [Tocne 3Toro Msico o6eyLumnTb 1 NOmKapuTb
Ha pacTUTENbLHOM Macre Ge3 KpbillkM B pexume «obxapkay. [o6aBuTb Menko HapesaHHble
CynoBble OBOLLM M HEMHOro MapuHaga. 3akpbiTb KPbILWKYy WM KranaH. YCTaHOBUTb PEXUM
«MSICO» WM HaxaTb KHOMKy «CcTapTt/cTon». M0 OKOHYaHWM BPEeMEHW MPUroTOBMEHWUS BbIHYTb
MSICO, 3aryCTUTb COYC 1 OOMOMHUTL, HAanpUMep, CMOPOAMHOBLIM Xene.




CoBskmn rynau:

Bpems npurotoBneHus - npumepHo 40 MUH.

Menko Hape3aHHyl0 rOBSAUHY NOMAXapWUTb C JIYKOM Ha pacTUTENbHOM Macne npu OTKPbITOW
KpbILLKe B pexuMe «obxapka. 3anutb 6ynboHOM 1 fo6aBUTb Npunpasbl. 3aKpbiTh KPbILLKY U
knanaH. HaxaTb KHOMKy «Msco» 1 «cTapt/ctony. 10 OKOH4YaHUM Nporpammbl NPUNPaBUTb.

YKapkoe 13 CBUHWHBI:

Bpems npurotoBneHus - npumepHo 40 MUH.

CBuHyl0 rpyanHKy (npumepHo 700 r) nogkapuTb Ha cane A0 30f0TUCTON KOPOYKW Mpwu
OTKPbLITOW KpbILLKE B pexume «obxapkay. [1o6aBUTb Menko nopesaHHble OBOLM U NpUMpaBbl
W HanuTb HemHoro OynboHa. 3aTem BCTaBUTb AepxXaTernb U NepdOpvpPOBaHHYHO KOP3WHY,
NOMeCTUTb B uYally KapTodenb. 3akpbiTb KpbIWKy W KnanaH. HaxaTb KHOMKY «Msco» W
«cTapt/cTon». 1o OKOH4YaHWUN BpEMEHW NMPUroTOBNEHUs A06aBUTb COYC.

TyweHas pbiba:
Bpewms npurotoBneHus - npumepHo 10 MuH.

B yvawy sanutb 0,5 nutpa GynboHa, BCTaBWUTb AepKaTenb U NepdOpUpPOBaHHYO KOP3WHY.
PbIBy (Hanpvmep, MOPCKOro OKyHS1) MOMECTUTb B KOP3UHY, MOKPbITb TpaBamu 1 NpunpaBuTb.
3aKpbITb KPLILLKY U KnanaH. HaxaTb KHOMKy «pbliba» 1 «cTapTt/cTon».

Pbiba B coyce:
Bpems npurotoBneHus - npumepHo 10 MuH.

Jlyk nomxapuTb Ha Macrne npu OTKPbITOW KpbILKe B pexume «obxapka» W 3arycTutb
He6onbLWMM KONMYecTBOM Myku. [Jo6aBuTb NpUNpaBbl U KYCKU He pa3BapuBatoLeiics pbibbl,
HEMHOro 6ynboHa. 3aKkpbITh KPbILLKY U KrnanaH. HaxaTtb kHomnky «pblba» 1 «cTapT/cTon».

Osouuu:

Bpems npurotoBneHus - npumepHo 15 MuH.

3anuTb B vawy BoAdy, BCTaBWUTb AepaTenb U nepdopupoBaHHY0 KOpauHy. MNMomectutb B
KOpP3WHY CBexue OBOWM. 3akpbiTb KpbIWKY W KnanaH. HaxaTb KHOMKY «OBOLM» W
«cTapt/cTon».

LiBeTHasa kanycTa/6ptoccenbckas kanycra:

Bpems npurotosneHus - npumepHo 10 MuH.

KanycTy pasgenuTb Ha couBeTus n noMecTuTb B nepdopnpoBaHHyto Hacaaky. B yawy sanute
Y nuTpa ropsyeii Boabl U OOBECTU OO KUMEHWUS B pexvMme «obxapka», HaxaB KHOMKY
«cTapt/cTon». 3aKpbITb KPbILLKY U KnanaH. HaxaTb KHOMKY «OBOLLM» U «CTapT/cTon».

CTpyyKoBbl€e:
MpoaykTel 6e3 conu nomecTuTb B Yauwly, 3anutb ropsyen Bogow (0,5 nmTtpa Ha 100 r

CTPYYKOBbIX) JOBECTU [0 KUMEHUSI B pexmme «obxapka». 3akpbiTb KpbILKY M KnanaH. Haxatb
KHOIMKY «OBOLLM» W «CTapT/cTOn».

Puc:

Bpems npurotoBneHus - npumepHo 15 MuH.

Puc ¢ HebBonbwmm KoNMYecTBOM Macna obXapuTb OO MPO3PaYHOCTM B peXUME «obxapka».
3anuTb ropsidert Bogon M3 pacdeTta 1,5 cTakaHa BoAbl Ha cTakaH puca. [Jo6aBuTb Conb.
3aKpbITb KPbILLKY U KnanaH. BeibpaTe pexum «kaway» u HaxaTb «ctapTt/cton». 1o ncrevyeHnm
BPEMEHW MPUrOTOBMNEHNs Npubop nepexoauT B pexum NnogorpeBa, noka He OyaeT Haxarta
KHOMKa «CTapT/CTOmn».

HoBble peuentbl Ansa MmynbTUBapku Steba Bbl MoxxeTe HaAWTU Ha PyCCKOA3bIYHOMN
cTpaHuue www.vkusno.steba-bt.ru



NapaHTUMHBbIE ycnoBus

HaHHbIn npubop npegHa3HaveH TOMbKO Ans ObITOBOro Mcnonb3oBaHus. HewcnpaeHoCcTM
npubopa, BO3HMKLIME MPU HagnexalleMm MCMonb30oBaHUM B pesynbTaTe 3aBofAckoro Gpaka,
3asBieHHble He3ameAnuTenbHO nocne 0bHapyXeHNsa 1 B Te4eHNe rapaHTUIMHOrO Cpoka nocne
npoaaxun KOHe4YHoMy noTpebutento, ByayT ycTpaHeHbl MO rapaHTun. [ns ucnornb3oBaHWS
npaBa Ha rapaHTUiMHOe oOcCnyxuBaHWe HeobXoAMMO MPeAbsABUTb  FrapaHTUHOe
CBMAETENbCTBO CO LUTaMMOM Mara3vHa U NpOCTaBfIeHHON AATON NPOAAXU.

[apaHTWiiHble 06si3aTenbCcTBa He PaCMpPOCTPAHSIOTCS Ha HE3HAYUTENbHbIE OTKMOHEHWUS OT
3asBMEHHbIX CBOWCTB, He BMMSIOWME Ha CTOMMOCTb W MPUroAHOCTb npubopa Kk
MCnonb3oBaHWI0, a Takke Ha ywepd, NPUYMHEHHbIA K3-32 HEHOPManbHbIX MPUPOAHbLIX
ycnoBui. FapaHTus pacnpocTpaHsieTCs UCKIYUTENBHO Ha AedekTbl, cBA3aHHbIe ¢ Gpakom
maTtepwuana unu oLunGKoi Npon3BoaUTENS.

B rapaHTuio He BKMIOYEHb!:
HopmanbHbI n3Hoc
[MoBpexaeHust MOKPbITUSA, HAHECEHHbIE B NPOLIECCe AKCnyaTaumm
MoBpexaeHusa cTekna
HeHnapnexawlee wvcnonb3oBaHvWe, Hanpumep, neperpyska WM UCMOMb30BaHWe
HeAoMyCTUMbIX KOMMIEKTYOLLIMX

I MoBpexaeHue B pe3dynbraTe BO3AEVCTBUSA U3BHE, MPUMEHEHNS CUIbl UMM MHOPOAHBIX Ten
MoBpexaeHna B pesynbTaTe HeCOONIOAEHWSA yKasaHUA PYKOBOACTBA MO 3KCniyartauum,
Hanpumep, U3-3a HeNpPaBUMbHOTO HaNPSHKEHWS B CETU SNEKTPONUTaHNA

BO3MOMHbl OLUIMBKM N TEXHUYECKME U3MEHEHMUS.
XapaKTepUCTUKMN M KOMIJIEKTALMA TOBapa MOTyT 6bITb MU3MEHEHbI
dupmolii-nponssoanTenem 6e3 npeaBapuUTeIbHOMO YBEAOM/IEHNA



Garantie-Bedingungen

Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Schaden am Gerét, die bei be-
stimmungsgemaBem Gebrauch auf Werksfehler zurtickzufthren sind und uns unverztglich nach
Feststellung und innerhalb der Garantiezeit nach Lieferung an den Endabnehmer mitgeteilt wur-
den, beheben wir nach MaBBgabe der folgenden Bedingungen. Um lhren Anspruch geltend zu
machen, ist der original Verkaufsbeleg mit Verkaufsdatum beizulegen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgel6st durch geringfligige Abweichungen von der Soll-Be-
schaffenheit, die fur Wert- und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind sowie fur
Schaden aus nicht normalen Umweltbedingungen. Die Garantie erstreckt sich ausschlieBlich auf
Mangel, welche auf Material- oder Herstellungsfehler zurtickzufihren sind. Die Behebung von
uns als garantiepflichtig anerkannter Mangel erfolgt dadurch, dass die mangelhaften Teile durch
einwandfreie Teile ersetzt werden.

Von der Garantie ausgeschlossen sind:
Normaler Verschlei3
Gebrauchsschaden an der Beschichtung
Glasbruch
UnsachgemiBe Anwendung, wie Uberlastung oder nicht zugelassene Zubehérteile
Beschadigung durch Fremdeinwirkung, Gewaltanwendung oder Fremdké&rper
Schaden durch Nichtbeachtung der Gebrauchsanleitung z. B. falsche Netzspannung

Gerate, fur die unter Bezugnahme auf diese Garantie eine Mangelbeseitigung beansprucht
wird, sind an uns sachgemaB verpackt, gereinigt, mit Fehlerangabe und einschlieBlich Kaufbe-
leg einzusenden. Ersetzte Teile gehen in unser Eigentum Uber. Der Garantieanspruch ist nicht
Ubertragbar und erlischt bei unsachgeméaBem Gebrauch oder Zweckentfremdung, wenn Repa-
raturen oder Eingriffe von dritter Seite vorgenommen wurden; und zwar unabhangig davon, ob
die Beanstandung hierauf beruht. Garantieleistungen bewirken weder eine Verldngerung der
Garantiefrist noch setzen sie eine neue Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fur eingebaute
Ersatzteile endet zum gleichen Zeitpunkt wie die Garantiefrist flir das ganze Gerat.

Kann der Mangel nicht beseitigt werden oder wird die Nachbesserung von uns abgelehnt oder
unzumutbar verzégert, wird auf Wunsch des Endabnehmers innerhalb der gesetzlichen Garan-
tiezeit ab Kauf- bzw. Lieferdatum entweder kostenfreier Ersatz geliefert oder der Minderwert
vergutet oder das Gerat gegen Erstattung des Kaufpreises zuriickgenommen.

Weitergehende Ansprulche, insbesondere solche auf Ersatz auBerhalb des Gerates entstandener
Schaden sind ausgeschlossen.

Steba Elektrogerate GmbH & Co. KG

PointstraBe 2, D-96129 Strullendorf Zentrale: Tel.: 09543-449-0
Elektro@steba.com Fax: 09543-449-19

Vertrieb: Tel.: 09543-449-17
www.steba.com Tel.: 09543-449-18

Irrtimer und technische Anderungen vorbehalten
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