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Intended use en

Intended use

Please read and follow the operating instructions carefully
and keep them for later reference! Please read all instructions!
Enclose these instructions when you give this appliance to
someone else.

If the instructions for correct use of the appliance are not observed,
the manufacturer’s liability for any resulting damage will be
excluded. This appliance is intended for domestic use only.

The appliance is suitable for cooking with steam pressure, cooking,
baking, roasting, stewing, steam-cooking, soft frying, pasteurising
and heating up food, as well as keeping food warm. It must not be
used for processing other substances or objects. All ingredients
must be hygienically faultless. During handling, the rules of kitchen
hygiene must be observed.

The appliance should only be used for its intended purpose. The
relevant heat source may only be used in accordance with the
operating instructions. Only use the manufacturer's original spare
parts in conformity with the individual appliance model. In particular,
make sure that a basic appliance and a lid that are specified as
being compatible are from the same manufacturer. Only use the pan
and the accessories with the basic appliance.

Only use the appliance indoors at room temperature and up to
2000 m above sea level. When installing the appliance, ensure
that there are no sensitive surfaces and appliances above and
behind the appliance that may be damaged by the temperature
development and the escaping steam.

This appliance may not be used by persons (including children)
with reduced physical, sensory or mental capabilities or a lack

of experience and/or knowledge unless they have been given
supervision or instruction. Keep children away from the appliance
and connecting cable and do not allow them to use the appliance.
Children must not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance must not be performed by children.
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Safety instructions

/\ Risk of electric shock and fire!

The appliance may only be connected to a power supply with
alternating current via a correctly installed socket with earthing.
Ensure that the protective conductor system of the domestic supply
has been correctly installed. Connect and operate the appliance
only in accordance with the specifications on the rating plate. Do not
use the appliance if the power cord and/or appliance are damaged.
To prevent hazards, the appliance may only be repaired by
customer service. If the power cord of this appliance is damaged, it
must be replaced with a special connection cord, which is available
from our after-sales service. Never connect the appliance to timer
switches or remote-controllable sockets. Never leave the appliance
unattended while it is switched on! If there is a fault, pull out the
mains plug immediately or switch off the power supply. The mains
cable must not come into contact with hot parts or be pulled across
sharp edges. Never immerse the appliance or the mains cable in
water or place it in the dishwasher. Unplug the appliance before
cleaning it.

/\ Risk of scalding!

The appliance uses steam pressure for cooking. There is a risk

of scalding with improper use of the appliance. Before heating

the appliance, check that it has been properly closed. Refer to

the operating instructions. Before using the appliance each time,
regularly check the steam valve openings to make sure that they
are not blocked. Refer to the operating instructions. Never tamper
with the safety systems in any manner that goes beyond the
maintenance instructions described in the operating instructions.
=» “Care and daily cleaning” see page 24

Never use the appliance to roast or soft fry food with the steam
pressure function activated. During operation, the appliance

must never be used without the pan inserted. Before starting a
preparation programme, check whether the appliance has been
properly closed. Never place the appliance in a heated oven. The
housing, pan and metallic components heat up while the appliance
is in use! The pan and the accessories may only be removed using
the tools provided. Use oven gloves. Hot steam is generated in the
appliance. Do not lean over the appliance.

Move the appliance with great care whenever it is under pressure.
Do not touch any hot surfaces. Use the handles. Use appropriate
protection if necessary.
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Never use force to open the appliance! Do not open the

appliance until you have checked that the internal pressure has
been completely reduced. Refer to the operating instructions.

=> “Preparation with steam pressure” see page 16

After preparing doughy food, shake the appliance slightly before
opening the lid to prevent the food spraying out. After preparing
meat still with the skin on it (e.g. ox tongue) that can swell up under
pressure, do not pierce the skin while swollen as there is a risk of
scalding.

Open the lid with care. Only transport or clean the appliance once it
has fully cooled down! Parts that show visible discolouration, cracks
or other damage or are not seated correctly must be replaced with
original spare parts.

/\ Health risk!

Sous-vide cooking is a method of cooking at low temperatures.
Please pay particular attention to the safety instructions and the
recommendations for preparation! =» “Sous-vide cooking” see
page 15

/\ Risk of suffocation!

Do not allow children to play with packaging material.

/\ Important!

After usage or cleaning, allow the appliance to dry for at

least 30 minutes with the lid open to prevent the formation of
condensation.

It is essential to clean the appliance thoroughly after each use or
after it has not been used for an extended period. = “Care and
daily cleaning” see page 24

/\ Caution!

Never use spatulas or cooking spoons with hot fat or oil or leave in a
hot pan. They might melt!

Never use the appliance with the steam pressure function without
adding water as this may cause serious damage.
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Congratulations on the purchase of your
new Bosch appliance.

On the following pages of these operating
instructions you will find useful information
for safe use of this appliance.

Please read these operating instructions
carefully and observe all instructions.

This ensures you will be able to enjoy this
appliance for a long time, and the results
will confirm your choice of this appliance.
Retain these operating instructions for
subsequent use or for the next owner.

You can find further information about our
products on our website.
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Overview

=> Figure IN

1 Multi-cooker with steam pressure
function (basic appliance)
Lid

Control panel

Pressure locking handle
Steam release button
Removable steam outlet
Removable condensation tank
Opening button for the lid

Pan with non-stick coating

10 Pan handles

11 Mains connection

12 Carrying handle

13 Removabile lid insert
14 Sealing ring

15 Safety valve

16 Steam valve

17 Overpressure protection
18 Mount for lid insert

19 Fastening screw

20 Steam release chamber

21 Steam valve opening with seal

22 White steam release lever

23 Valve plug

24 Manual unlocking for overpressure
protection

= Fig.E

25 Frying basket with removable handle *

26 Steamer insert, 2-part

27 Spatula

28 Ladle

29 Measuring beaker *

30 Mains cable

31 Operating instructions

32 Recipe book

* Depending on the model

The operating instructions refer to different
models of the appliance. =» “Model
overview and technical data” see page 29
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Control panel

The control panel consists of controls

(buttons) and indicators (LEDs). The

buttons can be used to select the individual

preparation programmes and adopt the
different setting options (e.g. to select
steam pressure function, preparation
temperature / time). The settings are
indicated via the illuminated LEDs and/or
the display.

Controls

= Fig.

(D Standby
Switches from standby mode to
function selection mode and back
again.

@ Set the start time delay
The start time delay can be set for
the selected preparation programme.

E] Select a preparation programme
from the list (h)

The individual preparation
programmes are displayed one
after another by repeatedly pressing
button &. The corresponding LED
lights up in the control panel.

= Adjust the preparation time
The pre-configured preparation
time [medium] for a preparation
programme can be shortened
[short] or lengthened [long]. The
corresponding indicator (g) lights up.
The corresponding pre-configured
preparation time is shown in the
display (a).

Set a customised preparation time
For customised adjustment of the
preparation time.

B Set a customised preparation
temperature
For customised adjustment of
the preparation temperature. For
preparation programmes with
enabled steam pressure function, the
temperature is pre-configured (f) and
cannot be adjusted individually.

Control panel en

Steam pressure function

The steam pressure functions

“low steam pressure” [<»] or

“high steam pressure” [%3 ] are
selected by pressing button €. The
respective indicators (f) light up.

=> “Preparation with steam pressure”
see page 16

Confirm the programme

Pressing button / starts the
selected preparation programme.
Delete a setting or abort the
programme

Pressing button X deletes the
settings or stops a programme that
was previously started.

Indicators

= Fig.

a Display
Display of the remaining time or the
temperature.

b Timer
Indicates that the start time delay is
enabled. The display (a) shows the time
until the start of the selected preparation
programme.

¢ Preparation steps /
programme progress
Display of the individual preparation
steps and the programme progress.
In the case of multiple preparation steps
(e.g. the ingredients are added after
heating the soft frying oil), these are
visually indicated by the illumination of
LEDs 1, 2, 3 or 4. An audible signal also
sounds if a subsequent preparation step
is required.

d finished
This indicates that the meal is ready.
The display (a) flashes and shows
“00:00”. An audible signal also sounds.

e keep warm
Indicates that the keep warm function is
switched on at the end of a preparation
programme. A rectangle lights up in the
display (dotted line).

)
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Before using for the first time

Steam pressure function

[<~] shows that low steam pressure
(105°C) is selected.

[ 4] shows that high steam pressure
(115°C) is selected. =» “Preparation with
steam pressure” see page 16

Display of the pre-configured
preparation time

The pre-configured preparation time
[medium] for a preparation programme
can be shortened [short] or lengthened
[long] using button =<«. The corre-
sponding indicator lights up.

List of preparation programmes
There are 16 pre-configured preparation
programmes available. The individual
preparation programmes are displayed
one after another by repeatedly pressing
button B. The corresponding LED lights
up in the control panel.

recipe 1&2

Memory locations to store individual
preparation programmes with steam
pressure function, preparation time and
temperature.

my mode

Quick setting mode for customising the
steam pressure function, preparation time
and temperature for a cooking process.

Before using for the

first time

Before the new appliance can be used,

it must be fully unpacked, cleaned and

connected to the power outlet. To do this,
perform the following steps:

1. Remove the base unit and all
accessories from the packaging and
dispose of all packing materials.

2. Use the carrying handle to lift the
appliance. Swing the carrying handle
upwards accordingly.

Caution!
You should only use the carrying handle to
ensure safe transport of the appliance.

3. Place the appliance on a stable, level
and smooth work surface.

Caution!

There must be no sensitive surfaces and
appliances above and behind the appliance
that may be damaged by the temperature
development and the escaping steam.

4. Remove the steam outlet
Grip the steam outlet at the rear and pull
up and off.




5. Remove the valve plug
Pull off the valve plug in the steam
release chamber.

6. Open the appliance lid
Open the pressure locking handle (&>).
For this purpose, rotate the pressure
locking handle as far as possible in
an anti-clockwise direction. Press the
opening button on the basic appliance to
open the lid.

@ X
\@v

7. Lift the pan out of the appliance interior.

Before using for the first time en

8. Remove the lid insert
Turn the fastening screw anti-clockwise
and remove it. Use one hand to keep the
lid insert in position on the inside of the lid.
Use the other hand on the outside of the
lid to push the steam valve in the steam
release chamber through the opening by
applying slight pressure. Carefully remove
the lid insert from the lid.

9. Remove the packaging material that is on
the appliance and the accessory parts.

10. Check all parts for completeness.
= Figure IN

11. Check the appliance and the accessory
parts for visible damage.

Caution!
Never operate a damaged appliance!

12. Thoroughly clean and dry all parts
before using for the first time. =» “Care
and daily cleaning” see page 24

13. Check safety devices
Lid insert: Check the sealing ring on
the lid insert for visible discolouration,
cracks or other damage.

Check that the safety and steam valve
as well as the overpressure protection
are clean. They must not be blocked
by foreign bodies. The overpressure
protection must be able to move freely.
Steam release chamber: Check the
steam valve seal in the steam release
chamber for visible discolouration,
cracks or other damage. Check that
the white steam release lever is clean.
It must not be blocked by foreign bodies.

11
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14.Insert pan
Reinsert the pan in the appliance
interior. The pan handles must be sunk
into the indentations.

Caution!
Before inserting the pan, check that the
appliance interior is dry and clean.

15. Place lid insert
The pressure locking handle must be
opened (-&*). Place the lid insert on the
lid insert mount with the steam valve at
the bottom. At the same time, guide the
steam valve through the steam valve
opening. Tighten the fastening screw for
the lid insert clockwise on the lid insert
mount.

16. Close the lid
Press the lid down until it clicks into
place. Close the pressure locking
handle (-=-). For this purpose, rotate
the pressure locking handle as far as
possible in a clockwise direction.

17.Insert the valve plug
Place the valve plug in the steam
release chamber on the steam valve
and press down firmly.

Caution!
Make sure that the white steam release
lever is positioned below the valve plug.

12

18. Insert the steam outlet
Place the steam outlet on the lid from
above and press down firmly.

19. Insert the condensation water tank
Fold up the carrying handle. Hold the
tank by the sides at the top and insert at
the rear of the appliance.

-

20. Connect the supplied mains cable to the
appliance first and then connect it to the
socket.

7R

v

Caution!
Use only the supplied mains cable.

On the control panel, buttons ® and /
and all LEDs briefly light up once and a five-
level audible signal sounds. Button @ then
flashes. The appliance is in standby mode
and is ready for operation.




Preparation

General recommendations

For the best and tastiest results, we
recommend using the suggestions in our
recipe book, which was specially developed
for use with the appliance.

The recipe book features detailed

information on the required quantities

of ingredients, recommendations for the

preparation time and the preparation

temperature, use of the steam pressure
function and useful combinations of the
preparation programmes.

Use these recipe recommendations in

order to gain initial experience. Once you

appreciate the benefits and the variety

of the usage options, you will enjoy

experimenting with new recipes. Use the

individual setting options additionally offered
by the appliance. = “Customised setting

options” see page 22

To provide you with an overview of all

preparation programmes, we have compiled

this information in a clearly arranged table.
=> “Ljst of preparation programmes” see

page 26

/\ Risk of scalding!

m Before using the appliance each time,
check that the safety devices are in
working order. =» “Before using for the
first time” see page 10

m During operation, the appliance must
never be used without the pan, lid insert,
valve plug and steam outlet inserted.

m Never move the appliance during
operation.

m Never use force to open the appliance!

Caution!

m Use only the spatula provided for stirring
(do not use metal cutlery).

m Each time prior to operation, check the
appliance for damage, completeness,
cleanliness and proper installation.
=> “Before using for the first time” see
page 10

Preparation en

Preparation without steam
pressure

There are 16 pre-configured preparation

programmes available to choose from.

=> “List of preparation programmes” see

page 26

Note: When selecting and starting the

preparation programme without the steam

pressure function, make sure that the

pressure locking handle is open at all

times (&*).

1. The appliance is ready to use. Fill the
appliance with the desired ingredients.
To do this, open the lid and pour the
ingredients into the pan. The measuring
scale on the inside of the pan can also
be used to read the quantity.

Caution!

m  Fill the pan with a maximum of 4 litres.
Only fill the pan at most half-full when
preparing food that expands during
cooking, e.g. rice or dried vegetables.

2. Close the appliance. Press the lid down
until it clicks into place.

3. Press button @ to access function
selection mode.

The desired preparation programme is
selected in function selection mode and

all settings of the appliance are made.
Button O and the indicator [my mode] are
permanently lit. Button «/ flashes. “00:00”
is shown in the display.

13
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Notes:

m Certain preparation programmes or
steps are carried out with the lid open.
=»> See recipe book provided

m If no input is made on the control
panel within 5 minutes, the appliance

automatically switches to standby mode.

1. Keep pressing button & until the
desired preparation programme is
selected.

The corresponding LED lights up in the

control panel and the pre-configured prepa-

ration time for the selected preparation

programme flashes.

2. Press button </ to start the preparation
programme.

The appliance heats up the pan until the
target temperature is reached. During

the heating phase, lines that light up in a
clockwise direction appear in the display.
Once the target temperature is reached,
the lines go out and the preparation time is
shown in the display.

The preparation process starts automatically.

Note: When the programme [pasta] or
[soft fry] is selected, a repeating audible
signal is emitted and the display and
button / flash until the food has been
added and button /' has been pressed.

14

The preparation time counts down.

Cooking produces steam, which escapes
from the appliance to prevent excess
pressure from building up.

Increasing or reducing the
temperature during preparation

If the current temperature has been set

too high or too low during preparation, this
can also be increased (by +10°C max.) or
decreased (by -10°C max.) accordingly
during the cooking process.

To increase the temperature, press and
hold button 8. The current temperature will
be briefly shown on the display and will
then increase in 1°C increments until the
maximum value is reached (+10°C). Press
and hold the button until the temperature is
at the increased level desired.

To reduce the temperature, press and

hold button 8. The current temperature will
be briefly shown on the display and will
initially increase in 1°C increments until the
maximum value is reached (+10°C). Once
the maximum value has been reached, the
display will jump back to the minimum value
(20°C lower). Press and hold the button
until the temperature is at the reduced level
desired.

To continue with the preparation programme,
press button /.

Note: If button / is not pressed, the
preparation programme will continue with
the temperature that was previously set.

When the preparation programme ends,
an audible signal sounds, and the indicator
[finished] and button </ light up, or the
keep warm function is activated. =» “Keep
warm function” see page 20



The display flashes and shows “00:00".
3. Open the lid of the appliance and serve
the meal that has been prepared.

A\ Risk of scalding!

m During preparation, large amounts of
steam accumulate in the appliance.
Always open the lid with care. Do not
lean over the lid of the appliance.

m The pan and any inserts that are used
may be very hot. Always use suitable
handles or oven gloves.

Caution!
Condensation is formed during cooking.
Empty the condensation tank regularly.

Notes:

m The preparation programme can be
stopped at any time using button X.
The appliance subsequently switches to
function selection mode.

m Certain preparation programmes can
consist of several preparation steps.
=> “Multiple preparation steps” see
page 20

Extending the preparation time
during preparation

If the ingredients are not yet fully cooked
shortly before the end of a preparation
programme, the preparation time can be
extended.

1. To do this, press and hold button &.

The current preparation time will be briefly

shown on the display and will then increase

in 1-minute increments.

2. Press and hold the button until the
desired preparation time has been
reached.

3. Activate the newly set preparation time
using button /.

Note: The preparation time can only be
extended by a maximum of 30 minutes. If
the desired preparation time is exceeded,
hold button & until the maximum value is
reached. The setting will then jump back to
5 minutes.

Preparation en

Sous-vide cooking

Sous-vide cooking is a method of cooking
under a vacuum at low temperatures.
Sous-vide cooking is a gentle, low-fat
method of preparing meat, fish, vegetables
and desserts. A vacuum-packing machine is
used to heat-seal the food in a special air-
tight, heat-resistant cooking bag.

A\ Health risk!

Sous-vide cooking is a method of cooking at

low temperatures. As a result, it is important

that you always follow the application and
hygiene instructions below:

m Use only fresh, good-quality food.

m  Wash and disinfect your hands. Use
disposable gloves or cooking/grill tongs.

m Take extra care when preparing critical
food, such as poultry, eggs and fish.

m Always prepare poultry at min. 65°C.

Always thoroughly rinse and/or peel fruit

and vegetables.

m Always keep work surfaces and
chopping boards clean. Use different
chopping boards for different types of
food.

m Maintain the cold chain. Make sure that
you only interrupt it briefly to prepare
the food, and then return the food in its
vacuum-sealed bag to the refrigerator
for storage before you cook it.

m Food is suitable for immediate
consumption only. Once the food is
cooked, consume it immediately. Do
not store it after cooking — not even
in the refrigerator. It is not suitable for
reheating.

Vacuum-sealing bags

= When using the sous-vide cooking
method, only use heat-resistant
vacuum-sealing bags designed for this
purpose.

m Do not cook the food in the bag you
bought it in (e.g. portions of fish). These
bags are not suitable for sous-vide
cooking.

15
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Vacuum-sealing

m Use a chamber vacuum-sealing machine
that can create a vacuum of at least 99%
to vacuum-seal the food. This is the only
way to achieve an even heat transfer and
therefore a perfect cooking result.

Notes:

m The maximum capacity for sous-vide
cooking is 3 I. After the food is added,
the water level in the pan should not
exceed 3 I.

m Make sure you put the lid on whenever
using the sous-vide cooking method.

Preparation with steam pressure

The multi-cooker is additionally equipped
with a steam pressure function. With the
steam pressure function, the food cooks
under pressure, i.e. at temperatures above
100°C. This significantly reduces the
cooking time. In addition, this represents

a significant energy saving. Aroma, taste
and vitamins are largely preserved with the
short cooking time under steam.

There are 8 pre-configured preparation
programmes which can be used with

the steam pressure function. =» “List of
preparation programmes” see page 26

Low steam pressure

Use low steam pressure for the preparation
of delicate food like vegetables, fish or

fruit to cook the food particularly gently.
Pressure that is too high is automatically
controlled via the steam outlet.

High steam pressure

Use high steam pressure for the preparation
of all other food to achieve optimum results.
Pressure that is too high is automatically
controlled via the steam outlet.

16

Steam pressure function activated

To be able to select preparation pro-
grammes with the steam pressure function,
the pressure locking handle must first of all
be closed (). For this purpose, rotate the
pressure locking handle as far as possible
in a clockwise direction.

An audible signal is emitted when the
appliance is correctly closed and the
steam pressure function is switched on.
Only then can the respective preparation
programme with the steam pressure
function be selected in function selection
mode. The indicators “low steam pressure”
[€>] or “high steam pressure” [ 4] light up.
=> “Preparation with steam pressure” see
page 16

Steam pressure function deactivated

To be able to select preparation
programmes without the steam pressure
function, the pressure locking handle must
always be opened (). For this purpose,
rotate the pressure locking handle as far as
possible in an anti-clockwise direction.

The desired preparation programmes can
be selected in function selection mode
without the steam pressure function.

=»> “Preparation without steam pressure”
see page 13



There are 8 pre-configured preparation
programmes which can be used with
the steam pressure function. =» “List of
preparation programmes” see page 26

/\ Risk of scalding!

m Ingredients which are liable to froth up,
e.g. like milk and cream must not be
heated under steam pressure.

m Do not use the steam pressure function
to soft fry food in oil under pressure.

1. Open the appliance. Open the pressure
locking handle for this purpose (¢&*)
and press the opening button on the
basic appliance.

2. Fill the pan with the desired ingredients.
The measuring scale on the inside of the
pan can also be used to read the quantity.

Caution!

m Never heat up the appliance under
steam pressure without having added
water or other liquids beforehand. Add
at least 250 ml of water.

m Fill the pan with a maximum of 3.3 litres.
Only fill the pan at most half-full when
preparing food that expands during
cooking, e.g. rice or dried vegetables.

3. Close the appliance. Press the lid
down for this purpose until it clicks into
place and close the pressure locking
handle (-=).

An audible signal sounds. The steam

pressure function is switched on.

4. Press button  to access function
selection mode.

The desired preparation programme is
selected in function selection mode and
all settings of the appliance are made.
Button O and the indicators [my mode]
and [<»] are permanently lit. Button /
flashes. “00:00” is shown in the display.

Preparation en

Note: If no input is made on the control

panel within 5 minutes, the appliance

automatically switches to standby mode.

5. Keep pressing button & until the
desired preparation programme is
selected.

The corresponding LED lights up in the
control panel and the pre-configured
preparation time for the selected prepa-
ration programme flashes. The indicator
“low steam pressure” [ <> ] or “high steam
pressure” [ 42 ] lights up. Press button & to
switch between [ ] and [ ].

Note: If [ ] or [ %] does not light up, the
steam pressure function is not available for
the selected programme.

6. Press button </ to start the preparation
programme.

The appliance heats up the pan until the
pre-configured steam pressure is reached.
During the heating phase, lines that light up
in a clockwise direction appear in the display.
Once the pre-configured steam pressure

is reached, the lines go out and the
preparation time is shown in the display.

17
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The preparation process starts automati-
cally. The preparation time counts down.

Once the preparation time is completed,
an audible signal sounds, the display
flashes and shows “P”. Steam auto-
matically escapes from the appliance
intermittently to reduce the pressure in
the appliance interior.

A\ Risk of scalding!

Never bend over the appliance while steam

is escaping from it!

When the pressure in the appliance interior

has been completely reduced, the indicator

[finished] and button / light up or the keep

warm function is activated.

Arectangle lights up in the display (dotted

lines). The preparation programme is

completed.

7. Open the appliance. Open the pressure
locking handle for this purpose (-&*)
and press the opening button on the
basic appliance.

Notes:

m Never use force to open the appliance!

m Always shake the appliance gently
before opening in order to dissolve any
steam bubbles that may have formed in
the food and to prevent blocking.

m  The pressure locking handle can be
easily opened when the steam has
completely escaped from the appliance
interior and the appliance is fully
depressurised.

18

m Automatic steam release can take some
time. In order to accelerate the process
or if the appliance is not completely
depressurised, the steam can also be
released manually. = “Release steam
manually” see page 18

8. Serve the prepared meal.

A\ Risk of scalding!

m The pan and any inserts that are used
may be very hot. Always use suitable
handles or oven gloves.

Caution!
Condensation is formed during cooking.
Empty the condensation tank regularly.

Notes:

m The preparation programme can be
stopped at any time using button X.
The appliance subsequently switches
to function selection mode. Before the
appliance can be opened, the steam in
the appliance interior must be released
manually. = “Release steam manually”
see page 18

m Certain preparation programmes
consist of several preparation steps.
=> “Multiple preparation steps” see
page 20

Release steam manually

Steam can also be released manually in the

following cases:

m If automatic steam release is to be
accelerated at the end of a preparation
programme.

m [If a preparation programme has been
aborted.

m If the pressure locking handle cannot
be opened because the appliance is not
completely depressurised.

A\ Risk of scalding!

When pressing the steam release button,
hot steam escapes from the steam outlet
under high pressure. Never bend over the
appliance while the steam release button is
being pressed!



1. Keep the steam release button pressed
until no more steam escapes from the
steam outlet.

2. Open the appliance. Open the pressure
locking handle for this purpose (¢>-)
and press the opening button on the
basic appliance.

Note: If the pressure locking handle cannot
be opened, the appliance is not completely
depressurised. In this case, manually
depress the overpressure protection using
a thin pin until no more steam escapes
from the appliance. Then open the pressure
locking handle (<) and press the opening
button on the basic appliance.

Additional functions

The following additional functions are
available for preparation programmes with
and without steam pressure function.

Selecting a pre-configured
preparation time

The pre-configured preparation time of the
level [medium] is shown on the control
panel for each preparation programme.
The preparation time can be shortened
[short] or lengthened [long].

Additional functions en

1. Keep pressing button =<« until the
desired indicator is lit. The display
changes from [medium] to [long] and
then to [short] before returning to
[medium].

The corresponding pre-configured values

for the preparation time are shown in the

display.

2. Press button </ to start the preparation
programme.

Setting a start time delay

The start time delay can be set for the
selected preparation programme so you
can enjoy a freshly prepared meal at a
specific time.

Note: The start time delay can only be
set for certain preparation programmes.
The pre-configured start time delay varies
among these preparation programmes.

1. Select the preparation programme.

2. Press button ®. Button </ flashes.
“00:10” flashes in the display.

Press button ® repeatedly to increase the

displayed time. A brief press increases the

time by 5 minutes. A slightly longer press

increases the time by 10 minutes. Pressing

and holding button ® for around 2 seconds

increases the time by 30 minutes.

3. Press button / when the desired start
time delay is displayed.

The desired start time delay is shown in the

display. [timer] lights up in the display.

The time until the start counts down. Once

this time has elapsed, the preparation

process starts automatically.

Notes:

m The start time delay can be switched
off at any time by pressing button /.
The preparation programme then starts
immediately.

m [f“00:10” does not flash in the display,
a start time delay cannot be set for the
selected preparation programme.
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Multiple preparation steps

Certain preparation programmes can consist
of several preparation steps. An audible
signal sounds once the next step is required.
In the control panel, LEDs 1, 2, 3 or 4 are
shown accordingly and button / flashes.

m  Open the lid of the appliance.

m Add additional ingredients.

m Depending on the recipe, refer to the
preparation method (e.g. with or without
steam pressure function, open lid).
=»> See recipe book provided

m Start the next preparation step using
button /.

The appliance heats up the appliance interior

until the target temperature or the selected

steam pressure of the next preparation step
is reached. During the heating phase, lines

that light up in a clockwise direction appear
in the display. Once the target temperature

or selected steam pressure is reached, the

lines go out and the next preparation time

is shown in the display. The preparation

process starts automatically. The preparation

time counts down.

Prematurely terminating the
current preparation step

If the ingredients are cooked ahead of time
during one of the preparation steps, the
step can also be terminated manually.
1. To do this, press button </ for at least
2 seconds.
This will terminate the current preparation
step. An audible signal will then sound as
usual once the next step can be carried out.
In the control panel, LEDs 1, 2, 3 or 4 are
shown accordingly and button </ flashes.
2. Perform the next preparation step.

Keep warm function

Certain preparation programmes include the
keep warm function. =» “List of preparation
programmes” see page 26
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If the preparation programme features the
keep warm function, this is switched on
automatically once the dish is ready and
keeps the dish warm for up to 10 hours

at 40°C (pre-configured keep warm time
depending on the preparation programme).
[finished] and [keep warm] light up. A rec-
tangle lights up in the display (dotted lines).
The keep warm function can be ended
using button X. The appliance subsequently
switches to function selection mode.

Using inserts
Using the frying basket

To prepare meat, fish, baked items etc. in
hot oil using the [soft fry] programme, it
is necessary to use the soft frying basket
(depending on the model in question).

Note: For the best and tastiest results, we
recommend using the suggestions in our
recipe book. =» See recipe book provided

Example: Preparation programme
[soft fry]

A\ Risk of scalding!

m Never use the steam pressure function
when soft frying. It is automatically
disabled for the preparation programme
[soft fry].

m Fill with oil or deep-frying fat up to the
mark [1.0 +&] at maximum.

m Do not use more than 300 g fresh or
defrosted food when frying.

m During preparation, large amounts of
steam may accumulate in the appliance.
Open the lid with care. Do not lean over
the lid of the appliance.

m The pan and any inserts that are used
may be very hot. Always use pan tongs,
suitable handles or oven gloves.

m Never use spatulas or ladles with hot fat
or oil.

-

Open the lid of the appliance.

2. Fill the pan with a maximum of 1 litre of
oil. The measuring scale on the inside
of the pan can also be used to read the
quantity.

3. Put thelid on.
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4. In function selection mode, select Example: Preparation programme
the preparation programme [soft fry] [steam] without steam pressure function
=> “List of preparation programmes” see A\ Risk of scalding!
page 26 . m Fill with water up to the mark [0.5 &] at
5. Press button </ to start the preparation maximum.
programme. m During preparation, large amounts of
The oil is heated. Once the target steam may accumulate in the appliance.
temperature is reached, an audible signal Open the lid with care. Do not lean over
sounds and button «/ flashes. the lid of the appliance.
6. Fill the-frying basket with food for m The pan and any inserts that are used
soft frying. . may be very hot. Always use suitable
7. Open the lid of the appliance. handles or oven gloves.

8. Place the frying basket in the pan using
the handle supplied and remove the
handle.

1. Open the lid of the appliance.

2. Fill the pan with a maximum of 0.5 litres
of water. The measuring scale on the
inside of the pan can also be used to
read the quantity.

3. Hang the bottom part of the steamer
insert in the pan.

4. For steam-cooking different ingredients,
fill the bottom part up to the lower edge.

5. Position the top part and add additional
ingredients.

9. Do not put the lid on.

10. Press button / to start the preparation
programme.

Once the preparation programme ends, an

audible signal sounds.

11. To drain the deep-fried food, lift the
frying basket using the handle and hang
on the edge of the pan using the flange.

Using the steamer insert 6. Putthe lid on.

It is necessary to use the steamer insertfor ~ 7- In function selection mode, select

the purpose of steam-cooking vegetables, the preparation programme [steam]
meat and fish. The 2-part steamer insert => ‘List of preparation programmes” see
enables different ingredients to be steamed page 26

separately at the same time (e.g. vegetables 8. Press button \/ to start the preparation
in the bottom part and fish in the top part). programme.

Once the preparation programme ends,

an audible signal sounds and button </

flashes.

9. Open the lid of the appliance.

10. Lift the top part and the bottom part of
the steamer insert out of the pan.

Notes:

m For the best and tastiest results, we
recommend using the suggestions in
our recipe book.

m The steamer insert can be used with and
without the steam pressure function.
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Customised setting options
The pre-configured values for the prepara-
tion time and the preparation temperature
or steam pressure can be adapted to indi-
vidual needs and the recipe guidelines.

Setting the preparation time

1. In function selection mode, keep
pressing button & until the desired
preparation programme is selected.

The corresponding LED lights up in the

control panel and the pre-configured

preparation time for this preparation
programme is shown.

2. Press button & once.

The pre-configured preparation time flashes

in the display.

3. Keep pressing button & until the desired
preparation time is displayed.

When button & is briefly pressed, the

preparation time is increased by 1 minute.

The time increases up to the pre-configured

maximum value and then returns to the

pre-configured minimum value. When
button é& is pressed for a longer period,

the preparation time is increased by

10 minutes.

4. Once the desired preparation time is
displayed, press button /.

The preparation programme with the set

preparation time is started.

If the time needs to be adjusted individually

for all preparation steps in a selected

programme, then repeat points 2 to 4 prior
to starting the respective preparation step.

Note: These settings are not saved. If this
preparation programme is selected again,
the pre-configured preparation time will be
shown in the display once more.

Setting the preparation
temperature

For preparation programmes without the

steam pressure function, the temperature

can be selected individually.

1. In function selection mode, keep
pressing button & until the desired
preparation programme is selected.
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The corresponding LED lights up in the

control panel and the pre-configured

preparation time for this preparation
programme is shown.

2. Press button § once.

The pre-configured preparation temperature

flashes in the display.

3. Keep pressing button § until the desired
preparation temperature is displayed.

When button § is briefly pressed, the

preparation temperature is increased by

5°C. The temperature increases up to the
pre-configured maximum value and then
returns to the pre-configured minimum

value. When button § is pressed for a

slightly longer period, the temperature is

increased by 10°C.

4. Once the desired preparation
temperature is displayed, press
button /.

The preparation programme with the set

preparation temperature is started.

If the temperature needs to be adjusted

individually for all preparation steps in a

selected programme, then repeat points

2 to 4 prior to starting the respective

preparation step.

Note: These settings are not saved. If this
preparation programme is selected again,
the pre-configured preparation time will be
shown in the display once more.

Setting the steam pressure

For preparation programmes with pre-set
steam pressure function, the temperature
can be selected via “low steam pressure”
[~ ] or “high steam pressure” [ ].

1. In function selection mode, keep
pressing button & until the desired
preparation programme is selected.

The corresponding LED lights up in the

control panel and the pre-configured

preparation time for this preparation
programme is shown. The indicator

“low steam pressure” [ <> ] or “high steam

pressure” [ 4 | additionally lights up.



Note: If [ ] or [ 4] does not light up, the
steam pressure function is not available for
the selected programme.

2. Press button @ to switch between [ ]
and [@].

3. If the desired steam pressure is
displayed, press button /.

The preparation programme is started with

the set steam pressure function.

Note: These settings are not saved. If this
preparation programme is selected again,
the set steam pressure function will be
shown in the display once more.

my mode (manual)

Quick setting mode for customising the
steam pressure function, preparation time
and temperature setting for a cooking
process.

In function selection mode, button ® and
the indicator [my mode] are permanently lit.
Button / flashes. “00:00” is shown in the
display.

Note: In order to switch on the steam
pressure function, the pressure locking
handle must be closed (<=-). The indicator
[<>] lights up.

Setting the preparation time

1. Press button & once.

“00:00” flashes in the display.

2. Keep pressing button é until the desired
preparation time is displayed.

Setting the preparation temperature or

steam pressure

3. Without steam pressure function:
The pressure locking handle must be
opened (-&-). Press button § once.
“0000” flashes in the display. Button §
must then be pressed repeatedly until
the desired preparation temperature is
displayed.
or
With steam pressure function: The
pressure locking handle must be
closed (-@-). Press button 43 to switch
between [»] and [4R].

Customised setting options en

4. Press button </ to start with the
selected settings.

The appliance heats up the pan until the

target temperature or the steam pressure is

reached.

Once the target temperature or steam

pressure is reached, the lines go out and

the next preparation time is shown in the

display. The preparation process starts

automatically.

recipe 1/ recipe 2 —
saving personal preparation
programmes

Personal preparation programmes with
customised time / temperature and steam
pressure function can be saved under the
memory locations [recipe 1] and [recipe 2].

Notes:

m If you have not previously saved any
personal preparation programmes, the
display does not show any values.

m In order to switch on the steam pressure
function, the pressure locking handle
must be closed (-=).

1. In function selection mode, press
button & once.

The LED [recipe 1] lights up. The pre-

configured preparation time is shown in the

display.

Saving the preparation time:

2. Press button & once.

The display flashes. LED 1 (preparation

step 1) lights up in the control panel.

3. Keep pressing button é& until the desired
preparation time is displayed.

When button é is briefly pressed, the

preparation time is increased by 1 minute.

When button é is pressed for a longer

period, the preparation time is increased

by 10 minutes. The time increases up to
the pre-configured maximum value and
then returns to the pre-configured minimum
value.
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Saving the preparation temperature or

steam pressure:

4. Preparation temperature: Press
button § once. The pre-configured
preparation temperature is shown in the
display. Press button § repeatedly until
the desired preparation temperature is
displayed.
or
Steam pressure: Press button % to
switch between [<»] and [ ].

5. Press and hold button </ (>2 seconds)
to save the set values.

Note: Either the temperature or the steam
pressure can be set and stored for one
preparation step. The value last selected
is saved.

In order to programme other preparation
steps, repeat points 2t0 6. Up to 3
preparation steps can be programmed.
The saved preparation programme
[recipe 1] can be selected as usual via
function selection mode.

Note: To save a second personal
preparation programme under [recipe 2],
use the same process as described above
for [recipe 1].
To delete a personal preparation
programme, perform the following steps:
1. In function selection mode, press
button B once.
The LED [recipe 1] lights up. The saved
preparation time is shown in the display.
2. Press button & once.
The display flashes. LED 1 (preparation
step 1) lights up in the control panel.
3. Press and hold button X (>2 seconds).
The settings for [recipe 1] are deleted.
Note: To delete the second personal
preparation programme [recipe 2], use
the same process as described above for
[recipe 1].
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Child lock

The child lock can be activated and deac-
tivated during a preparation process. If the
child lock has been activated, all buttons on
the control panel are locked and settings
can no longer be made on the appliance.

A\ Warning

When the child lock is active, the

preparation processes cannot be changed

or terminated. The child lock must be

deactivated first.

Press the following button combination:

1. Activate
Press and hold buttons § and
simultaneously for 3 seconds. A short
audible signal sounds. The child lock is
activated.

2. Deactivate
Press and hold buttons § and
simultaneously for 3 seconds once
again. A short audible signal sounds.
The child lock is switched off.

Care and daily cleaning

A\ Risk of electric shock

m Never immerse the appliance in water.
m Do not steam-clean the appliance.

= Unplug the appliance before cleaning it.

Caution!

m Do not use any cleaning agents
containing alcohol or spirits.

m Do not use any sharp, pointed or metal
objects.

m Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

|'
v

The appliance must be thoroughly cleaned
after each use.



Let the appliance cool down completely.
Open the pressure locking handle (&>).
Press the opening button on the basic
appliance to open the lid.

4. Remove the pan, lid insert, steam outlet,
valve plug, condensation tank and
accessories. =» “Before using for the
first time” see page 10

Cleaning the basic appliance

1. Wipe the outside of the appliance with a
soft, damp cloth and dry off.

2. Wipe the interior of the appliance with a
soft, damp cloth and dry off.

3. Clean the control panel using a dry
micro-fibre cloth.

Cleaning the lid insert, steam
outlet and valve plug

1. Clean the individual parts with a deter-
gent solution and a soft cloth or sponge.
2. Rinse with clean water and dry off.

Cadl ol

Caution!

The following parts are not suitable for
the dishwasher: removable lid insert,
fastening screw, steam outlet and valve

plug.
Cleaning the pan, condensation
tank and accessories

1. Clean the individual parts with a deter-
gent solution and a soft cloth or sponge.

2. Rinse with clean water and dry off.

The following parts are suitable for

dishwashers: pan, condensation tank,

frying basket with handle, steamer inserts,

spatula, ladle and measuring beaker.

Caution!
After cleaning, replace all dried individual
parts again on the basic appliance and

check the functionality of the safety devices.

=»> “Before using for the first time” see
page 10

Disposal en

Disposal
Dispose of packaging in an environ-
mentally-friendly manner. This

mmm  gppliance is labelled in accordance
with European Directive 2012/19/EU
concerning used electrical and
electronic appliances (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).
The guideline determines the frame-
work for the return and recycling
of used appliances as applicable
throughout the EU. Please ask your
specialist retailer about current
disposal facilities.

Guarantee

The guarantee conditions for this appliance
are as defined by our representative in the
country in which it is sold. Details regarding
these conditions can be obtained from

the dealer from whom the appliance was
purchased. The bill of sale or receipt must
be produced when making any claim under
the terms of this guarantee.

Changes reserved.
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List of preparation programmes

AutoCook Pro offers you a total of 50 preparation programmes. They consist of 16 basic
programmes, each with 3 time setting options, as well as 2 additional steam pressure
functions. The following table contains the most important data for the various preparation
programmes.

Number of  Keep warm Steam
preparation  function pressure

steps EVETEL function
available
my mode Open /
Customised setting for the desired temperature 1 — V4 "
L closed
and preparation time
recipe 1&2 1-3 . v Open /
2 memory locations for personal recipes closed”
warm up
Warming up cold (pre-cooked) meals L v o Closed
soup short: 1
) L Open/
Preparing soups and stews medium: 2 Vv Vv .
) closed
long: 2
steam
Steam-cooking vegetables, meat and fish 1 vV 4 Closed
(steamer insert required)
stew short: 1 Oven |/
Stewing vegetables, meat and fish medium: 2 4 4 pe .
) closed
long: 2
fry
Frying vegetables, meat and fish ! v B Open
soft fry
Soft frying of small quantities (e.g. meat, fish, 1 _ . Open
baked items etc.). Soft frying basket required.
Not suitable for frozen ingredients.
baking
The maximum quantity of dough is 1000 g flour 1 — — Closed
with water (ratio: 54 ml water to 100 g flour)
cooking
Cooking food L v v Closed
porridge
Preparing dairy foods L v v Closed
rice
Cooking cereals or rice L B v Closed
jam 1 — — Open

Preserving fruit as jams
* Depending on recipe / preparation step — “Lid closed” for activated steam pressure function
Please see the recipe book provided for notes on correct use of the programmes and for information on

ingredients, quantities and cooking times.
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Number of  Keep warm Steam

preparation  function pressure
steps EVETEL function
available
lentils short: 1
Cooking beans medium: 2 vV 4 Closed
long: 2
sous vide
Gently cooking foods in a vacuum bag { o - Closed
risotto short: 3 Open /
Preparing risotto medium: 3 Vv v P "
long: 3 closed
pasta 1 . . Closed /
Cooking pasta dishes open*
yogurt 1 — — Closed

Preparing yogurt
* Depending on recipe / preparation step — “Lid closed” for activated steam pressure function
Please see the recipe book provided for notes on correct use of the programmes and for information on

ingredients, quantities and cooking times.

Cooking times

The following table contains an overview of the cooking times for various dishes. The
following cooking times depend on the thickness and consistency of the foods and should
be viewed as recommendations for minimum times. Adjust cooking times accordingly. With
frozen food extend the cooking time by at least 20%.

Programme Setting Time (without Food Recommended
steam pressure quantity (maximum)
function)

steam medium 30 mins Green beans (fresh) 500 g (800 g)

short 10 mins Cauliflower 500 g (800 g)
(same-sized florets)
long 50 mins Potatoes 500 g (1200 g)
(medium-sized, whole)
short 10 mins Fish fillet 500 g (1000 g)
medium 30 mins Meatballs 500 g (700 g)
short 10 mins Eggs x8(x12)
medium 30 mins Dumplings 500 g (600 g)
short 5 mins Broccoli 500 g (800 g)
short 3 mins Peas 500 g (800 g)
medium 30 mins Carrots 500 g (800 g)
medium 30 mins Chicken breast 500 g (800 g)
medium 30 mins Beetroot 500 g (800 g)

(medium-sized, whole)
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Setting Time (without Recommended
steam pressure quantity (maximum)
function)

rice medium 30 mins White, medium grain rice 500 g rice,
(side dish) 700 ml water

medium 25 mins White, medium grain rice 250 g rice,
(side dish) 500 ml water

long 60 mins Black rice 500 g rice,
500 ml water

long 45 mins Black rice 250 g rice,

350 ml water

porridge long 45 mins Milk porridge 250 g round grain rice,
1000 ml milk,
100 g sugar

medium 30 mins Milk porridge 125 g round grain rice,

500 ml milk,
50 g sugar

soft fry medium 20 mins Chicken legs 3009

short 10 mins Button mushrooms 200 g

medium 20 mins Cannelloni 300 g

short 10 mins Fish fillet 200 g

short 10 mins Wiener schnitzel (turkey) 200 g

short 10 mins Wiener schnitzel (pork) 200 g

steam + short + 10 mins + Raw vegetables 200 g

soft fry short 10 mins (e.g. cauliflower)

baking long 60 mins Shoulder of pork 1500 g
medium 40 mins Meat loaf 800 g
long 60 mins Cake 500 g

fry medium 15 mins Vegetables 300 g

medium 15 mins Fish 200 g

medium 15 mins Meat 500 g

short manual setting: ~ Onions 2009
5 mins

sous vide 1) short, 60°C 60 mins Fillet of beef (rare) After adding the food,
medium, 65°C 50 mins Fillet of beef (medium)  the water level in
medium, 70°C 45 mins Fillet of beef (well done)  the pan should not

short, 60°C 30 mins Fish (salmon) exceed 3.0 1.

medium, 65°C 60 mins Poultry (chicken breast)

long, 85°C 60 mins Asparagus

long, 85°C 80 mins Potatoes

long, 85°C

100 mins

Root vegetables

1) Special hygiene measures must be observed when using the sous vide cooking method. Please pay
particular attention to the safety instructions and the recommendations for preparation! = “Sous vide

cooking” see page 15
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Model overview and technical data

MUC68... MUCSS...

= o—
6 -~

Individual memory locations 2 2
Nominal volume 51 51
Maximum capacity without steam pressure function 4| 4]
Maximum capacity with steam pressure function 3.31 3.31
Temperature range 40-160°C 40-160°C
Operating pressure 80 kPa 80 kPa
Safety pressure 150 kPa 150 kPa
Electrical connection (voltage — frequency) 220-240V~ 220-240V~
50/60 Hz 50/60 Hz
Heater wattage 1050 W 1200 W
Induction — v
Length of power cable 1.5m 1.5m
Weight, empty 5.8 kg 6.5kg

Special accessories

MAZ8BI 5-litre pan; dishwasher-safe; very robust pan;
Stainless steel pan, polished, with a 3 mm thick; stainless steel polished exterior;
non-stick coating and storage lid*; non-stick coating; lid* for the practical storage

suitable for the induction multi-cooker  of food in the pan, e.g. in the refrigerator
with steam pressure function MUC88...

MAZOFB Stainless steel basket with removable handle
Frying basket for easy handling; dishwasher-safe

*The storage lid is not supplied as standard with the appliance. It is only supplied with pans as a special

accessory. If an accessory is not included in the product package, it can be purchased via trade stockists or
customer service.
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Troubleshooting
Problem Cause Remedy
The prepared meal is Filled beyond capacity. Do not fill the pan beyond the marking
half-raw. [4.0 litres]!

The ratio of the amount of water
and the ingredients is incorrect.

Adjust the ratio of the amount of water
and the ingredients.

Foreign objects in the appliance
interior.

Remove all foreign objects. Do not use
any water for this purpose!

The pan is deformed.

Fault in the appliance.

Fault in the sensor.

Contact customer service.

The prepared meal is burnt.

There is dirt underneath the pan.

Thoroughly clean the pan and the
appliance interior.

The pan is deformed. Contact customer service.
Fault in the appliance.
Fault in the sensor.

The appliance boils over. Filled beyond capacity. Adjust the amount.

The temperature is too high.

Reduce the temperature.

The selected preparation
programme requires the meal to be
cooked with the lid open.

Open the lid of the appliance.

LED does not light up.

The appliance is switched off.

Switch on the appliance.

Fault in the power cord.

Contact customer service.

The hotplate does not

Fault in the appliance.

function.

The hotplate is damaged.

Contact customer service.

Water is flowing out of the
appliance.

The appliance features overflow
protection.

The condensation tank is full and
overflowing.

Remove water from condensation tank.
Remove the pan and use a cloth to rub
the appliance interior dry. Ensure that no
water enters the appliance interior.

The pressure locking handle
of the appliance cannot be
opened.

Food is obstructing the
overpressure lock and the pressure
locking handle is blocked.

Proceed as described in chapter
=> “‘Release steam manually” see
page 18. If the problem persists,
contact customer service.

Steam constantly escapes

from the steam outlet, even
though the steam pressure
function is switched on.

The valve plug is not properly
placed on the valve.

Disconnect the appliance from the power
supply and allow to cool down. Remove
the steam outlet and place the valve plug
properly on the valve.

Display screen This is not an error. The steamis ~ Wait until the steam has been released

P released automatically. completely or release steam manually.

Display screen Pressure locking handle closed Open pressure locking handle (<&*) to

OPEn (-=>-) for a preparation programme  deactivate the steam pressure function.
without steam pressure function.

Display screen Pressure locking handle open Close the pressure locking handle (--)

CLOSE (~&>) for a preparation programme  to activate the steam pressure function.

with steam pressure function.
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Problem Cause Remedy
Display screen Fault in the appliance. Abort the preparation programme. Discon-
E1~E6 nect the appliance from the power supply.

Switch the appliance on again. If the
problem persists, contact customer service.
Display screen Incorrect pan inserted or pan not  Insert the pan properly. If the display
EO recognised. persists for more than 20 seconds,
disconnect the appliance from the power
supply and contact customer service.

Display screen The steam pressure function does  Disconnect the appliance from the

E1 not work properly. power supply and restart. If the problem
persists, contact customer service.

Display screen The appliance has overheated. Disconnect the appliance from the power

E2, E5,E6 or E7 supply and allow to cool down. Restart
the appliance once it has cooled down.

Short-circuit in the appliance. Disconnect the appliance from the power

supply and contact customer service.

Display screen Mains voltage too high. Contact electricity provider or grid

E3 operator. Have the power supply checked

Display screen Mains voltage too low. by an expert.

E4

Display screen Communication failure Restart the appliance once it has cooled

E8 down.

Display screen When selecting a programme with ~ Remove the unsuitable ingredients

E12 a high temperature (e.g. “soft fry”), from the pan. Clean pan and then fill

unsuitable ingredients have been  correctly (e.g. with oil for the programme

added (e.g. water). The programme “soft fry”). Leave the lid open depending

is aborted to prevent overpressure. on the programme selected = “List of
preparation programmes” see page 26.
Restart preparation programme.

If you are unable to solve the problem, always call the hotline!

You will find the telephone numbers at the back of these instructions.
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Pengendalian mengikut peraturan

Sila baca dengan teliti arahan pengendalian, kemudian pegang
dan simpan! Baca semua arahan! Baca arahan pengendalian
dengan teliti, patuhinya dan simpan!

Ketidakpatuhan terhadap arahan bagi penggunaan perkakas
dengan betul akan mengecualikan pengeluar dari liabiliti kerosakan
yang berlaku. Perkakas ini hanya sesuai untuk pengunaan di dalam
rumah atau persekitaran sepertinya.

Perkakas ini sesuai untuk masakan tekanan stim, masak, bakar,
panggang, rebus, kukus, goreng lembut, pasteur, pemanasan dan
mengekalkan kepanasan makanan. la tidak boleh digunakan untuk
memproses objek atau bahan yang lain. Semua bahan mestilah
bersih. Beri perhatian kepada peraturan kebersihan dapur ketika
pemprosesan.

Perkakas hanya boleh digunakan untuk tujuan yang telah ditetapkan
padanya. Gunakan sumber haba yang berkenaan dengan merujuk
pada arahan pengendalian. Hanya gunakan bahagian ganti yang
asli daripada pengilang mengikut model perkakas yang sesuai.
Secara khusus, gunakan perkakas asal dan pelindung yang serasi
daripada pengilang yang sama. Gunakan periuk dan aksesori hanya
dengan perkakas asal

Gunakan perkakas ini hanya di dalam bangunan pada suhu

bilik dan ketinggian sehingga 2000 m di atas paras laut. Apabila
memasang perkakas, beri perhatian, yang tiada permukaan yang
sensitif pada atas dan belakang perkakas yang boleh dirosakkan
oleh pembangunan suhu dan kebocoran stim air.

Perkakas ini tidak akan digunakan oleh individu (termasuk
kanak-kanak) dengan kecacatan fizikal, deria, atau keupayaan
mental, atau kurang pengalaman dan pengetahuan, kecuali di
bawah seliaan atau diarahkan. Kanak-kanak hendaklah dijauhkan
daripada perkakas dan kabel penyambungan serta tidak dibenarkan
mengendalikan perkakas ini. Kanak-kanak tidak dibenarkan
bermain dengan perkakas ini. Kanak-kanak tidak dibenarkan untuk
mencuci atau menyelenggara perkakas ini.

Arahan keselamatan

/\ Bahaya kejutan elektrik dan kebakaran!

Perkakas hanya dibenarkan disambung pada soket yang telah
dipasang menurut arahan dengan pembumian pada bekalan kuasa.
Sila pastikan sistem litar pelindung bagi pemasangan dalaman
dipasang menurut arahan. Sambung dan kendalikan perkakas
hanya mengikut spesifikasi pada plat kadaran.
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Arahan keselamatan ms

Hanya kendalikan sekiranya tiada tanda kerosakkan pada perkakas
dan kord kuasa. Pembaikan pada perkakas hanya boleh dilakukan
oleh perkhidmatan pelanggan kami untuk mengelakkan bahaya.
Jika kord bekalan kuasa perkakas ini rosak, ia mesti digantikan
dengan kabel sambungan khas yang disediakan oleh khidmat
pelanggan kami. Jangan sambungkan perkakas pada pemasa
atau soket yang dikawal dengan alat kawalan jauh. Sentiasa awasi
perkakas semasa menggunakannya! Sekiranya berlaku kerosakan,
tarik plag utama atau matikan bekalan kuasa elektrik dengan serta
merta. Jangan biarkan kabel bekalan kuasa bersentuhan dengan
bahagian panas atau menariknya di atas bahagian sisi yang tajam.
Jangan sesekali merendam peralatan atau kabel bekalan kuasa ke
dalam air atau pembasuh pinggan mangkuk. Cabut plag sebelum
membasuh.

A Bahaya kebakaran!

Perkakas memasak dengan pertolongan tekanan stim. Penggunaan
perkakas dengan cara yang salah boleh mengakibatkan lecur.
Sebelum perkakas dipanaskan, pastikan ia ditutup dengan betul.
Beri perhatian pada arahan pengendalian Setiap kali sebelum
menggunakan perkakas, periksa pembukaan injap stim dengan
kerap untuk memastikan ia tidak tersekat. Beri perhatian pada
arahan pengendalian Jangan sesekali mengganggu sistem
keselamatan yang melebihi arahan penyelenggaraan yang
dinyatakan dalam arahan pengendalian. =» “Penjagaan dan
pembersihan harian” lihat halaman 52

Jangan sesekali menggunakan perkakas untuk menggoreng

lembut makanan dengan fungsi tekanan stim. Jangan sesekali
menggunakan perkakas tanpa periuk. Sebelum memulakan
program penyediaan, periksa sama ada perkakas telah ditutup
dengan baik. Jangan sesekali letakkan perkakas di dalam ketuhar
yang panas. Semasa pengendalian, perkakas memanaskan
perumah, periuk dan komponen berlogam! Tanggalkan periuk dan
aksesori hanya dengan peralatan yang disediakan. Gunakan sarung
tangan. Perkakas menghasilkan stim panas. Jangan bongkok di
atas perkakas.

Gerakkan perkakas dengan berhati-hati apabila berada di bawah
tekanan. Jangan sentuh permukaan panas. Gunakan pemegang.
Jika perlu, gunakan perlindungan yang sesuai.

Jangan sesekali menggunakan kekerasan untuk buka! Jangan buka
perkakas sebelum memastikan tekanan dalaman telah dikeluarkan.
Beri perhatian pada arahan pengendalian =» “Penyediaan dengan
tekanan stim” lihat halaman 43
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ms Arahan keselamatan

Selepas penyediaan makanan pastri, goncangkan perkakas sedikit
sebelum membuka penutup untuk mengelakkan makanan daripada
tersembur keluar. Selepas penyediaan daging dengan kulit (cth.
lidah lembu) yang boleh membengkak di bawah tekanan, kulit tidak
boleh ditembusi atau ditusuk selagi ia membengkak kerana terdapat
risiko melecur.

Buka penutup dengan berhati-hati. Jangan alihkan atau cuci
perkakas hingga sudah sejuk sepenuhnya. Bahagian yang
mempunyai perubahan warna, keretakan atau kerosakan lain atau
tidak diletakkan dengan betul perlu ditukar dengan bahagian ganti
yang asli.

A\ Risiko kesihatan!

Memasak sous-vide dimasak dengan suhu yang rendah. Beri
perhatian secara berhati-hati arahan keselamatan dan cadangan
pengendalian! =» “Masakan Sous-vide” lihat halaman 42

A\ Risiko lemas!

Jangan biarkan kanak-kanak bermain dengan bahan
pembungkusan.

A Penting!

Selepas pengendalian dan pembersihan, biarkan perkakas untuk
kering selama 30 minit dengan penutup terbuka untuk mengelakkan
pengkondensasian.

Perkakas mestilah dibasuh dengan teliti selepas setiap penggunaan
atau selepas tidak menggunakannya untuk jangka waktu

yang panjang. =% “Penjagaan dan pembersihan harian” lihat
halaman 52

/\ Perhatian!

Jangan sesekali menggunakan spatula dan sudu memasak dalam
lemak atau minyak panas atau tinggalkannya dalam periuk panas.
la boleh mencair!

Jangan sesekali menggunakan perkakas dengan fungsi tekanan
stim tanpa menambah air, yang boleh menyebabkan kerosakan
teruk.
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Tahniah atas pembelian perkakas Bosch
baru anda.

Pada halaman berikutnya dalam arahan
pengendalian ini, anda akan menjumpai
tip yang berharga bagi keselamatan
penggunaan peralatan ini.

Kami ingin meminta anda untuk membaca
arahan ini dengan teliti dan mematuhi
kesemuanya. Dengan ini anda akan dapat
menikmati keseronokan penggunaan
peralatan ini yang berpanjangan dan hasil
kerja anda akan dapat mengesahkan
keputusan pembelian anda.

Sila simpan arahan pengendalian ini untuk
kegunaan berikutnya atau untuk pengguna
seterusnya.

Anda boleh mendapatkan maklumat lanjut
tentang produk kami di halaman web kami.
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Sepintas lalu ms

Sepintas lalu

=> Rajah I}

Alat masak pelbagai fungsi dengan
fungsi tekanan stim (perkakas asas)
Tudung

Panel kawalan

Pemegang penguncian stim
Butang melepaskan stim

Salur keluar stim boleh tanggal
Bekas pengkondensasian boleh
tanggal

8 Butang buka penutup

9 Periuk dengan salut tidak melekat
10 Pemegang periuk

11 Bekalan kuasa

12 Pemegang

13 Masukkan penutup boleh tanggal
14 Gasket

15 Injap keselamatan

16 Injap stim

17 Perlindungan tekanan berlebihan
18 Pemegang untuk penutup

19 Skru pelekap

20 Bekas salur keluar stim

21 Pembukaan injap stim dengan gasket

22 Tuil salur keluar stim

23 Plag injap

24 Pelepasan manual untuk
perlindungan stim berlebihan

=> Rajah [3]

25 Bekas goreng dengan pemegang
boleh tanggal*

26 Pasang pengukus, dua bahagian

27 Spatula

28 Senduk

29 Cawan sukat*

30 Kabel bekalan kuasa

31 Arahan pengendalian

32 Buku resipi

* bergantung kepada model

Arahan pengendalian menerangkan
penggunaan berbeza bagi peralatan.

=> “Gambaran keseluruhan model dan data
teknikal” lihat halaman 58

N~NoahbhwbdN
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ms Panel kawalan

Panel kawalan

Panel kawalan terdiri daripada elemen
kawalan (butang) dan elemen penunjuk
(LED). Program penyediaan individu dipilih
melalui butang begitu juga dengan tetapan
lain (cth. Tetapan ditunjukkan dengan LED
atau paparan yang menyala.

Elemen kawalan
=> Rajah

(D Standby
Ditukar daripada mod sedia kepada

mod pilihan fungsi dan kembali.
Tetapan masa mula tertunda
Tempoh hingga mula pemilihan
program penyediaan boleh
ditetapkan.
@ Pemilihan program penyediaan
daripada senarai (h)
Dengan menekan butang & berulang
kali, program penyediaan individu
akan dipanggil satu per satu. LED
berkenaan menyala dalam panel
kawalan.
= Pelarasan tempoh penyediaan
Masa untuk tempoh penyediaan
bagi program penyediaan [medium]
(sederhana) boleh dipendekkan
[short] (pendek) atau dipanjangkan
[long] (panjang). Elemen penunjuk
berkenaan (g) menyala. Tempoh
penyediaan pratetap yang sepadan
akan dipaparkan dalam paparan (a).
Tetapan masa penyediaan individu
Tetapan masa penyediaan individu.
Tetapan suhu masakan individu
Tetapan suhu penyediaan individu.
Untuk program penyediaan
dengan fungsi tekanan stim, suhu
adalah pratetap (f) dan tidak boleh
diselaraskan secara individu.

C)

(o= =}
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Fungsi tekanan stim

Tekan butang & untuk memilin
fungsi tekanan stim “tekanan stim
rendah” [ <] atau “tekanan stim
tinggi” [ % ]. Elemen penunjuk
yang berkenaan (f) menyala.

=> “Penyediaan dengan tekanan
stim” lihat halaman 43
Pengesahan program

Tekan butang </ untuk memulakan
program penyediaan yang dipilih.
Padamkan tetapan atau batalkan
program

Tekan butang X untuk memadamkan
tetapan atau untuk menghentikan
program yang telah dimulakan.

Elemen penunjuk

=> Rajah

a Display
Penunjuk masa yang tinggal atau suhu.

b timer (pemasa)
Menunjukkan masa mula tertunda telah
dihidupkan. Paparan (a) memaparkan
tempoh hingga permulaan program
penyediaan yang dipilih.

¢ Langkah penyediaan / langkah
program
Paparan langkah penyediaan individu
atau langkah program. Sekiranya
terdapat beberapa langkah penyediaan
(cth. selepas pemanasan minyak
goreng, bahan dimasukkan), ia akan
dipaparkan secara visual dengan
penyalaan LED 1, 2, 3 atau 4. Di
samping itu, isyarat bunyi akan
kedengaran jika langkah penyediaan
seterusnya diperlukan.

d finished (selesai)
Menunjukkan hidangan sudah siap.
Paparan (a) berkelip dan menunjukkan
“00:00”. Di samping itu, bunyi bip akan
kedengaran.

Z
<
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keep warm (memanaskan)
Menunjukkan fungsi memanaskan
dihidupkan selepas program
penyediaan berakhir. Segi empat tepat
akan menyala dalam paparan (garisan
putus).

Fungsi tekanan stim

[ ©~] menunjukkan tekanan stim yang
rendah (105°C) dipilih.

[ €3] menunjukkan tekanan stim yang
tinggi (115°C) dipilih. =» “Penyediaan
dengan tekanan stim” lihat

halaman 43

Paparan tempoh penyediaan yang
dipratetapkan

Tempoh penyediaan yang dipratetapkan
bagi program penyediaan [medium]
(sederhana) boleh dipendekkan dengan
butang =<« [short] (pendek) atau
dipanjangkan [long] (panjang). Elemen
penunjuk berkenaan menyala.

Senarai program penyediaan
Terdapat 16 program penyediaan

yang dipratetapkan. Dengan menekan
butang & berulang kali, program
penyediaan individu akan dipanggil satu
satu. LED berkenaan menyala dalam
panel kawalan.

recipe 1&2 (resipi 1&2)

Tempat penyimpanan untuk menyimpan
program penyediaan individu dengan
fungsi tekanan stim, tempoh dan suhu
penyediaan.

my mode (mod saya)

Mod tetapan pantas untuk fungsi
tekanan stim, tempoh dan suhu
penyediaan individu untuk proses
memasak individu.

Sebelum penggunaan kali pertama  ms

Sebelum penggunaan kali

pertama

Sebelum perkakas baru boleh digunakan,
perkakas ini perlu dikeluarkan sepenuhnya,
dibersihkan dan disambungkan pada
bekalan kuasa. Lakukan langkah berikut:

1. Keluarkan unit asas dan semua
aksesori daripada pembungkusan dan
buang bahan bungkusan yang ada.

2. Untuk mengangkat perkakas, gunakan
pemegang pengangkat. Ayun pemegang
pengangkat yang berkenaan ke atas.

Perhatian!

Seterusnya, gunakan pemegang
pengangkat untuk mengangkat perkakas
dengan selamat.

3. Letakkan perkakas atas permukaan
kerja yang stabil, mendatar dan licin.

Perhatian!

Tiada permukaan yang sensitif atau

perkakas boleh berada di atas atau di

belakangnya yang boleh dirosakkan oleh

peningkatan suhu dan kebocoran stim air.

4. Tanggalkan salur keluar stim
Pegang salur keluar stim di belakang
dan tarik ke atas.
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ms  Sebelum penggunaan kali pertama

5. Tanggalkan plag injap
Tarik keluar plag injap dalam bekas
salur keluar stim.

6. Buka penutup perkakas
Buka pemegang penguncian tekanan
(-®>). Selepas itu, pusing pemegang
penguncian stim mengikut arah lawan
jam sehingga berhenti. Tekan butang
buka pada perkakas asas untuk
membuka penutup.

@ X
\@v
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8. Tanggalkan sisipan penutup
Putar dan buka skru ikat ke arah
lawan jam. Pegang penutup dengan
tangan pada bahagian dalam penutup.
Dengan tangan yang lain di bahagian
luar penutup, tolak injap stim ke dalam
bekas salur keluar stim dengan tekanan
rendah melalui pembukaan. Tanggalkan
sisipan penutup daripada penutup
dengan berhati-hati.

9. Tanggalkan bahan pembungkusan yang
ada pada perkakas dan aksesori.

10. Periksa kesempurnaan semua alat.
= Rajah

11. Periksa perkakas dan aksesori untuk
kerosakan yang nyata.

Perhatian!
Jangan kendalikan peralatan yang rosak!

12. Sebelum penggunaan pertama
basuh semua bahagian dengan teliti
dan keringkan. =% “Penjagaan dan
pembersihan harian” lihat halaman 52



13. Periksa pemasangan keselamatan
Sisipan penutup: Periksa perubahan
warna, keretakan atau kerosakan lain
gasket pada sisipan penutup.

Periksa injap keselamatan dan injap
stim begitu juga dengan kebersihan
perlindungan tekanan berlebihan. Ini
tidak boleh dihalang oleh objek asing.
Perlindungan tekanan berlebihan perlu
bergerak bebas.

Bekas salur keluar stim: Periksa
perubahan warna, keretakan atau
kerosakan lain pada gasket injap stim
dalam bekas salur keluar stim. Periksa
kebersihan tuil salur keluar stim yang
berwarna putih. Ini tidak boleh dihalang
oleh objek asing.

14. Masukkan periuk
Masukkan semula periuk ke dalam
ruang dalaman perkakas.. Pemegang
periuk perlu tenggelam ke dalam lekuk.

Perhatian!

Sebelum memeriksa kemasukan periuk,
pastikan ruang dalam perkakas kering dan
bersih.

15. Masukkan penutup
Pemegang penguncian tekanan perlu
dibuka (-&*). Letakkan penutup dengan
injap stim di bawah pemegang penutup.
Pastikan injap stim melalui pembukaan
injap stim pada masa yang sama. Putar
skru ikat untuk penutup pada pemegang
penutup mengikut arah pusingan jam.

16. Tutup penutup
Tekan penutup ke bawah sepenuhnya.
Tutup pemegang penguncian tekanan
(<=>). Selepas itu, pusing pemegang
penguncian stim mengikut arah
pusingan jam sehingga berhenti.

Sebelum penggunaan kali pertama  ms

17. Masukkan plag injap
Letakkan plag injap ke dalam bekas
salur keluar stim pada injap stim dan
tekan dengan kuat.

Perhatian!

Pastikan tuil salur keluar stim putih berada di

bawah plag injap.

18. Masukkan salur keluar stim
Letakkan salur keluar stim di atas
penutup dan tekan dengan kuat.

19. Masukkan bekas air tersejat
Lipat pemegang ke atas. Pegang
bekas di atas bahagian tersebut dan
masukkannya di bahagian belakang
perkakas.

20. Sambungkan kabel bekalan kuasa pada
perkakas dan pada soket.

Perhatian!
Hanya gunakan kabel bekalan kuasa yang
telah disediakan.

Kedua-dua butang ©, </ dan semua
LED menyala pada panel kawalan dan
lima langkah isyarat bunyi dikeluarkan.
Kemudian, butang @© berkelip. Perkakas
ini dalam mod siap sedia dan sedia untuk
beroperasi.
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ms  Penyediaan

Penyediaan

Cadangan umum

Untuk keputusan yang terbaik, kami
mencadangkan dalam buku resipi kami,
bagaimana untuk menggunakan perkakas ini.
Dalam buku resipi terdapat kuantiti

bahan yang diperlukan, cadangan untuk
tempoh penyediaan, suhu penyediaan dan
penggunaan fungsi tekanan stim begitu
juga dengan kombinasi berguna program
penyediaan yang diterangkan secara
terperinci.

Gunakan cadangan resipi ini untuk
mendapatkan pengalaman. Jika anda
menghargai kelebihan dan kepelbagaian
perkakas ini, anda akan berasa gembira
untuk mencuba resipi baru. Gunakan
tetapan individu yang disediakan oleh
perkakas ini. = “Kemungkinan tetapan
secara individu” lihat halaman 49

Untuk mendapatkan gambaran keseluruhan
program penyediaan, kami telah membuat
jadual yang jelas untuk anda.

/\ Bahaya kebakaran!

m Setiap kali sebelum menggunakan
perkakas, periksa fungsi keselamatan
perkakas. =» “Sebelum penggunaan
kali pertama” lihat halaman 37

m Jangan sesekali menggunakan
perkakas sewaktu beroperasi tanpa
periuk, penutup, plag injap dan salur
keluar stim.

m Jangan sesekali menggerakkan
perkakas sewaktu beroperasi.

m Jangan sesekali menggunakan
kekerasan untuk buka!

Perhatian!

= Untuk mengacau, hanya gunakan
spatula yang disediakan (jangan
gunakan kutleri logam).

m Setiap kali sebelum menggunakan
perkakas, periksa kerosakan,
kesempurnaan, kebersihan dan
pemasangan yang betul. =» “Sebelum
penggunaan kali pertama” lihat
halaman 37
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Penyediaan tanpa tekanan stim
Terdapat 16 program penyediaan untuk
dipilih. =» “Senarai program penyediaan”
lihat halaman 54

Nota: Apabila memilih dan memulakan
program penyediaan tanpa fungsi tekanan
stim, pastikan pemegang penguncian
tekanan dibuka (-&*-).

1. Perkakas sedia untuk beroperasi.
Isikan perkakas dengan bahan yang
dikehendaki. Buka penutup dan isikan
bahan ke dalam periuk. Skala pengukur
juga digunakan untuk membaca kuantiti
di bahagian dalam periuk.

Perhatian!

m Isikan periuk dengan maksimum 4 liter.
Isikan maksimum setengah dalam
periuk apabila menyediakan makanan
yang berkembang, contohnya, nasi atau
sayur-sayuran yang kering.

2. Tutup perkakas. Tekan ke bawah
penutup sepenuhnya.

3. Tekan butang O untuk pergi ke mod
pilihan fungsi.

Dalam mod pilihan fungsi, program

penyediaan yang diingini dipilih dan semua

tetapan perkakas akan diguna pakai.

Butang O menyala begitu juga dengan

elemen penunjuk [my mode] (mod saya).

Butang /' berkerlip. Dalam paparan,

“00:00” akan dipaparkan.

Nota:

m Program penyediaan atau langkah
tertentu beroperasi dengan penutup
yang dibuka. =» rujuk buku resipi yang
dilampirkan



m Jika tiada input dimasukkan pada panel
kawalan dalam masa 5 minit, perkakas
akan bertukar secara automatik kepada
mod sedia.

1. Tekan butang & berulang kali hingga
program penyediaan yang dikehendaki
dipilih.

Dalam panel kawalan, LED berkenaan

menyala dan tempoh penyediaan yang

dipratetapkan untuk program penyediaan

yang dipilih berkelip.

2. Tekan butang «/ untuk memulakan
program penyediaan.

Perkakas memanaskan periuk hingga
mencapai suhu sasaran. Semasa fasa
pemanasan, garis akan terpapar dalam
paparan, yang menyala mengikut arah
pusingan jam.

Apabila suhu sasaran dicapai, garisan
terpadam dan tempoh penyediaan akan
dipaparkan dalam paparan.

Proses penyediaan bermula secara
automatik.

Nota: Apabila program [pasta] (pasta)
atau [soft fry] (menggoreng lembut) dipilih,
isyarat bunyi akan kedengaran, paparan
dan butang </ berkelip, hingga makanan
diisi dan butang </ ditekan.

Penyediaan ms

Tempoh hingga mula akan dihitung undur.

Sewaktu penyediaan hidangan, wap

air keluar daripada perkakas untuk
mengelakkan peningkatan tekanan yang
berlebihan.

Peningkatan atau penurunan

suhu sewaktu penyediaan

Jika suhu semasa ditetapkan terlalu tinggi
atau terlalu rendah sewaktu penyediaan, ia
boleh ditambah (maks. dengan +10°C) atau
dikurangkan (maks. dengan -10°C) sewaktu
proses memasak.

Untuk meningkatkan suhu, tekan dan
tahan butang §. Suhu semasa akan
dipaparkan pada paparan dan kemudian
suhu meningkat 1°C hingga nilai maksimum
(+10°C). Tekan dan tahan butang hingga
mencapai suhu tinggi yang dikehendaki.
Untuk menurunkan suhu, tekan dan tahan
butang 8. Suhu semasa akan dipaparkan
pada paparan dan kemudian suhu
meningkat 1°C hingga nilai maksimum
(+10°C). Apabila mencapai nilai maksimum,
paparan kembali kepada nilai minimum
(20°C). Tekan dan tahan butang hingga
mencapai suhu rendah yang dikehendaki.
Untuk meneruskan program penyediaan,
tekan butang /.

Nota: Jika butang </ tidak ditekan,
program penyediaan diteruskan dengan
suhu yang ditetapkan sebelum ini.

Apabila program penyediaan sudah selesai,
isyarat bunyi akan kedengaran, elemen
penunjuk menyala [finished] (selesai) dan
butang / atau fungsi pemanasan akan
diaktitkan. = “Fungsi mengekalkan panas”
lihat halaman 47

Paparan berkelip dan memaparkan “00:00”.
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3. Buka penutup perkakas dan hidangkan
hidangan yang disediakan.

A Bahaya kebakaran!

m Sewaktu penyediaan, banyak stim
terkumpul dalam perkakas. Buka
penutup dengan berhati-hati. Jangan
bongkok di atas penutup perkakas.

m Periuk dan juga sisipan yang digunakan
boleh menjadi sangat panas. Sentiasa
gunakan pemegang atau sarung tangan
memasak yang berkenaan.

Perhatian!

Semasa proses memasak, air tersejak
boleh terbentuk. Sentiasa kosongkan bekas
air tersejat.

Nota:

m Program penyediaan boleh dihentikan
dengan butang X pada bila-bila masa.
Perkakas akan berubah ke mod pilihan
fungsi.

m Program penyediaan tertentu boleh
terdiri daripada beberapa langkah
penyediaan. =» “Beberapa langkah
penyediaan” lihat halaman 47

Memanjangkan tempoh

penyediaan sewaktu penyediaan
Jika bahan masih tidak cukup masak
sebelum program penyediaan berakhir,
tempoh penyediaan boleh dipanjangkan.
1. Tekan dan tahan butang &.
Tempoh penyediaan semasa akan
dipaparkan pada paparan dan kemudian
masa meningkat 1 minit.
2. Tekan butang tersebut hingga mencapai
tempoh penyediaan yang dikehendaki.
3. Tekan butang </ untuk memulakan
tempoh penyediaan baru.

Nota: Tempoh penyediaan boleh
dipanjangkan maksimum 30 minit. Apabila
telah melebihi tempoh penyediaan yang
dikehendaki, tekan butang é hingga
mencapai nilai maksimum, kemudian
tetapan akan kembali kepada 5 minit.
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Masakan Sous-vide

Masakan Sous-vide bermaksud makanan
“dimasak dalam vakum” dengan suhu rendah.
Masakan Sous-vide ialah cara yang lembut
dan kurang lemak untuk menyediakan
daging, ikan, sayur-sayuran dan pencuci
mulut. Makanan ini disimpan di dalam
bekas memasak khas yang tahan panas
dengan pemateri vakum yang kedap udara.

A\ Risiko kesihatan!

Memasak sous-vide dimasak dengan suhu

yang rendah. Pastikan anda mengikuti arahan

pengendalian dan kebersihan berikut:

m Hanya gunakan makanan segar
daripada kualiti yang terbaik.

m Basuh dan bersihkan tangan. Gunakan
sarung tangan pakai buang atau
penyepit dapur / barbeku.

m Makanan kritikal, cth. menyediakan
ayam, telur dan ikan dengan perhatian
khusus.

m Sediakan ayam itik dengan sekurang-
kurangnya 65°C.

m Sentiasa basuh dan / atau kupas sayur-
sayuran dan buah-buahan.

m Sentiasa menjaga permukaan kerja
dan papan memotong supaya bersih.
Gunakan papan memotong yang
berlainan untuk jenis makanan yang
berlainan.

m Patuhi rantaian sejuk. Berhenti seketika
untuk menyediakan makanan dan
simpan makanan yang divakum di
dalam peti sejuk sebelum memulakan
proses memasak.

m Makanan ini hanya sesuai untuk
dimakan segera. Selepas proses
memasak selesai, terus makan
makanan tersebut dan jangan disimpan
terlalu lama walaupun di dalam peti
sejuk. Makanan ini tidak sesuai
dipanaskan semula.

Bekas vakum

m  Gunakan masakan Sous-vide hanya
untuk bekas vakum tahan panas yang
disediakan.



m Jangan masak makanan ini di dalam
bekas , di mana anda membelinya
(cth. bahagian ikan). Bekas ini tidak
sesuai dengan masakan Sous-vide.

Memvakum

= Untuk memvakum makanan, gunakan
bekas vakum yang boleh menghasilkan
99% vakum. Hanya dengan cara ini
pemindahan haba secara seragam dan
hasil masakan yang sempurna boleh
dicapai.

Nota:

m Kapasiti maksimum untuk masakan
Sous-vide adalah 3 |. Paras air di dalam
periuk tidak melebihi 3 | apabila anda
memasukkan makanan.

m Pastikan tudung ditutup apabila
memasak masakan Sous-vide.

Penyediaan dengan tekanan stim
Alat masak pelbagai fungsi dilengkapi
dengan fungsi tekanan stim. Dengan fungsi
tekanan stim, makanan dimasak di bawah
tekanan, bermaksud dengan suhu melebihi
100°C. Ini akan memendekkan jangka
masa memasak. Maka ini bermaksud
penjimatan tenaga yang ketara. Aroma,
rasa dan vitamin yang sebahagian
besarnya akan dikekalkan melalui jangka
masa memasak yang pendek.

Terdapat 8 program penyediaan yang telah
ditetapkan, yang boleh digunakan dengan
fungsi tekanan stim. =» “Senarai program
penyediaan” lihat halaman 54

Tekanan stim rendah

Untuk memasak makanan secara perlahan-
lahan, gunakan tekanan stim rendah bagi
penyediaan makanan yang lembut seperti
sayur-sayuran, ikan atau buah-buahan.
Tekanan yang berlebihan dikawal secara
automatik melalui alur keluar stim.

Tekanan stim tinggi

Untuk mendapatkan hasil yang optimum,
gunakan tekanan stim tinggi bagi
penyediaan kesemua makanan Isin.
Tekanan yang berlebihan dikawal secara
automatik melalui alur keluar stim.

Penyediaan ms

Fungsi tekanan stim diaktifkan

Untuk memilih program penyediaan dengan
fungsi tekanan stim, pemegang penguncian
tekanan perlu ditutup terlebih dahulu (=>-).

Selepas itu, pusing pemegang penguncian

stim mengikut arah pusingan jam sehingga

berhenti.

Satu nada isyarat dipancarkan apabila
peranti ditutup dengan sempurna dan
fungsi tekanan stim dihidupkan. Hanya
selepas itu, program penyediaan dengan
fungsi tekanan stim yang berkenaan boleh
dipilih dalam md pilihan fungsi. Elemen
penunjuk seperti ,“Tekanan stim rendah”

[ ] atau ,“Tekanan stim tinggi” [ %] akan
menyala.

Fungsi tekanan stim dinyahaktif

Untuk memilih program penyediaan tanpa
fungsi tekanan stim, pemegang penguncian
tekanan (-&*) perlu sentiasa dibuka.
Selepas itu, pusing pemegang penguncian
stim mengikut arah lawan jam sehingga
berhenti.

Dalam mod pilihan fungsi, program
penyediaan tanpa fungsi tekanan stim yang
diingini boleh dipilih. =» “Penyediaan tanpa
tekanan stim” lihat halaman 40

Terdapat 8 program penyediaan yang telah
ditetapkan, yang boleh digunakan dengan
fungsi tekanan stim. =» “Senarai program
penyediaan” lihat halaman 54
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/\ Bahaya kebakaran!
m Bahan berbuih, cth. susu, krim, tidak

boleh dipanaskan di bawah tekanan stim.

m Jangan gunakan fungsi tekanan stim
untuk menggoreng makanan di bawah
tekanan dengan minyak.

1. Buka perkakas. Buka pemegang
penguncian tekanan (-*) dan tekan
butang buka pada perkakas asas.

2. Isikan periuk dengan bahan yang
dikehendaki. Skala pengukur juga
digunakan untuk membaca kuantiti
di bahagian dalam periuk.

Perhatian!

m Jangan sesekali memanaskan perkakas
di bawah tekanan stim tanpa pengisian
sebelumnya dalam air atau cecair
yang lain. Isikan sekurang-kurangnya
250 ml cecair.

m Isikan periuk maksimum sebanyak
3.3 liter. Isikan maksimum setengah
dalam periuk apabila menyediakan
makanan yang berkembang, contohnya,
nasi atau sayur-sayuran yang kering.

3. Tutup perkakas. Tekan penutup
ke bawah, sehingga ia dikunci ke
tempatnya dan tutup pemegang
penguncian tekanan (-=-).

Satu nada isyarat dipancarkan. Fungsi

tekanan stim telah diaktifkan.

4. Tekan butang ® untuk pergi ke mod
pilihan fungsi.

Dalam mod pilihan fungsi, program

penyediaan yang diingini dipilih dan semua

tetapan perkakas akan diguna pakai.

Butang O menyala berterusan begitu juga

elemen paparan [my mode] (mod saya)

dan [<~]. Butang / berkerlip. Dalam
paparan, “00:00” akan dipaparkan.
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Nota: Sekiranya tidak input dalam panel
kawalan dalam masa 5 minit, perkakas
akan bertukar ke mod sedia secara
automatik.

5. Tekan butang B berulang kali hingga
program penyediaan yang dikehendaki
dipilih.

Dalam panel kawalan, LED berkenaan
menyala dan tempoh penyediaan yang
dipratetapkan untuk program penyediaan
yang dipilih berkelip. Elemen penunjuk
seperti “Tekanan wap rendah” [ <] atau
“Tekanan wap tinggi” [ %3 ] akan menyala.
Tekan butang % untuk menukar antara
[»]dan [4].

Nota: Jika [ <> ] atau [ %2 ] tidak menyala,
fungsi tekanan stim untuk program yang
dipilih tidak tersedia.

6. Tekan butang </ untuk memulakan
program penyediaan.

Perkakas akan memanaskan periuk
sehingga tekanan stim yang telah ditetapkan
dicapai. Semasa fasa pemanasan, garis
akan terpapar dalam paparan, yang
menyala mengikut arah pusingan jam.
Apabila tekanan stim yang ditetapkan
dicapai, garis ini akan padam dan tempoh
penyediaan akan dipaparkan dalam
paparan.



Tempoh penyediaan akan dihitung undur.
Tempoh hingga mula akan dihitung undur.

Apabila program penyediaan telah tamat,
satu ton isyarat akan dipicu, paparan akan
berkerlip dan menunjukkan “P”. Ini akan
melepa stim keluar daripada perkakas
secara automatik bagi mengurangkan
tekanan di dalam bahagian dalam perkakas.

/\ Bahaya kebakaran!
Jangan sesekali bongkok di atas perkakas
semasa stim dilepa daripada perkakas.
Apabila tekanan telah dikeluarkan
sepenuhnya dalam bahagian dalaman
perkakas, elemen paparan [finished]
(selesai) akan menyala dan butang </ atau
fungsi mengekal panas akan diaktifkan.
=> “Fungsi mengekalkan panas” lihat
halaman 47
Segi empat tepat (garisan putus) akan
menyala pada paparan. Program
penyediaan akan ditamatkan.
7. Buka perkakas. Buka pemegang
penguncian tekanan (-@>*) dan tekan
butang buka pada perkakas asas.

Nota:

m Jangan sesekali menggunakan
kekerasan untuk buka!

m Sebelum buka, sentiasa goncang
sendiri perkakas dan sekiranya perlu
buangan buih stim yang terbentuk
pada bahan kukus untuk mengelakkan
halangan.

m Buka sedikit pemengan penguncian
tekanan apabila stim telah melepa
sepenuhnya daripada bahagian
dalaman perkakas dan perkakas telah
bebas tekanan sepenuhnya.

Penyediaan ms

m Saluran wap berautomatik akan
mengambil masa yang lama. Untuk
mempercepatkan proses atau jika
perkakas tidak bebas tekanan
sepenuhnya, stim boleh dilepaskan
secara manual.

8. Hidangkan hidangan yang disediakan.

A Bahaya kebakaran!

m Periuk dan juga sisipan yang digunakan
boleh menjadi sangat panas. Sentiasa
gunakan pemegang atau sarung tangan
memasak yang berkenaan.

Perhatian!

Semasa proses memasak, air tersejak
boleh terbentuk. Sentiasa kosongkan bekas
air tersejat.

Nota:

m Program penyediaan boleh dihentikan
dengan butang X pada bila-bila masa.
Perkakas akan berubah ke mod pilihan
fungsi. Sebelum perkakas boleh dibuka,
stim dalam bahagian dalam perkakas
boleh dilepaskan secara manual.
=> “Melepaskan stim secara manual”
lihat halaman 45

m Program penyediaan tertentu terdiri
daripada beberapa langkah penyediaan.
=»> “Beberapa langkah penyediaan” lihat
halaman 47

Melepaskan stim secara manual
Dalam kes berikutnya, stim boleh
dilepaskan secara manual:

m Jika pelepasan stim secara automatik
perlu dipercepatkan diakhir sesuatu
program penyediaan.

m Jika program penyediaan perlu
dibatalkan.

m Jika pemegang penguncian tekanan
tidak boleh dibuka kerana perkakas
tidak bebas daripada tekanan
sepenuhnya.
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/\ Bahaya kebakaran!

Dengan menekan butang pelepasan

stim, stim panas akan melepa di bawah

tekanan tinggi daripada pelepasan stim.

Beri perhatian pada langkah penyediaan

bergantung kepada resipi (cth. dengan atau

tanpa fungsi tekanan stim, penutup yang

dibuka).

1. Tekan butang pelepasan stim selama
mungkin sehingga tiada stim lagi yang
melepa daripada pelepasan stim.

2. Buka perkakas. Buka pemegang
penguncian tekanan (-©*) dan tekan
butang buka pada perkakas asas.

Nota: Jika pemegang penguncian tekanan
tidak boleh dibuka, perkakas tidak bebas
daripada tekanan sepenuhnya. Dalam

kes ini, tekan keselamatan tekanan tinggi
dengan pin halus ke bawah sehingga

tiada stim lagi melepa daripada perkakas.
Seterusnya, buka pemegang penguncian
tekanan (-©>*) dan tekan butang buka pada
perkakas asas.
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Fungsi tambahan

Fungsi tambahan berikut tersedia untuk
program penyediaan dengan atau tanpa
fungsi tekanan stim.

Pilihan masa penyediaan yang

ditetapkan

Untuk setiap program penyediaan, tempoh

penyediaan yang telah ditetapkan akan

memaparkan [medium] (sederhana) dalam
paparan.

Masa penyediaan boleh dipendekkan

[short] (pendek) atau dipanjangkan [long]

(panjang).

1. Tekan butang =<« berulang kali
sehingga elemen paparan yang
dikehendaki menyala. Paparan bertukar
dari [medium] (sederhana) ke [long]
(panjang) ke [short] (pendek) dan
kembali ke [medium] (sederhana).

Dalam paparan, nilai berkenaan yang telah

ditetapkan untuk tempoh penyediaan akan

dipaparkan.

2. Tekan butang </ untuk memulakan
program penyediaan.

Menetapkan masa mula tertunda
Untuk menikmati hidangan yang telah
disediakan pada sesuatu masa tertentu,
tempoh ke masa mula bagi program
penyediaan yang dipilih boleh ditetapkan.

Nota: Masa mula tertudan boleh ditetapkan
hanya untuk program penyediaan tertentu.
Masa mula tertunda untuk program
penyediaan ini boleh ditetapkan terlebih
dahulu secara berasingan.
1. Pilih program penyediaan.
2. Tekan butang ©. Butang / berkerlip.
“00:10” berkerlip dalam paparan.
Dengan menekan butang ® berulang kali,
tempoh yang dipaparkan akan meningkat.
Dengan menekat seketika, tempoh akan
meningkat sebanyak 5 minit setiap kali.
Dengan menekan seketika, tempoh akan
meningkat sebanyak 10 minit setiap kali.
Jika butang © ditekan lebih kurang selama
2 saat, tempoh akan meningkat 30 minit
setiap kali.



3. Tekan butang </ apabila masa mula

tertunda yang diingini dipaparkan.
Masa mula tertunda yang dipilih akan
dipaparkan dalam paparan. Dalam panel
paparan, [timer] (pemasa) menyala.
Tempoh hingga mula akan dihitung undur.
Proses penyediaan akan dimulakan
selepas itu secara automatik.

Nota:

m Dengan menekan butang </, masa
mula tertunda boleh dimatikan pada
bila-bila masa. Program penyediaan
akan bermula serta-merta.

m Jika paparan “00:10” dalam paparan
tidak berkerlip, masa mula tertunda
tidak boleh ditetapkan untuk program
penyediaan yang dipilih.

Beberapa langkah penyediaan
Program penyediaan tertentu boleh terdiri
daripada beberapa langkah penyediaan.
Satu ton isyarat akan dipicu apabila
langkah seterusnya dimulakan. Dalam
panel kawalan, LED 1, 2, 3 dan 4 yang
berkenaan akan menyala dan butang </
akan berkerlip.

m Buka penutup perkakas.

m Tambah bahan seterusnya.

m Beri perhatian pada langkah penyediaan
bergantung kepada resipi (cth. dengan
atau tanpa fungsi tekanan stim, penutup
yang dibuka). = rujuk buku resipi yang
dilampirkan

m Mulakan langkah penyediaan
seterusnya dengan butang /.

Perkakas akan memenaskan bahagian

dalaman perkakas sehingga apabila

suhu sasaran atau tekanan stim langkah

penyediaan berikut yang dipilih dicapai.

Semasa fasa pemanasan, garis akan

terpapar dalam paparan, yang menyala

mengikut arah pusingan jam. Apabila suhu
sasaran atau tekanan stim yang dipilih
dicapai, garis ini akan pada dan tempoh
penyediaan berikutnya akan dipaparkan
dalam paparan. Tempoh penyediaan akan
dihitung undur. Tempoh hingga mula akan
dihitung undur.

Gunakan sisipan ms

Menamatkan langkah penyediaan

semasa sebelum masanya

Jika bahan masak awal semasa sesuatu

langkah penyediaan, ini juga boleh

ditamatkan secara manual.

1. Tekan butang «/ untuk sekurang-
kurangnya selama 2 saat.

Langkah penyediaan semasa ditamatkan.

Seterusnya seperti biasa, satu ton isyarat

akan dipicu apabila langkah seterusnya

dimulakan. Dalam panel kawalan, LED 1, 2,

3 dan 4 yang berkenaan akan menyala dan

butang /' akan berkerlip.

2. Melaksanakan langkah penyediaan
yang seterusnya.

Fungsi mengekalkan panas
Program penyediaan tertentu mengandungi
fungsi mengekalkan panas.

Jika program penyediaan mengandungi
fungsi mengekalkan panas, ini akan
dihidupkan secara automatik selepas
hidangan selesai dimasak dan
mengekalkan hidangan panas pada lebih
kurang 40 C selama maksimum 10 jam
(tempoh mengekalkan kepanasan yang
telah ditetapkan bergantung kepada
program penyediaan). [finished] (selesai)
dan [keep warm] (memanaskan) akan
menyala. Segi empat tepat (garisan putus)
akan menyala pada paparan. Fungsi
mengekalkan panas dapat dihentikan
dengan butang X. Perkakas akan berubah
ke mod pilihan fungsi.

Gunakan sisipan

Gunakan bakul menggoreng
Untuk penyediaan daging, ikat, biskut dsb.
di dalam minyak panas dengan program
[menggoreng lembut], penggunaan bakul
menggoreng [bergantung kepada model]
adalah diperlukan.

Nota: Untuk keputusan yang terbaik,

kami mencadangkan untuk menggunakan
cadangan daripada buku resipi kami.

=> rujuk buku resipi yang dilampirkan

47



ms  Gunakan sisipan

Contoh: Program penyediaan
[menggoreng lembut]

/\ Bahaya kebakaran!

m Jangan sesekali menggunakan fungsi
tekanan stim semasa menggoreng
secara lembut. Ini secara automatik
dimatikan semasa program penyediaan
[soft fry] (menggoreng lembut).

m Isikan minyak atau lemak goreng
maksimum sehingga tanda [1.0 +&]

m Jangan gunakan lebih daripada 300 g
makanan segar atau yang dicairkan.

m Semasa penyediaan, stim boleh
terkumpul dengan banyak di dalam
perkakas. Buka penutup dengan
berhati-hati. Jangan bongkok di atas
penutup perkakas.

m Periuk dan juga sisipan yang digunakan
boleh menjadi sangat panas. Sentiasa
gunakan pengapit periuk, pemegang
atau sarung tangan memasak yang
berkenaan.

m Jangan sekali-kali menggunakan sudip
dan senduk dalam lemak panas atau
minyak

1. Buka penutup perkakas.

2. Isi periuk dengan minyak maksimum

1 liter air. Untuk membaca kuantiti,

gunakan skala pengukur di bahagian

dalam periuk.

Tutup penutup.

Dalam mod pilihan fungsi, pilih program

penyediaan [soft fry] (menggoreng

lembut). =» “Senarai program

penyediaan” lihat halaman 54

5. Tekan butang </ untuk memulakan
program penyediaan.

Minyak akan dipanaskan. Apabila suhu

sasaran dicapai, satu ton isyarat akan

dipicu dan butang </ akan berkerlip.

6. Isikan bakul menggoreng dengan
makanan yang bergoreng.

7. Buka penutup perkakas.

o
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8. Letakkan bakul menggoreng dengan

pemegang yang disediakan di dalam

periuk dan tanggalkan pemegang.
—

9. Jangan tutup penutup.

10. Mulakan program penyediaan dengan
butang /.

Apabila program penyediaan telah tamat,

satu ton isyarat akan dipicu.

11. Untuk mengeringkan bahan gorengan,
angkat bakul menggoreng dengan
pemegang dan gantung pada tepi periuk
dengan penyangkut.

Menggunakan sisipan pengukus.
Untuk mengukus sayuran, daging dan
ikan, penggunaan sisipan pengukur adalah
diperlukan. Dengan dua bahagian sisipan
pengukus, ia membolehkan bahan yang
berbeza dimasak secara berasingan pada
masa yang sama (contohnya, bahagian
bawah sayur-sayuran, bahagian atas ikan).

Nota:

m Untuk hasil yang terbaik dan lazat, kami
mencadangkan menggunakan segala
pandangan daripada buku resipi kami.

m Sisipan pengukus boleh digunakan
dengan atau tanpa fungsi tekanan stim.



Contoh:Program penyediaan [ steam]
(stim) tanpa fungsi tekanan stim.

/\ Bahaya kebakaran!

m Air diisi ke tahap maksimum sehingga
ke tanda [0.5 &].

m Semasa penyediaan, stim boleh
terkumpul dengan banyak di dalam
perkakas. Buka penutup dengan
berhati-hati. Jangan bongkok di atas
penutup perkakas.

m Periuk dan juga sisipan yang digunakan
boleh menjadi sangat panas. Sentiasa
gunakan pemegang atau sarung tangan
memasak yang berkenaan.

1. Buka penutup perkakas.

2. lIsi periuk dengan air maksimum 0.5 liter
air. Untuk membaca kuantiti, gunakan
skala pengukur di bahagian dalam periuk.

3. Gantungkan bahagian bawah pengukus
di dalam periuk.

4. Untuk mengukur bahan yang berlainan,
letak bahagian bawah hingga ke sisi
bawah.

5. Letakkan bahagian atas dan masukkan
bahan seterusnya.

Tutup penutup.

Pilih mod pilihan fungsi bagi

program penyediaan [steam] (stim)

=»> “Senarai program penyediaan” lihat

halaman 54

8. Tekan butang </ untuk memulakan
program penyediaan.

Jika program penyediaan berakhir, ton

isyarat akan dipicu dan butang </ berkerlip.

9. Buka penutup perkakas.

10. Angkat bahagian atas dan bawah

sisipan pengukus daripada periuk.

No

Kemungkinan tetapan secara individu  ms

Kemungkinan tetapan

secara individu

Nilai pratetap untuk tempoh penyediaan
dan suhu penyediaan atau tekanan stim
boleh diselaraskan mengikut keperluan

individu dan spesifikasi resipi.

Tetapan tempoh penyediaan

1. Dalam mod pilihan fungsi, tekan
butang B beberapa kali, sehingga
program penyediaan yang diingini dipilih.

Dalam Panel kawalan, LED yang

berkenaan akan menyala dan tempoh

penyediaan yang telah ditetapkan untuk
program penyediaan ini akan dipaparkan.

2. Tekan butang & 1x.

Dalam paparan, tempoh penyediaan yang

telah ditetapkan akan berkerlip.

3. Tekan butang & beberapa kali sehingga
tempoh penyediaan yang diingini
dipaparkan.

Dengan menekan seketika butang &,

tempoh penyediaan akan dipanjangkan

1 minit. Tempoh meningkat sehingga ke

nilai maksimum yang telah ditetapkan dan

kemudian akan kembali ke nilai minimum
yang telah ditetapkan. Sekiranya butang &
ditekan lebih lama, tempoh akan meningkat
setiap kali sebanyak 10 minit.

4. Sekiranya tempoh penyediaan yang
diingini dipaparkan, tekan butang /.

Program penyediaan dengan tempoh

penyediaan yang ditetapkan akan

dimulakan.

Sekiranya tempoh bagi semua langkan

penyediaan sesuatu program yang dipilih

perlu diselaraskan secara individu, ulang
poin 2 hingga 4 sebelum setiap langkah
penyediaan.

Nota: Tetapan ini tidak akan disimpan.
Dengan memilih semula program
penyediaan ini, tempoh penyediaan yang
telah ditetapkan akan dipaparkan semula.
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Tetapan suhu penyediaan

Bagi program penyediaan tanpa fungsi

tekanan stim, suhu boleh dipilih secara

individu.

1. Dalam mod pilihan fungsi, tekan
butang B beberapa kali, sehingga
program penyediaan yang diingini
dipilih.

Dalam Panel kawalan, LED yang

berkenaan akan menyala dan tempoh

penyediaan yang telah ditetapkan untuk
program penyediaan ini akan dipaparkan.

2. Tekan butang § 1x.

Suhu penyediaan yang telah ditetapkan

berkerlip dalam paparan.

3. Tekan butang 8 berkali-kali sehingga
suhu penyediaan yang diingini
dipaparkan.

Dengan sekali menekan butang 8, suhu

penyediaan akan meningkat sebanyak

5 darjah.

Suhu meningkat sehingga ke nilai

maksimum yang telah ditetapkan dan

kemudian akan kembali ke nilai minimum
yang telah ditetapkan. Jika butang 8§ ditekan
lama sedikit, suhu meningkat sebanyak

10 darjah

4. Tekan butang </ berkali-kali sehingga
suhu penyediaan yang diingini
dipaparkan.

Program penyediaan dengan suhu

penyediaan yang ditetapkan akan bermula.

Sekiranya suhu bagi semua langkah

penyediaan bagi program yang dipilih perlu

diselaraskan secara berasingan, ulang poin

2 hingga 4 sebelum memulakan langkah

penyediaan yang berkenaan.

Nota: Tetapan ini tidak akan disimpan. Bagi
pemilihan program penyediaan baharu,
tempoh penyediaan yang telah ditetapkan
akan dipaparkan semula.
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Tetapan tekanan stim

Bagi program penyediaan dengan fungsi

tekanan stim yang telah ditetapkan, suhu

melebihi “tekanan stim rendah” [<»] atau

“tekanan stim tinggi” [ %3] boleh dipilih.

1. Dalam mod pilihan fungsi, tekan
butang & beberapa kali, sehingga
program penyediaan yang diingini
dipilih.

Dalam Panel kawalan, LED yang

berkenaan akan menyala dan tempoh

penyediaan yang telah ditetapkan untuk
program penyediaan ini akan dipaparkan.

Elemen paparan “tekanan stim rendah”

[€»] atau “tekanan stim tinggi” [ %] akan

menyala bersama.

Nota: Jika [ <> ] atau [ 42 ] tidak menyala,
fungsi tekanan stim untuk program yang
dipilih tidak tersedia.

2. Tekan butang % untuk menukar antara
[]dan [@].

3. Jika tekanan stim yang diingini
dipaparkan, tekan butang /.

Program penyediaan dengan fungsi tekanan

stim yang ditetapkan akan bermula.

Nota: Tetapan ini tidak akan disimpan. Bagi
pemilihan program penyediaan baharu,
fungsi tekanan stim yang telah ditetapkan
akan dipaparkan semula.

my mode (mod saya) (manual)
Mod tetapan pantas untuk menetapkan
fungsi tekanan stim, tempoh dan suhu
penyediaan secara individu bagi proses
memasak.

Dalam mod pilihan fungsi, butang © akan
menyala secara berterusan, begitu juga
elemen paparan [my mode] (mod saya).
Butang /' berkerlip. Dalam paparan,
“00:00” akan dipaparkan.

Nota: Untuk menghidupkan fungsi tekanan
stim, pemegang penguncian tekanan
mestilah ditutup (<=-). Elemen paparan
[<»] akan menyala.



Menetapkan tempoh penyediaan

1. Tekan butang & 1x.

Dalam paparan, “00:00” akan berkerlip.

2. Tekan butang & beberapa kali sehingga
tempoh penyediaan yang diingini
dipaparkan.

Tetapkan suhu penyediaan atau

tekanan stim

3. Tanpa fungsi tekanan stim:
Pemengang penguncian tekanan
mesti dibuka (-©*). Tekan butang § 1x.
Dalam paparan, “0000” akan berkerlip.
Seterusnya tekan butang § beberapa kali
sehingga suhu penyediaan yang diingini
dipaparkan.
atau
Dengan fungsi tekanan stim:
Pemegang penguncian tekanan
mestilah ditutup (<©-). Tekan butang &
untuk menukar di antara [<»] and [ ].

4. Tekan butang «/ untuk memulakan
dengan tetapan yang dipilih.

Perkakas akan memanaskan periuk

sehingga mencapai suhu atau tekanan stim

yang ditetapkan.

Apabila suhu atau tekanan stim yang

ditetapkan dicapai, baris akan dipadam dan

tempoh penyediaan akan dipaparkan dalam
paparan. Tempoh penyediaan akan dihitung
undur.

recipe 1/ recipe 2

(resipi 1/ resipi 2) — Simpan
program penyediaan sendiri.

Di bawah tempat simpanan [recipe 1]
(resipi 1) dan [recipe 2] (resipi 2), program
penyediaan sendiri dengan pilihan masa
dan suhu individu dan fungsi tekanan stim
boleh disimpan.

Nota:

m Sekiranya tiada program penyediaan
yang disimpan sebelum itu, tiada nilai
yang telah ditetapkan dipaparkan.

m  Untuk menghidupkan fungsi tekanan
stim, pemegang penguncian tekanan
mestilah ditutup (=-).

Kemungkinan tetapan secara individu  ms

1. Dalam mod pilihan fungsi, tekan
butang B 1x.

LED [recipe 1] (resipi 1) akan menyala.

Paparan akan memaparkan tempoh

penyediaan yang telah ditetapkan.

Simpan tempoh penyediaan:

2. Tekan butang & 1x.

Paparan berkerlip. Dalam panel kawalan,

LED 1 (langkah penyediaan 1) akan

menyala.

3. Tekan butang é& beberapa kali sehingga
tempoh penyediaan yang diingini
dipaparkan.

Dengan menekan seketika butang &,

tempoh penyediaan akan dipanjangkan

1 minit. Sekiranya butang & ditekan lebih

lama, tempoh akan meningkat setiap kali

sebanyak 10 minit. Tempoh meningkat
sehingga ke nilai maksimum yang telah
ditetapkan dan kemudian akan kembali ke
nilai minimum yang telah ditetapkan.

Simpan suhu penyediaan atau tekanan

stim:

4. Suhu penyediaan: Tekan butang §
1x. Paparan akan memaparkan suhu
penyediaan yang telah ditetapkan.
Seterusnya tekan butang § beberapa
kali sehingga suhu penyediaan yang
diingini dipaparkan.
atau
Tekanan stim: Tekan butang %, untuk
menukar di antara [<»] dan [} ].

5. Tekan butang </ lama (>2 saat) untuk
menyimpan nilai yang telah ditetapkan.

Nota: Bagi setiap langkah penyediaan

hanya suhu atau tekanan stim boleh

ditetapkan dan simpan. Nilai terakhir yang
ditetapkan akan disimpan.

Untuk memprogramkan langkah
penyediaan berikut, ulang poin 2 hingga 6.
Sehingga 3 langkah penyediaan boleh
diprogramkan.

Program penyediaan yang disimpan
[resipi 1] boleh dipilih seperti biasa melalui
mod pilihan fungsi.
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Nota: untuk menyimpan progam

penyediaan sendiri kedua di bawah [recipe

2] (resipi 2), ikuti langkah analog seperti

yang diterangkan di atas bagi [recipe 1]

(resipi 1).

Untuk memadam program penyediaan

sendiri, lakukan langkah berikut:

1. Dalam mod pilihan fungsi, tekan
butang & 1x.

LED [recipe 1] (resipi 1) akan menyala.

Paparan akan memaparkan tempoh

penyediaan yang telah ditetapkan.

2. Tekan butang & 1x.

Paparan berkerlip. Dalam panel kawalan,

LED 1 (langkah penyediaan 1) akan

menyala.

3. Tekan butang X lama (>2 saat).

Tetapan [recipe 1] (resipi 1) dipadam.

Nota: untuk memadam progam penyediaan

sendiri kedua di bawah [recipe 2]

(resipi 2), ikuti langkah analog seperti

yang diterangkan di atas bagi [recipe 1]

(resipi 1).

Keselamatan kanak-kanak

Keselamatan kanak-kanak boleh diaktifkan
atau dinyahaktifkan semasa proses
penyediaan. Jika keselamatan kanak-kanak
aktif, semua butang pada panel kawalan
akan disekat dan tiada tetapan boleh
dilakukan pada perkakas.

/\ Amaran
Bagi keselamatan kanak-kanak yang aktif,
proses penyediaan tidak boleh diubah atau
dibatalkan. Keselamatan kanak-kanak
mestilah dinyahaktifkan terlebih dahulu.
Tekan kombinasi butang berikut:
1. Aktif
Tekan butang § dan & serentak seketika
selama 3 saat. Ton isyarat singkat akan
dipicu. Keselamatan kanak-kanak telah
diaktifkan.
2. Nyahaktif
Tekan butang B dan & serentak seketika
selama 3 saat sekali lagi. Ton isyarat
singkat akan dipicu. Keselamatan
kanak-kanak telah dinyahaktifkan.
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Penjagaan dan pembersihan
harian

/A Risiko kejutan elektrik!

m Jangan sesekali merendam perkakas
di dalam air.

m Jangan gunakan pembersih wap.

m Cabut plag sebelum membasuh.

Perhatian!

m Jangan gunakan alkohol atau agen
pembersih yang mengandungi spirit
yang melelas.

m Jangan menggunakan objek tajam,
berbucu atau metal.

m Jangan gunakan kain atau agen
pembersih yang melelas.

|'
v

Peralatan mestilah dibersihkan dengan teliti

selepas setiap penggunaan.

1. Biarkan perkakas sejuk sepenuhnya.

2. Buka pemegang penguncian tekanan
().

3. Tekan butang buka pada perkakas asas
untuk membuka penutup.

4. Tanggalkan periuk, sisipan penutup, alur
keluar stim, injap propena, bekas air
tersejat dan aksesori.

Membersihkan unit asas

1. Lap perumah dengan tuala lembut dan
lembap, dan keringkan.

2. Lap bahagian dalam dengan tuala yang
lembut dan lembap dan keringkan.

3. Bersihkan panel kawalan dengan tuala
mikro gentian kering.



Membersih sisipan penutup, alur

keluar stim dan injap propena

1. Cuci setiap alat dengan air sabun dan
kain lembut atau span.

2. Bilas dengan air bersih dan keringkan.

Perhatian!

Bahagian berikut tidak sesuai untuk
mesin pembasuh pinggan mangkuk:
sisipan penutup boleh tanggal, skru
pengetat, alur keluar stim dan injap
propena.

Bersihkan periuk, bekas air

tersejat dan aksesori

1. Cuci setiap alat dengan air sabun dan
kain lembut atau span.

2. Bilas dengan air bersih dan keringkan.

Bahagian berikut tidak sesuai untuk

mesin pembasuh pinggan mangkuk:

periuk, bekas air tersejat, bakul goreng

dengan pemegang, sisipan pengukus,

pencedok, senduk dan bekas pengukur.

Perhatian!

Selepas dibersihkan, pasang semula

setiap bahagian yang telah kering pada

perkakas asas dan periksa kebolehfungsian

pemasangan keselamatan. =» “Sebelum

penggunaan kali pertama” lihat

halaman 37

Arahan tentang pelupusan ms

Arahan tentang pelupusan

Alat ini bersesuaian dengan garis
panduan Eropa 2012/19/EU tentang
mmm  glat-alat tua elektrik dan elektronik
(waste electrical and electronic
equipment - WEEE).
Garis panduan tersebut memberi
rangka rujukan yang berlaku di
seluruh Eropa untuk penerimaan
balik dan penggunaan alat-alat tua.

Sila bertanya wakil penjual anda
atau pihak berkuasa tempatan
anda tentang cara-cara pelupusan
semasa.

Syarat-syarat waranti

Syarat-syarat jaminan untuk perkakas ini
adalah seperti yang ditakrifkan oleh wakil
kami di negara tempat ia dijual.

Butir-butir tentang syarat-syarat ini boleh
didapati daripada wakil penjual tempat
perkakas dibeli.

Bil jualan atau resit mestilah ditunjukkan
apabila anda hendak membuat apa-apa
tuntutan di bawah terma-terma jaminan ini.

Tertakluk pada pindaan.
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Senarai program penyediaan

Kesemuanya terdapat 50 program penyediaan Auto Cook Pro yang tersedia untuk anda.
la terdiri daripada 16 program asas dengan setiap satunya 3 pilihan tetapan masa, begitu
juga 2 fungsi tekanan stim tambahan. Di dalam jadual berikut, terdapat data penting bagi
program penyediaan yang berlainan.

Bilangan Fungsi Fungsi Tudung

langkah kekal panas tekanan stim
penyediaan tersedia tersedia

my mode (mod saya)

Tetapan suhu dan masa penyediaan 1 — V4 ?uutllja,{
individu yang diingini P
recipe 1&2 (resipi 1&2) 1-3 . v buka /
2 tempat simpanan untuk resipi sendiri tutup*
warm up (memanaskan)
Pemanasan makanan sejuk (yang telah 1 V4 — tutup
dimasak)
soup (sup) seketika: 1
Penyediaan sup dan stu sederhana: buka /
2 v v tutup*
lama: 2
steam (stim)
Mengukus sayuran, daging dan ikan 1 4 N4 tutup
(sisipan mengukus diperlukan)
stew (stu) seketika: 1
Mengstu sayuran, daging dan ikan sederhana: J v buka /
2 tutup*
lama: 2
fry (menggoreng) 1 v . buka

Menggoreng sayuran, daging dan ikan

soft fry (menggoreng lembut)

Menggoreng lembut kuantiti sedikit (cth.

daging, ikan, pastri, ...). Bakul goreng 1 — — buka
diperlukan. Tidak sesuai untuk bahan

makanan yang sejuk beku.

baking (membakar)

Kuantiti dos maksimum adalah

sebanyak 1000 g tepung dengan air ! T — tutup
(nisbah: 54 ml air pada 100 g tepung)

cooking (memasak)

Memasak bahan makanan ! v v tutup
porridge (bubur) 1 \/ \/ tutup

Penyediaan bubur

* Bergantung kepada resipi / langkah penyediaan - “penutup ditutup” apabila fungsi
tekanan stim diaktifkan

Tip untuk pengunaan program yang betul dan juga maklumat bahan, kuantiti dan masa
masakan boleh didapati di dalam buku resipi yang disertakan.
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Bilangan Fungsi Fungsi Tudung

langkah kekal panas tekanan stim
penyediaan tersedia tersedia

rice (nasi/bijian)

Memasak bijian atau nasi L B v tutup

jam (jem) _ _

Memasak buahan untuk jem ! buka

lentils (kekacang) seketika: 1

Memasak kekacang sederzhana: \/ v tutup
lama: 2

sous vide (sous vide)

Memasak lembut bahan di dalam beg 1 — — tutup

vakum

risotto (risotto) seketika: 3

Penyediaan risotto sederhana: buka /

3 v v tutup*

lama: 3

pasta (pasta) 1 . . tutup /

Memasak masakan mi buka*

yogurt (yogurt) 1 — — tutup

Penyediaan yogurt
* Bergantung kepada resipi / langkah penyediaan - “penutup ditutup” apabila fungsi
tekanan stim diaktifkan

Tip untuk pengunaan program yang betul dan juga maklumat bahan, kuantiti dan masa
masakan boleh didapati di dalam buku resipi yang disertakan.
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Masa memasak

Di dalam jadual berikut, anda boleh mendapatkan gambaran keseluruhan berkaitan dengan
masa memasak bagi masakan yang berlainan. Masa memasak bergantung kepada
ketebalan dan konsisten bahan makanan dan masa ini perlu dirujuk sebagai masa manimum
yang dicadangkan. Selaraskan masa memasak yang berkenaan. Untuk bahan makanan
sejuk beku, anda perlu memanjangkan masa memasak sekurang-kurangnya 20%.

Tetapan

fungsi tekanan

Tempoh (tanpa

Bahan makanan

Kuantiti cadangan
(maksimum)

steam (stim)

stim)
sederhana 30 min.

Kacang hijau (segar)

500 g (800 g)

seketika 10 min. Bunga kobis 500 g (800 g)
(floret yang sama saiz)
lama 50 min. Kentang 500 g (1200 g)
(sangat, sederhana
besar)
seketika 10 min. Filet ikan 500 g (1000 g)
sederhana 30 min. Bebola daging 500 g (700 g)
seketika 10 min. Telur 8 unit (12)
sederhana 30 min. Lobak 500 g (600 g)
seketika 5 Min. Brokoli 500 g (800 g)
seketika 3 Min. Pea 500 g (800 g)
sederhana 30 min. Lobak 500 g (800 g)
sederhana 30 min. Bebola daging 500 g (800 g)
sederhana 30 min. Ubi bit 500 g (800 g)
(sangat, sederhana
besar)
rice sederhana 30 min. nasi putih saiz 500 g nasi,
(nasilbijirin) sederhana (hidangan 700 ml air
sampingan)
sederhana 25 Min. nasi putih saiz 250 g nasi,
sederhana (hidangan 500 ml air
sampingan)
lama 60 Min. Nasi hitam 500 g nasi,
500 ml air
lama 45 Min. Nasi hitam 250 g nasi,
350 ml air
porridge (bubur)  lama 45 Min. Puding susu 250 g nasi bijian
bulat, 1000 ml
susu, 100 g gula
sederhana 30 min. Puding susu 125 g nasi bijian

bulat, 500 ml
susu, 50 g gula
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Tetapan Tempoh (tanpa Bahan makanan Kuantiti cadangan
fungsi tekanan (maksimum)
stim)

soft fry sederhana 20 Min. Paha ayam 300 g
(menggoreng seketika 10 min. Cendawan butang 200 g
lembut) sederhana 20 Min. Cannelloni 300 g
seketika 10 min. Filet ikan 200 g
seketika 10 min. Schnitzel “Wiener Art” 200 g
(ayam belanda)
seketika 10 min. Schnitzel “Wiener Art” 200 g
(babi)
steam (stim) + sekejap + 10 Min. + Sayuran mentah 200 g
soft fry sekejap 10 min. (cth. Bunga kobis)
(menggoreng
lembut)
baking lama 60 Min. Leher babi 1500 g
(membakar) sederhana 40 Min. lof daging 800 g
lama 60 Min. Kek 500 g
fry sederhana 15 Min. Sayuran 300 g
(menggoreng) sederhana 15 Min. lkan 200 g

sederhana 15 Min. Daging 500 g

seketika  Tetapan manual: Bawang 200 g
5 min.

sous vide seketika, 60 Min. Filet daging lembu Paras air di

(Sous Vide) 1) 60°C (berdarah / rare) dalam periuk
sederhana, 50 Min. Filet daging lembu tidak boleh
65C (medium) melebihi
sederhana, 45 Min. Filet daging lembu 3.0 L selepas
70°C (sepenuh masak / makanan

well done) diletakkan.

seketika, 30 Min. lkan (salmon)

60°C

sederhana, 60 Min. Ayam (dada ayam)

65 C

lama, 85 C 60 Min. Asparagus

lama, 85 C 80 Min. Kentang

lama, 85 C 100 Min. Sayuran berbentuk

dadu

1) Untuk memasak sous vide, beri perhatian pada langkah kebersihan. Beri perhatian

terutamanya pada langkah keselamatan dan cadangan penyediaan! Rujuk halaman =»
“Memasak sous dive” =» “Masakan Sous-vide” lihat halaman 42
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Gambaran keseluruhan model dan data teknikal

v v
v v
tempat simpan individu 2 2
Isipadu standard 5L 5L
Kuantiti isian maksimum tanpa fungsi 4L 4L
tekanan stim
Kuantiti isian maksimum dengan fungsi 3,3L 3,3L
tekanan stim
Julat suhu 40-160°C 40-160°C
Tekanan kerja 80 kPa 80 kPa
Tekanan keselamatan 150 kPa 150 kPa
Sambungan elektrik (voltan - frekuensi) 220-240V~ 220-240V~
50/60 Hz 50/60 Hz
Kuasa pemanas 1050 W 1200 W
Pengaruhan — v
Panjang kabel 1,5m 1,5m
Berat, tidak diisi 5,8 kg 6,5 kg
Aksesori pilihan
MAZ38BI Periuk 5 I; sesuai untuk mesin
Periuk keluli, digilap dengan pembasuh pinggan mangkuk; periuk
g lapisan anti lekatan dan penutup tahan lasak; tebal 3 mm; besi yang
simpanan®; sesuai untuk periuk  digilap di bahagian luar; lapisan anti
aruhan pelbagai fungsi dengan lekatan; tudung® untuk penyimpanan
fungsi tekanan stim MUCS8S... bahan makanan yang praktis di dalam
periuk, cth. di dalam peti sejuk
MAZOFB Bakul keluli dengan pemegang boleh
Bakul menggoreng tanggal supaya senang dikendalikan,
sesuai untuk mesin pembasuh pinggan
mangkuk

*Penutup penyimpanan tidak didatangkan dengan set standard perkakas. Ini hanya
dihantar dengan periuk daripada aksesori istimewa. Jika satu bahagian aksesori tidak

terdapat di dalam set penghantaran, ini boleh didapati daripada pengedar dan khidmat
pelanggan.
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Penyelesaian masalah

Masalah Punca

Makanan yang disediakan Kuantiti isian terlalu
setengah masak. banyak.

Pembaikan

Isi periuk maksimum sehingga
penanda [4.0 liter]!

Nisbah kuantiti air kepada
bahan tidak betul.

Selaraskan nisbah kuantiti air
kepada bahan.

Bendasing di dalam ruang
dalaman perkakas.

Keluarkan semua bendasing.
Jangan gunakan air untuk ini!

Periuk berubah bentuk.

Ralat dalam perkakas.

Ralat dalam sensor.

Hubungi khidmat pelanggan.

Makanan yang disediakan Dibahagian bawah periuk
rentung. terdapat kotoran.

Bersihkan periuk dan bahagian
dalam perkakas dengan teliti.

Periuk berubah bentuk.

Ralat dalam perkakas.

Ralat dalam sensor.

Hubungi khidmat pelanggan.

Kuantiti isian terlalu
banyak.

Perkakas melimpah
keluar.

Selaraskan kuantiti isian.

Suhu terlalu tinggi.

Kurangkan suhu.

Program penyediaan
yang dipilih memerlukan
makanan dimasak dengan
penutup yang dibuka.

Buka penutup perkakas.

LED tidak menyala. Perkakas dimatikan.

Hidupkan perkakas.

Perkakas dimatikan. Ralat pada kabel kuasa.

Hubungi khidmat pelanggan.

Plat pemanas tidak Ralat dalam perkakas.

berfungsi. Plat pemanas rosak.

Hubungi khidmat pelanggan.

Air mengalir keluar
daripada perkakas.

Perkakas mempunyai
pelindung aliran keluar.
Bekas air tersejat telah
penuh dan mengalir keluar.

Buang air daripada bekas air
tersejat. Tanggalkan periuk

dan lap kering ruang dalaman
perkakas dengan kain. Pastikan
yang tiada air masuk ke dalam
ruang dalaman perkakas.

Keselamatan tekanan
lebihan melekat
disebabkan makanan dan
pemegang penguncian
tekanan telah disekat.

Pemegang penguncian
tekanan tidak boleh
dibuka.

Ikut arahan yang dinyatakan
di dalam bab = “Melepaskan
stim secara manual” lihat
halaman 45

Sekiranya masih terdapat
masalah, hubungi khidmat
pelanggan.

Stim keluar daripada
pengalir keluar stim
secara berterusan,
walaupun fungsi tekanan
stim telah dihidupkan.

Propena injap tidak
dipasang dengan betul
pada injap.

Matikan perkakas dan biarkan
kering. Tanggalkan pengalir
keluar stim dan betulkan
pemasangan propena injap pada
injap.
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ms  Penyelesaian masalah

Masalah Punca Pembaikan

Paparan Ini bukan ralat. Stim Tunggu, sehingga stim

P akan dibebaskan secara dibebaskan sepenuhnya atau
automatik. bebaskan stim secara manual.

Paparan Pemegang penguncian Buka pemegang penguncian

OPEn tekanan ditutup (©>-) bagi tekanan (<*-) untuk

program penyediaan tanpa
fungsi tekanan stim.

menyahaktifkan fungsi tekanan
stim.

Paparan Buka pemengan

CLOSE penguncian tekanan (-&>-)
bagi program penyediaan
dengan fungsi tekanan
stim.

Tutup pemegang penguncian
tekanan (=) untuk
mengaktifkan fungsi tekanan
stim.

Paparan Ralat dalam perkakas.
E1~E6

Batalkan progra penyediaan.
Pisahkan perkakas daripada
sumber kuasa. Hidupkan semula
perkakas. Jika masih terdapat
masalah, hubungi khidmat
pelanggan.

Paparan Periuk salah diletakkan
EO atau periuk tidak dapat
dikesan.

Letakkan periuk dengan betul.
Jika dipaparkan lebih lama
daripada 20 saat pada paparan,
putuskan perkakas dengan
bekalan kuasa dan hubungi
khidmat pelanggan.

Paparan Fungsi tekanan stim tidak
E1 berfungsi dengan betul.

Pisahkan perkakas daripada
sumber kuasa dan hidupkan
semula. Jika masih terdapat
masalah, hubungi khidmat
pelanggan.

Paparan Perkakas terlebih panas.
E2, E5, E6 atau E7

Matikan perkakas dan biarkan
kering. Setelah perkakas sejuk,
hidupkan semula.

Litar pintas di dalam

Pisahkan perkakas daripada

perkakas. sumber kuasa dan hubungi
khidmat pelanggan.
Paparan Voltan terlalu tinggi. Hubungi pembekal kuasa
E3 elektrik. Biarkan bekalan voltan
Paparan Voltan terlalu rendah. diperiksa oleh pakar.
E4
Paparan Ralat komunikasi Setelah perkakas sejuk,
E8 hidupkan semula.
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Masalah

Paparan
E12

Punca

Semasa memilih satu
program dengan suhu
tinggi (cth. Program
telah dibatalkan bagi
mengelakkan tekanan
lebihan.

Penyelesaian masalah  ms

Pembaikan

Keluarkan bahan yang tidak
sesuai daripada periuk,
bersihkan periuk dan
seterusnya isi dengan betul
(cth. minyak untuk program
“soft fry (menggoreng lembut)”).
Bergantung kepada pilihan
program, biarkan penutup
dibuka =» “Senarai program
penyediaan” lihat halaman 54.
Program penyediaan dimulakan
semula.

Sekiranya masalah tidak dapat diselesaikan, sila hubungi Hotline!

Nombor telefon boleh didapati di halaman belakang manual.
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R EGRE, HEE—BERE, BT
ERMPRIEET P, ERIGHREERAITT
NEEBUEARHAL, BURD RN ERRIEE
pJ|

A RENER!
%ﬁ%$%@ﬁ%ﬁ,%%%%%ﬁ$%m

=
ERBNTNENE 2L, BRTHE
a7 [finished] (5ERk) BiR#E =i
FIRRINAER RN EN, = “(RRIIEE” 2R
£ 738
BERBRETN—EEE (BR) . ZHEF
4R,
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zf B ANTHEE

7. TRAK. Bk, BITHBAHHEER
(), iR TE# ERBERE,

EREIE:

m I7RITIT R ARE!

m TR, FRVEKES), LER
AR AR Y E AR B LR
-

m EHEBNTHNENERSHEERKE
TEERS), KREITHEBAHEHER.

B BFERSHOFREESEFERA K
B, &T7NREEHEERNELETEE
BHeyiERT, TTIAFEHRER.
= “FHHRER 2RFE 728

8. BEFAIFRIER LS,

A REHER!

m NI A@RIEAETREIEE 2,
FEHIEFHEHRFE,

!

= AR E 42 EK,

EEEE:

m RREFAUEREREE X Fi1E. &
122!&?&%11’0]? BFThREEER I, AR
FTRZE, BEFHREBNBIER
i, —>“5F§7JHFH§’:L 2RE 72 H

m RUEZREFESARETHIR,
- ‘HETHATR 2RE 73 8

FHHBRER

ETIIERT, AEERFHAL:

n EABERHMEETHERFERZE
AT, MARMEHRE,

n ERERFDHIUE,

n BEENMEREEITH, SRAFKIE
RS AR TN

A BEmEm

BTHRER, SRERSEEETHER

WO, B THRRRNE, F2H5%

AN L,

A

S5 BRE T % K

72

HHEd.

2. fIRAAH., Sk, BITREBAHEER
(@), MIRTEH ERFER,
AREIR: EENHETERAARITH, %%n_’\zli
HWRTERNEEN, EERT, FEA
—@iﬁiﬂ’]’ﬁﬂk%ﬁTB:I_#J_{%#”*E, =
B EAERMEAEEL, REITRESD
HER (), RTEK ERIRERHE.

B nThee

L THIMIMEF R ARES / AaZRENI

BENZARER.

EEARAE AR

HEEEZAEFYEEREER EERIE

B EARBREER [medium] (F) .

SRR PTIL4ESE [short] (5E) =R

[long] (R) .

1. BEERTIRE =, BEIRMENERTHE
=i, ZETRAA [medium] (#)
INBRBER [long] (R) , BR4kEE
[short] (@) , A%BEE
[medium] (&) ,

BN ES AT AR B R AERTER(E,

2, ®TIRE V, BRBEREER.



A% TE R E) B R

NEEE B ERBEREZ0Z TR

B, WA LR E R EN T E R AR R RO R,

EEEIE: MBHTET A ENZ

EFETRE. MBBBEETHZRER

BAREERTHE.

1. BEZFERER,

2. BTERE O, &g v B, BERE
Ei%R31“00:10”,

HERTIRE O, BERFESEN, &—

TikEE, BREEERIL 5 8, Tk

2, RS EXRIEM 10 i, RERE O

# 2 7, FRESEXRIEM 30 N,

3. EEERTTENMESRLEE, FIRT
B /.

&R B R E I BB RE R R

+. BrER ERETR [timer] (BFF) .

ZARERIEGEE. RIABESBHRE.

EREIE:

B ETIRE  FTLABERERE PR BN AR A
B, ZAEFEIIENRES,

m FEREE _ARMNME“00:107, AIREFTIERY
2R F R E R TR,

S E =R R
REZHEFIEEERERRALE. —8B
WEREITT—ELER, HEL—BER
B, BRIFER EETEERIETRE

1. 2, 3504, Bini / SRAK.

AEAM EEFTR.

RINE AR,
AIRBRIETHNTEE (Flas
HTEERENINEE. M LE) .

- ZRIEMAIRE

m EBRE , AT —ERHETR,
AR MM, BELERBFEREN

BT —RRSRMERERES], MEE
B, BRERRHIRRIER 77 E=EEAIR
k. —BEEIBRREIFMEENERE
7, BRIFASIEH, BRESSER T —ER

AR, RFEEREEESNE. FRREE
LGN

EREAE 2

RATGERERN TR R

AL BB P NE R BT, T
LU B2 BT B4 R

1. Alk, BERRE V ELD 20,
ERTRASREER, —BETT—ES
B, BEEEBRSCBERS. BE@
W EBRMEBAOETRE 1. 2. 334, BiR
8/ HPI.

2. ETT—ETHSE.

fRARTHRE

REZHEFESREIIE.
- “RREFIKR ZRE T8 H
ERAEFEARRINGE, ©RERIERH

STRZ BEBERY, PISRIEETE 40°C £AB
BRETRARE 10 B/ (FERRRE
BRIRZAEFME) . [finished] (5

F%) 1 [keep warm] (fRR) =i, BT
ERBER—EEE (ER) . RRNEEFY

wiBiEE X Pk, REAEGTIRETHEEE
R,

ERBAY

ERAHIEE

MEAHHPERER [BE] ZHR

8, A% BREE, »AFERHMIEE

(fRHRTmE)

FEEIE: AT EDREMERARE,

BB ER R IR TR HEAEE,

- ZRREMIRY B L

Thl: ZEEF [EE]

A\ RiSHEH!

m JI7ESERENERERENY
fE. ZERBOMEEBEZRRER
[soft fry] (&E) BEEENRIE.

B EISHECHEEREESTE [1.06].

m }E{i%ﬁﬁﬁﬁﬁi@ 300 AT EE sk R R A

m RS EF SRR RRER
h, QTR LEE, SRS REAE
m_EZ,

m NBTABRIEMTTAEIEE S, BB
fERMYE, HEERICFHRERFE,

n tg%ﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁ*ﬂ?:ﬁf’\j‘E’)\ﬂﬂ?ﬂﬂ'\]fﬁﬁ
SHBg
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zf  ERAEAG

1. ITHAEEE,

2. RIMRZ AR 1 AFHRGHE, RBN
BB EBIMEHZIELR, HEEEL

3. LEEE,

4, EMRGEEERER T, BEZRRER
[soft fry] (BRKE) = “RAAEFRTIR”
Z2HE 78 HE

5. IBRTIRE , MEZHEER,

BFmms, —BEEIEEZERE, S8

ST Rk v R,

6. FEHIEYIRINE MIEEE M,

7. G EEITH,

8. {FAKEMEIEFIHEERANEN,

9. BMLLEE.
10. EB%E  MENZRIER.
RAEFAERE, HEE—BERE.
11 MFBESHEYRH G, REMRIEFR

RIMFE, HEAENRERNXIEN
£

fEm#%RE

WFERGR. RENGE, WAERE

. BTmAEE, UJRKIHEIIER
REER (BIEAETEREIRR,
EEFER)

n ATEHSEMERNE, RIFES
R PR TR RS,
n EREEEERENNE, ZEYAN

7ns

(:d;: B
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Tfl: AEEREBATIENZRER

[steam] (E&)

A\ RIERER!

B EEAKRIMERZRZE [05 D],

m ZAHESEF SRR REE A
B, NI LEE, BORERITAE

MEE.,
m NIRMABREHFIREIFER, FHL
EREFHERFE.

1. fTRAR LE,

2. NIRZZPLRM 0.5 AFHIK, NHEA
Bt ERIMR M ZIE SR, T7{EEE.

3. RFEEERY T EPEMEMER L,

B,
5. WELHZE, BRMEMERL.

6. ALLE,

7. EeREER D, HEEZRER
[[steam] (&) = “ZHREFIIK”
2BE 788

8. &TiRE V, MERBAER.

SHREFGERRE, SEC-—ZBEREHRE

V' PV,

9. A EEFTH.

10. (PRI AR EERY LSRN T 56,




B EEIR
RS R AT R BN T
BURER{EA BRI R HERE TR,

R E AR

1. EVEEEERA D, HEERTIRE
B, BEREEMENRRAER.

BRIEERS =ERENERE, ERER

R RO = A

2. B—TRE R,

RN E R TERR A = AR AL,

3. EEETIRE Y, HEETHENZR
R

B—TiRE ¥, WEREBER 1 HE, &

BEIEMATERNRKE, REBHLEEIE

RMRIME, RERE 8, BEEEEM

10 77,

4. FTENZARBEERE, FiRTiRE
Vo

R P DARR TE B Z A R I R ED

EFMERFIE AL RPETEELR
IR, REMEBZAINBERE TSR
RIS 2 B 4,

AREIE: RETERRE. EMEEL

RAAEFE, AR AREGENET.

BRE =R

AETSERRENTENZTHZFS, FIUE

M EERE,

1. EVREEERN D, FEEE TR
B, BEXEERFNZHEER,

BRIFERGSERRERE, HERR

AEFRI SRR,

2. BR—TReE Q.

BTRERNRARNZFERE.

3. EERTRE ), HEFETHENZRER
E.

B—TRE ), TRBEHRS S5 E.,

BESIEMIARNGEAE, REBHEE

FERAIRME, RIERE L, BRESERE

n 10 &,

4. FFENSHREETE, BRTR
E
ISR TS R AE.

EFMERFHE AL RPETEMELR
ERER, RHEMBZAINBEERRELR
HIEES 2 B 4,

B E IR zf

AREIR: ERETERRET. BIEEL
RHEFRE, AR ARESENETR.

BREEREN
ERBEBRERBN MR BREFN,
EELUEB EERESN [©] X BRRE
NS BERE,

1. AVREEERN G, FEERTRE

8, BEXEEMHHRARRF.
BRIFEREREBRETE, WRERIEE
AEFRRHERRE. BRTHSENE

EREREN” [@] K GERE

VR RZNR

ERER: (O] X [R]IPRZE, RTHA

ERREFEAERERBEALE.

2. BTRE @, AINEREREN" []
HBEREN” [R] 2B,

3. MBNERBHETE, RiETikE
Vo

FHE I URENERENIHEERE.

AREIR: KRETERRT. BIERL

RREFE, ARERBINEREHE

e

my mode (RHER) (F&)
IRIEZE L I BN R E 2 FBENE

REBANEE. RAREIZARE,
ERERERE T, = O BHE=RE
REBBRTTHEETR [ my mode]

(BARER) . 1&g v 5%, BTER
1§28/~ “00:00”,

EREIE: NEHMERENIIEE, Bh#E
ERVEAERL (@), BRat [&]#=
i,

R E X AR

1. B—TiRE &,

FEREERI“00:007,

2. EERTIRE S, HEETHENZA

H% FEﬁ )

75



zf REZEHE

REZRBEEREREN
3. TEERENTHEE: BHETEERNEFTH
(&), B—Ti%E ), BREEEHN
14400007, ARBEELTIREL, HD
BATTENZARE.
®NE
SRRENIHEE: BHETENER L
(), WTIRBE R, T[] [D]
2 BETINHR,
4. ETIRE /, BMHFTENRE.
Kigigmeamis, BEXEDBEERERER
B,
—BEFBERENERRES, RIEHE
W, BrnERSERNRARE, RARES
EEIRER

recipe 1 / recipe 2
(BiE 1/ Bt 2) - REEARR

BF

IR LUSHE A = AT e B2 {E A (L B9RS R AR

EREUREZERBNERGFEREMNE

[recipe 1] (B&E 1) # [recipe 2]

(BRE2) T,

FEEIE:

B BENAREEAEARZRRER, BR
RSN EENMEMREE.

m EHMERENNGE, BAHETERY
AL (=),

1. EREEIERA T, BTk 8.

$ERIE [recipe 1] (B 1) K=k, BR

BRIARTERNZ AR,

REZARKE:

2. B—TIRHE 8,

BRI, REFER=EEERE 1

(FRALE 1) .

3. EEETRE R, BEIEERENZEH
R

BTk 8, NERBBER 1 98, &%

Hizig 8, IFEISEXIEM 10 18, BE

TIEMNBTERRAE, REFHEEITER

:=UNER

REZAREREREN:

4. THBE: H—TiRE 1, BREEET
FERNFEFRE, RABEGERTIRE §,
HIBETRTENZRARE,

&
RREN: BTRE D, E[0]HM
[ ] ZEETIH,
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5. gﬁﬁiﬁé\/ (2 L) , RERE
AREE: £ EZALSEG, RERREE
BEXZERBHOEG—IEETHRE, #EE
RERFRTEE.
MERFNEMNZELR, BFEEEL 25
6. WAILUREZZE 3 ERFALE,
RENZARERF [R5 1] TUBEEA)
feEEE R E T EE,

FEEEIE: WET [recipe 2] (B3 2)
TREF_EBAZHER, BREBULE
[recipe 1] (BE 1) FTREITIRIE,
MEMBREANZFIER, BETUTEE:
1. EREEERR T, R—TRE 8.
157V [recipe 1] (B 1) =i, BR
ERETRENZARRE.,

2. B—TIRE .

BETRERNE, BREFER=RETE 1
(RELE 1) .

3. RFREX QL) .

[recipe 1] (Bt 1) EHMIR,
FEREIE: WE [recipe 2] (BFE 2)
TRIRE _BEAZEER, FREBUE
[recipe 1] (B35 1) FLRETTIRME,

RERLHE
RETSHEIMUEZANBRERRAINE
B, RERTSHEEAR, RERLIAMRR
ﬁ#ﬁﬁﬂ%ﬂ%%ﬁéﬁ, R I AR EEITER
RIE.
A &L
BARERSER, ZRABEEELFREK
B, WAGSHEREZSHEER.
BETUTREBES:
1. BA
B EIRE 0 B FE 31, B2
—BEREE, RETSHEM.
2. =H
BHERRERBEIMNE FEIN. &

EE—BERE. REHMAE.



HEMBARFZ

A ﬁﬁﬁl‘ﬁ

B BRARREEKE,

B B7EREFZERFRK,

| EIE/%‘ZHU;&T%IF;@EEO

E,ﬁ!

B BA7EEAEBESERNFREL,
[ Tﬁuﬁﬂﬂ"‘?ﬁ\ BB,
B BANERERNMSFREL

EERERTUER, LRBIEERKS.

1. EHRTERAN,

2. ITHEAEER ().

3. BT ERIRERE, FTHLEE.

4, BNTMA, EENE. ZERHEO. M
E, ARKGER, = “E—XERRD
2H%E 66 85

/éﬂiw

1. FBERGRNEGIERINGR, WEEE
Ez

2. BERSENRGERRE, WIEEE

Ez
3. AR AT A 2R EEIR.,

ﬁ§L§WE‘aﬁmumﬁ§

1. AERSRRINES SR E LS,
2. RAEKHEIRREZ,

EE!

U TEHRNES BN ABERER: IRt
ENE. EEE4%. ZROOMME,

FRPSE, Rk RN A

1. ARG GRS RS,
2. FEAAHRSEIRRES,

TS AEABAGRERER: . 03

R
KEERE, SMIFESBUETF. ZEEE. . =&
AJFIERR,

HEMBBER zf

EE!
ARRSARRIBMERRO IR, It
RERERENINE. = “FXEART
2R%E 66 B

RE

N ﬁ*ﬁﬂﬁ@ﬁ%lﬁulh@? BERE
)g S 2ERI2012/19/EU (BEEEFRE
— %EﬁfﬁWEEE)O

L AEBI 1R A BR

EEERE AR 2E,

REE

BRIREFRBFEMERRNAER
RHET. B RS LEFRAAEN, mOEE
ERNTERGH. ERBRISFIETEN
REARY, WA BHERENIE.

BREHERBZ®M

R ER BRERFHE DS AR FRRVIER,
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zf RAEFYIER

RHREFIIR
BMSEIRATER AutoCook Pro 50 ZiliEfr., BELEIE 16 BEARER, BEREFH
3 EREREEENLK 2 ERIMIEREBNIE, TREIILIETHEFRERNER.

T TANRE TRANER L=

SR TheE EHIhkE

my mode (RAJE) 1 - V. wiX B B

B30 P S A 22 R o

recipe 1&2 (B3 1&2) 13 _ o e B

2 AEARBEENE o

warm up (1&8h) _

mS (RRIEZE) MpE 1 v BlL

soup (&) 8. 1 "

ETEE Rl e P2 v
R: 2

steam (EXE)

EEFL. AENEE (SBEH) 1 v v BL

stew (1) G. 1 "

TR, SRS . 2 v v  BRE
R: 2

fry (k) . "

TR, AR 1 v g

soft fry (EX¥E)

DB (BIINALE. B, BEZ). B 1 — — e

TiEE, MBS ERE.

baking ()

AR ARS 1000 ASAEHNLE . B B -

K (EEBl: 54 BHEIKFD 100 A EAUH "

)

cooking (F&)

porridge (3B&)

PO 1 % V gL

rice (k. 8%1) _

=2 K 1 v BL

jam (RE) . "

HAKREE 1 - el

lentils (E%8) 5.1

==THE M, 2 % V gL
R: 2

sous vide ({f£R1E%) 1 _ _ -l

NAKZHRET BERIE
*RER/ THETRME - MEZERENIRER LEM L

BREREERNERFUREE, FMENZRKENEN, F2RHMEHIRE.
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ARAKNRE TTRKES

: Bl M EAME
pasta (BATIER) él N B/
EREATIE i
porur, (O C - = m

* AR/ RHALERME - MEERBENIER LER L

BRERERAERUREHE, RNMENZHARENEN, FSHEBHMIIRE,

P

TREHTARMRHERMZRARE —B, TERERIUARBMNEERE, HiEEES
BENRERE. ARMHERTHORE, HRREM, REZRZRANBEERED
20%.,

EF BRIE RE(TSEREN B BERmE
IhEE) (&X)

steam (EX) th 30 75E BE(Fff) 500 A%
(800 ATR)

5} 10 8 TEApEE 500 A7
(HPETER/NEE) (800 AF%)

= 50 5§E B 500 A%

(%8, PEKR/N) (1200 25E)
5= 10 588 i 500 AT
(1000 AFE)

i 30 8E AR 500 N5
(700 A3%)

5} 10 & HE 8 fE(12)

H 30 o8& BERENT 500 A5
(600 ATR)

5} 5 588 TEApEE 500 A5
(800 ATR)

5} 3 neE W 500 A7
(800 ATE)

& 30 788 tHEEE 500 A%
(800 AFE)

& 30 788 ZHR A 500 A7
(800 AFE)

i 30 & FHEEIR 500 N5

(2%, BFEXR/N) (800 A%)
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zf = AR

KE(ARSEREND '™ BERmeE
IhEE) (&X)
rice (/) 30 & AERREK(BLE) 500 A%,
700 EFH K
i 25 5 iE BERRCK(BLs) 250 A%,
500 ZEFK
= 60 7 5E R2P /S 500 ATk,
500 ZEFK
E 45 48 =k 250 Ak,
350 EFK
porridge & 45 7188 KA 50 NEEERK,
(58m) 1000 EF40,
100 N5EfE
& 30 i K AP 125 A BERIK,
500 EF490,
50 NEHE
soft fry (EtE) o 20 H8E AR 300 A5
g 10 788 B 200 A%
i 20 88 ENAlINES 300 A%
g 10 78 2 200 N7
= 10 néE “UEBANENERERE 200 A%
(NZER)
;] 10 78 “UEBANEEFERE 200 A%
(36A)
steam (B&) + 2@+ 10 7M8E + A 200 A5
soft fry (BUE) 7@ 10 78 (BlanfEMpEE)
baking (k) & 60 H8E LS 1500 A5
i 40 5 & A EERE 800 A%
= 60 7 iE £ 500 N7
fry (CHIXE) H 15 & i 300 A5
i 15 788 = 200 A5
th 15 788 A%E 500 A5
yi) FEERTE: 5 NE A 200 N7
sous vide %8, 60°C 60 niE FWGEAE) PR R AR LA 1R
(EBEX) Y & e5°c 50 HsE EM(ERF)  BRREMmE,
i, 70°C 45 /i@ LS D) e 3.0 &
%, 60°C 30 /i RE(ER) e
H, 65°C 60 & KB (FEMA)
E, 85°C 60 748 EE
£, 85°C 80 7iE ERE
&, 85°C 100 7é& IRESETR

1) ETRRIERRFETRANE LR, FHLIET2IRFRNZAER!
Ho

- HERRIER"FEZHE 698

80



WE—BINENER

HIU—BEMENER

B RELAS 2 2
NIBAE 5 NF 5 N F
TEERBAMENRARINE 4 NF 4 NF
SERBANENRKRINE 3.3 7 3.3 A7t
[ 40-160°C 40-160°C
T1EES 80 T1H 80 T 1H
e 150 F1H 150 T8
HEIEER (B - 48XR) 220-240 1k ~ 220-240 1k ~
50/60 %k 50/60 %k
INETHE 1050 & 1200 |
BER — Vv
BRERE 1.5 R 1.5 R
B8, T 58 T 6.5 5%
%R H
MAZ8BI 5 AFWER; BEBMNEBEITE; P
AR, NEAMATEEE MERETE; 3 2XE; INEBILT
MREEZ"; BEREAERER 5, 5B, NBEREHERE
JEZ/188 MUCSS... BMHRES, OIINBNKFERE
MAZOFB THEMEREHETIRNEF, AEE
SHKEEE F; BEBNHETE

"REZEFSERENHREFEN. WRAREHM, HERENG—EHE. ERRFRE

SEHEEEN, SOTERANTERBHITER,
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zf  WUEHRR

W PR

R
FHFHIRIREETRR,

RHA

RMEXZ

R HEBR

B PSRN EIRAC R
[4.0 2F]!

;{gﬂ Foetn ERIELHIANIE

AR A K AECRH 2RIELA,

WM EEN. BB EY. S8 ILEAK!
MEREET, R P ARFR S
PRI AR,
RAERREE,
RIHREHEERE. PUSREC AR B B REEEE AN 2R PI AR,
MEREERZ, AR FIREBE.
HeaR SR iR,
BB BE,
REZHABA AINEXS AERIE.
mEXS, ARE,
FENZREFTERLE {THAK LE.
TR 7 RER AR,
ERERSIE, (=L Gl
BIRRHIE, im B P AR AR B AR
INEARELRE. MRS IR LIS, AHE RS,
MERE B,

KR ER IR L.

AEBNIRRERE.

REKFEEW, BAENKEG

tH

AR R R AR, B
PSR, dfi FThIRECIEER A, T
RIEZRNERBEK,

KB ER N SHTE 1R AW
TR,

BRREEEMEmES,
AR BRI S EAR SHRE

RINAEEI TR ETRE
- “FHHRER 2RE 28
EFENATE, RUEFRE

AR,

KA RB NI IREW R
R, BERERUEERL
Hi& i,

MERIEREEMP L.

AR A ERE R IR E S
al. BRTEREBA, REEERE
MEEMM L.

EREAT
P

%#E&IEO ERWEEH

FRE R TE L F IR

RN
OPEn (B8)

ERATSERBENNRENT

THRBNEER (), FRER

AIEFRE, BALERNEER EBAIINEE.

(=),

BRI
CLOSE (Fd)

EREZERENINENZR

EPE, TREBAETER
(&),

B EEBAHEER (), LIKE
ERENINEE.

ERET
E1~E6

HeaR AR,

TETZARERF. RAKEERER
Fl. EFFIM. BRENRE
£, RHERRBES.
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HIEHER 2

W RA R RERR

ERBER MBS RAREREIPN FIERBANG, &BREEE

EO . 8 20 P8, AR A EIRER
Rl B2 5 AR A% Bk AR .

ERBET EZREBNNEEELLEE FEAREEREMENN

El . 8., EEENAFE, RHEER
AR TS5 A%

ERBER FHBE, A A B IR ER A AR LS

E2, E5, E6 BX E7 al, —EXREZLRH, FEH
RAED,

R ITIR, AT AN B T SR B it B R S R

S,

LR BEEXS. AEENMERNENEERH

E3 B, FEXAEREBERERE.

ERBER EBRTE.

E4

BTRERER WIS R E—ﬂEZK%E,@}"-}ﬁﬂ, AR EFTRL

E8 o

ERHET EESRIFEESF () B PNSNNESRIECH, FR

E12 g0“soft fry (BXXE) ) MR, REBRNIERERR

B, AT AEERIECH (a0 A2 “soft fry
(BIanoK) . AIEFRHMEL (BRAE) ) AUH, RIFEFE

H, UBILEEEEBE, 2, LEREITH > “RHAER
FIR” 2R%E 78 H,
BB THEERF.

HEREMARE, SHBRITARER BRRBAERPASNRE B,
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zh  EAEE

EREE

EEAERERRES, FEEFRAIUEUEER! HARRE
MU NS a A BN, BRA BRI,
ENETAN S LREROME, £ G5 B MER MR AT
NEFRLE, AlEE TIARERFRLAES 2R,
SERTRRAMERS S & B K R R BEA
Shiie, MER R T R ES I, RS
=2 T H DL, MM G RREDARIE,
FBNRA TR S, NIRIREER RS M EmiELn
MR, BRI R RS ERPTE MR B, LHSEE
EEFAOLIAN L=, LAREE—HiEE. NRMHERRSE
— B R, \
(IRFE= B R61K 2000 XU TIOZPAEMIGE, REANEN B
TEANE FANEA TG R HNREAE, STERNRE

MZKM@ﬁmmiﬁﬁﬂ%ﬂ

M%%;@Eﬁ%ﬁﬁﬂ%%Aiu&ﬂzﬁ%ﬁhmﬂlMAi(

BIE)LE) , NEMRT2FERAVSARHNSEESIES T, THRER

sl eEm KRB, 7TREERTLER, m%ﬁ%;%ﬁ$M%@

%ﬁ% H$%¢HE§¢$M% EE)LEEAYVATEX, LE
B AN R T B ERE,

Eékm

As%ﬁmkxfﬁ'

AN RN e BRI EHE MG 553 MBI B R G EERE, 15
IRHRIR, LﬁWE&ﬂE§%$1§m$% (XA iRE GRS LRO1AT
SEENIRIE AN 32, BN RN AT in g Al {E ., MesfSiEs
ﬁ&m&mmgpm BT, THEREEREE, EAYSHERS
it R, BEUARIIEFPRSWEE IWEEETiR, 7GR E
EJEN%%W”FEFL B TIRESIE PR S B AV 2S! &
RERT, 1 4%&T%ﬁﬁ%2%@%ﬁﬁr BIULBEBRELS SR
TR, HEZTE?‘:‘%E@%%@E;JJ\EEE@EO BNEA BHBIRERE
KT, SN ERNLG SR, BESENEEIRIELIR L.

A KfnEk!

A EEEEESENER, THEAAIBPESECRG, AL
Rzl BRENBCERIE, wISERRES. SRERAN
g2 2B, FEPNEESEITH, LURRHREE. BT for
IR, 7B ERRE RN E T R RER R R4,

= “BIFFIREES” 0% 98 I

84



T2 zh

TRANLFERIZESENTIE hﬁﬁhﬁim%oﬁﬁﬁﬁﬁ
%E&ﬁﬁAW%MhﬂTﬁ%$M“ A= IR 20, B0
_$M%%TE%K W%h$M%HAMWM%ﬁW {EFRANLE

WW# mﬁ%hm¥ﬁ FBBE S %S, m%ﬁ%$ﬁ$

e
ERNSREEAT, WL BREY, BIREERORE. B
RIEE, MELE, BRELNEIEE, T
NRITTFANG HRNEENCE RS HR 81, BTFE
38, EEEEAEAS, - RDEIME N 0% 9251
S RHE, BT LB BEEANRLIBS S U,
BEEORE (PINTE) 2/, HEE/ L AERIARK, RHE

~

mgm

EFERRIE, —Eﬁiﬁﬁﬁ L Tt ot
NOHF L2 ABEEANEZS AHEA TR A DR
LR &HE

%ﬁ@\éﬂ&EMEWWTEﬁE%M

A\ BERS!

BEME M TERES, EEWIEEARARYTNESTEE
B, - “{ERiER 20% 91 &

Asrpr

B L ER A RRE,

A BB

BRsEEAYSE, ERHARE NI EERTED 30 44,

N

BT B RERER KN AR EAERERZ, SOMREEAN

£, - “BPHEEEE S0E 98 0

A GER!

%gt};i@f%ﬁ:&’j“”%T‘?]DME’]/EE_JZ/HHHE_JZT_HDME]’]W%EF' XL
= BESR

A GREEEEESENE, BOELKHRATER, SUFgES

SEEERRIT,

85



zh A&

RELWITHHRARINT=H, TE
25%3F T — RN — AR KA RS,
AEXRERRPBUTHITTEF IR B X
R2ERAANBRERRET.

BIA LT B RIRANRAS, 8P
B, XFEATUKBERAISRERR
BRR, TRENSERAEEMIERAGIER
AR B ERAVRTE,
BEAERIRABREE, UEUSHNE
e ERMAURIERE.

RETMAEN.,

AR

RSB oo 84
TEIRTR oo e 84
PR e 86
FEAITEIAR ©eeeeeeee e 87
BEURAEBRT oo 88
T e 90
FAIFRIE oo 94
FERRENIE e 95
MEIRBEIT oo 96
JLEH e, 98
PR E S e 98
BB e 99
TR e 99
ZARBTIB] e 101
W — SRR AREE 103
BETRBE oo, 103
BETBEHERR oo 104

86

7= miif 4

A

FRERSENAR (EH)
=

EHIER

EOPiEHF

HeSiRE
AHRFABRSHAO
AR K ERE
FERE

S

10 RRIEF

11 BREQ

12 1£F

13 AIRFALEANE

14 ZHF

15 B2R

16 &S|

17 BERPEE

18 LENEXE

19 EEiRL

20 ESHAE

21 FEHPESEAO
22 HBESHOREN
23 RWE

24 FriBERPEYIES
- E 3

25 FAiFRIEFRHERE
26 #%, MR

27 R

28 EHEA

29 EF*

30 HRLk

31 EARAR

32 B

* MNEmE
AMERUBA PR T AR AIHEE S,
= “HE—ISFHAREHIE” 0% 103 71

OCONOGOARWNE



=R
EHEiRE SRl (RE) NERTH
(187RKT) . BRI LUEEAN B ZEE
F R TSRS ERIN (a0 &R ESE
NInge. ZEERENZERE) . REESE
T=EENERIHETREER.
BRIESEH
-
(D Fi
B EFVIEREI TS EER
EIEICINIE::S
Cl.) R E BT EER
BB LUK B B T Fric 2R 2 F YR a],
E] MIIFRFPEEZRAEF (h)
BYSEERTRE B, MXARZ
M RIBRERFR. EHEiR=EENeE
KT,
=¢ AEFFRIE
AZIBREF TR R AT 8
[medium] (&) AJIU4E%E [short]
(38) IEK [long] (K) . #HM
HEREY (g) B=i2, HEXHIFL
ZIANEKBERERTREL (@),
GEMEC AR E
EAT AN AZEZARE,
BEMEUERARE
BERTMEMARZEERE. FREE
MESENNEZAERN, BEZEM
FIREM (F) BTEB ML IAE,
ESENThEE
BUIR TIRE @, EEESEND
BEARESEN [ IHBESE
17 D@L ENBERES () S,
HRINER
B|ERTRE , BoFmEizEA
EF.
MR E K PR
B TRE X, HREETIEER
R ZEL,

» =6

< K

EHlEfR  zh

BRxH

-

a BTRR
ERFI R B SCRE.

b timer (ER)
RTBoEEREFB. BETRE (a)
R RB T IEZHIE F T B ROAT (a),

c ZRSE EFHE
RTNENZ AL BIIEFHIE, R
MNZIRLSEBRERT (BlaninHEsH
FEHERRR) , BB RENETRT
1. 2.3, 4 BRETR, i, HEREH
AT RALE Bkt —FE5E.

d finished (58F%)

XTHEERH. ETRF (a) BNEHF
£R“00:00”, It4N, BlEEe—FES
Ho

e keep warm ({Rg)
RTNAEZRAEFREREIETBEEY
i, ETRET—NER (BZ) .

f ESEHINEE
[&] RARBEREZSEH(105°C),
[R] RRBEESESEH(115°C),
= “EERSEANZIE SUE 92 .

g BRIgNFE R E
HZIBREF TR R AR 8 [ medium]

(fh) FIfERRE =« 4855 [short]
(38) FIEK [long] (K) . HEME
RTHERE,

h ZEERFIIR
BHB16N TGN R IEZFIR LR,
BUEESRTRE B, MXARRRER
F. ZEHER=EENAETRT.

i recipe 1&2 (&if 1&2)

FREME, FTEE2RESESENEN
M ZRER. ZRMRENZERE.

j mymode (ZAIER)

RERERN, TBZNZREIEME
HIREZESENTNE. FiEREMNZEE

mE,

87



zh  BEXREARE

B 4E A Al

(ERLEE, EEEEET R,

EEH B RE TR,

REBEBEE, AUBRTUTSE.

1. B TENAFERESEEE, #5
EFE MR,

2. ERIRFREANG, BIEFAMbE
tiEm,

ER!

RERRFMESAVEBUBRFRERZ S,

3. BEBANBREBE—TRE. KFHNFE
B T{EemL

FE!

A L AMEAREE RBROREI

SN sER AR ER T F0E HAIKE

SIERBIT,

4, MTESHO
BEZSHORE, FEEMGE LA,

5. NTFEE
BEAEZESEOERNRE,

88

6. T2 L&
TIAEDMEN (&), EHTERBE
NMEMEMER, L TENLBFE
REEFTI L&,

@ X
\@v

7. BARMYIERASIRE,

8. MTLEEARE
W 7T R AT AU N Bl 1Rz,
A—AFE LENERIFEENEE.,
RESIMIS—RFRESHOEE
SEERETHENTL, BV LS
RNEMEEFET,

9. ﬁ%ﬂ%ﬂ%#i%@%ﬁﬂ
10. 0EETHERTE. - B
11 1 EAN RN =S E 7 LAYHRIT,



FER

BEITHRIFRINLES!

12,5 R ERE, BEMEESHETER
BEH, = “@IPREELE 21
% 98 T1

13.RERSEE
FERE: RELENE LNEHTZ
SEEABEENTE, REEHEMIRIT,
SBELTERINZS B UL BEFRPES
BETE, XEEERESHEYIEE,
BERIPE B VI,
ESHOE: REZSHOEZPHESE
BHETEHENTE, HysiEMmR
F, REHEESHOBRBTEE T4,
HWEBREHEFYIEE,

14.BANRR
BRSREFIBEBANSEIAZL, NRIEFNH
FERNMIEA,

FR!

BARRZE], BERENBANDBESTIE

Tz,

15.BANLERNE
EHNMEFLRITF (6-). BFHE
SEMLEERNEB THRE LERNEXE
L. B, ZESEEEIESEFO,
BT LENENE TR LIRIRA 7
BITELEENESE EEE,

16.% k=
BTLEE, HBIEFANRNL, XEEAD
PMEM (@), BRI AEIGEEDPIE
LRI,

17.BARE
BESEOEMREEREERSE L,
RIEREEE,

FE!
WERAEZSEORBTLTEETA.

BXERAR  zh

18.BAESHA
BESHOBREARELS L, ABEK
EEZE.

193 BNR K fEEE
BIRFOLITE. EEMEEMN L,
FHEAVGRHEE.

20. 5o RREMRY IR ERR AR, R
R E AR BIREE L,

A

R

X PR1E FE MR R B SR 2%,
ErEmR=EmNMRE O v, FEFE
BETREE=R—RHE—F 5 FNES
B, RAERE O AE, AVBLTEVIE
=®, FESRNER.

89



zh =i

—RREN

A TRFIREMERRIBR, RINEFLE
RENBEFRHIIEN, ZRENFRNES
PRt HIRZ A,
ARIERNEFRRAMFENEREE. B
RIARRE, CRE. ESENTHERER,
BAR AN B RtE & R IR,
BEEAXLERIEBNDRERITRN,
HNERRALEAERAREITS AR
ThiERE, EAUEEHMRHRIEER ) (F
BHERYRER, Xit, AVSERER S
IRERET, = “MECIREET 20

%96 71

AT —SRBERIARER, RIHERME—K
S, HE—BTR, = “RRREFIIR"
215 100 71

A KR!

n FXERFNZHE, FUERERE
BITHEEME, = “BXERR” 21
£88 M

m EREHE, BOELHEBANR.
LEAE. BEMZSLOMNBERTE
A& =S,

m 57T HREREZ AR,

m 7R ITHT A AN 28!

EE!

n NREAMEMBRT (I27EREBEE
B) i,

m BXBEZHE, BREAIRE TR,
EERE. THURREERTE.
= “BX{ERR” 205 88 I

FHESENNZR

A 16 MM RIERF LR, - T

EFIIR” 205 100 7T

ERE: EERHFBRIHINTESENNEN

RIBEFE, BRERENMEFBLEFE

B (&),

1. AR ESRNER. BABHNER
EREREAN. Alt, LS,
ERHETEEINRA. MIRAMIEEISME
HAEL, FEIR.

90

EE!
m ARRZAETAANERTE. REBH

FiUARRS AET —FHETE.
2. xtAWz:, Ak, BRTLEE, HE

= N[
3. BTIRE © #AIEEEREER,
EREEIFEA T, A LUERFIEINR
BER, FHITANSBNEIRE, BH#
O FE=EA R8T THETR [my mode]
(BER) . &2 vV BRG%. BTRREE
ER“00:007,

EREM:

m REZRAEFITERE LEHATH
7. = SIEMIEE

B EEEHERE 5 ARG T
A, AV B IREIFNER,

1. EERTRE B, BEFEETHENR
BER.

RN RIIERATEEHIER L=, PmERiE
12 FF ROTIR = AR (8] R I A
2. BETE®E V, BHREERF.




AN IANR, BRI BiRRE.

B2,
— BRI BERRE, ZESREMER, &
REZERZIARE,

ZEIRREEMR.

FEEE: EFEF [pasta]
(BAFEE) = [soft fry] (ER¥E) B,
ANBEELHEENEESE, ETENR
BV BRIk, BEIBMEETHERTIR
V.

EREEE R

REEZEER R £ &S, RAVG&E,
BRENFETE,

AR RSN EEERE

EEEZ A ESSARBIEE, T
HEZEIRPENTES (% +10C) =
B (&% -10C) &E,

MERSEE, BikEkEl 8 BETRE
REETNEINRE, AREXES 1C, B
BRAE (+10°C) ., BERBEILH, BEE
REFFBASHRE.

MERMIE, BikEkEl. E-FE
SERTEMRE, HE—FBREXES
1°C, HIRKAE (+10C) , KRBIZRKE
B, ZETIEHREZESR/IME (20C) , &E
RETH, BEEXIFAEARKAEE,
MELSEZEER, BRTRE
EREN: ARTRERE Vv B, ZEERE
BRI TR E R E SR EHT,
ZREFLEERN, Blie—FEE8E, BR
TR [finished] (58R%) |, &
FIRBEEBEED, = “REINEE” 20
$FE 95T

ETREENGHER00:007,

3. Egmna&au%, B RIEFRRIR R

=i zh

A\ HisfER!

m ZAHE, AVIREREEBTZHE
5. BSwINMTF LS. B7RESE
EANIEER EE,

m ARAATAEG TEEIEE R,
FERIEFHERAFE,

FE!

== EREIS AR, B EREES K

i,

EREM:

m ZAREFPLMERETIRE X =1k,
RE AN BRI ThEEEIFE L,

m EEZRAEFAESERINRBASE,
= “WIMZIRALTE 2FE B I

E XA K R
RIREFRERZE, HEAHNARZA,

A BURE 2R (] 4K

1. Ak, ERERE B,
DRFREERRHETRERE, AREX
¥ 1 24,

2. i@, HEXEFHERIARIE.
3. BUiRE v BHInLEN R AR &,
ARSI T REMNETLEEKRZE 30 2
W, ERFENRIANEELSBY, &R
# 8, HIKRIREKE REREGHREE
5 778,

IR
REREREEUR TAEITH EE"R

IEEZDA

A,
RRIERE—MIEFEMNBERENZET
N, BERAANE. B HEXRMHS.

BRIEBRAN—FETNHRAZARN, XH

BEXZHmEESEEH,

A BERER!

BEMETHTHRER., Eit, BEE

SR ER DA T BB

m MREASRENHERM.

m EHEENF. FRREFESE
B/ ek,

m ZEREE BEMNERSXEEMN
AT,

B REENZEVE 65C HRET =,

EEGSEENKRN AR,

B REILESEAVIERT 2. $XARE
MEMEM, BEATRIZER,

91



zh =i

m AR, ARTRHITRIAZAE], 1§
HE RS ZIRANRM, FREBRAR
BRFINEZEREE, REEHBRE

KFE,

m REREEVHER, ZATEEMRZ
&, MMEERAREE, BOERIA,
BARBEHRTKIE, TEEEM,

HTR

B HPERIEER, (NIRERTANHHRE

m E7EEIER NG R EERR SRR
= (Plm—tma) . KRFEEATR
IR,

HZHE

m BEATITE 9% EEMEERETE
EHGHRIBETOE, RIAEXMEERT
BEISS), MMAEITENTIRER,

EREm:

m URIERN, ZKXEFXEN 3 H., AR
KA ERMERIEETEET 3 .

m FEREBERANSOX ELES,

HESENNTR
ARESENRIMERE N ESEAY
te. BTESENDLE, TEENTZER
B, TEEBY 100C, NMARMEES
BAHE, BEOh, XIRENRE T AN, @i
ESRERE, RARELRETRVMNE
bR, RBKAIgEEE,

A 8 MRRTBRF AR, TSR

ESENMEHITRA. = “RBEFT
®” 20% 100 7T
RESEAN

WERBRF, BENKRER
HEHE, BERRESENER
MR RLRINBI T NAITRR.
BEZESHOBMNFHTISHEN.

BRSER
MEREEAFAOIE, BEASESE
NBEMITER, LAHRENNR, &

SESEOEHMFATISHES.

92

BRZSENTHRE
MFEFHESENDENRRER, 8%
DR ENMETR L (), RIRTH 7T
B & 0 B ML 21 S

ERNRERE L BRSENDERRE, B
A (S S, REENMEEEERD,
SRR SRS ENDENTIEER. B
FRGRREESEN [©] R BES
EA” [, - “SESENNEE 20
% 92 T

BRESEADE
NBEETHESENENTIEER, 5
WBEDHEFFATH (). SRS
ENSEFTEBEE.

EIMEEEFER T, EFRMENHAHESE
NMENZIREF. = “THESENNR
B/” 205 90 1T

A 8 MRTIFEF g, XLRIER
EESENERHITRE. = “REEFT
xR 0% 100 11

A MR

m 4. PRERERR, TS 4.
PrmEFEENER, TREERSED
THTINMR,

m UI7ERESENTIRE, EENTRAM
SFORMERM,

1. AN, Ak, BHTFEDMERS
(@), FERTENLFERE,

2. BARAERHETENRA. NRAN
MEIMRHZIES, TR,




FE!

B ERBERMKKEMBENERLT,
PNEZESEHTMHRANZ, EVE
HOAN 250 ZEFRIRIE,

m RRNTERSIA 3.3 FARERE, =
BEME, XBRTHREEREZEH
B, FTARNRRS RET—F8
HIE,

3. XEAWR, BTLEE, BEEIEFAR
I, *EEAYEN (@),

BlhaiE—FEES8. ZESENNEERE.

4. BTIRE O HAINREEFEL,

HEEEIEFER B, TR LA RRENZEE

BF, FHTAVGNFEIRE. RE O

FEEEMUERERTHEST [my mode]

(FEpuE=R) [ ], =8 V KNk,

ERREBEER“00:007,

ARE: SEHIERE 5 2HAREEM

BN, ANREENRBIEFIER,

5. EERTRE B, HEFERTHENT
BiERF.

HERIEIE T AR HIEIR L5502, Pt
REQMEZ B GG, ERTHe
FEESEN" (O] LBRSEN" (D]
. RTRE S, ANERRSEN" (@]
NBESEN (D] ZER,
ERE: (] % (9] WARE, TR
TR A A S E N R,

=i zh

ERIZESR,

—BRBFRINESESN, FFLEMZRAN
B’ B RER R L.
RIEIERETER. RIE EE 5T,

ZAREERE, Binke—FESE, B
RENIFEHERP", ZSEXREEHAR
jﬁjﬁﬂ}}\zﬁffﬂ%ﬁ#tﬂ, BUR DM 28 NEBRYIE
A\ HhER!

ESMNAN &L HE, BE2REEEARN

I LEE!

ENEBATNEHNEZTEHREE, BT

HEETR [finished] () Bz v #

SR FRRINEFRE, = “REEE" &

MWEE 95 I

ETREETR—NEE (BLK) . REEFRSE

xR,

7. FTAARNIZ. Ak, BITHAEAPEN
(&), FETEN LRFESRE,

FEEE:

m I8 ITFI AN ES!

m ITHAYIEER], BESWIERES, »E
LB R BRI AT =SB L
PEZE,

m HSENBHENEREHLE BANES
EREXEN, BERTHEAOBEM.

93



zh  KNIERF

m BERSHOVREEEFER B
B, ATIRIERELYAVZRETS
TEANERT, FIUFoHRES.
= “FoHiESR” 205 94 |

8. BRIAFHIRIER LS,

A\ WiEER!

m PRFIAT B TREIER I,
FERIEFHEAFE,

ER!

SEBEETES K, EERBRBT S EK

fiEtE,

EEEmM:

m T EEFTURENBTIEE X F1E.
REANZRIGINIRB|ThEEIR IR, &
ANBITH 2RI, DAFHEVERAER
BZESHY, = “FoiHRESs” &0
%94 T

m FEZREFUESEHINZIATE.
- “BANRIRATE” £0% 95 ;1

FRHRES

ETRINERT, ATEESFHHEEN:

B YENERSHHNEERSEFRERES
AT, T RIDEHERE

U EEFEHEUER,

B BEENYPERTEITF, BRARNIF
FERLUTFIES,

A\ WiERER!

ETHSERE, SRESBEESETMAES

HOHSE, BRTHESREERE, BN E%E

EANSRH L,

1. REHSKRE, HISEESMES
AHEHE,

BHEY

AREI: EENYEFFRITH, &
TANBATELTEES, HELER
T, BEA—THHIRTIE TREB
ERFEE, BEIRBEMESAEN
Ed. ARITHEAVER (),
FETEN LT ERE,

2. FIFFANER, Ak, BITFEDBER
(@), FIETEN LSRR,

94

MYniErF

U THIMINRER AR T &/ ARESENN

BEM R AR,

WEMIZRYZ R 8

HYMENRZIAEFRYSERFER EETRM

AR IART E 5] [medium] (F) .

ZiERHE T 48R [short] (58) SHIEK

[long] (K) .

1. SERTIRE =, BEFMENETRTH
=2, 1ZERAIUM [medium] (&)
NREFER [long] (K) , BRYE
[short] (38) , ABRBEZE [ medium]
(F) .

BRRIE AN Z AR B 2 RENATNEE,

2, ®BTIRE V, BORAER.

R E B IR B R

MFER —HE RN B R ZZ R EFRIR

B, EeLURBERATER R FRIA (8,

AREI: BRI AR ENZE

BRFHITIRE, BINEERH N ZREERF

BRI T HE,

1. EEZEER.

2. fRIRE O, & V BRG. BRRE
R INER“00:107,

EEETEE O, BRANEREM, &

—TiR8, EEERIEM 5 iR, RER

2, WENGERIEM 10 28, RERE O

292 W3, EYEGEIRIEM 30 249,

3. ERRTHRNBHMEEE, HKRT
i VR



i BEmNEEREERNERTRFE L &

AEWR EZR [timer] (EB) .

ZiEREIRIETE, RREEREETR.

EREM:

B BTIRE  FILBERS X7 B shis e i
B, ZRAEREILZENIB,.

m B RELERINE“00:10”, FIHEFMAMIE
AR FRIZE RN E IR,

B ZASE

RS AERESEHIZESE, —B

WIHITT—NEE, Ehit—FE58,

EHImER B RENAISRAT 1. 2. 35X

4, BiR%E BNk,

BN ST,

EFEMECH.

BIRBRIE, FTEZARITAET (H1@

HHEAHESENINE. WFLE) .

= S IREMHI B E

B BIRE V, FRT—1T2RETE.

ARG MANIZAE, HEAZBREE

FAT—RETENENESREN. N

fRiEl, BB L IIRINEE A B =EH

%%, —BRAFBEINEESFIAENESE

N, REBER, EREEETRT 1R

Bfiel, ARG BEsEE). 2R a1 EIER

AN

RAIEARYMNZ AT E
BRRALSBEREPHNERERELEZERN, B
BUB S B F LR,

1. Ak, wERE v B 2 b,
YRR AT EEER, —BH#HITF—1Y
B XEsEREhit—EEEE, SHE
R ESRMEMNAIERIT 1. 2, 354, Bk
% V BN,

2. #TF—TRBELE.

RIEINEE

RE=BEFE SRR,

= “ZIFAEFSIR” 20%E 100 ;T

ERARFEESRENE, ©EERERA

TREBMAR, FIEREE 40C £H/

RETHRERIA 10 NI (FugHRER

BN ZBARFME) .

[finished] (5ER%) % [keep warm]
(fR:B) =i, BRRER—1ERE
(%) . FEIMEETLLE TR X ik,

RIE AN Z IR ThREERIE L,

EREATF  zh

SEREAN

=R

SO TE R B RIZRE [ S0 ] ZiAR

%, EX BAE, WHERBES

ETE) .

EREW: HTANBENERONE, B

1S EERRN R REY > &

MR B ik

ROV EVBERRE [RUE]

A RotEs

RIS R ERE S EN .
ESENNEEBEZIZRF [soft fry]
(SRHE) BYEFNEH.

 EEESHIET EARC (1.0 B,

" EMERE 200 RS

n SEBEEE TS ESRRESNS
th, TR LEE, B0 S SEAN
S| LE,

n RIS AE AR, BSY
EARE. ANOEFEATE,

" DOEREE IR OB AN
A

1. AN EE,

2. NRESTIH 1 OB, MR
HFSMRHAE S, HEEE.

e

4. TEREEEERG, BESEER
[soft fry] (¥HF) = “ZiHI2R5I%"
S0 100 7T

5. BT RE , BIHNTIHER.

BRI, —BABBIRRE, BHE—E

EEERRE VA,

6. K EIIT A

7. BANE EEITH.

95



zh  PMEAIRERID

8. {EMMEMAEFRImIFIERANRA,
REBRIEFET.

-

9. XL L&,
10. 80 1%# B RIRiER.
RIFREFERE, BINE—BFESE.
11.0FHTmERTHE, FERIEFRE

SHEE,
EREE

WPERZEE, 87 REREE,

AR FF S R B AR AT

(BFIanFE T EpzRIRSE, L3%a) |

EEEI:

B ATAREREMEROBR, BIVEE
ITERABRATRIEFTR AR

B ERETHEESENTEE, BRI
fEH.

Tfl: FEESENDENZRER

[steam] (E&)

A b

m EBKETERZL [0.5 D],

n REHEREITSEZSBRRELR S
. N LS. BORSEAEN

BEERERNRANES L,

gRAY_E .
n NRMAIRIEFFTREIFRR, BHD
EREFHERFE,

1. fTAANES L&,

2. RRmZFIER 0.5 ARIK. RBRAM
WESMREZIE L, TR,

3. BEERTEEENRL,

&G,
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6. Xt k=&,
7. EYRGEFEER D, HEERAER
[steam] (E&) = “ZREFIE" 2

DL 100 1T
8. T E#E v, BHREER,
RIRREFERN, Bkt —EESEEKRE
v WiF,
9. KRN LEITT.
10. A\RRIZEZ ZERT_LERA T 2B,

MEHIZEIETR

=R R E TS E s E S E A AL

BB ABRNEIEB R THE,

B ZARE

1. EMEERERD, BEESRTR
%0, HIMTHENZIERER.

P ERESEEMNMIERT, HERLE

RS 0 = R A,

2. B—TRER,

R RN IRIG A= AR A,

3. BEERTRE R, BIGEHENSH
Bt 1a],

B—TiRE B, SENEBEK 1 5, i

BB MEITIEMRAME, AEBHEETR

BHSIME, BERE B, REBEREm

[

10 744,
4. FIERZIEN B 2R, B TRE
Vo

FIEREFROREN R BN BB,
FEFMERR FIFTE RIRL B MEC RN
B, BERHZANHEERATRNE
=2 E 4,

ARED: RETSWRE. EINEFL
RIRREFR, FUIRMRIRENEEEHER.



WETERE
ENHERSENNENTFREFD, AN
MEEFRRE,

1. EEEFEAD, FEER TR
6, HIGEMENZEERF.
EHlEfRERERNIIETRT, FRTRR

BIE R 8],

2. B—T#E L.

BRF NSRRI Z R E.

3. EERTRE Y, HEIETHENZA

T ), SEEERES 5 E.
EEARNIMENSAE, ASEREE

FgHE/ME, 1RIERE ), BEBEXIE
fn 10 E.
4. ENZEREZTR

B, SR TRE .
RIFREFRRURENZERERD.
EFMERRFRFTE R RS RP AT LR
EREN, BEBMZANAIEERBLE
HER 23 4,
ARED: HIRETSHRE. EMEEL
RIFRERN, TIRFENEEERTT.

WEERSEN
ERAHEMIRASENIENTIERFN,
TABIRESEN” [@] L BESE
17 [R] EFRE.

1. EYRERFERN D, BESR TR

6, EIEEMTNRBEER.

R E G R EENAERT, FRRER
BIEFRZARE, SRTHEEINERE R
ESEN [@] HBESEN [D].
EREW: (O] [D]9R=E, KT
ERIEF A ERESENTIRE.

2. BTERE S, AINERESEN" [@]

RBESEN” [ ] ZiENk.

3. IREMNESENERA,

BRTERE V.
RIFREFRIRENESENTERD.
EREm: HRETSERT. EINEFL
RIFREFN, FIRNESENERERT
o

MERIREEIT  zh

my mode (BRHIER) (F3h)
RFBEIREEX A UNEIRE R AT IZAIZE
SENThEE. ZANEFMZEEE.
EREIEIFRE T, =E O BiEE
SR ERTHER [my mode]
(AR . = vV BRIk BTREE
E£3“00:007,

AREN: MEFBESENINEE,
EAYEFLIX L (=), BT
[ ] B=i.

REF AR

1. B—TRE K,

ERERENR“00:00",

2. EERTIRE Y, HIETEFHRENZA
B il

REFRRESESEN

3. AEESENThEE: EHHIEF LI
(), B—TikE L. EREEN
J£“0000”, REEERTREL HE
B TRENZRAERE.
HE
HERSENINRE: EHHIEN®IX L
(&), BTEHRE S, £[0]1M[R]
Z a3 Tk,

4. ZTIRE , BIFRINEE.

AN EBEMANE, BIAEEINEERE

SEH.

—BiRFBNEESESESN, XEEBE

K, BrRREBERZIANE, ZRAIEER

=tR

recipe 1 / recipe 2 (Bi% 1/

Rik 2) - RENMNAZTHER

IRAT UGN AR ZERER S RO &)

MERESEFEURZSENVTEREERE

{18 [recipe 1] (BiZ 1) #0 [recipe 2]

(Bik 2) T,

EREM:

B HEAARFRETANARERER, B
REA=ERMEMEEE.

m NEAFBRESENINGE, EHPEHFS
Mkt (=),
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zh JLEH

1. EREEREERT, B TiRE 8.
FERKT [recipe 1] (Bi 1) B=i#2, B
RERFILH 2 AR A,

REZERE:

2. B—TIRE R,

ETRENGF, EHEREEETKT

1 (RASE1) .

3. EERTIRE R, EFRERENZEH
A el

B—TiRE 8, ZANEBEE 195, &

EiRE 8, WMEBEREM 10 24, AE

SEMEIFURMNRKE, AEEBERFHR

Hs/ME,

REZERERESEN:

4, ZRBE: R—TikiE ., ETRETM
BHZEERE, REEERTREL B
BB RETENRIRRE,

HE
ESEN: BTRE D, £[0]HM
[@] Zia#iTiik,

5. R{FRE V Q#UE) , RER
EE.

AREW: £ 1R RELED, REMRT

mESESENEF-—IUATIRE, VK

RESRFIREE.

MERHEMNZASE, BEEES 2 3

6. EEILURHIZA 3 MNRIASE.

RENZEER [BI% 1] FTUEBEEI)

BEIRIRIE T HHTIRSR,

FERE: WFE [recipe 2] (B 2)

THRESF M EHNRARER, BB E

[recipe 1] (Bi 1) Fndt#t{TIRIE,

MEMBRNAZERR, BHITUTHE:

1. EgERFER T, m—TRE 8.

$87RAT [recipe 1] (BiE 1) B=i2, BF

REREENZIANE,

2. B—TIRE B,

ERRENG, BHERSEETIT 1

(RAFE1) .

3. ifEREX QL) .

[recipe 1] (BiZ 1) EHMIER.

EREW: WFEKE [recipe 2] (B 2)

RENE-IMNMEAZEREFMER, B%E

BLE [recipe 1] (Bik 1) FrikdtiTiefE,
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JLEB
JLESANERAIRER ERANER.
JLESHRERN, EHER RS REE
BRPE, TTEERN G EHITEMRE,
A g
BRILEDRN, FEIIRETEE R
He AR ILEDUEA.
BRTUTREBAS:
1. BR
BB IREREE § 71 8 $542 3 #hi,
#le—FESE. LESFR.
2. #H
EFEIRIR(ERE § A0 B 554 3 B,
#le—FESE. JLESXA.

#HPMARBEL

A FREER

m E7BEEREEKD,

m EERAZESELES.

m EERTEERIELRE,

FE!

B EEE BRSNS,
B REEFEARE. EFEBYIE,
m E7EAEBRRAEESH.

wEXERTNE, YAHREENE.

. TR AL

HFRENET ().

BT EN LSRRI L5,
BTAR. LERE. 2S00, @
R, REKfEE., - “BXERR 2
% 88 Tl
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SE

AEEN

1. BEMASENRGELRING, REHE
BT,

2. BERGENRBEARNS, REEHE
BT,

3. UMM B HIER.

FEELENR. ZSHONRE

1. AIEREA R RIESE S .
2. RENHHEIET.

xR
T EHAESBNETYIE: TR L
=NE. BERL, ZSHOMMEE,

BERR. K AERE 4

1. AMERSCRRIIEm SES A S B,
2. ABEAHEFET,

U TEHHEEEBNGBIER: WA, 5
KAEHE, SRMEBESIEF, &%, WwiF. =T
SJFIER,

FEE!

EREBETE TIRREMEEFH L EM,
HREZLEENINE, = “BRERRD
2015 88 Th

WNARIGERIEEXEBSMBFIZER
EHIRRHAE 2012/19/EU

(waste electrical and electronic
equipment — WEEE) #1T#RiC. %
HEEEENNEE AN IR K% EH

SE
jz'%uﬁﬁﬁﬁﬂﬁﬁﬁo

EIYFNETAE,
BEETIEER, TRUTANLGE
71k,

R
ZIRERIFREFEHE LERIHEERR
AR, ErEE HItIR &R HE I T 7

HEFRK,
YIRBEREFRATEARER, HHLE
HE IR,

B ENR. BABITER,

zh
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zh R1&

RIEEFIIR
RA1HEIRM T AutoCook Pro 50 FiBIZR, RLEEIE 16 M EXER, SMERFE
3 M EREETIR 2 MISMNOESEANEE, FREIIE SR BEF R EZME,

FiE  TANRE TRANES LS

SRR TheE EHThRE

my mode (BRHIER) 1 . J W/ %

A AR P 2 S R 2 VB 1 =

recipe 1&2 (Rif 1&2) 1.3 . v DIV S

2 A ABEREIIE =

warm up (B0#) _

e (GHDET) HRE 1 v xE

soup ((Zm) g: 1 "

FEABHIER w2 v WX
£: 2

steam (F&&)

ZEGL AXEX (BEEE) 1 v v L

stew (i) 5. 1 "

R, AXAaL N v WX
£: 2

fry (Gai%E) . o

TR, PRAE% 1 v Xl

soft fry (ER¥E)

DEEHE (Bl R, B, EAZ) | 1 — _ i

TS, BT SR,

baking (tt#E)

ERRASH 1000 SEHEH_EA 1 — — st

(ELfl: 54 BFHIKF 100 ZHEL)

cooking (&)

Cooking 1 V. v s

porridge (&)

=i 1 v v xL

rice (k&%)

=EAME K 1 - v xL

jam (R&) B B N

HEKERE 1 sl

lentils (E3%) g 1

=ET % M, 2 v V. %F
£: 2

sous vide ({KRIEX)

N AT AR 1 - - XLt

risotto (ERXMiR) 5g. 3 "

= EE IR Y o eive

*URE/ RELRME - BERSENREN ESXE”

BXRIERERNERFUREH, EXENZANENGER, B2IMEHEIE.
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FiERE  zh

X  TRANRE TRANES  EE

B ThRE EHThEE

pasta (EXFIER) 1 o xt/
ZEEXF®E WAL FF*
yogurt (E&R¥3) _ _

)& B 1 XL

*ARE/ RELRME - BERSEAER ESX L

BXREMERNEFURER, HEEMZANEBNER, HZLHEHRIE.

VAR [a]

TREXN T AERRHERAZ AN 8 — 5, RN EBUR TRMIERETRE, FREM
ABRWHIEFER (8], BRHEREZ RN E, N TRARM, (REIZEG RN EERKE
1 20%.

Er ’E ggg*ﬁ%ﬁ&ﬁ B BNE(EwmXK)
[
steam (&%) & 30 7§ S5 (Fref) 500 52(800 3%)
&l 10 5% TEMpSE 500 52(800 3z)
(BPEETEK/NEE])
e 50 o4 += 500 (1200 %)
(EBFn, pEKR/N)
58 10 5% &g 500 72(1000 7)
i 30 7 AH, 500 52(700 72)
5] 10 544 BE 8 N (12)
=] 30 TEAF 500 52 (600 )
g 5 N8 A=1E 500 5£(800 %)
&l 3 WE 500 52(800 3%)
i 30 LEES 500 52(800 52)
i 30 70§ X5 Y 500 72(800 72)
i 30 7§ EHER 500 72(800 72)
(BH, 7FEK/N)
rice k&%) 30 7§ HeshX (i) 500 X,
700 EFK
s 25 o4 HEeshX (i) 250 72X,
500 EFH K
5SS 60 =X 500 52K,
500 ZEFK
5S 45 5r5d B2X 250 7K,
350 EFK
porridge(3#Mm) 1 45 5r§h KAt 250 TEKIK,
1000 EFH440,
100 F2#E
i 30 7 KA 125 FREKIK,
500 ZFH4Y,
50 TEHE
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zh  FiFRYE

EF gE Egg*ﬁ%ﬁ&ﬁ B+ ENE(FXK)
[
soft fry(BU}E) o 20 DEP N 300 &
5= 10 75 B 200 &=
i 20 715 BATRNE 300 &
55 10 5 @i 200 32
) 10 754 “UEBGNIEIBHE 200 &
(NIBA)
78 10 754 “LEMIMNXNERERE 200 7=
(EA)
steam(&E&) + 2@+ 10 7289 + ERFER 200 72
soft fry(B}E) % 10 H%h (5140 Z1E)
baking (Btk) K 60 75 A 1500 &=
i 40 N8 AIEERE 800 &
N 60 754 Eix 500 &=
fry GH¥E) H 15 5% i 300 7=
e 15 5 =2ES 200 72
i 15 b BES 500 32
78 FMRE: 5 0 ER 200 3%
sous vide %5, 60°C 60 7éh FHEGESE) PR AR M
(EREH) V) 5 65°C 50 94 HEN(ESF)  BORREME,
th, 70°C 45 &k EH(2R) FEEd 3.0 7t.
%4, 60°C 30 7%% B ()
f1, 65°C 60 7h EESCE O]
i+, 85°C 60 7+ =k
1+, 85°C 80 7+ =

K, 85°C 100 5744 REXFR
BETRANDAERE, FHWIERSIEETMMZEEN!

S5 91
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ME—SIEAKIE  zh

NB—ESMEAREE
C® ‘ ‘
@ T v v
MEMREMNE 2 2
NFRER 5 F 5
THESENNENRAETSE 4 F 4 F+
HESENNENRKETSE 3.3 7 3.3 %
SRESEE 40-160°C 40-160°C
THEEN 80 F1H 80 F1H
ZEEN 150 F11H 150 F1H
BSEE (BE - 0R) 220-240 {R~ 220-240 R~
50/60 fifizk 50/60 #ifizk
HINE 1050 F 1200 &
BN — v
BERANKE 1.5 % 1.5 %
g8, T 58 58 6.5 5%
R 5k B
MAZ8BI 5 FANR; BEBRNABLE NHR

AW, INEAMATHIRE REMA; 3 2XKE; INEHMARE
MRFS"; EERNATAES W, THRE AR'EETERER

[EF1%" MUCS8S... MIRES, BN KERE
MAZOFB THENEREEIIFBNIESF, FER
SHVET B; BEBNEBNGR

*RESTEENENHITERA. Ele, FXRESNR e, EaMTFRE

STHIVEEN, ATATEFNES RS HITEM,
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R HEBR
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|

%EMMQEW%WXE

BRI BBl

HaZHEBE F. BB RY. B2 EAK!
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W28 R LIS,
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RIRER BEEFPRSEKR.
Has & LR,
kSR EE,

FSERIA, MEX%, HEERE,
mEIE, RRE.
FENRRREFTER LS THAANS LS.
R 7 sERAREE,

BRI R=E, FHERE XML, ARLD
R ERIE, BEEPRSEKR,

INFAAR LR, W23 R LR, BEEFPRSEKR,
MR ERIT,

KMAER . FREEPNERIPRE., BRI REKMEEPAIK, B

A EEKETER i, BAK
i,

MR, FRABETEAEE. #
FRILERRERR BB,

REGRHENPEFTTE
WFT ¥

BERIPFEEMEMES,
FEEDPETBE,

BMAETFRATIRIE = “F
HAFES” 2005 94 T
ﬁgﬁ%%ﬁ&,%ﬁ%F%%
BX %

BRFESENNRERI
B, BESEEMNESL
Hi& i,

=R IERREER ] L,

BRAN RS BIRETTHLER
Hl. BRTFESHO, KEZEER
MEAER L,

ETREER
P

FAFEME, ESW B
58

FRES WL F IR

#S.

ERRER
OPEn (3T#)

ERATSESENRENR
RIEFN, X EEDBEMF

(&) .

HFEABER (M), FRES
EHTIEE.

ETRRETR
CLOSE (=)
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(&) .

K EEDBMEN (N), BUSIEZE
SENTIREE,

ETRRERR
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ERRETR RERIENBIRTAROUNE B ERIEARNR, & 2R

EO 4R, 20 b, EBANRSHE
B 5B REER,

ETRET ZEFENVETEESE BB ANESEENFENGE

E1 £, o, ERENAEE, BEEF
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ETRER AT, BB AN BRI LR

E2. E5. E6 X E7 Hl, —BEXVBRELLH, BE
B,

AN ERERTE, BEANBEREHRAHEEF

RSB R,

ETRRET BENS, 155 B A BN A B B E R

E3 7, BRWGHELARRE

ERRER B EIHEE, BIREE,

E4

ETRER BIS IR ;E$M%E%ﬁﬂ,%§%ﬁ

E8 &/,

ETRET EEERZERERE () EHRRATEANERR, &S

E12 0 “soft fry (4RYE) “) NiR, RIEEERERIER

i, \ETAESHER ( (Bl ATEF soft fry (3K
plgn oK) . REFRWER  KF) 7)) BOH. RIERFERE,
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x” 0% 100 01,
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Kundendienst — Customer Service

DE Deutschland, Germany
BSH Hausgerate Service GmbH
Zentralwerkstatt fUr kleine Hausgerate
Trautskirchener Strasse 6-8

90431 Nurnberg

Online Auftragsstatus, Filterbeutel-
Konfigurator und viele weitere

Infos unter:

www.bosch-home.com
Reparaturservice, Ersatzteile &
Zubehor, Produkt-Informationen:
Tel.: 0911 70 440 040
mailto:cp-servicecenter@bshg.com

Wir sind an 365 Tagen rund um die Uhr
erreichbar.

AE United Arab Emirates,
paadall & alh b Loy

BSH Home Appliances FZE

Round About 13,

Plot Nr MO-0532A

Jebel Ali Free Zone — Dubai

Tel.: 04 881 4401

mailto:service.uae@bshg.com

www.bosch-home.com/ae

AL Republika e Shqiperise,
Albania
ELEKTRO-SERVIS sh.p.k

Rr. Shkelgim Fusha, Selite,
Pallati “Matrix Konstruksion”,
Kati 0 dhe +1

1023 Tirane

Tel.: 4 2278 130, -131

Fax: 4 2278 130
mailto:info@elektro-servis.com

EXPERT SERVIS

Rruga e Kavajes,

Kulla B Nr 223/1 Kati |

1023 Tirane

Tel.: 4 480 6061

Tel.: 4 227 4941

Fax: 4 227 0448

Cel: +355 069 60 45555
mailto:info@expert-servis.al

AT  Osterreich, Austria

BSH Hausgerate Gesellschaft mbH
Werkskundendienst fiir Hausgerate
Quellenstrasse 2a

1100 Wien

Online Reparaturannahme,

Ersatzteile und Zubehér und viele
weitere Infos unter:

www.bosch-home.at

Reparaturservice, Ersatzteile & Zubehor,
Produktinformationen

Tel.: 0810 550 511
mailto:vie-stoerungsannahme@bshg.com
Wir sind an 365 Tagen rund um die Uhr fiir

Sie erreichbar.

AU Australia

BSH Home Appliances Pty. Ltd.
Gate 1, 1555 Centre Road
Clayton, Victoria 3168

Tel.: 1300 369 744*

Fax: 1300 306 818
mailto:aftersales.au@bshg.com
www.bosch-home.com.au
*Mo-Fr: 24 hours

01/17

BA Bosnai Hercegovina,
Bosnia-Herzegovina

“HIGH” d.o.o.

Gradacacka 29b

71000 Sarajevo

Tel.: 061 10 09 05

Fax: 033 21 3513

mailto:bosch_siemens_sarajevo@

yahoo.com

BE Belgique, Belgi€, Belgium
BSH Home Appliances S.A.
Avenue du Laerbeek 74
Laarbeeklaan 74

1090 Bruxelles — Brussel

Tel.: 070 222 141

Fax: 024 757 291
mailto:bru-repairs@bshg.com
www.bosch-home.be

BG Bulgaria

BSH Domakinski Uredi Bulgaria EOOD
115K Tsarigradsko Chausse Blvd.
European Trade Center Building, 5th floor
1784 Sofia

Tel.: 0700 208 17

Fax: 02 878 79 72
mailto:informacia.servis-bg@bshg.com
www.bosch.home.bg

BH Bahrain, _y ot 1.
Khalaifat Est.

P.O. Box 5111

Manama

Tel.: 01 7400 553
mailto:service@khalaifat.com

BY Belarus, Benapycb
00O “BCX BbiToBas TexHuka”
Ten.: 495 737 2961
mailto:mok-kdhi@bshg.com

CH Schweiz, Suisse,
Svizzera, Switzerland
BSH Hausgerate AG
Werkskundendienst fiir Hausgeréate
Fahrweidstrasse 80
8954 Geroldswil
mailto:ch-info.hausgeraete@
bshg.com
Service Tel.: 0848 840 040
Service Fax: 0848 840 041
mailto:ch-reparatur@bshg.com
Ersatzteile Tel.: 0848 880 080
Ersatzteile Fax: 0848 880 081
mailto:ch-ersatzteil@bshg.com
www.bosch-home.com

CY Cyprus, Kumpog

BSH lkiakes Syskeves-Service
39, Arh. Makaariou IlI Str.
2407 Egomi/Nikosia (Lefkosia)
Tel.: 7777 8007

Fax: 022 658 128
mailto:bsh.service.cyprus@
cytanet.com.cy

CZ Ceska Republika, Czech Republic
BSH domaci spotfebice s.r.o.

Firemni servis domacich spotrebicl
Pekarska 10b

155 00 Praha 5

Tel.: 0251 095 546

Fax: 0251 095 549
www.bosch-home.com/cz

DK Danmark, Denmark

BSH Hvidevarer A/S

Telegrafvej 4

2750 Ballerup

Tel.: 44 89 89 85

Fax: 44 89 89 86
mailto:BSH-Service-DK@BSHG.com
www.bosch-home.dk

EE Eesti, Estonia

SIMSON OU

Tiri tn.5

11313 Tallinn

Tel.: 0627 8730

Fax: 0627 8733
mailto:servicenet@servicenet.ee
www.simson.ee

Renerki Kaubanduse OU

Tammsaare tee 134B (Euronicsi kaupluses)
12918 Tallinn

Tel.: 0651 2222

Fax: 0516 7171
mailto:klienditeenindus@renerk.ee
www.renerk.ee

Eliser OU

Mustamae tee 24

10621 Tallinn

Tel.: 0665 0090
mailto:hooldus@eliser.ee
www.kodumasinate-remont.ee

ES Espaiia, Spain

BSH Electrodomésticos Espafia S. A.
Servicio Oficial del Fabricante
Parque Empresarial PLAZA,

C/ Manfredonia, 6

50197 Zaragoza

Tel.: 902 245 255 0 976 305 713
Fax: 976 578 425
mailto:CAU-Bosch@bshg.com
www.bosch-home.es

Fl Suomi, Finland

BSH Kodinkoneet Oy
Itdlahdenkatu 18 A, PL 123
00201 Helsinki

Tel.: 0207 510 700

Fax: 0207 510 780
mailto:Bosch-Service-FI@bshg.com
www.bosch-home.fi
Lankapuhelimesta 8,28 snt/puhelu
+ 7 snt/min (alv 24%)
Matkapuhelimesta 8,28 snt/puhelu
+17 snt/min (alv 24%)

FR France

BSH Electroménager S.A.S.

50 rue Ardoin — CS 50037
93406 SAINT-OUEN cedex
Service interventions a domicile:
014010 11 00

Service Consommateurs:
0892698 010 SeAvhClLdl |
mailto:soa-bosch-conso@bshg.com
Service Pieces Détachées et
Accessoires:

0892698 009 Jearaeed|

www.bosch-home.fr



GB Great Britain

BSH Home Appliances Ltd.

Grand Union House

Old Wolverton Road

Wolverton

Milton Keynes MK12 5PT

To arrange an engineer visit, to order
spare parts and accessories or for
product advice please visit
www.bosch-home.co.uk

or call Tel.: 0344 892 8979*

*Calls are charged at the basic rate, please
check with your telephone service provider for
exact charges

GR Greece, EAAdGg

BSH lkiakes Siskeves A.B.E.

Central Branch Service

17 km E.O. Athinon-Lamias &
Potamou 20

14564 Kifisia

MaveAARvio TNAépwvo: 181 82
(AaTIkA Xpéwan)
mailto:nkf-CustomerService@bshg.com
www.bosch-home.gr

HK Hong Kong, &%

BSH Home Appliances Limited
Unit 1 & 2, 3rd Floor,

North Block, Skyway House,

3 Sham Mong Road

Tai Kok Tsui, Kowloon

Hong Kong

Tel.: 2565 6151

Fax: 2565 6681
mailto:bosch.hk.service@bshg.com
www.bosch-home.cn

HR Hrvatska, Croatia

BSH ku¢ni uredaji d.o.o.

Kneza Branimira 22

10000 Zagreb

Tel.: 01 552 08 88

Fax: 01 640 36 03
mailto:informacije.servis-hr@bshg.com
www.bosch-home.com/hr

HU Magyarorszag, Hungary
BSH Haztartasi Késziilék
Kereskedelmi Kft.

Haztartasi gépek markaszervize
Kiralyhago tér 8-9.

1126 Budapest

Hibabejelentés

Tel.: +361 489 5461

Fax: +361 201 8786
mailto:hibabejelentes@bsh.hu
Alkatrészrendelés

Tel.: +361 489 5463

Fax: +361 201 8786
mailto:alkatreszrendeles@bsh.hu
www.bosch-home.com/hu

IE Republic of Ireland
BSH Home Appliances Ltd.
Unit F4, Ballymount Drive
Ballymount Industrial Estate
Walkinstown

Dublin 12

Service Requests, Spares and Accessories
Tel.: 01450 2655*

Fax: 01450 2520
www.bosch-home.co.uk
*0.03 € per minute at peak.

Off peak 0.0088 € per minute.
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IL  Israel, P82
C/S/B/ Home Appliance Ltd.
1, Hamasger St.

North Industrial Park

Lod, 7129801

Tel.: 08 9777 222

Fax: 08 9777 245
mailto:csb-serv@csb-ltd.co.il
www.bosch-home.co.il

IN  India, Bharat, HT3cl

BSH Household Appliances

Mfg. Pvt. Ltd. Arena House, Main Bldg,

2nd Floor,

Plot No. 103, Road No. 12,

MIDC, Andheri East

Mumbai 400 093

Toll Free 1800 266 1880*

www.bosch-home.com/in

* Mo-Sa: 8.00am to 8.00pm
(exclude public holidays)

IS Iceland
Smith & Norland hf.
Noatuni 4

105 Reykjavik

Tel.: 0520 3000
Fax: 0520 3011
www.sminor.is

IT Italia, Italy

BSH Elettrodomestici S.p.A.
Via. M. Nizzoli 1

20147 Milano (Ml)

Numero verde 800 829 120
mailto:info.it@bosch-home.com
www.bosch-home.com/it

KZ Kazakhstan, KasakcTtaH
IP Turebekov Yerzhan
Nurmanovich

Jangeldina str. 15

Shimkent 160018

Tel.: 0252 31 00 06
mailto:evrika_kz@mail.ru

LB Lebanon, L/

Teheni, Hana & Co.

Boulevard Dora 4043 Beyrouth
P.O. Box 90449

Jdeideh, 1202 2040

Tel.: 01 255 211
mailto:Info@Teheni-Hana.com

LT Lietuva, Lithuania
Senuku prekybos centras UAB
Jonavos g. 62

44192 Kaunas

Tel.: 0372 12146

Fax: 0372 12165
www.senukai.lt

UAB “AG Service”

R. Kalantos g. 32

52494 Kaunas

Tel.: 0700 556 55

Fax: 037 331 363
mailto:servisas@agservice.lt
www.agservice.It

Baltic Continent Ltd.

Luksio g. 23

09132 Vilnius

Tel.: 05274 1788

Fax: 05274 1722
mailto:info@balticcontinent. It
www.balticcontinent. It

LU Luxembourg

BSH électroménagers S.A.

13-15, ZI Breedeweues

1259 Senningerberg

Tel.: 26349 300

Fax: 26349 315

Reparaturen: lux-repair@bshg.com
Ersatzteile: lux-spare@bshg.com
www.bosch-home.com/lu

LV  Latvija, Latvia

SIA “General Serviss”
Bullu iela 70c

1067 Riga

Tel.: 06742 52 32
mailto:info@serviscentrs.lv
www.serviscentrs.lv

Elkor Serviss

Brivibas gatve 201

1039 Riga

Tel.: 067 070 520; -36
Fax: 067 070 524
mailto:info@elkorserviss.lv
www.elkorserviss.lv

Sia Elektronika-Serviss
Tadaiku iela 4

1004 Riga

Tel.: 067 717 060

Fax: 067 601 235
mailto:serviss@elektronika.lv
www.elektronika.lv

MD Moldova

S.R.L. “Rialto-Studio”

yn. Wycesa 98

2012 KuwuHes

Ten./ cakc: 022 23 81 80
mailto:bosch-md@mail.ru

ME Crna Gora, Montenegro
Elektronika komerc

Ul. Slobode 17

84000 Bijelo Polje

Tel./Fax: 050 432 575

Mobil: 069 324 812
mailto:ekobosch.servis@t-com.me

MK Macedonia, MakegoHus
GORENEC

Jane Sandanski 69 lok. 3

1000 Skopje

Tel.: 022 454 600

Mobil: 070 697 463
mailto:gorenec@yahoo.com

MT Malta

Oxford House Ltd.
Notabile Road

Mriehel BKR 14

Tel.: 021 442 334

Fax: 021 488 656
www.oxfordhouse.com.mt

MV  Raajjeyge Jumhooriyyaa,
Maledives

Lintel Investments

Ma. Maadheli, Majeedhee Magu

Malé

Tel.: 0331 0742

mailto:mohamed.zuhuree@

lintel.com.mv



NL Nederlande, Netherlands
BSH Huishoudapparaten B.V.
Taurusavenue 36

2132 LS Hoofddorp
Storingsmelding:

Tel.: 088 424 4010

Fax: 088 424 4845
mailto:bosch-contactcenter@
bshg.com

Onderdelenverkoop:

Tel.: 088 424 4010

Fax: 088 424 4801
mailto:bosch-onderdelen@bshg.com
www.bosch-home.nl

NO Norge, Norway

BSH Husholdningsapparater A/S
Grensesvingen 9

0661 Oslo

Tel.: 22 66 06 00

Fax: 22 66 05 50
mailto:Bosch-Service-NO@bshg.com
www.bosch-home.no

NZ New Zealand

BSH Home Appliances Ltd.

Unit F 2, 4 Orbit Drive

Mairangi Bay

Auckland 0632

Tel.: 0800 245 700*

Fax: 0800 256 535

mailto:aftersales.nz@bshg.com

www.bosch-home.co.nz

* Mo-Fr: 8.30am to 4.00pm
(exclude public holidays)

PL Polska, Poland

BSH Sprzet Gospodarstwa
Domowego sp. z 0.0.

Al. Jerozolimskie 183

02-222 Warszawa

Centrala Serwisu

Tel.: 801 191 534

Fax: 022 572 7709
mailto:Serwis.Fabryczny@bshg.com
www.bosch-home.pl

PT Portugal

BSHP Electrodomésticos,
Sociedade Unipessoal, Lda.

Rua Alto do Montijo, n® 15
2790-012 Carnaxide

Tel.: 214 250 730

Fax: 214 250 701
mailto:bosch.electrodomesticos.pt@
bshg.com

www.bosch-home.pt

RO Romania, Romania

BSH Electrocasnice srl.

Sos. Bucuresti-Ploiesti,

nr. 19-21, sect.1

13682 Bucuresti

Tel.: 021 203 9748

Fax: 021 203 9733
mailto:service.romania@bshg.com
www.bosch-home.ro

01/17

RU Russia, Poccus

00O “BCX BbiToBas TexHuka”
CepBuc OT Npoun3BOAMTENS
Manas Kanyxckas 19/1
119071 Mocksa

Ten.: 495 737 2961
mailto:mok-kdhi@bshg.com
www.bosch-home.com

SA Kingdom Saudi Arabia,
Lo grad) Loyl 4SLal)

Abdul Latif Jameel Electronics

and Airconditioning Co. Ltd.

BOSCH Service centre,

Kilo 5 Old Makkah Road

(Next to Toyota), Jamiah Dist.

P.0.Box 7997

Jeddah 21472

Tel.: 800 244 0043

mailto:kunnumalsp@alj.com

www.aljelectronics.com.sa

SE Sverige, Sweden

BSH Home Appliances AB
Landsvégen 32

169 29 Solna

Tel.: 0771 11 22 77 local rate
mailto:Bosch-Service-SE@bshg.com
www.bosch-home.se

SG Singapore, F N

BSH Home Appliances Pte. Ltd.

Block 4012, Ang Mo Kio Avenue 10

#01-01 Techplace 1

Singapore 569628

Tel.: 6751 5000*

Fax: 6751 5005

mailto:bshsgp.service@bshg.com

www.bosch-home.com.sg

* Mo-Fr: 8.30am to 7.00pm, Sa: 8.30am to 5.30pm
(exclude public holidays)

Sl Slovenija, Slovenia

BSH Hisni aparati d.o.o.

Litostrojska 48

1000 Ljubljana

Tel.: 01 583 07 00

Fax: 01 583 08 89
mailto:informacije.servis@bshg.com
www.bosch-home.com/si

SK Slovensko, Slovakia
BSH domaci spotiebice s.r.o.
Organiza¢na zlozka Bratislava
Galvaniho 17/C

821 04 Bratislava

Tel.: 02 44 4520 41
mailto:opravy@bshg.com
www.bosch-home.com/sk

TR Tiirkiye, Turkey

BSH Ev Aletleri Sanayi

ve Ticaret A.S.

Fatih Sultan Mehmet Mahallesi

Balkan Caddesi No: 51

34771 Umraniye, Istanbul

Tel.: 0216 444 6333*

Fax: 0 216 528 9188*

mailto:careline.turkey@bshg.com

www.bosch-home.com/tr

* Gagri merkezini sabit hatlardan
aramanin bedeli sehir igi Ucretlendirme,
Cep telefonlarindan ise kullanilan
tarifeye gore degiskenlik gostermektedir

TW Taiwan, &2
FAPHEAR B RO S B B,
EfEARRGEERK,

DR AERER

BSH Home Appliances Private Limited
B AL P M #8057 114

11F., No.80, Zhouzi St., Neihu Dist.
Taipei City 11493

Tel.: 0800 368 888

Fax: 02 2627 9788
mailto:bshtzn-service@bshg.com
www.bosch-home.com.tw

UA Ukraine, YkpaiHa

TOB “BCX lNobyToBa TexHika”
Ten.: 044 490 2095
mailto:bsh-service.ua@bshg.com
www.bosch-home.com.ua

XK Kosovo
Service-General SH.P.K.
Rruga Mag Prishtine-Ferizaj
70000 Ferizaj

Tel.: 0290 321 434

Tel.: 0290 330 723
mailto:a_service@
gama-electronics.com

XS  Srbija, Serbia

BSH Ku¢ni aparati d.o.o.
Milutina Milankovi¢a br. 92
11070 Novi Beograd

Tel.: 011 353 70 08

Fax: 011 205 23 89
mailto:informacije.servis-sr@
bshg.com
www.bosch-home.rs

ZA  South Africa

BSH Home Appliances (Pty) Ltd.

15th Road Randjespark

Private Bag X36, Randjespark

1685 Midrand — Johannesburg

Tel.: 086 002 6724

Fax: 086 617 1780
mailto:applianceserviceza@bshg.com
www.bosch-home.com/za






@ Beratung und Reparaturauftrag bei Stérungen
DE 0911 70 440 040

AT 0810550511

CH 0848 840 040

Die Kontaktdaten aller Lander finden Sie im beiliegenden Kundendienst-Verzeichnis.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
Carl-Wery-Straf3e 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

8001071911 970510



