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FRANCAIS

Nous vous remercions d’avoir choisi un appareil de la gamme Moulinex.
Votre cuiseur vapeur vous permet de cuire sans graisse tout en conservant les sels minéraux

et les vitamines des aliments.

Description
A

Base
Al Elément chauffant
A2 Réservoir d’eau avec indication du
niveau maximum
Bulle de remplissage de I'eau avec
indication du niveau maximum
Minuterie
Voyant de fonctionnement
Cable d’alimentation
Couronne turbo

A3

Ad
A5
A6
A7

B Récupérateur a jus

B1 Capuchon

C Bol de cuisson 1

C1 Bol ariz

D Bol de cuisson 2 (selon modeéle)
E Plateau poisson

F Couvercle déme

Conseils de sécurité

a un usage domestique et a I'intérieur

1) Branchement

- Vérifiez que les caractéristiques de
votre appareil sont compatibles avec
celles de votre installation électrique.

- Branchez impérativement votre
appareil sur une prise de courant reliée
a la terre. Il est indispensable pour
votre sécurité que la prise de courant
corresponde aux normes électriques
en vigueur dans votre pays.

Toute erreur de branchement annule

la garantie.

2) Installation

- Posez toujours votre cuiseur vapeur
sur un plan stable et éloigné des murs
ou placards.

- Tenez-le a distance :
. de tout objet, gaz ou liquide inflammabile,
. de toute source de chaleur
(four, micro-ondes, plaque chauffante),
. de toute projection d’eau.

3) Recommandations

- Lisez attentivement le mode d’emploi
avant la premiére utilisation de votre
appareil et conservez-le pour les
futures utilisations : une utilisation
non conforme au mode d’emploi
dégagerait Moulinex de toute
responsabilité.

- Ne pas laissez I'appareil a la portée
des enfants sans surveillance.
L'utilisation de cet appareil par des
jeunes enfants ou des personnes
handicapées doit étre faite sous
surveillance.

- Votre appareil est destiné uniquement

de la maison.
Débranchez I'appareil dés que vous
cessez de I'utiliser et lorsque vous le
nettoyez.
N’utilisez pas votre appareil s’il ne
fonctionne pas correctement ou s’il a
été endommagé. Dans ce cas,
adressez-vous & un centre service
agréé Moulinex (voir liste dans le livret
“Moulinex service").
Toute intervention autre que le
nettoyage et I'entretien usuel par le
client doit étre effectuée par un centre
service agréé Moulinex.
Ne mettez pas I'appareil, le cable
d’alimentation ou la fiche dans I'eau
ou tout autre liquide.
Ne laissez pas pendre le cable
d’alimentation a portée de mains des
enfants.
Le céble d’alimentation ne doit jamais
étre & proximité ou en contact avec les
parties chaudes de votre appareil, prées
d’une source de chaleur ou sur un
angle vif.
Si le cable d’alimentation ou la fiche
sont endommagés, n’utilisez pas
I'appareil. Afin d’éviter tout danger,
faites-les obligatoirement remplacer
par un centre service agréé Moulinex.
Pour votre sécurité, n’utilisez que des
accessoires et des piéces détachées
Moulinex adaptés a votre appareil.
Ne faites pas fonctionner votre
appareil sans eau dans le réservoir.
- Ne déplacez pas 'appareil en cours
de cuisson.




- Avant de déplacer I'appareil :
. débranchez-le,
. laissez-le refroidir,
. videz le collecteur de jus.
- Ne plongez jamais la base (A) dans I'eau.
- Attention : en cours de fonctionnement,
la vapeur peut provoquer des brQlures :
. manipulez tous les éléments avec
une manique ou un torchon,
. soulevez le couvercle avec précaution,
. utilisez toujours un ustensile de
cuisine pour manipuler les aliments
dans le cuiseur vapeur.

Protection de I'environnement |

- Votre appareil est prévu pour
fonctionner durant de longues années.
Toutefois, le jour ol vous envisagez de
remplacer votre appareil, n’oubliez pas
de penser a la contribution que vous
pouvez apporter a la protection de
I’environnement.

- Les Centres de Services agréés vous
reprendront vos appareils usagés afin
de procéder a leur destruction dans le
respect des régles de I'environnement.

Avant la premiere utilisation |

- Lavez les bols et autres accessoires
avec de I'eau additionnée de liquide
vaisselle, rincez et séchez
soigneusement.

- Passez une éponge humide dans le
réservoir d’eau.

Attention : n'immergez jamais la base

du produit.

Utilisation |

PREPARATION
@ - Mettez en place la couronne turbo (A7).
@ - Remplissez le cuiseur vapeur d’eau
soit par la bulle (A3) aprés avoir ouvert
le capuchon (B1), soit directement
dans le réservoir (A2).
- Ne dépassez jamais le niveau “max”
inscrit & l'intérieur du réservoir (A2).
- N'ajoutez jamais d’assaisonnement
ou d’aromates a cette eau.
(® - Mettez en place le récupérateur a jus
de cuisson (B) sur la base (A).

@ UTILISATION DES DIFFERENTS ACCESSOIRES
Votre cuiseur vapeur peut étre utilisé
avec 1 ou 2 bols (selon modéle) ainsi
qu’avec d’autres accessoires.

.Bol 1 (C):
- Mettez les aliments dans le bol.
- Placez le bol sur le récupérateur a jus.

. Bol 2 (D) (selon modele) :

- Mettez les aliments dans le bol.

- Placez le bol 2 sur le bol 1.

Remarque : Si les temps de cuisson

sont différents entre les aliments situés

dans chacun des bols, commencez la
cuisson des aliments nécessitant le
temps le plus long dans le bol 1 puis
ajoutez le bol 2 en cours pour terminer le
cycle de cuisson.

.Bolariz (C1):

- Mettez le riz et 'eau dans le bol
(1 dose de riz pour 2 doses d’eau).

- Placez le bol a riz dans le bol de
cuisson ou sur le plateau.

- Placez I'ensemble sur le récupérateur
ajus.

. Plateau poisson (E) :

- Posez le poisson sur le plateau.

- Posez-le directement sur le
récupérateur a jus ou mettez-le au
dessus du bol 1 ou du bol 2 (selon
modele).

- Placez I'ensemble sur le récupérateur &
jus.

MISE EN SERVICE

- Mettez le couvercle (F) sur le bol de
votre choix ou sur le plateau poisson.

- Veillez a orienter les trous
d’échappement de vapeur du cété
opposé au tableau de bord.

- Branchez I'appareil et ensuite réglez la
minuterie (A4) sur le temps de cuisson
désiré (voir tableaux de cuisson).

- Le voyant (A5) s’allume, la cuisson
commence.

- Lorsque le temps de cuisson est écoulé,
la minuterie sonne et le voyant s’éteint.
L’appareil s’arréte automatiquement.

- Retirez le couvercle avec précaution
(manipulez avec des gants ou un
torchon).

® - Le couvercle retourné sur le plan de
travail vous permet éventuellement de
poser le bol de cuisson ou le plateau
poisson pour égoutter les aliments.

CONSEILS

- En cours de cuisson, assurez-vous
qu’il y ait toujours de I'eau dans le
réservoir. A tout moment, il est




possible de réajuster le niveau d’eau
par la bulle de remplissage (A3) sans
manipulation des bols de cuisson.

- Si vous réalisez deux cuissons
successives, videz le récupérateur a jus
(B) et réajustez le niveau d’eau si
nécessaire.

- Vous pouvez récupérer le jus de
Cuisson pour préparer vos sauces grace
au récupérateur a jus de cuisson (B).

Entretien

| Nettoyage

- Apres chaque utilisation, débranchez
et laissez refroidir I'appareil.

- Videz le récupérateur a jus et le
réservoir d’eau.

- Vous pouvez nettoyer au lave-vaisselle
les bols, le récupérateur a jus, le plateau
poisson, la couronne turbo et le
couvercle.

- Nettoyez le réservoir d’eau avec une
éponge et essuyez-le.

- Ne mettez jamais la base dans I'eau
ou sous I'eau courante.

- N'utilisez ni tampon, ni éponge
métallique, ni poudre a récurer, ni
produit abrasif.

NoTE :
Le jus de certains aliments (carottes,
betteraves, ...) peut tacher le
récupérateur a jus. Ceci est normal.

DETARTRAGE

L’entartrage varie en fonction de la

dureté de I'eau de votre région. En

moyenne, nous vous recommandons de

détartrer votre appareil toutes les 7 a

10 utilisations afin de conserver un débit

de vapeur efficace et de prolonger la

durée de vie de votre appareil.

- Positionnez la couronne turbo (A7)
autour de I'élément chauffant (Al).

- Remplissez I'intérieur du réservoir (A2)
de vinaigre blanc (1/3) et d’eau (2/3)
jusgu’au niveau maximum,.

- Ne faites pas fonctionner I'appareil afin
d’éviter toute mauvaise odeur.

- Laissez détartrer toute la nuit.

- Rincez plusieurs fois le réservoir &
I'eau chaude.

RANGEMENT
(® - Rangez I'appareil selon le schéma.

Si votre appareil ne fonctionne
pas, que faire ?

| Guide pratique de cuisson

- Vérifiez le branchement et la position
du minuteur.

Pour tout autre probleme, adressez-

vous a votre revendeur habituel ou & un

centre service agréé Moulinex (voir la

liste dans le livret “Moulinex Service®).

Ces temps de cuisson sont indicatifs et sont a ajuster selon vos go(ts, la nature

des aliments et leur quantité.

Aliments Quantités Temps
Poissons
Filets fins (cabillaud, plie, sole, églefin, saumon) :

- Frais 450 ¢ 8-10 min.

- Surgelés 450 g 11-16 min.
Filets épais ou steacks (cabillaud, espadon églefin, lotte, thon,
saumon,...) :

- Frais 450 ¢ 16-21 min.
Poissons entiers (truites, dorades) 600 g 27-32 min.
Crustacés
Moules 1 kg 16-21 min.
Crevettes 200 g 3-7 min.
Coquilles St-Jacques 100 g 6-10 min.




Viandes
Filets de porc
Saucisses

- knack

- de Francfort
Tranches d’agneau

Volailles

Dés de blanc de poulet
Escalopes de poulet
Cuisses de poulet
Escalopes de dinde

Légumes

Artichauts

Asperges

Brocolis frais

Brocolis surgelés
Céleri-raves

Champignons

Choux-fleur

Chou (rouge ou vert)
Courgettes

Epinards frais

Epinards surgelés

Haricots verts frais

Haricots verts surgelés
Pois gourmands

Petits pois (frais ou surgelés)
Poireaux

Petits poireaux

Petites carottes

Poivrons

Pommes de terre nouvelles
Autres pommes de terre
Petits oignons grelots
Oignons émincés
Riz/pates/Céréales

Riz blanc long grain

Riz basmati

Riz cuisson rapide

Riz complet

Semoule de couscous
Pates (spaghetti)

Blé bulgare

Autres aliments

CEufs durs

(Eufs pochés dans des ramequins (fermes)
Eufs pochés dans des ramequins (mollets)

Fruits

Pommes coupées en quartiers
Pommes entiéres

Bananes

Abricots

Péches ou nectarines

Poires

Rhubarbe

700 g

10
10
500 g

500 g
450 g
4

600 g

3 moyens
600 g
400 g
400 g
350 ¢g
500 g

1 moyen
600 g
600 g
3009
300 g
500 g
500 g
500 g
400 g
500 g
500 g
500 g
300 g
600 g
600 g
400 g
400 g

150 g
150 g
150 g
150 g
200 g
200 g
150 g
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13-16 min.

8-12 min.
11-13 min.
11-16 min.

13-16 min.
16-21 min.
32-37 min.
21-26 min.

32-37 min.
16-21 min.
21-26 min.
16-21 min.
21-26 min.
11-16 min.
27-32 min.
16-19 min.
13-16 min.
11-13 min.
16-21 min.
21-26 min.
16-21 min.
12-15 min.
21-26 min.
8-12 min.
16-21 min.
11-16 min.
11-16 min.
43-48 min.
27 min.
11-16 min.
11-16 min.

27-32 min.
27-32 min.
21-24 min.
43-48 min.
11 min.
21-26 min.
16 min.

16 min.
13-16 min.
8-10 min.

16 min.
16-21 min.
11-16 min.
11-16 min.
11-16 min.
21-26 min.
21-26 min.




Quelques idées recettes

SALADE DE GAMBAS

4 personnes

Préparation : 30 min.

Cuisson : 12-15 min.

« 4 cuilleres a soupe d'huile d'olive

e 24 gambas

= 1/2 salade rouge de trévise

* 1/2 frisée

= 2 cuilleres a café de vinaigre de Xéres
= moutarde

= sel, poivre

- Décortiquez les gambas entiérement.
Pratiquez une incision sur le dessus
pour retirer le filament noir.

- Faites cuire 12 a 15 minutes les gambas
dans le bol vapeur du cuiseur vapeur.
Elles doivent étre juste nacrées.

- Lavez et essorez les salades.
Mélangez-les. Préparez une vinaigrette
avec l'huile, la moutarde et le vinaigre
de Xéreés. Salez et poivrez. Versez sur
la salade. Mélangez bien. Disposez la
salade au centre des assiettes de
service et déposez les gambas par
dessus.

SUPREME DE VOLAILLE A L’ESTRAGON
4 personnes
Préparation : 10 min.

Cuisson : 20-25 min.

= 4 blancs de volaille de 120 g

= 2 cuilleres a soupe d’estragon haché
« 200 ml de créme

- sel

* poivre

- Placez les blancs de volaille dans le
bol vapeur, faites-les cuire 20 a
25 minutes.

- Faites bouillir la créme avec I'estragon,
sel et poivre. Emincez les blancs de
volaille, dressez-les sur assiette,
nappez-les avec la creme a I'estragon.

JARDINIERE DE LEGUMES

4 personnes

Préparation : 15 min.

Cuisson : 30-35 min.

= 200 g de carottes

« 200 g de navets

* 200 g de haricots verts

* 200 g de petits pois surgelés

= persil haché

- sel

= poivre noir moulu

Pelez, équeutez et lavez les légumes.
Taillez les carottes, les navets, les
haricots verts en julienne de légumes
(batonnets de 4 cm de long).
Disposez les l[égumes taillés, les petits
pois et le persil haché dans le bol
vapeur, mettez le couvercle et laissez
cuire pendant 30 a 35 minutes. Retirez
les légumes et assaisonnez-les.

COMPOTE DE POMMES A LA CANNELLE
4 personnes

Préparation : 15 min.

Cuisson : 20 min.

= 1 kg de pommes

= 1 cuillere a soupe de cannelle en
poudre

* 1/2 tasse (100 g) de sucre

Pelez, évidez et coupez les pommes
en quartiers.

Faites cuire les pommes 20 minutes
dans le bol vapeur. Mettez en purée
les pommes, ajoutez le sucre et
saupoudrez de cannelle.




ENGLISH

Thank you for choosing an appliance from the Moulinex range.
Your steamer enables you to cook without fat and at the same time to conserve the trace
elements and vitamins in the food.

| Description |

A Base B Juice collector

Al Heating element B1 Cap of water fill inlet

A2 Water tank with max level indicator C Cooking basket 1

A3 Water fill inlet max level indicator C1 Rice Bowl

A4 Timer D Cooking basket 2 (depending on
A5 Operating indicator light model)

A6 Power cord E Fish tray

A7 Turbo ring F Lid

Safety instructions

1) Electrical connection

- Check that the specifications of your
appliance are compatible with those of
your electrical system.

- It is vital that your appliance is plugged
into an earthed socket and complies
with the electrical standards in force in
your country.

Any connection error will invalidate

the guarantee.

2) Installation

- Always place your steamer on a
stable, flat, heat-resistant surface well
away from walls or cupboards.

- Keep it away from:
. Any inflammable gas, object or liquid,
. Any source of heat (oven, microwave,
hotplate),
. Any water splashes.

3) Recommendations

- Read the instructions for use carefully
before using your appliance for the
first time and retain them for future
use: any use which does not conform
to these instructions will absolve
Moulinex from any liability.

Never leave the appliance within
reach of children without
supervision. The use of this
appliance by young children or
severely disabled persons must be
supervised at all times.

Your appliance is intended solely for
domestic use only. Any commercial
use, inappropriate use or failure to
comply with the instructions, the
manufacturer accepts no responsibility
and the guarantee will not apply.

- Unplug the appliance as soon as you
have finished using it and when you
are cleaning it.
Never use your appliance if it is not
working correctly or if it has been
damaged. If this happens, contact an
approved Moulinex service centre (see
list in the “Moulinex service“ booklet).
Any intervention other than cleaning
and normal maintenance by the
customer must be carried out by an
approved Moulinex service centre.
Never place the appliance, the power
cord or the plug in water or in any
other liquid.
Do not allow the power cord to hang
down within reach of children.
The power cord must never be close
to or in contact with the hot parts of
your appliance, close to a source of
heat or resting on a sharp edge.
If the power cord or the plug are
damaged, do not use your appliance.
To avoid any risk of danger, these
must be replaced by an approved
Moulinex service centre.
For your own safety, you should use
only the Moulinex accessories and
spare parts which are suitable for your
appliance.
Never run your appliance without water
in the tank.
- Never move your appliance while it is

working.
- Before moving the appliance:

. Unplug it,

. Allow it to cool,

. Empty the juice collector.
- Never immerse the base (A) in water.




- Warning: during use, the steam
produced can cause scalding:
. Handle all parts with an oven glove or
a cloth,
. Be careful when lifting the lid,
. Always use a cooking utensil to
handle the food in the steamer.

Environment protection

- Your appliance has been designed to
work for many years. However, when
you finally decide to replace your old
product, remember to think of what
you can do to help to protect the
environment by disposing of it at your
local waste disposal centre.

Before using your appliance
for the first time:

- Wash the baskets and the other
accessories in soapy water, rinse and
dry carefully.

- Wipe the inside of the water tank with
a damp sponge.

Warning: Never put the base of your

appliance in water.

Using your steamer

PREPARATION

@ - Put the turbo ring in place (A7).
@ - Fill the water tank through the water fill

inlet using cold water (A3) after opening
the cap (B1), or pour the cold water
directly into the water tank (A2).

- Never exceed the “max“ level (A2).

- Never add herbs, spices, aroma or
seasonings to this water.

(® - Put the juice collector (B) in place on

the base (A).

@ USING THE DIFFERENT ACCESSORIES

Your steamer can be used with 1 or 2
baskets (depending on model).

. Cooking basket 1 (C) :

- Place the food in the cooking basket.

- Place the cooking basket on the juice
collector.

. Cooking basket 2 (D) (depending on

model):

- Put the food in the cooking basket.

- Place cooking basket 2 on the top of
basket 1.

Note: if the cooking times differ between

the foods in each of the cooking baskets,

begin cooking the food which requires
longest time of cooking in cooking
basket 1 then add cooking basket 2
during cooking to complete the cooking
cycle.

. Rice bowl (C1):

- Put the rice and water into the rice
bowl (1 measure of rice per 2
measures of water).

- Place the rice bowl in the cooking
basket or in the fish tray.

- Place the cooking basket on the juice
collector.

. Fish tray (E):

- Lay the fish on the tray.

- Put it either directly on the juice
collector (B) or on the on the top of
the cooking basket 1 or basket 2
(depending on model).

- Then place the cooking basket with
fish tray on the juice collector.

OPERATION

- Put the lid (F) on the last basket or on
the fish tray (E).

- Make sure that the steam holes on the
lid are positioned facing away from
you.

- Plug in the appliance and then adjust
the timer (A4) to the cooking time
desired (see cooking charts).

- The indicator light (A5) will come on,
and the cooking begins.

- Once the cooking time is up, the timer
(A4) rings and the indicator light (A5)
goes out. The appliance stops
automatically.

- Remove the lid (F) with care and use
oven gloves to handle it.

- The upturned lid on the worktop allows
you to put down the cooking basket to
drain the foods.

TiPs

- During cooking, make sure there is
always some water in the water tank
(A2). The water level can be adjusted
at any time using the water fill inlet
(A3) without having to handle the
cooking baskets.

- If you do two lots of cooking in
succession, empty the juice collector (B)
and adjust the water level if necessary.

- You can retain the cooking juices to
prepare your sauces (B).




| Cleaning

- After every use, unplug the appliance
and allow it to cool.

- Empty the juice collector and the water
tank.

- Clean the accessories (cooking
baskets, juice collector, fish tray, rice
bowl, turbo ring, lid) in the dishwasher.

- For the water tank, clean it with a
damp cloth and rinse.

- Never put the base (A) in water or
under running water.

- Do not use a metallic scourer or
scouring powder or any abrasive
product.

Tips:
Over time the strong coloured natural
juices from food such as carrots and
beetroot may stain the juice collector
this is normal. It may be cleaned by
soaking in mild bleach (non abrasive)
straight after cooking.
Alternatively try putting a little cooking
oil onto a soft cloth, then wipe over the
juice collector before washing up
using warm water and a little washing
up liquid.

average, we recommend that you

descale your appliance every 7 - 10 uses

in order to maintain an effective flow of

steam and to prolong the lifetime of your

appliance.

- Position the turbo ring (A7) over the
heating element (Al) in the water tank.

- Fill the water tank (A2) with a third
white vinegar and two thirds cold water
up to the maximum level.

- Do not heat up (to avoid any descaling
odour).

- Leave overnight to descale.

- Rinse out the water tank with the warm
water several times.

STORAGE:
() - Store the appliance according to the
diagram.

What to do if your appliance
does not work?

| Maintenance

DESCALING
Descaling varies depending on the
hardness of the water in your region. On

- Check the electrical connection (A6)
and the timer (A4) position.

If you have any product problems or

queries, please contact our customer

Relations Team for expert help and

advice.

HELPLINE:

0845 602 1454 - UK

(01) 4751947 - Ireland

www.moulinex.co.uk

Cooking time

These cooking times are only a guide and should be adjusted according to your
own taste, the types of food and their quantity.

Food Amount | Cooking time
Fish
Thin fillets of fish (cod, plaice, sole, salmon, haddock...):

- Fresh 450 g 8-10 mins

- Frozen 450 g 11-16 mins
Thick fillets or steaks (cod, plaice, sole, salmon haddock ):

- Fresh 450 g 16-21 mins
Whole fish (trout, salmon trout...) 600 g 27-32 mins
Sea food
Mussels 1 kg 16-21 mins
Prawns (raw) 200 g 3-7 mins
Scallops 100 g 6-10 mins

10




Meat
Pork fillets
Sausages
- knackwurst
- Frankfurter
Lamb steaks

Poultry
Chicken breast (bonless)
- Strips
- whole
Chicken drumsticks or thigh joints
Turkey steaks and escalope

Vegetables

Artichokes (globe)
Asparagus

Fresh Broccoli

Frozen Broccoli
Celeriac

Mushrooms

Cauliflower florets
Cabbage (red or green)
Courgettes

Fresh spinach

Frozen spinach

Fresh fine whole green beans
Frozen fine whole green beans
Mange tout

Fresh or frozen peas
Leeks (sliced)

Leeks (baby whole)
Carrots

Peppers

Potatoes (new)
Potatoes (old)

Onions (small whole)
Onions sliced

Rice/Grains/Pasta

White rice american long grain
Basmati rice

Easy cook white rice

Brown rice

Coucous

Pasta (spaghetti)

Bulgar wheat

Other foods

Hard boiled eggs

Poached eggs in ramekins (firm set)
Poached eggs in ramekins (soft set)

Fruits

Apples (quartered sliced)
Apple (whole)

Bananas

Apricots

Peaches or Nectarines
Pears

Rhubarb

700 g

10
10
500 g

500 g
450 g
4
600 g

3 average
600 g
400 g
400 g
350 ¢g
500 g

laverage
600 g
600 g
300 g
300 g
500 g
500 g
500 g
400 g
500 g
500 g
500 g
300 g
600 g
600 g
400 g
400 g

150 g
150 g
150 g
150 g
200 g
200 g
150 g
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13-16 mins

8-12 mins
11-13 mins
11-16 mins

13-16 mins
16-21 mins
32-37 mins
21-26 mins

32-37 mins
16-21 mins
21-26 mins
16-21 mins
21-26 mins
11-16 mins
27-32 mins
16-19 mins
13-16 mins
11-13 mins
16-21 mins
21-26 mins
16-21 mins
12-15 mins
21-26 mins
8-12 mins
16-21 mins
11-16 mins
11-16 mins
43-48 mins
27 mins
11-16 mins
11-16 mins

27-32 mins
27-32 mins
21-24 mins
43-48 mins
11 mins
21-26 mins
16 mins

16 mins
13-16 mins
8-10 mins

16 mins
16-21 mins
11-16 mins
11-16 mins
11-16 mins
21-26 mins
21-26 mins
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Some recipe ideas

PRAWN SALAD

4 persons

Preparation: 30 mins

Cooking time: 12-15 mins

= 4 tablespoons olive oil

= 24 large prawns (unshelled)

* 1/2 red leaf salad

e 1/2 Frizzy salad

= 2 teaspoons of sherry or red wine
vinegar

= salt

< pepper

= Mustard

Peel the prawns.

Put the prawns in the steam baskets
and cook for 10 to 12 minutes.

Wash and dry the two salads. Mix
them. Make a vinaigrette with the olive
oil, the mustard and the vinegar. Pour
the prawns in the salad and mix it.

TARRAGON CHICKEN BREAST

4 persons

Preparation: 10 mins

Cooking time: 20-25 mins

= 4 chicken breasts (120 g each)
= 2 teaspoon of chopped fresh
tarragon

= 200 ml double cream,

= salt

< pepper

Put the chicken breasts in the steam

basket and steam for 20 to 25 minutes.

Heat the cream with the chopped
tarragon, salt and pepper. Slice the
chicken, arrange it on plates. Cover
the meat with the tarragon cream
sauce.

MIXED VEGETABLE MEDLEY

4 persons

Preparation: 15 min

Cooking time: 30-35 mins

= 200 g carrots,

= 200 g turnips

= 200 g french beans,

= 200 g frozen peas,

= one teaspoon chopped fresh parsley
= Ground black pepper

Peel and wash all the vegetables. Cut
the carrots, turnips and french beans
into strips 4 cm long.

Put the prepared vegetables, the peas
and the chopped parsley into the
steam basket and cook for 30 to 35
minutes. Remove the vegetables.
Season.

APPLE COMPOTE WITH CINNAMON

4 persons

Preparation: 15 mins

Cooking time: 20 mins

« 1 kg apples

= 2 tablespoons of cinnamon powder
= 100 g sugar

Peel, core and cut apples into
quarters.

Put the apples in the steam baskets
and cook 20 minutes. Remove the
apples and crush them, add sugar and
cinnamon. Serve.
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DEUTSCH

Beschreibung

A
Al
A2

A3

A4
AS
A6
A7

Sockel

Dampfverteiler

Wasserbehéalter mit Hochstfilllstandsanzei-
ge

Wassereinftillschale mit Hochstfillstands-
anzeige

Timer

Betriebskontrollleuchte

Stromkabel

Turboring

Sicherheitshinweise

1) Anschluss

- Uberpriifen Sie, ob die auf dem
Typenschild lhres Gerates angegebene
Spannung der Ihres Stromzahlers
entspricht.

- Schlieflen Sie Ihr Gerat unbedingt an
eine geerdete Steckdose an. Fur lhre
Sicherheit ist es unerlésslich, dass die
Erdung den gtiltigen Elektronormen lhres
Landes entspricht.

Bei fehlerhaftem Anschluss erlischt die

Garantie.

2) Installation

- Stellen Sie Inren Dampfgarer stets auf
eine stabile Arbeitsflache und achten Sie
darauf, dass er nicht zu nahe an der
Wand oder an einem Wandschrank steht.

- Halten Sie ihn fern von:
. samtlichen Gegenstéanden, Gas oder
brennbaren Flussigkeiten, jeder
Warmequelle (Ofen, Mikrowelle,
Kochplatte),
. Wasserspritzern.

3) Empfehlungen

- Lesen Sie die Gebrauchsanleitung
sorgfaltig vor der ersten
Inbetriebnahme lhres Geréates durch
und bewahren Sie sie fur spatere
Gelegenheiten auf: Eine
unsachgemafe Verwendung entbindet
Moulinex von jeglicher Haftung.

- Uberlassen Sie Kindern niemals
unbeaufsichtigt das Gerat. Auch die
Benutzung des Gerates durch Kinder
darf nur unter Aufsicht erfolgen.

- Ihr Gerét ist nur fir den Haushalts-
gebrauch und fur die Benutzung in
geschlossenen Raumen bestimmt.

TmMOOOTW

Vielen Dank, dass Sie sich fiir den Kauf eines Moulinex-Gerates entschieden haben.
Ihr Dampfgarer ermoglicht Ihnen fettfreies Garen, so dass alle Mineralstoffe und Vitamine
der Lebensmittel erhalten bleiben.

Saftauffangschale

Deckel

Gareinsatz 1

Reisschale

Gareinsatz 2 (je nach Modell)
Fischplatte

Deckel

- Ziehen Sie den Netzstecker nach jeder
Benutzung und vor jeder Reinigung.

- Benutzen Sie das Gerét nicht, wenn es
nicht einwandfrei arbeitet oder
beschadigt ist. Wenden Sie sich in
diesem Fall an den Moulinex-
Kundendienst (siehe Liste im
Serviceheft).

- Jeder andere Eingriff als die normale
Reinigung und Pflege muss vom
Moulinex-Kundendienst durchgefuhrt
werden.

- Tauchen Sie das Geréat, das Kabel oder
den Stecker niemals in Wasser oder eine
andere Flussigkeit.

- Halten Sie das Kabel auf3erhalb der
Reichweite von Kindern.

- Lassen Sie das Kabel niemals in die
Nahe von oder in Beriihrung mit den
heiRen Geréteteilen, einer Warmequelle
oder scharfen Kanten kommen.

- Benutzen Sie das Geréat nicht, wenn das
Kabel oder der Stecker beschéadigt sind.
Um jegliche Gefahr zu vermeiden, lassen
Sie diese Teile unbedingt vom Moulinex-
Kundendienst austauschen.

- Zu lhrer eigenen Sicherheit sollten Sie
nur Zubehor und Ersatzteile von
Moulinex verwenden, die fir lhr Gerat
geeignet sind.

- Nehmen Sie das Gerat niemals ohne
Wasser im Behalter in Betrieb.

- Verandern Sie niemals den Standort Ihres
Gerates wahrend des Garvorganges.

- Bevor Sie den Standort des Gerates
verandern :

. ziehen Sie den Netzstecker,
. lassen Sie es abkihlen,
. entleeren Sie die Saftauffangschale.

- Tauchen Sie den Sockel (A) niemals in
Wasser.
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- Achtung: Wahrend des Betriebs kann . Einsatz 1 (C):

der Dampf Verbrennungen hervorrufen: - Geben Sie die Nahrungsmittel in den
. Fassen Sie alle Gerateteile nur mit Einsatz.
einem Topflappen oder einem - Stellen Sie den Einsatz auf die
Kichentuch an; Saftauffangschale.
. Heben Sie den Deckel mit Vorsicht . Einsatz 2 (D) (je nach Modell):
hoch; , o - Geben Sie die Nahrungsmittel in den
. Verwenden Sie stets ein Kiichen- Einsatz.
besteck, um die Nahrungsmittel in den - Stellen Sie den Einsatz 2 auf den Einsatz 1.
Dampfgarer zu geben oder sie Hinweis: Wenn die Garzeiten der
umzurihren. Nahrungsmittel in dem jeweiligen Einsatz
| Umweltschutz voneinander abweichen, beginnen Sie mit

dem Garen der Nahrungsmittel, die langer
brauchen, in Einsatz 1 und fugen Sie
Einsatz 2 spéter hinzu.

- lhr Gerat ist fUr eine lange Lebensdauer
ausgerichtet. Mochten Sie jedoch lhr
Gerat eines Tages ersetzen, vergessen

Sie bitte nicht, wie wichtig es ist, zum - Reisschale (C1): .
Umweltschutz beizutragen. - Geben Sie den Reis und das Wasser in

- Die autorisierten Servicestiitzpunkte die Reisschale (1 Messbecher Reis fur 2
nehmen Ihre ausgedienten Gerate Messbecher Wasser).
zuriick und entsorgen diese - Stellen Sie die Reisschale in den
entsprechend den geltenden Gareinsatz o_der in die Fyschpla@tte .
Umweltschutzbedingungen. - Stellen Sie die beiden Teile miteinander

auf die Saftauffangschale.
| Vor der ersten Benutzung | _Fischplatte (E):

- Spiilen Sie die Einsétze und die anderen - Legen Sie den Fisch auf die Platte.
Zubehorteile mit Wasser und Spulmittel, - Stellen Sie die Platte entweder direkt auf
anschlieBend klar spilen und sorgféltig die Saftauffangschale (B), auf den
abtrocknen. Einsatz 1 oder auf den Einsatz 2 (je nach

- Geben Sie das Geréat zum Entsorgen Modell).
bitte nicht in den Hausmuill, sondern - Stellen Sie die beiden Teile miteinander
bringen Sie es zu einer speziellen auf die Saftauffangschale.
Entsorgungsstelle fiir Elektrokleingerate INBETRIEBNAHME
(Wertstoffhof). - Legen Sie den Deckel (F) auf den oben

| Inbetriebnahme gelegenen Einsatz oder auf die
Fischplatte (E).

ZUBEREITUNG:

@ - Setzen Sie den Turboring (A7) ein. - Vergewissern Sie sich, dass die

- Flllen Sie die Einsatze und die weiteren Dampfaustrittsdiisen auf dem Deckel von
Zubehorteile nach Abnahme des Deckels lhnen wegzeigen.

(B1) mit der Wassereinfullschale (A3) - SchlieRen Sie das Gerat ans Netz an und
oder durch direktes Befillen des stellen Sie anschlieRend den Timer (A4)
Wasserbehalters (A2). auf die gewiinschte Garzeit ein (siehe

- Uberschreiten Sie niemals den Garzeiten-Tabelle).
angegebenen Hochstfullstand (A2). - Die Betriebskontrollleuchte (A5) leuchtet

- Geben Sie niemals Krauter, auf und die Garzeit lauft an.
Aromazusatze oder Gewdirze in dieses - Nach Ablauf der Garzeit lautet der Timer
Wasser. (A4) und die Kontrollleuchte (A5) geht

(® - Setzen Sie die Saftauffangschale (B) auf aus. Das Gerat schaltet sich automatisch
den Sockel (A). aus.
® EINSATZ DER VERSCHIEDENEN ZUBEHORTEILE: - Ziehen Sie Topfhandschuhe an und

Ihr Dampfgarer kann mit 1 oder nehmen Sie den Deckel vorsichtig ab.

2 Einsatzen sowie mit den anderen ® - Legen Sie den Deckel umgedreht auf die

Zubehorteilen verwendet werden. Arbeitsplatte, stellen Sie die Einsatze

darauf und lassen Sie das Gargut
abtropfen.
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HINWEISE

- Vergewissern Sie sich wéahrend des
Garvorgangs, dass immer genug Wasser
im Wasserbehélter (A2) ist. Mit der
Wassereinfullschale (A3) kann jederzeit
Wasser nachgefiillt werden; die Einsétze
mussen dazu nicht herausgenommen
werden.

- Wenn Sie nacheinander zwei
verschiedene Gerichte mit dem
Dampfgarer zubereiten, so muss am
Ende des ersten Gardurchgangs die
Saftauffangschale (B) geleert und
gegebenenfalls Wasser nachgefullt
werden.

- Der Kochsud kann zur Zubereitung von
Saucen verwendet werden.

Saftauffangschale hinterlassen — das ist
ganz normal. Die Spuren kdnnen mit
einem milden, nicht scheuernden
Bleichmittel, das gleich nach dem
Garvorgang angewendet werden muss,
entfernt werden.

Wartung

Reinigung

- Ziehen Sie den Netzstecker nach jeder
Benutzung und lassen Sie das Geréat
abkuhlen.

- Entleeren Sie die Saftauffangschale und
den Wasserbehélter.

- Reinigen Sie die Zubehorteile (Einsatze,
Saftauffangschale, Fischplatte,
Reisschale, Turboring und Deckel) in der
Spulmaschine.

- Reinigen Sie den Wasserbehéalter mit
einem Schwamm und spulen Sie ihn
anschlieBend ab.

- Der Sockel (A) darf niemals in oder unter
laufendes Wasser gestellt werden.

- Verwenden Sie niemals Metallpads oder -
- schwamme Scheuerpulver oder
Schleifmittel.

Hinweis:

Mit der Zeit kbnnen farbintensive
Lebensmittel wie Karotten und Rote
Beete Farbspuren in der

Leitfaden fiur einfaches Kochen

WARTUNG

Wie oft das Gerat entkalkt werden muss,

hangt von der Wasserhérte an lhrem

Wohnort ab. Im Durchschnitt empfehlen

wir eine Entkalkung des Gerates nach

7 bis 10 Verwendungen. Diese MalRnahme

sorgt dafiir, dass immer genug Dampf

produziert wird und verlangert die

Lebensdauer Ihres Gerates.

- Legen Sie den Turboring (A7) Uber das
Element (A1) im Wasserbehalter.

- Fullen Sie den Wasserbehalter (A2) mit
einem Drittel weilRem Essig und zwei
Dritteln Wasser bis zum Héchstfullstand
auf.

- Nicht anstellen (um unangenehmen
Entkalker-Geruch zu vermeiden).

- Uber Nacht einwirken lassen.

- Sptuilen Sie den Wasserbehalter
mehrmals mit warmem Wasser aus.

AUFBEWAHRUNG:

(® - Raumen Sie das Gerat wie in der

Zeichnung angegeben auf.

Was tun, wenn ihr Geréat nicht
funktioniert?

- Uberprufen Sie das Stromkabel (A6) und
die Stellung des Timers (A4).
Wenden Sie sich bei Problemen oder
Anfragen an unseren Kundendienst, der
Ihnen mit Rat und Tat zur Seite steht.

Die Garzeiten sind nur als Anhaltspunkte zu verstehen, die je nach Ihrem

personlichen Geschmack, den verarbeiteten Lebensmitteln und ihrer jeweiligen

Qualitat verlangert oder verktirzt werden kénnen.

Produkt Menge Garzeit
Fisch
Dunnes Fischfilet (Kabeljau, Scholle, Seezunge, Lachs, Schellfisch):
- Frisch 450 g 8-10 Min.
- Tiefgefroren 450 g 11-16 Min.
Dickes Filet oder Steak (Kabeljau, Scholle, Seezunge,Lachs,
Schellfisch ...):
- Frisch 450 g 16-21 Min.
Ganzer Fisch (Forelle, Lachsforelle ...) 600 g 27-32 Min.
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Meeresfriichte
Pfahlmuscheln
Shrimps (roh)
Jakobsmuscheln
Fleisch
Schweinefilet
Wiirste

- Knackwurst

- Frankfurter
Lammsteaks

Gefligel
Huhnchenbrust (entbeint)
- In Streifen geschnitten
- Ganz
Huhner-Unterschenkel oder Hihnerkeule
Putensteak und Putenschnitzel

Gemuse

Artischocken

Spargel

Frischer Brokkoli
Tiefgefrorener Brokkoli
Sellerie

Pilze

Blumenkohl (Réschen)

Kohl (rot oder griin)

Zucchini

Frischer Spinat

Tiefgefrorener Spinat

Frische Griine Bohnen
Tiefgefrorene Griine Bohnen
Kleine Griine Bohnen

Frische - Tiefgefrorene Erbsen
Lauch (in Scheiben)

Lauch (klein und ganz)
Karotten

Paprikaschoten

Kartoffeln (neue)

Kartoffeln (alte)

Zwiebeln (klein und ganz)
Zwiebeln (in Scheiben geschnitten)
Reis/Getreide/Nudeln

WeiBer amerikanischer Langkornreis
Basmatireis

Schnellkochender Weiller Reis
Brauner Reis

Couscous

Nudeln (Spaghetti)
Bulgur-Weizen

Andere Lebensmittel
Hartgekochte Eier

Pochierte Eier in einem Férmchen (weich)
Pochierte Eier in einem Férmchen (kernweich)
Obst

Apfel (in Viertel geschnitten)
Apfel (ganz)

Bananen

Aprikosen

Pfirsiche oder Nektarinen
Birnen

Rhabarber

1 kg
200 g
100 g

700 g

10
10
500 g

500 g
450 g
4

600 g

3 mittelgrofe
600 g
400 g
400 g
350 g
500 g

1 mittelgroRer
600 g
600 g
300 g
300 g
500 g
500 g
500 g
400 g
500 g
500 g
500 g
300 g
600 g
600 g
400 g
400 g

150 g
150 g
150 g
150 g
200 g
200 g
150 g

[e2Ne)Ne)]

D
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N
Q

16-21 Min.
3-7 Min.
6-10 Min.

13-16 Min.

8-12 Min.
11-13 Min.
11-16 Min.

13-16 Min.
16-21 Min.
32-37 Min.
21-26 Min.

32-37 Min.
16-21 Min.
21-26 Min.
16-21 Min.
21-26 Min.
11-16 Min.
27-32 Min.
16-19 Min.
13-16 Min.
11-13 Min.
16-21 Min.
21-26 Min.
16-21 Min.
12-15 Min.
21-26 Min.
8-12 Min.
16-21 Min.
11-16 Min.
11-16 Min.
43-48 Min.
27 Min.
11-16 Min.
11-16 Min.

27-32 Min.
27-32 Min.
21-24 Min.
43-48 Min.
11 Min.
21-26 Min.
16 Min.

16 Min.
13-16 Min.
8-10 Min.

16 Min.
16-21 Min.
11-16 Min.
11-16 Min.
11-16 Min.
21-26 Min.
21-26 Min.
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Einige wohlschmeckende
Rezepte

GAMBASALAT

4 Personen

Zubereitung: 30 Min.

Garzeit: 12-15 Min.

= 4 Suppenloffel Olivendl

e 24 Gambas

* 1/2 Roter Pfliicksalat

e 1/2 Krauser Salat

= 2 Teeloffel Xéres-Essig

e Salz

= Pfeffer

* Senf

Die Gambas schélen.

Die Gambas in die Einséatze legen und
10 bis 12 Minuten garen.

Die beiden Salate waschen, trocknen
und mischen.

Das Olivenol, den Senf und den Xéres-
Essig zu einer Sauce vermischen. Die
Gambas in den Salat geben und
mischen.

HUNCHENBRUST MIT ESTRAGON

4 Personen

Zubereitung: 10 Min.

Garzeit: 20-25 Min.

= 4 Hihnchenbriste (zu je 120 g)

= 2 Teeloffel feingehackter Estragon

* 200 ml Sahne

e Salz

= Pfeffer

Die Huhnchenbriste in den Einsatz
legen und 20 bis 25 Minuten garen.
Die Sahne warmmachen und mit dem
feingehackten Estragon, Salz und
Pfeffer mischen. Die Hihnchenbrtiste
in Scheiben schneiden, auf den Tellern
anrichten und mit Estragon-
Sahnesauce Ubergiellen.

GEMISCHTES GEMUSE

4 Personen

Zubereitung: 15 Min.

Garzeit: 30-35 Min.

= 200 g Karotten

* 200 g kleine weilRe Riben

= 200 g Bohnengemise

= 200 g tiefgefrorene Erbsen

= feingehackte Petersilie

= gemahlener schwarzer Pfeffer

Das Gemiuse schalen und waschen.
Die Karotten, die kleinen weiRen
RUben und das Bohnengemduse in

4 cm lange Streifen schneiden.

Das vorbereitete Gemdse, die Erbsen
und die feingehackte Petersilie in die
Einséatze geben und 30 bis 35 Minuten
garen. Das Gemiise aus den Einséatzen
nehmen und abschmecken.

APFELKOMPOTT MIT ZIMT

4 Personen

Zubereitung: 15 Min.

Garzeit: 20 Min.

= 1 kg Apfel

= 2 Suppenloffel gemahlener Zimt

* 100 g Zucker

Die Apfel schalen, das Gehause
ausstechen und die Apfel in Viertel
schneiden.

Die Apfel in die Einsatze geben und
20 Minuten garen. Die Apfel aus den
Einsatzen nehmen, zerstampfen, den
Zucker beigeben und mit Zimt
bestreuen. Es kann serviert werden.
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NEDERLANDS

Wij danken u voor de aanschaf van een apparaat uit het Moulinex assortiment.
De stoomkoker stelt u in staat gerechten te bereiden zonder vet, waarbij de vitamines en

mineralen behouden worden.

| Beschrijving

A Basis

Al Verwarmingselement

A2 Waterreservoir met mini/maxi aanduiding
A3 Vulopening voor het water met maxi aan-
duiding

Tijdschakelaar

Controlelampje Aan/Uit

Aansluitsnoer

Turbokroon

A4
A5
A6
A7

| Veiligheidsvoorschriften

1) Aansluiting

- Controleer of de netspanning,
aangegeven op het apparaat,
overeenkomt met de netspanning van
het elektriciteitsnet.

- Het apparaat dient altijd aangesloten te
worden op een deugdelijk stopcontact
met randaarde. Voor uw eigen veiligheid
is het noodzakelijk dat het stopcontact
overeenkomstig de geldende
elektriciteitsnormen is geinstalleerd.

Verkeerde aansluiting maakt de

garantie ongeldig.

2) Installatie

- Plaats de stoomkoker altijd op een
stabiel, vlak werkoppervlak, op
voldoende afstand van muren en
kasten.

- Houd het apparaat ook voldoende
verwijderd van :
. ontvlambare objecten of vloeistoffen,
. warmtebronnen (oven, magnetron,
kookplaten), waterspatten,
. de opvangbak voor het kookvocht te
legen.

3) Aanbevelingen

- Lees deze gebruiksaanwijzing
zorgvuldig door voordat u het
apparaat in gebruik neemt en bewaar
deze voor alle volgende keren dat u
het apparaat gaat gebruiken.

Als het apparaat niet overeenkomstig
de gebruiksaanwijzing wordt gebruikt,
vervalt de aansprakelijkheid van
Moulinex.

Houd het apparaat buiten bereik van
kinderen. Het gebruik van dit
apparaat door jonge kinderen dient
uitsluitend onder toezicht te
gebeuren.

MTMOOOT®

-

1

Opvangbak voor het kookvocht

Dop

Kookbak 1

Rijstbak

Kookbak 2 (afhankelijk van het model)
Visplateau

Deksel

- Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor
huishoudelijk gebruik en mag alleen
binnenshuis gebruikt worden.

- Trek, na gebruik en tijdens het
schoonmaken, de stekker uit het
stopcontact.

- Maak geen gebruik van het apparaat als
het niet goed functioneert of
beschadigd is. Om elk risico te
vermijden, dient u contact op te nemen
met een door Moulinex erkend
servicecentrum (zie adres in het
Moulinex Service boekje).

- Met uitzondering van reiniging en
gebruikelijk onderhoud dienen
werkzaamheden aan het apparaat te
worden uitgevoerd door een door
Moulinex erkend servicecentrum.

- Doe het apparaat, noch het
aansluitsnoer, noch de stekker nooit in
water of in een andere vloeistof.

- Laat het aansluitsnoer nooit binnen
handbereik van kinderen hangen.

- Laat het aansluitsnoer nooit in de buurt
hangen van of in contact komen met
warme onderdelen van het apparaat of
van andere warmtebronnen.

- Laat het snoer nooit over scherpe
hoeken of randen hangen.

- Maak geen gebruik van het apparaat als
het aansluitsnoer of de stekker
beschadigd is. Om elk risico te
vermijden, dient u ze te laten vervangen
door de Moulinex reparatieservice (zie
adres in het “Moulinex Service* boekje).

- Voor uw eigen veiligheid, dient u
uitsluitend gebruik te maken van
Moulinex accessoires en onderdelen,
afgestemd op het apparaat.

- Laat het apparaat nooit zonder water in
het reservoir functioneren.

- Verplaats het apparaat nooit tijdens een
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bereiding.

- Voordat u het apparaat verplaatst, dient u:
. de stekker uit het stopcontact te halen,
. het apparaat te laten afkoelen,

. de opvangbak voor het kookvocht te
legen.

- Dompel de basis (A) nooit onder in
water.

- Belangrijk : tijdens de werking, kan de
stoom ernstige brandwonden
veroorzaken :

. gebruik altijd ovenwanten of een doek,
bij het aanraken van één van de
elementen,

. verwijder het deksel altijd zeer
voorzichtig,

. gebruik altijd een lepel o.i.d. voor het
omscheppen e.d. van de ingrediénten in
de stoomkoker.

Milieubehoud |

- Dit apparaat is ontworpen om vele jaren
mee te gaan. Denk er aan het einde van
de levensduur van dit apparaat aan het
op een voor het milieu verantwoorde
manier weg te doen.

Afhankelijk van de regels die in uw land
gelden, kunt u het apparaat inleveren bij
uw winkelier, bij de service centra van
het merk of bij het gemeentelijk
reinigingsdepot (of neem voor
informatie contact op met de
gemeentereiniging).

Voor het eerste gebruik

- Was de kookbakken en de andere
accessoires in een sopje, spoel en
droog ze zorgvuldig af.

- Haal een vochtige doek door het
waterreservoir.

Let op: de basis van het product

nimmer onderdompelen.

Gebruik

VOORBEREIDING

@ - Zet de turbokroon (A7) op zijn plaats.
@ - Vul de stoomkoker met water, ofwel via

de vulopening (A3) na de dop geopend
te hebben (B1), ofwel rechtstreeks in
het reservoir (A2).

- Nimmer het aan de binnenzijde van het
reservoir (A2) aangegeven "maxi’-
niveau overschrijden.

- In dit water geen kruiden of
specerijen toevoegen.

(® - Zet de opvangbak voor het kookvocht

(B) op de basis (A).

@ GEBRUIK VAN DE VERSCHILLENDE

ACCESSOIRES
De stoomkoker kan met 1 of

2 kookbakken gebruikt worden alsmede
met andere accessoires.

. Kookbak 1 (C):

- Doe de ingrediénten in de kookbak.

- Plaats de kookbak op de opvangbak
voor het kookvocht.

. Kookbak 2 (D) (afhankelijk van het

model):

- Doe de producten in de kookbak.

- Plaats kookbak 2 op de kookbak 1.

Opmerking: Indien de bereidingstijden

van de producten die zich in de twee

kookbakken bevinden, verschillen, begin

dan met het koken van de producten die

de langste bereidingstijd nodig hebben in

kookbak 1 en voeg vervolgens kookbak 2

toe en voltooi de kookcyclus.

. Rijstbak (C1):

- Doe de rijst en het water in de kookbak
(1 deel rijst op 2 delen water).

- Zet de rijstbak in de kookbak of in de
visbak.

- Plaats het geheel op de opvangbak
voor het kookvocht.

. Visplateau (E):

- Leg de vis op het plateau.

- Plaats het plateau rechtstreeks op de
opvangbak (B) voor het kookvocht of
zet het boven de kookbak 1 of de
kookbak 2 (afhankelijk van het model).

- Zet het geheel op de opvangbak voor
het kookvocht.

IN WERKING STELLEN

- Doe het deksel (F) op de kookbak naar
keuze of op het visplateau (E).

- Zorg dat de gaten in de richting van u af
wijzen.

- Steek de stekker in het stopcontact en
stel vervolgens de tijdschakelaar (A4) in
op de gewenste bereidingstijd (zie ook
het kooktijdenoverzicht).

- Het controlelampje (A5) gaat branden,
het stomen begint.

- Wanneer de kooktijd verstreken is, klinkt
een geluidssignaal (A4) en het
controlelampje (A5) gaat uit. Het
apparaat schakelt automatisch uit.

- Verwijder voorzichtig het deksel (gebruik
ovenwanten).

- Indien u het deksel omgekeerd op het
werkblad legt, kunt u de kookbak erop
zetten en zo de producten laten
uitlekken.
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PRAKTISCHE TIPS
- Controleer tijdens het koken regelmatig
of er nog voldoende water in het
reservoir zit (A2).
Het is op ieder gewenst moment
mogelijk om het waterreservoir bij te
vullen via de vulopening (A3) zonder
dat u de kookbakken hoeft te
verplaatsen.
Indien u twee keer achter elkaar wilt
koken, leeg dan na de eerste kookbeurt
eerst de opvangbak voor het kookvocht
(B) en vul het waterreservoir voor de
tweede kookbeurt bij.
- U kunt het kookvocht eventueel
bewaren voor het bereiden van
sauzen (B).

Schoonmaken

- Trek na elk gebruik de stekker uit het
stopcontact en laat het apparaat
volledig afkoelen.

- Leeg de opvangbak voor het
kookvocht en het waterreservoir.

- U kunt de accessoires (kookbakken,
opvangbak voor het kookvocht, het
visplateau en de rijstkom, turbokroon,
deksel) in de vaatwasmachine
reinigen.

- Maak het waterreservoir schoon met
een spons en spoel hem af.

- Houd de basis (A) van het apparaat
nooit onder de kraan en dompel hem
ook nooit onder in water.

- Gebruik geen (metalen schuursponsjes
of schuurmiddelen om het apparaat of
de accessoires te reinigen.

Tips :
Het kookvocht van sommige
etenswaren (wortels, bieten...) kan

Kooktijdenoverzicht

vlekken maken op de opvangbak voor
het kookvocht. Dit is normaal. De
opvangbak kan schoongemaakt worden
met een zacht reinigingsmiddel (geen
schuurmiddelen), meteen na het koken.

Onderhoud |

ONTKALKEN

Kalkaanslag hangt samen met de

hardheid van het water in uw regio.

Gemiddeld raden wij u aan het apparaat

iedere keer na 7 & 10 keer gebruik te

ontkalken, zodat de stoomopbrengst
optimaal blijft en de levensduur van het
apparaat verlengd wordt.

- Plaats de turbokroon (A7) rond het
verwarmingselement (Al) in het
waterreservoir.

- Vul het reservoir (A2) met witte azijn
(1/3) en water tot het maximum.

- Laat het apparaat niet functioneren om
nare geuren te voorkomen.

- Laat het apparaat de hele nacht
ontkalken.

- Meerdere keren het reservoir
omspoelen met warm water.

OPBERGEN

(® - Berg het apparaat op volgens het

schema.

Wat te doen indien het apparaat
niet functioneert?

- Controleer of het apparaat op de juiste
manier is aangesloten (A6) en kijk de
stand van de tijdschakelaar na (A4).

Wend u bij problemen met het apparaat

of vragen tot onze Consumentendienst

voor deskundige hulp en advies.

Onderstaande tijden zijn slechts richtlijnen; ze kunnen variéren naar gelang uw
persoonlijke smaak, de aard van het product en de hoeveelheid.

Etenswaar Hoeveel- Kooktijd
heden
Vis
Dunne visfilet (kabeljauw, schol, tong, schelvis, zalm):
- Vers 450 g 8-10 min.
- Diepvries 450 g 11-16 min.
Dikke filet of moot (kabeljauw, schol, tong, schelvis, zalm...):
- Vers 450 g 16-21 min.
Hele vis (forel, zeebrasem) 600 g 27-32 min.
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Schaaldieren
Mosselen
Garnalen (rauw)
St.-jakobsschelpen
Vlees
Varkensfilet
Worstjes
- cocktailworstjes
- knakworstjes
Lamskoteletten
Gevogelte
Kippenborst (zonder botjes)
- stukjes
- heel
Drumsticks of kippenpoten
Kalkoenfilet en -lapje
Groenten
Artisjokken (heel)

Asperges

Verse broccoli
Diepvries broccoli
Knolselderij
Champignons
Bloemkool in roosjes

Kool (rode of groene)
Courgettes

Verse spinazie

Diepvries spinazie

Verse hele sperziebonen
Diepvries hele sperziebonen
Snijbonen

Verse-Diepvries doperwten
Prei (in ringen)

Kleine preien

Worteltjes

Paprika

Nieuwe aardappeltjes
Andere aardappels

Kleine bosuitjes

Uienringen
Rijst/pasta/graanproducten
Witte Amerikaanse rijst, lange korrel
Basmatirijst

Witte snelkookrijst
Volkorenrijst

Griesmeel

Pasta (spaghetti)

Bulgaarse tarwe

Andere etenswaren
Hardgekookte eieren
Gepocheerde eieren in ovenschaaltjes (hardgekookt)
Gepocheerde eieren in ovenschaaltjes (zachtgekookt)
Fruit

In vieren gesneden appel
Hele appels

Bananen

Abrikozen

Perziken of nectarines

Peren

Rabarber

1 kg
200g
100 g

700 g

10
10

500 g

500 g
450 g
4

600 g

3 middel-
grote
600 g
400 g
400 g
350 ¢g
500 g

1 middel-
grote
600 g
600 g
300 g
300 g
500 g
500 g
500 g
400 g
500 g
500 g
500 g
300 g
600 g
600 g
400 g
400 g

150 g
150 g
150 g
150 g
200 g
200 g
150 g

[exNerNe)p}
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16-21 min.

3-7 min.
6-10 min.

13-16 min.

8-12 min.

11-13 min.
11-16 min.

13-16 min.
16-21 min.
32-37 min.

21-26 min.
32-37 min.

16-21 min.
21-26 min.
16-21 min.
21-26 min.
11-16 min.
27-32 min.

16-19 min.
13-16 min.
11-13 min.
16-21 min.
21-26 min.
16-21 min.
12-15 min.
21-26 min.

8-12 min.

16-21 min.
11-16 min.
11-16 min.
43-48 min.

27 min.

11-16 min.
11-16 min.

27-32 min.
27-32 min.
21-24 min.
43-48 min.

11 min.

21-26 min.

16 min.

16 min.

13-16 min.

8-10 min.

16 min.

16-21 min.
11-16 min.
11-16 min.
11-16 min.
21-26 min.
21-26 min.
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Enkele smakelijke receptideeén |

SALADE VAN GESTOOMDE GAMBA'S

4 personen

Voorbereiding: 30 min.

Kooktijd: 12-15 min.

= 4 eetlepels olijfolie

e 24 gamba's

* 1/2 rode sla

* 1/2 andijviesla

= 2 theelepels Xeresazijn

= zout

= peper

= mosterd

Pel de gamba'’s volledig.

Kook de gamba's in 10 tot 12 minuten
gaar in de stoombakken.

Was de twee salades en schud ze
droog. Meng ze. Maak een slasausje
met de olie, de mosterd en de
Xeresazijn. Leg de gamba's op de
salade en meng het geheel.

GEVOGELTE MET DRAGONROOMSAUS
4 personen
Voorbereiding: 10 min.
Kooktijd: 20-25 min.
= 4 kipfilets van 120g
= 2 theelepels gehakte dragon
* 200 ml room
= zout
= peper

- Doe de kipfilets in de stoombakken,
laat ze 20 tot 25 minuten koken. Verhit
de room met de dragon, het zout en
de peper.

- Snijd de kipfilet in plakjes, leg ze op
de borden, giet de room met dragon
er overheen.

GROENTEMIX

4 personen

Voorbereiding: 15 min.

Kooktijd: 30-35 min.

= 200 g wortels

= 200 g meiknolletjes

« 200 g sperziebonen

* 200 g diepvries doperwten

= gehakte peterselie

= gemalen zwarte peper

Schil en was de groenten. Snijd de
wortels, meiknolletjes, sperziebonen in
staafjes van 4 cm lang.

Leg de gesneden groenten, doperwten
en de gehakte peterselie in de
stoombak en laat de groenten 30 tot
35 minuten koken. Neem de groenten
uit en breng ze op smaak.

APPELMOES MET KANEEL

4 personen

Voorbereiding: 15 min.

Kooktijd: 20 min.

= 1 kg appels

= 2 eetlepels kaneelpoeder

= 100 g suiker

Schil de appels, haal het klokkenhuis
er uit en snijd ze in vieren.

Kook de appels in 20 minuten gaar in
de stoombakken. Haal ze uit de
stoombakken, pureer ze en voeg de
suiker en voeg de suiker en kaneel
toe. Serveren.
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ESPANOL

Descripcion |

A
Al
A2

A3

Ad
A5
A6
A7

Base

Resistencia

Depdsito de agua con indicador de nivel
maximo

Orificio de llenado de agua con indica-
dor de nivel maximo

Minutero

Piloto indicador de funcionamiento
Cable de alimentacion eléctrica

Cilindro turbo

Consejos de seguridad

1) Conexion

- Compruebe que las caracteristicas
eléctricas del aparato corresponden
con las de su instalacion eléctrica.

- Es imprescindible que el aparato se
conecte a un enchufe con toma de
tierra que cumpla con la normativa
sobre electricidad vigente en su pais.

Cualquier error de conexion anula la

garantia.

2) Instalacion

-Coloque siempre el aparato de coccion
al vapor en una superficie estable,
planay resistente al calor, y lejos de
las paredes o de los armarios.

- Manténgalo alejado de:
. cualquier gas, objeto o liquido
inflamables;
. cualquier fuente de calor (horno,
microondas, placas de coccion);
. salpicaduras de agua.

3) Recomendaciones

- Lea atentamente las instrucciones de
uso antes de utilizar el aparato por
primera vez y consérvelas para
futuras consultas: una instalacion no
conforme con dichas instrucciones
liberaria a Moulinex de toda
responsabilidad.

No deje el aparato al alcance de los
nifos si no hay un adulto vigilando.
La utilizacion de este aparato por
nifios pequefios o personas
discapacitadas deberé realizarse
bajo vigilancia.

Este aparato se ha concebido
Unicamente para uso doméstico y
utilizacion en el interior de la casa. En

Le agradecemos su eleccion de un aparato de la gama Moulinex.
Este aparato de coccién al vapor le permite cocinar sin grasas conservando al mismo
tiempo las sales minerales y las vitaminas de los alimentos.

B
Bl
C
C1
D
E
F

Colector de jugos

Tapon

Bol de coccion 1

Bol para arroz

Bol de coccion 2 (segin modelo)
Bandeja para el pescado

Tapa

caso de utilizarse con fines
comerciales, de forma inadecuada o
sin respetar las instrucciones de uso,
el fabricante declinara toda
responsabilidad y la garantia perdera
su vigencia.

Desenchufe el aparato después de su
utilizacion y durante las operaciones
de limpieza.

No utilice el aparato si no funciona
correctamente o si ha sufrido dafios.
En este caso, dirijase a un centro de
servicio técnico concesionario de
Moulinex (consulte la lista en el folleto
“Moulinex service”).

Cualquier manipulaciéon que no sea la
limpieza y el mantenimiento habituales
se debe realizar en un centro de servicio
técnico concesionario de Moulinex.

No introduzca el aparato, el cable de
alimentacion eléctrica o la clavija en
agua ni en ningun otro tipo de liquido.
No deje colgando el cable de
alimentacion eléctrica al alcance de
los nifios.

El cable de alimentacién eléctrica no
debera estar nunca cerca ni en
contacto con las partes calientes del
aparato u otras fuentes de calor ni
sobre objetos cortantes.

No utilice el aparato si el cable de
alimentacion eléctrica o la clavija
estuvieran dafiados. Para evitar
posibles riesgos, debera sustituirlos
obligatoriamente en un centro de servicio
técnico concesionario de Moulinex.
Para su propia seguridad, utilice
Unicamente accesorios y piezas de
recambio Moulinex adaptados a su
aparato.
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- No ponga en marcha el aparato sin
agua en el depésito.

- No desplace el aparato mientras esté
en funcionamiento.

- Antes de desplazar el aparato:
. desenchufelo,
. déjelo enfriar,
. vacie el colector de jugos.

- No sumerja nunca la base (A) en el agua.
- Precaucién: durante el funcionamiento,
el vapor puede provocar quemaduras:

. manipule todas las piezas con un
guante aislante o un pafio de cocina,

. levante la tapa con precaucion,

. utilice siempre un utensilio de cocina
para remover los alimentos dentro del
aparato de coccién al vapor.

Proteccién medioambiental |

- Este aparato ha sido disefiado para que
pueda funcionar durante muchos afios.

- Sin embargo, en cuanto decida
cambiarlo por un aparato nuevo, no
olvide pensar en la forma de contribuir
a la proteccion del medio ambiente y
llévelo al centro de recogida de
desechos de su localidad.

Antes de la primera utilizacion |

- Limpie los bols y demés accesorios
con agua jabonosa, aclarelos y
séquelos con cuidado.

- Limpie el interior del depdsito de agua
con una esponja humeda.

Precaucién: no sumerja nunca la

base del aparato en el agua.

Utilizacion |

PREPARACION:

@ - Coloque el cilindro turbo (A7) en su sitio.
- Llene los bols y demas accesorios a
través del orificio (A3) después de

retirar la tapa (B1), o directamente a
través del depésito de agua (A2).
- No sobrepase nunca el nivel “maxi” (A2).
- No aflada nunca hierbas aromaticas,
especias ni aderezos a este agua.
(® - Coloque el colector de jugos de
coccion (B) en su sitio sobre la base (A).

(@ UTILIZACION DE LOS DIFERENTES ACCESORIOS
Puede utilizar su aparato de coccion
con vapor con 1 o 2 bols y también con
otros accesorios.

. Bol 1 (C):
- Coloque los alimentos en el bol.

- Coloque el bol sobre el colector de
jugos de coccion.

. Bol 2 (D) (segun modelo):

- Coloque los alimentos en el bol.

- Coloque el bol 2 sobre el bol 1.
Nota: si los alimentos colocados en los
bols requieren distintos tiempos de
coccion, empiece la coccién colocando
los que necesitan mayor tiempo de
coccion en el bol 1y coloque el bol 2
posteriormente durante la coccion para
terminar el ciclo.

. Bol para arroz (C1):

- Coloque el arroz y el agua en el bol (1
medida de arroz por 2 de agua).

- Coloque el bol para el arroz en el bol
de coccién o en la bandeja para el
pescado.

- Disponga el conjunto sobre el colector
de jugos de coccion.

. Bandeja para el pescado (E):

- Coloque el pescado sobre la bandeja.

- Disponga la bandeja directamente
sobre el colector de jugos (B) o sobre
el bol 1 0 2 (segun modelo).

- Disponga el conjunto sobre el colector
de jugos de coccion.

PUESTA EN MARCHA
- Coloque la tapa (F) sobre el tltimo bol
0 sobre la bandeja para el pescado
(B).
- Asegurese de que los orificios de
salida del vapor de la tapa quedan del
lado opuesto al cuadro de mandos.
Enchufe el aparato y a continuacion
ajuste con la ayuda del minutero (A4)
el tiempo de coccion deseado
(consulte las tablas de coccion).
El piloto luminoso (A5) se iluminay la
coccién empieza.
Cuando finaliza el tiempo de coccion,
el minutero (A4) emite una sefial
acustica y el piloto (A5) se apaga. El
aparato se para automaticamente.
Retire la tapa con cuidado y utilice
manoplas de horno para manipularla.
La tapa puesta al revés en la superficie
de trabajo le permite colocar el bol de
coccion o la bandeja para el pescado
para escurrir los alimentos.

CONSEJOS:

- Durante la coccion, asegurese de que
haya siempre agua en el depésito de
agua (A2). En todo momento es
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posible ajustar el nivel del agua
gracias al orificio de llenado (A3) sin
tener que manipular los bols de
coccion.

- Si realiza dos cocciones sucesivas,
vacie el colector de los jugos (B) y
ajuste le nivel del agua si fuera
necesario.

- Puede recuperar el jugo de coccién
para preparar salsas (B).

IMantenimiento

Limpieza

- Después de cada utilizacion,
desenchufe y deje enfriar el aparato.

- Vacie el colector de jugos y el
deposito de agua.

- Puede limpiar los accesorios (bols,
colector, bandeja para el pescado,
cilindro turbo y tapa) en el lavavajillas.

- Limpie el depdsito de agua con una
esponja humeda y aclarelo.

- No ponga nunca la base (A) en el
agua o debajo del grifo.

- No utilice estropajos ni esponjas
metalicos, detergente en polvo ni
productos abrasivos.

NoTA:
Con el tiempo, es posible que los jugos
naturales de colores intensos que
desprenden algunos alimentos, como
las zanahorias o las remolachas,
acaben manchando el colector de
jugos. Es algo totalmente normal.

DESCALCIFICACION

La calcificaciéon de su aparato puede

variar en funcion de la dureza del agua

de su zona. Por término medio, le
recomendamos que descalcifique el
aparato después de 7 a 10 utilizaciones
para conservar una salida de vapor
eficaz y prolongar la duracién de la vida
de su aparato.

- Coloque el cilindro turbo (A7) sobre la
resistencia (A1) del interior del
depdsito de agua.

- Llene el depésito de agua con un tercio
de vinagre blanco y dos tercios de agua
fria hasta el nivel méximo (A2).

- No caliente la solucion (para evitar
olores de descalcificacion).

- Deje la solucién en el depdsito toda la
noche para descalcificarlo.

- Vacie el depdsito y aclarelo con agua
tibia varias veces.

PARA GUARDARLO
® - Guarde el aparato segun indica la
ilustracion.

¢Qué hacer si su aparato no

funciona?

- Compruebe la conexién (A6) y la
posicion del minutero (A4).
En caso de problemas con el producto,
0 si desea hacer alguna consulta
relacionado con el mismo, péngase en
contacto con nuestro Servicio Técnico,
que le brindara ayuda y asesoramiento
expertos.

Guia practica de coccion

Estos tiempos de coccidn son meramente orientativos y se pueden ajustar segin
los gustos personales o la naturaleza y la calidad de los alimentos.

Tipo de alimento Cantidad Tiempo de
coccion
Pescado
Filete fino (bacalao, platija, lenguado,salmén, etc.):
- Fresco 450 g 8-10 min.
- Congelado 450 g 11-16 min.
Filete grueso o rodaja (bacalao, platija, lenguado, salmén, atln, etc.):
- Fresco 450 g 16-21 min.
Pescado entero (trucha,dorada, etc.) 600 g 27-32 min.
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Marisco
Mejillones
Gambas (crudas)
Vieiras
Carnes
Lomo de cerdo
Salchichas
- knackwurst
- frankfurt
Filete de cordero

Aves
Pechuga de pollo (deshuesada)
- en tiras
- enteras
Muslo o antemuslo de pollo
Filetes de pavo y escalopes
Hortalizas
Alcachofas (enteras)

Espéarragos

Brecol fresco

Brécol congelado

Apio

Setas

Brotes de coliflor

Col (lombarda o verde)
Calabacin

Espinacas frescas

Espinacas congeladas

Judias verdes finas enteras frescas
Judias verdes finas enteras congeladas
Guisantes frescos - congelados
Puerro (rodajas)

Puerro (pequefio entero)
Zanahoria

Pimiento

Patatas (nuevas)

Patatas (viejas)

Cebolla (pequefia entera)
Cebolla a rodajas

Arroz/pasta/cereales

Arroz de grano largo

Arroz Basmati

Arroz de coccién rapida

Arroz integral

Sémola

Pasta (espagueti)

Cuscus

Otros

Huevos duros

Huevos escalfados en recipientes individuales (cuajados)
Huevos escalfados en recipientes individuales (no cuajados)
Fruta

Manzana (a cuartos)

Manzana (entera)

Platano

Albaricoque

Melocotén o nectarina

Pera

Ruibarbo

1 kg
200 g
100 g

700 g

10
10
500 g

500 g
450 g
4
600 g

3 de tama-
fio medio
600 g
400 g
400 g
350 g
500 g
1 medio
600 g
600 g
3009
300 g
500 g
500 g
400 g
500 g
500 g
500 g
300 g
600 g
600 g
400 g
400 g

150 g
150 g
150 g
150 g
200 g
200 g
150 g

[e2)NerNe}

16-21 min.
3-7 min.
6-10 min.

13-16 min.

8-12 min.
11-13 min.
11-16 min.

13-16 min.
16-21 min.
32-37 min.
21-26 min.

32-37 min.

16-21 min.
21-26 min.
16-21 min.
21-26 min.
11-16 min.
27-32 min.
16-19 min.
13-16 min.
11-13 min.
16-21 min.
21-26 min.
16-21 min.
21-26 min.
8-12 min.
16-21 min.
11-16 min.
11-16 min.
43-48 min.
27 min.
11-16 min.
11-16 min.

27-32 min.
27-32 min.
21-24 min.
43-48 min.
11 min.
21-26 min.
16 min.

16 min.
13-16 min.
8-10 min.

16 min.
16-21 min.
11-16 min.
11-16 min.
11-16 min.
21-26 min.
21-26 min.
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Algunas ideas muy sabrosas

ENSALADA DE GAMBAS

4 personas

Preparacion: 30 min.

Tiempo de coccién: 12-15 min.

= 4 cucharadas soperas de aceite de
oliva

e 24 gambas

* 1/2 lechuga

= 1/2 escarola

= 2 cucharadas soperas de vinagre de
jerez

e sal

= pimienta

= mostaza

Pele las gambas.

Coloque las gambas en los bols de
vapor y cuézalas entre 10 y

12 minutos.

Lave y escurra las lechugas y combine
los dos tipos. Prepare el aderezo
mezclando el aceite de oliva, la
mostaza y el vinagre de jerez. Vierta
las gambas sobre la ensalada y
mézclelo todo.

PECHUGA DE POLLO AL ESTRAGON

4 personas

Preparaciéon: 10 min.

Tiempo de coccion: 20-25 min.

* 4 pechugas de pollo (120 g cada
una)

= 2 cucharaditas de estragén picado

« 200 ml de nata liquida

* sal

= pimienta

Ponga las pechugas de pollo en el bol
de vapor y cuézalas entre 20 y 25
minutos.

Caliente la nata liquida con el estragon
picado, la sal y la pimienta. Corte el
pollo en tiras y dispéngalo en los
platos. Cubra la carne con la salsa de
nata y estragon.

MENESTRA DE VERDURAS PARTICULAR

4 personas

Preparacion: 15 min.

Tiempo de coccion: 30-35 min.

= 200 g de zanahorias

* 200 g de nabos

« 200 g de judias verdes

« 200 g de guisantes congelados

= perejil picado

= pimienta negra picada

Pele y limpie las hortalizas. Corte las
zanahorias, los nabos y las judias
verdes en tiras de 4 cm de longitud.
Coloque las verduras ya cortadas, los
guisantes y los perejil picado en el bol
de vapor y cuézalos entre 30 y 35
minutos. Retire las verduras y
aderécelas.

COMPOTA DE MANZANA A LA CANELA

4 personas

Preparacion: 15 min.

Tiempo de coccién: 20 min.

« 1 kg de manzanas

= 2 cucharadas soperas de canela en
polvo

< 100 g de azucar

Pele las manzanas, retire los
corazones y cortelas a cuartos.
Ponga las manzanas en los bols de
vapor y cuézalas durante 20 minutos.
Retire las manzanas, tritarelas,
incorporeles el aztcar y espolvoree
con canela. Ya puede servirlas.
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ITALIANO

Descrizione

A
Al
A2

A3

Ad
A5
A6
A7

Base

Elemento riscaldante

Serbatoio dell’acqua con indicatore del
livello massimo

Riempimento esterno dell’acqua con
indicatore del livello massimo
Contaminuti

Spia luminosa di funzionamento

Cavo d’alimentazione

Corona turbo

mm OO0 mw

Norme di sicurezza

1) Collegamento

- Verificare che le caratteristiche del
vostro apparecchio siano compatibili
con quelle del vostro impianto elettrico.

- Collegare imperativamente il vostro
apparecchio ad una presa di presa di
corrente con messa a terra. Per la
vostra sicurezza & indispensabile che
questa presa corrisponda alle
normative elettriche in vigore nel vostro
paese.

Qualsiasi errore di collegamento

annulla il diritto alla garanzia.

2) Installazione

- Posare la vaporiera sopra un piano
stabile, distante da muri o armadi.

- Tenerla distante da :
. qualsiasi oggetto, da gas o liquido
infammabile
. da ogni fonte di calore (forno,
microonde, piastra riscaldante),
. qualsiasi possibile schizzo d’acqua.

3) Raccomandazioni :
- Prima del primo utilizzo, leggere con
molta attenzione le istruzioni d’'uso e

conservarle per future consultazioni :

qualsiasi utilizzo non conforme alle
norme prescritte, sollevera Moulinex
da ogni responsabilita.

Non lasciare I'apparecchio senza
sorveglianza alla portata di bambini.
L'utilizzo di questo apparecchio da
parte di bambini o persone portatrici
di handicap, deve avvenire sotto
sorveglianza.

Questo apparecchio & destinato al solo
uso domestico e all'interno della vostra

Innanzitutto desideriamo ringraziarvi per aver scelto un apparecchio della gamma Moulinex.
Questa vaporiera vi consente di cuocere senza grassi, conservando tutti i sali minerali e le
vitamine degli alimenti.

Raccoglitore dei liquidi di cottura
Coperchio

Recipiente di cottura 1

Contenitore per riso

Recipiente di cottura 2 (secondo il
modello)

Piatto per il pesce

Coperchio

abitazione.

Alla fine di ogni utilizzo o prima delle

operazioni di pulizia, scollegare sempre

I'apparecchio.

Se I'apparecchio risulta danneggiato o

non funziona correttamente, non

utilizzarlo. In questi casi rivolgersi ad un

centro di assistenza tecnica autorizzato

Moulinex (vedi lista “Centri assistenza

Moulinex”).

Qualsiasi intervento che non rientri nelle

normali operazioni di manutenzione e

pulizia da parte dell’'utente, deve essere

fatto da un centro di assistenza tecnica

autorizzato Moulinex.

Non immergere I'apparecchio, il cavo

elettrico e la presa di corrente in acqua

o in altro liquido.

Non lasciare pendere il cavo a portata

di mano dei bambini.

Il cavo di alimentazione non deve mai

trovarsi in prossimita o a contatto con le

parti calde dell’apparecchio, vicino ad

una fonte di calore o sopra un angolo

vivo.

Se il cavo di alimentazione o la presa

sono danneggiati, non utilizzare

I'apparecchio.

Per evitare ogni rischio di pericolo farli

sostituire da un centro di assistenza

tecnica autorizzato Moulinex.

Per la vostra sicurezza utilizzare solo

accessori e pezzi di ricambio Moulinex,

gli unici veramente adatti al vostro

apparecchio.

Non fare mai funzionare I'apparecchio

senza acqua nel serbatoio.

- Non spostare mai I'apparecchio
durante il funzionamento.
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- Prima di spostare I'apparecchio :
. scollegarlo dalla rete elettrica
. lasciarlo raffreddare
. vuotare il raccoglitore dei liquidi.

- Non immergere mai la base (A)
nellacqua.

- Attenzione : durante il funzionamento,
il vapore puo creare ustioni:
. manipolare tutti gli elementi
dell'apparecchio con un panno o un
manico,
. sollevare il coperchio con
precauzione,
. per manipolare gli alimenti nella
vaporiera utilizzare sempre un utensile
da cucina.

Protezione dell’ambiente

- Il vostro apparecchio & programmato
per funzionare per molti anni.

- Tuttavia, il giorno in cui deciderete di
sostituire il vostro apparecchio, non
dimenticate il vostro contributo alla
protezione dell’ambiente
consegnandolo al locale centro di
raccolta differenziata.

Prima del primo utilizzo

- Lavare i recipienti e gli altri accessori
con acqua e sapone per stoviglie,
sciacquare ed asciugare con cura.

- Passare una spugna umida nel
serbatoio dell’acqua.

Attenzione : non immergere mai la

base dell’apparecchio.

Utilizzo

PREPARAZIONE

@ - Posizionare la corona turbo (A7).

(@ - Riempire la vaporiera d’acqua sia
attraverso la bolla (A3), dopo aver
aperto il coperchio (B1), sia
direttamente nel recipiente (A2).

- Non superare mai il di livello “max”
indicato all'interno del recipiente (A2).

- Non aggiungere mai a quest’acqua
sostanze aromatiche o erbe.

(® - Mettere il raccoglitore dei liquidi di
cottura (B) sulla base (A).

(® UTILIZZO DEI DIFFERENTI ACCESSORI
La vostra vaporiera puo essere utilizzata
con 1 o 2 recipienti (secondo il modello)
come con altri accessori.
. Recipiente 1 (C) :
- Mettere gli alimenti nel recipiente.

- Posizionare il recipiente sul raccoglitore
di liquidi.

. Recipiente 2 (D) (secondo il

modello) :

- Mettere gli alimenti nel recipiente.

- Posizionare il recipiente 2 sul recipiente
1.

Nota bene : Se i tempi di cottura degli

alimenti nei due contenitori sono differenti

fra loro, iniziare la cottura degli alimenti

che necessitano di maggior tempo nel

recipiente 1, quindi aggiungere il

recipiente 2 per terminare in ciclo di

cottura per entrambi.

. Contenitore per riso (C1) :

- Mettere il riso e I'acqua nel recipiente (1
dose di riso per 2 dosi d’acqua).

- Posizionare il contenitore per riso nel
recipiente di cottura o nel platto per
pesce.

- Mettere l'insieme sul raccoglitore di
liquidi.

. Piatto per pesce (E) :

- Mettere il pesce sul piatto

- Posarlo direttamente sul raccoglitore di
liquidi o metterlo al di sopra del
recipiente 1 o del recipiente 2 (secondo
il modello)

- Appoggiare l'insieme sul raccoglitore di
liquidi.

AWIAMENTO

- Mettere il coperchio (F) sul recipiente
prescelto o sul piatto per pesce (E).

- Fare attenzione ad orientare i fori nella
parte opposta al punto in cui vi trovate.

- Collegare 'apparecchio e regolare il
contaminuti (A4) sul tempo di cottura
desiderato (vedere tavole di cottura).

- La spia luminosa (A5) siillumina e la
cottura ha inizio.

- Quando il tempo di cottura selezionato
e trascorso, il contaminuti emette un
suono e la spia luminosa si spegne.
L’apparecchio si arresta
automaticamente.

- Togliere con molta precauzione il
coperchio (utilizzare guanti o un
panno).

- Il coperchio capovolto sul piano di
lavoro vi permette, eventualmente, di
posare il recipiente di cottura o il piatto
per pesce per sgocciolare gli alimenti.

CONSIGLI
- Durante la cottura, assicurarsi che vi sia
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sempre acqua nel serbatoio. E’
possibile, in qualsiasi momento,
regolare il livello dell’acqua
aggiungendo il liquido attraverso la
bolla di iempimento (A3) senza
manipolare il recipiente di cottura.

- Se desiderate realizzare due cotture
successive, vuotare il raccoglitore dei
liquidi (B) e, se necessario, regolare il
livello dell’'acqua.

- Grazie al raccoglitore di liquidi (B), il
sugo di cottura puod essere recuperato
ed utilizzato per la preparazione di
salse.

raccoglitore dei liquidi. E’ una cosa
normale. Per pulirlo, metterlo a mollo in
candeggina delicata subito dopo la
cottura.

Manutenzione

| Pulizia

- Dopo ogni utilizzo, scollegare
I'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

- Vuotare il raccoglitore del liquido ed il
serbatoio dell’acqua.

- | recipienti, il raccoglitore di liquidi, il
piatto del pesce, la corona turbo e il
coperchio possono essere lavati in
lavastoviglie.

- Il serbatoio dell’acqua deve essere
lavato con una spugna e sciacquato.

- Non mettere mai la base (A) dentro
I’'acqua o sotto I'acqua corrente.

- Non utilizzare mai cuscinetti, spugne
metalliche, polveri o altri prodotti
abrasivi.

NOTA BENE :
Il sugo di certi alimenti (carote,
barbabietole...) pud macchiare il

DECALCIFICAZIONE

La decalcificazione puo variare a

seconda della durezza dell’acqua della

vostra regione. In media, si raccomanda

di decalcificare I'apparecchio ogni 7 -

10 utilizzi, per mantenere una quantita di

vapore efficace e prolungare la durata di

vita del vostro apparecchio.

- Mettere la corona turbo (A7) attorno
all’elemento riscaldante (Al).

- Riempire il serbatoio (A2) con aceto
bianco (1/3) ed acqua (2/3) fino al
livello massimo.

- Non far funzionare I'apparecchio per
evitare cattivi odori.

- Lasciar decalcificare tutta la notte.

- Sciacquare piu volte

SISTEMAZIONE

(® - Sistemare I'apparecchio seguendo lo
schema.

Cosa fare se il vostro
apparecchio non funziona ?

- Controllare il cavo d’alimentazione (A6)
e il contaminuti

Se avete problemi o domande sul

prodotto contattare il nostro Servizio

Consumatori.

| Tempi di cottura

I tempi di cottura sono indicativi e possono essere madificati in base ai vostri

gusti, al tipo di alimento e alla quantita.

Tipo di alimento Quantita Tempi di
cottura

Pesce

Filetto sottile di pesce (merluzzo, platessa, sogliola, salmone,

eglefino...) :

- Fresco 450 g 8-10 min.

- Surgelato 450 g 11-16 min.
Filetto spesso o trancia di pesce (merluzzo, platessa,
sogliola, salmone, eglefino...) :

- Fresco 450 g 16-21 min.
Pesce intero (trota, salmonata...) 600 g 27-32 min.
Frutti di mare
Mitili 1 kg 16-21 min.
Gamberetti (crudi) 200 g 3-7 min.
Conchiglie 100 g 6-10 min.
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Carne

Filetto di maiale
Salsiccia

- salsiccia agliata

- warstel

Bistecche di agnello

Pollame

petto di pollo (disossato)

- A fettine

- Intero

Sottocoscia 0 pezzo di coscia
Bistecche di tacchino e scaloppine

Verdur

Carciofi

Asparagi

Broccoli freschi
Broccoli surgelati
Sedano

Funghi

Fioretti di cavolfiore
Lattuga (rossa o verde)
Zucchine

Spinaci freschi

Spinaci surgelati
Fagiolini freschi
Fagiolini surgelati
Piselli dolci

Piselli freschi - surgelati
Porro (a fette)

Porro (piccolo e tenero)
Carote

Peperoni

Patate (novelle)

Patate

Cipolle (piccole e intere)
Cipolle a fette

Riso/Cereali/Pasta

Riso fino a chicco lungo americano
Riso Basmati

Riso fino bianco facile da cucinare
Riso bruno

Couscous

Pasta (spaghetti)

Grano Bulgar

Altri alimenti

Uova alla coque

Uova gratinate in ramequin (cottura vivace)
Uova gratinate in ramequin (cottura lenta)

Frutta

Mele (tagliate in quattro)
Mele (intere)

Banane

Albicocche

Pesche e pesche noci
Pere

Rabarbaro

700 g
10
500 g

500 g
450 g
4

600 g

3 medi
600 g
400 g
400 g
3509
500 g
1 medio
600 g
600 g
300 g
300 g
500 g
500 g
500 g
400 g
500 g
500 g
500 g
300 g
600 g
600 g
400 g
400 g

150 g
150 g
150 g
150 g
200 g
200 g
150 g

[e2NerNep)

N
Sanrndar
Q@

N
«

13-16 min.

8-12 min.

11-13 min.
11-16 min.

13-16 min.
16-21 min.
32-37 min.
21-26 min.

32-37 min.
16-21 min.
21-26 min.
16-21 min.
21-26 min.
11-16 min.
27-32 min.
16-19 min.
13-16 min.
11-13 min.
16-21 min.
21-26 min.
16-21 min.
12-15 min.
21-26 min.

8-12 min.

16-21 min.
11-16 min.
11-16 min.
43-48 min.

27 min.

11-16 min.
11-16 min.

27-32 min.
27-32 min.
21-24 min.
43-48 min.

11 min.

21-26 min.

16 min.

16 min.

13-16 min.

8-10 min.

16 min.

16-21 min.
11-16 min.
11-16 min.
11-16 min.
21-26 min.
21-26 min.
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Alcune idee per ricette saporite |

INSALATA DI GAMBERI

4 persone

Preparazione: 30 min.

Tempo di cottura: 12-15 min.

= 4 cucchiai da tavola di olio d’oliva
* 24 gamberi

* 1/2 mezza insalata rossa

* 1/2 mezza insalata riccia

= 2 cucchiai da tavola di aceto Xeres
= sale

* pepe

= senape

Pulite i gamberi.

Mettete i gamberi nel recipiente di
cottura e fate cuocere per 10/15 min.
Lavate e centrifugate i due tipi di
insalata. Mescolatele.

Preparate una salsa con olio d’oliva, la

senape e I'aceto Xeres. Versate i
gamberi nell'insalata e mescolate.

PETTO DI POLLO ALL’ESTRAGONE

4 persone

Preparazione: 10 min.

Tempo di cottura: 20-25 min.

= 4 petti di pollo (120 g ciascuno)

= 2 cucchiai da té di estragone tritato
= 200 ml di doppia panna

e sale

* pepe

Mettete i petti di pollo nel recipiente di
cottura e fate cuocere per 20/25 min.
Scaldate la panna con il estragone
tritato, sale e pepe. Tagliate il pollo e
disponetelo nei piatti. Ricoprite la
carne con la salsa di panna ed
estragone.

INSALATA MISTA DI VERDURE

4 persone

Preparazione: 15 min.

Tempo di cottura: 30-35 min.

* 200 g di carote

= 200 g di rape

* 200 g di fagiolini

* 200 g di piselli surgelati

= prezzemolo tritato

= pepe nero macinato

Sbucciate e lavate tutte le verdure.
Tagliate le carote, le rape e i fagiolini in
strisce di circa 4 cm.

Mettete le verdure tagliate, i piselli e i
prezzemolo tritato nel recipiente di
cottura e fate cuocere per 30/35 min.
Togliete le verdure. Condite.

MARMELLATA DI MELE ALLA CANNELLA
4 persone

Preparazione: 15 min.

Tempo di cottura: 20 min.

« 1 kg di mele

= 2 cucchiai da minestra di cannella in
polvere

* 100 g di zucchero

Sbucciate, snocciolate e tagliate in
quattro le mele.

Mettete le mele nel recipiente di
cottura e fate cuocere per 20 min.
Togliete le mele, schiacciatele,
aggiungete lo zucchero e la cannella.
Servite.
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TURKGE

Bir Moulinex UrinU sectiginiz icin tesekkir ederiz.
Buharli pisiriciniz yiyeceklerinizi yagsiz pisirmenizi sagladigi gibi, vitamin kaybini énleyerek besin
degerlerini de korur.

| Uriin tamm |

A Taban

Al Isitma elemani

A2 Maksimum su dizeyi gostergeli su
haznesi

A3 Maksimum su dizeyi gostergeli su kabi

A4 Zamanlayici

A5 Isikli calisma gostergesi

B Besin 6zi toplayici

Bl Kapak

C Pisirme kabi 1

C1 Pilav tenceresi

D Pisirme kabi 2 (modele bagh olarak)
E Balk tepsisi

F Kapak

A6 Gig kablosu
A7 Turbo halka

Guvenlik talimatlar

1) Elektrik baglantisi

- Cihazinizin elektrik &zelliklerinin,
evinizdeki elektrik donanimina uygun
olup olmadigini kontrol edin.

- Cihazinizin toprakl bir prize baglanmasi
ve Ulkenizde gecerli elektrik
standartlaryla uyumlu olmasi, kendi
gUvenliginiz icin biylk 6nem tasir.

Tim baglanti hatalar1 garantiyi

gegersiz kilar.

2) Montqj

- Buharl pisiriciyi daima duvar ve
dolaplardan uzak, sadlam, diz, i1siya
dayanikli bir zemine yerlestirin.

- Cihazi asagida belirtilenlerden uzak
tutun:
. Tim yanici gazlardan, kolayca alev
alabilen nesne veya sivilardan,
. Tom 1s1 kaynaklarindan (firin,
mikrodalga firin, elektrikli ocak)
. Cihaziniza su sigratabilecek yerlerden.

3) Oneriler

- Cihazi kullanmaya baslamadan 6nce
kullanim talimatlarini dikkatle
okuyun ve daha sonra kullanmak
Uzere saklayin: Talimatlara uygun
olmayan sekilde kullanma sonucunda
dogacak hasarlardan, Moulinex
sorumlu degildir.

- Cihazi, hicbir zaman ¢ocuklarin
vlasabilecegi yerlerde birakmayin.
Kicik cocuklar ve engelli kisiler bu
cihazi yalnizca yetiskinlerin gézetimi
altinda kullanmalidir.

- Cihaz yalnizca evde kullaniimak Uzere
tasarlanmistir.  Profesyonel ve hatali
kullanimdan veya talimatlara uygun
kullanilmamasindan kaynaklanacak

sorunlarda, Uretici sorumluluk kabul
etmez ve Urln garanti kapsami disinda
kalr.

- Cihaz, kullandiktan sonra ve
temizlerken, mutlaka prizden cekin.

- Cihazinizi, dizgin calismamasi veya
hasar gérmesi durumunda kesinlikle
kullanmayin. Boyle bir durumda, yetkili
Moulinex servisiyle baglanti kurun
("Moulinex servis kitapcig" icindeki
listeye bakin).

- MUsteri tarafindan gerceklestirilecek
temizlik ve olagan bakim disindaki tim
midahaleler yetkili Moulinex servisleri
tarafindan yapiimalidir.

- Cihazi, gic kablosunu veya fisini asla
suya sokmayin.

- Gug kablosunu asla cocuklarin
erisebilecedi yerlerde asili durumda
bulundurmayin.

- GUc¢ kablosu asla cihazin sicak parcalar
ve Isl kaynaklarina yakin olmamali, bu
parcalara temas etmemeli ve keskin
yizeylerin Uzerine yerlestirilmemelidir.

- GUc¢ kablosu veya priz hasar gdérmisse,
cihazi kullanmayin. Olasi tehlikeleri
Onlemek icin, hasar gdéren bu pargalar
yetkili Moulinex servisleri tarafindan
degistirimelidir.

- Kendi gUvenliginiz icin yalnizca cihaza
uygun Moulinex aksesuari ve yedek
parcalari kullanin.

- Su kabina su koymadan cihazinizi
kesinlikle ¢alistrmayin.

- Cihaz calisirken kesinlikle yerinden
oynatmayin.

- Cihazi yerinden kaldirmadan énce:

. Fisini prizden cekin.
. Sogumasini bekleyin.
. Besin 6zU toplayicisini bosaltin.
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- Cihazin tabanini (A) hicbir zaman suya
sokmayin.

- Uyari: kullanim sirasinda cihazin Grettigi
buhar yaniklara neden olabilir:
. Cihazin tUm parcalarini bir bezle veya
firn eldiveniyle tutun.
. Pisirme kaplarinin kapagdini acarken
dikkatli olun.
. Buharl pisiricideki yiyeceklere kesinlikle
elinizle dokunmayin, daima bir mutfak
gereci kullanin.

Cevrenin korunmasi

- Cihaz uzun yillar calisacak sekilde
tasarlanmistir. Ancak, yine de bir sire
sonra eski Urin0inizU yenisiyle
degistirmek istediginizde, cevrenin
korunmasina yardimei olmak igin neler
yapabileceginizi disinmeyi unutmayin
ve cihazinizi yerel ¢dp toplama
merkezine vererek elden cikartin.

Cihazin ilk kullanimindan 6nce

- Pisirme kaplarini ve diger aksesuarlari
sicak su ve bulasik deterjani ile yikayip
durulayin ve dikkatle kurulayin.

- Su haznesinin icini nemli bir singerle
silin.

Uyari: Cihazin tabanini hicbir zaman

suya sokmayin.

HAZIRLIK

@ _ Turbo halka yerine yerlestirin (A7).
@) - Pisirme kaplarinin veya diger

aksesuarlarin kapaklarini actiktan sonra
su kabiyla (A3) doldurun veya suyu
dogrudan su haznesine (B1) koyun.

- Hicbir zaman "max" isaretiyle belirtilen
dizeyi acmayin (A2).

- Baharatlari hicbir zaman hazneye
veya kaplara koydugunuz suya
eklemeyin.

. Kap 2 (D) (modele bagh olarak):

- Yiyecekleri kaba koyun.

- 2 Pisirme kabini 1 kabin Uzerine
yerlestirin.

Dikkat: Pisirme kaplarindaki yiyeceklerin

pisme sureleri birbirinden farkl

oldudunda, pisme siresi daha uzun olan

yiyecekleri birinci kapta pisirmeye

baslayin, daha sonra pisme siresi daha

kisa olan yiyecedi 2 kaba ekleyip her

ikisini birden pisirmeye devam edin.

. Pilav tenceresi (C1):

- Pilav tenceresine pirinci ve suyu koyun
(1 8lct pirince 2 dlci su).

- Pilav tenceresini pisirme kabinin Uzerine
ya da balik tepsisine yerlestirin.

- Sonra da iki kabi birden besin 6z0
toplayicinin Uzerine yerlestirin.

. Balik tepsisi (E):

- Balid tepsinin Uzerine koyun.

- Tepsiyi ya dogrudan besin 6z0
toplayicinin (B) Uzerine ya da kap 1
veya kap 2'nin Uzerine (cihazinizin
modeline bagli olarak) yerlestirin.

- Sonra da iki kabi birden besin 6zi
toplayicinin Uzerine yerlestirin.

CIHAZIN GALISMASI

- En Ustteki kabin veya balik tepsisinin (E)
kapagini (F) kapatin.

- Kapagdin Gzerindeki buhar deliklerinin
yoninin size dodru olmamasina dikkat
edin.

- Cihazin fisini prize takin ve
zamanlayicryr (A4) istenen pisirme
siresine ayarlayin (pisirme tablolarina
bakin).

- Gostergenin 1s1g1 (A5) yanacak ve
pisirme islemi baslayacaktir.

- Pisirme sUresi sona erdiginde,
zamanlayici (A4) alarm verir ve
gostergenin 15181 (A5) soner. Cihaz
otomatik olarak durur.

- Firin eldivenleri kullanarak dikkatlice

® .- Pisen besinlerin 6zsuyunu toplayan besin pisirme kabinin kapagini agin.
6z0 toplayiciyr (B) cihazin tabanindaki (& - Tezgahin Uzerine ters cevirerek
yerine yerlestirin (A). koyacadiniz kapagin Uzerine pisirme

(® FARKLI AKSESUARLARIN KULLANIMI kabini dayayarak icindeki yiyecekleri
rahatca baska bir kaba bosaltabilirsiniz.

ONERILER:

- Pisirme sirasinda, su haznesinde (A2)
daima su bulunmasina dikkat edin. su
doldurma kabini (A3) kullanarak pisirme
kaplarini yerlerinden kaldirmadan su
seviyesini ayarlayabilirsiniz.

Buharli pisiriciniz 1 veya 2 kap ve diger

aksesuarlarla birlikte kullanilabilir.

. Kar 1 (C):

- Yiyecekleri kaba koyun.

- Kabi besin 6zU toplayicinin Gzerine
yerlestirin.




- il pisirme isleminin hemen ardindan ikinci
bir pisirme islemi daha yapacaksaniz, besin
6z toplayiclyr (B) bosaltin ve gerekiyorsa
su dizeyini yeniden ayarlayin.

- Besin 6zU toplayicida toplanan suyu
yemeklerinize sos hazirlamak Uzere
kullanabilirsiniz.

Bakim

| Temizleme

- Her kullanimdan sonra, cihazin fisini
¢ekin ve soguyuncaya kadar bekleyin.

- Besin 6zU toplayiciyr ve su haznesini
temizleyin.

- Aksesuarlari (pisirme kaplari, toplayic,
balik tepsisi, pilav tenceresi, turbo
halka, kapak) bulasik makinesinde
yikayin.

- Su haznesini bir singerle silip durulayin.

- Cihazin tabanini (A) hicbir zaman suya
sokmayin veya akan suyun altina tutmayin.

- Metal bulasik teli veya metalli singer,
ovma tozlar veya benzeri asindirici
UrUnleri kullanmayin.

NoTE:
Bir sUre sonra, havug ve pancar gibi
sebzelerin sular besin 6zU toplayicinin
rengini degistirebilir, bu normal bir
durumdur. Toplayiciy! pisirme islemi biter
bitmez sert olmayan bir camasir suyuna
koyarsaniz rengi eski haline gelecektir.

KIREC cOZME

Bolgenizdeki sebeke suyunun sertligine

bagdl olarak cihazinizda kireclenme

meydana gelebilir. Ortalama olarak her

7 - 10 kullanimdan sonra cihazin buhar

cikisini daha etkin hale getirmek ve

kullanim 6mrini uzatmak icin kirec ¢cozme
islemi yapmaniz onerilir.

- Turbo halkayi (A7) su tankinin icine
koyun.

- Su haznesini (A2) belirtilen maksimum
dizeye kadar Ucte bir oraninda
sirkeyle, Ucte iki oraninda suyla
doldurun.

- Su ?oznesini istmayin (koku olusmamas
icin).

- Kirecinin ¢6zilmesi icin hazneyi bir gece
bu sirkeli suyla bekletin.

- Sonrq, icindeki sirkeli suyu dokip
hazneyi sicak suyla birkag kez yikayin.

SAKLAMA
- Cihazi sekilde gosterildigi gibi saklayin.

Cihazin ¢calismamasi durumunda
yapilacaklar?

Kolay pisirme kilavuzu

- Elektrik baglantisini (A6) ve
zamanlayicinin (A4) konumunu kontrol
edin.

Bir probleminiz veya sorunuz oldugunda,

uzman yardimi ve 6neri almak igin ilk

olarak Iitfen Musteri lliskileri Ekibimizi
arayin.

Bu pisirme siireleri yalnizca kullaniciya yol géstermek amaciyla verilmistir ve sizin
kendi tercihlerinize, yiyecegin cinsine ve kalitesine gore degistirilebilir.

Yiyecegin Turi Miktar Pisirme
suresi

Balik

Ince bir balik filetosu (morina, pisi bald, dil balid, alabalik, mezgit...)

- Taze 450 g 8-10 dk.

- Dondurulmus 450 g 11-16 dk.
Kalin bir balik filetosu (morina, pisi baldi, dil balidi, alabalik,
mezgit...):

- Taze 450 g 16-21 dk.
BitUn balik (alabalik, som balig...) 600 g 27-32 dk.
Deniz irinleri
Midye 1 kg 16-21 dk.
Karides (¢ig) 200 g 3-7 dk.
Istiridye 100 g 6-10 dk.
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Et
Domuz filetosu
Sosis
- baharatl sosis
- Frankfurter
Kuzu biftedi
Kimes hayvanlari
Tavuk gégsi (kemiksiz)
- Soyulmus
- BUtUn halde
Tavuk butu veya kemikli tavuk eti
Hindi bonfile ve eskalop
Sebzeler
Enginar (butin)

Kuskonmaz

Taze brokoli
Dondurulmus brokoli
Kereviz

Mantar

Karnibahar

Lahana (kirmizi veya yesil)
Dolmalik kabak

Taze 1spanak
Dondurulmus 1spanak
Taze fasulye
Dondurulmus taze fasulye
Mange tout

Taze - dondurulmus bezelye
Pirasa (dogranmis)

Pirasa (kiicik)

Havuc

Biber

Patates (taze)

Patates (kuru)

Sogan (bitin-kicuk)
Sogan (dogranmis)
Pirin¢/Tahillar/Makarna
Uzun taneli amerikan pirinci
Basmati pirinci

Kolay pisen, beyaz piring
Kahverengi piring

Kuskus

Makarna (spagetti)
Bulgur

Yumurtd

Kati yumurta

Rafadan yumurta (sert)
Rafadan yumurta (kayisi)
Meyveler

Elma (doérde balinmis)
Elma (bGtun)

Muz

Kayisi

Seftali veya nektarin
Armut

Ravent

700 g

10
10
500 g

500 g
450 g
4
600 g

3 (orta
buyiklokte)
%00 g
400 g
400 g
350 g
500 g
1 (orta
byuklokte)
400 g
600 g
300 g
300 g
500 g
500 g
500 g
400 g
500 ¢
500 g
500 g
300 g
600 g
600 g
400 g
400 g

150 g
150 g
150 g
150 g
200 g
200 g
150 ¢

N
«Q

Srrnnrndr ooo

N
«Q

13-16 dk.

8-12 dk.
11-13 dk.
11-16 dk.

13-16 dk.
16-21 dk.
32-37 dk.
21-26 dk.

32-37 dk.

16-21 dk.
21-26 dk.
16-21 dk.
21-26 dk.
11-16 dk.
27-32 dk.

16-19 dk.
13-16 dk.
11-13 dk.
16-21 dk.
21-26 dk.
16-21 dk.
12-15 dk.
21-26 dk.
8-12 dk.
16-21 dk.
11-16 dk.
11-16 dk.
43-48 dk.
27 dk.
11-16 dk.
11-16 dk.

27-32 dk.
27-32 dk.
21-24 dk.
43-48 dk.
11 dk.
21-26 dk.
16 dk.

16 dk.
13-16 dk.
8-10 dk.

16 dk.
16-21 dk.
11-16 dk.
11-16 dk.
11-16 dk.
21-26 dk.
21-26 dk.
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Bazi tarif onerileri

PAVURYA SALATASI

4 kisilik

Hazirlanmasi:30 dakika

Pisirme siresi 12 -15 dk.

e 4 corba kasigi zeytin yagi

e 24 pavurya

e 1/2 kirmizi salata

e 1/2 kivircik salata

e 2 cay kasigi sirke

e tuz

= biber

= hardal

Pavuryalari temizleyin.

- Yazan yere kadar su ekleyin.
Pavuryalari buharl pisiricinize koyun ve
10-12 dakika kadar pisirin. Her iki
salatayr da yikayip dograyin.

- Salatalar karistirin. Zeytinyagd, hardal
ve sirke ile bir sos hazirlayin.
Pavuryalar salataya ekleyip karistirin.

TARHUNLU TAVUK GOGSU
4 kisilik
Hazirlanmasi: 10 dakika
Pisirme suresi: 20 -25 dk.
e 4 tavuk gégsi (her biri 120 g)
e 2 cay kasigi kiyilmis tarhun
* 200ml ¢ok yagh krema
® tuz
* biber
- Tavuk gogUslerini buharl pisiricinize
koyun ve 20-25 dakika kadar pisirin.
- Kremay! dodranmis tarhun, tuz ve
karabiber ile isitin. Tavugu dilimleyip
tabaklara dagitin. Tavuk etinin Gzerini
tarhunlu krema sosuyla kaplayin.

KARISIK SEBZE

4 kisilik

Hazirlanmasi: 15 dakika

Pisirme siresi: 30 -35 dk.

« 200 g havug

* 200 g salgam

= 200 g taze fasulye

* 200 g dondurulmus bezelye

e kiyilmis maydanoz

= Ogiitilmis kara biber

BUtUn sebzeleri soyup dograyin.

Havuclari, salgam ve taze fasulyeleri

4 cm uzunlugunda seritler halinde

dograyin.

- Hazirladiginiz sebzeleri, bezelyeleri
buharl pisiricinizin sepetine koyun,
kiyilmis maydanoz ve 30-35 dakika
kadar pisirin. Sebzeleri sepetten cikarin.
Tadlandirin.

TARGINLI ELMA PURESI
4 kisilik
Hazirlanmasi: 15 dakika
Pisirme siresi: 20 dk.

e 1 kg elma
e 2 corba kasig toz tarcin
* 100 gr seker

- Elmalari soyun, cekirdeklerini ¢ikarin ve
dorde bolin.

- Elmalari buharl pisiricinize koyun ve
20 dakika pisirin.Imalarr ¢ikarip ezin,
sekerle karistirin ve tarcin ekleyin. Servis
edin.
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EAAnvika

2ag eUXapLoTOULE TIOU ETUAEEATE CUOKEUT TNG YKAUAG Moulinex.
O aTpopAyelpag 0ag ETITPEMEL VA HAYELPEUETE XWPIG Ao dlaTnp®VvTag TautoxXpova Ta
METAAALIKA OTOIXELD KAL TIG BITAMIVEG TWV TPOPMWV.

[ MEPIFPA®H |

A HAeKTpIKN BACNH OUOKEUNG B ZUAAEKTNG UYPWV HAYEIPEUATOG
A1 ZUompua didxuong atuou B1 MNwya oTtopiou yepiogatog vepoU
A2 Aoxeio vepoU Ue EVOEIEN UEYIOTOU C MnoA paysipgparog 1
C1
D

emmedou vepoU (max) MroA pulioU
A3 XTOMIO YEMIOMATOG VEPOU [E EVIELEN MrmoA paysipgéparog 2 (avaloya pe To

oTadung (max) HOVTEAO)
A4 XpovodIlakomng E Aiokog yia yapi
A5 ®dwTelvr) vOELEN AetToupyiag F Kanaki
A6 KaAwdio
A7 AaxTuAid
| ZYMBOVYAEZ AZOAAEIAZ | £PapHOYA TWY 03NYIGV XPONG 0
; ; KOTAOKEUAOTNG eV PEPEL Kauia eublvn
1) Zuvdeon pe To peupa Kat n eyyunon xavet my oxy mg.
- BeBawBeite 0TL N TAON PEUHATOG TNG - Byadete TN OUuOKeUN 0ag anod My mpida
OUGKEUNG 0aG aVTIOTOIXEL atyoupa otnv OTaV TEAELWVETE TO HAYEIPENA KaL OTAV
TAON NG NAEKTPIKNG 0AG £YKATAOTAONG. BENeTE va TV kabapioeTe.
- 2UVOEODTE TN OUCKEUT 00G OWodNTOTE - Mnv xpnotuoroleite Tn CUOKEUN| 0ag av
He TIpia Tou BlaBeTel Yelwon Kat TANpet de AelToupyei KAvovIKA N av Exel ABEL
TIS NAEKTPIKEG TIPOSLAYPAPEG TTOU BAABN. Z& pia TETOA MEPIMTWON
LOXUOUV GV Xwpa 0ag ETUKOIVWVINOTE HE £va EEOUCLOSOTNHEVO
KaBe AaBog oTnv oUvdeon akupwver TNV KEVTpo 0£pPIg Moulinex (undpxet
gyyunon. KataAoyog oto BIBALapAKL "ZEPRIQ
2) TomoBsTNnON Moulinex").
- TomoBeTeiTe MAVTA TOV ATHOUAYELPA GAG - EKTOG amnod tov kabaplouo kat
MAvw o oTabepn, opllOVTIA AVTIOEPUIKN ouVvNBIoEVT CUVTHPNON Ta oroia
ETUPAVELQ, AKPLA artd TOIXOoUG Kal yivovTtal amod To Xpnotn, KaBe AAAn
VTOUAQra. epyaoia Ba mpémnel va avaTibeTal o
- TomoBeTNOTE PaAKPLA ATIO: €E0UCLOBOTNIEVO KEVTPO OEPPRIG
. OTIOLOdNTIOTE EUPAEKTO AVTIKEIMEVO, Moulinex.
agpLo 1) UYypPO - Mn BoutdTe MOTE TN CUOKEUN, TO
. KABe tmy1 BepuoTnTag (OUVNBIoUEVOS NAEKTPIKO KAAWSLIO 1) TO PIG OTO VEPO 1)
PoUPVOG, POUPVOG HIKPOKUMATWY, JEoa og omolodNmoTe AAO UYPO.
NAEKTPIKA LATIA) - MnVv a@rveTe va KPEUETAL TO NAEKTPLKO
. TUTo\iopaTa vepou. KOAWBIO O PEPOC TIOU VA TO PTAVOUV
nadia.

3) ZuoTtaoeig

- Al0BAOCTE IPOCEKTIKA TIG 0dNyieg
XPNONG TIPIV XPNOIMOTIOINOETE Yid TIPWTN
(popa TN CUCKEUN 0aG KAl PUAAETE TIG
yia geAhovTikni xpron : H Moulinex dev
PEPEI Kapia euBUVN o€ TIEPIMTWON UN
TAPNONG TWV O3NYIOV AUTQV.

- Mnv apRVETE T GUOKEUN OE JEPOG TTOU
va T ¢TAvouv maidia Xwpig mTRpnon.
H xpnon Tng CUOKEUNRG GUTAG arno HIKpa
Maid1d ) ATopd JE KIVATIKAG TTpofARUaTa
Oa mpEnel va YiveTal HOVO UTio
emipAsyn.

- H ouokeun oag mpoopiletal
ATOKAELOTIKA Yla OIKLaKT Xpnon. Ma
ETAYYEALATIKN XPTON, KAKN XP1on 1 N

To NAEKTPIKO KAAWBIO BEV TIPETIEL TIOTE
va BPIOKETE KOVTA OTN GUOKEUT, KOVTA
og Tnyn BepuoOTNTAG N va £PXETAL OE
enagn Ye ta {eotd eEaptnuata g
ouokeung. Emiong dev mpémnet va ayyilet
KOPTEPEG YWVIEG.

AV TO NAEKTPIKO KAA®DIO 1| TO PIG TNG
OUOKEUNG 0ag MABouUV InuLd un
XPNotoToleite AANO TN ouokeun). Ma va
armopUyeTe KABe Kivduvo Ba TpEmel va
{nmoeTe va oag Ta aAAagouv
OTIWOJNTIOTE Og €vd EEOUCIODOTNUEVO
KevTpo o€pPIg Moulinex.

- Mia ™V ao@AAELa 0ag XPNOLOTIOIEITE
HOVvo yvnola eEaptnuata Kat
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avtaAAakTika Moulinex oxedlaopeva
€101KA yla TN OUOKeUN 00G.

- MOTE PNV XPNOIUOTIOLEITE TN CUOKEUN)
0ag XWpIGg va utdpyel vepo oTo doxeio.

- Mnv petaTortideTe T CUOKEUY) 00O AUTH
Aettoupyel.

- Mpv YETATOMIOETE TN CUOKEUT:

. BydAte v anod mv mpila,
.AQnOTE TN VA KPUWOEL,

. Ade1A0TE TO CUAAEKTN UYPWV
HaYELPEUATOG.

- Mn BouTdTe TIOTE TNV NAEKTPIKT BAon
NG ouokeung oag (A) HEoa oTo VEPO.

- MPOZOXH : katd T dlApKela Qg
AEITOUPYIOG TNG CUOKEUTG 0 ATUOG eival
IKAVOG VA TIPOKAAEDEL EYKAUUATA :

. Miavete 0Aa Ta oTOIXEIA UE YAVTL
kouZivag 1) K €va Tavi,

. ZNKWVETE TO KATIAKL [IE TIPOCOXT,

. Xpnouuoroleite mavta epyaieia
koulivag yla va avakaTeUETE TIG TPOPEG
MEoa oToV ATHOoMAYELPA.

NPOSTAZIA NEPIBAAAONTOS |

- O oxedlaopog Kal TPodlaypaPES TNG
ouokeun oag eEaoPaAilouV pia peyain
dldpkela {wng.

- QoTd00, OTAV ATOPACIOETE va
QAVTIKATAOTIOETE TNV TAAIA 00G
OUOKEUN, EVEPYEIOTE TIAVTA UE HEPIUVA
TIPOC TO TEPIBANNOV.

MPIN AMO THN NMPQTH XPHSH |

- MAUveTE Ta PrioA kat Ta aAAa aEsocoudp
JEe oarouvovepo, EeMAUVTE Ta Kal
OTEYVWOTE TA TIPOCEKTIKA.

- SKOUTIOTE TO E0WTEPLKO TOU dOXEIOU HE
£va uypo oQouyyapL.

MPOZOXH : MoTE unv BuBileTe TRV

NAEKTPIKA BAON TNG CUOKEUNG 0AG OF

vEPO.

XPHzH |

MNpoeToipacia
ON ToroBeTr|oTe TO SAXTUAISL OTNnVv BEoM
TOU.(A7).
- lepiote 1O doXeio e vePd PECW TOU
oTopiou yepiopatog (A3) 1y aneubeiag (B1).
- Mnv umiepBaiveTe TIOTE TO YEYIOTO
emimnedo - EvoelEn "max" (A2).
- MoT¢ un padere BoTava, HUPWSIKA,
apWHATA | HITAXAPIKA OE AUTO TO VEPO.
® - ToToBETIOTE TOV GUANEKTN UYPQV
payepgpatog (B) oty Baon.
@ H XPNon Twv S1apopwv £EAPTNHATWV

O atpopdyelpag oag Hrnopei va
Xpnotoromn el pe 1 1) 2 proA
MayELPEPATOG Kal e AANa eEapTruata.

. MrioA paysipgparog 1 (C) :

- BAATe TO ayNnTO OTO WIOA.

- ToTt0BETNHOTE TO UMOA TIAVW OTOV
OUAAEKTN UYPQV HAYEIPEUATOC.

. MmoA payeipgpartog 2 (D) (avaloya pe 1o

HOVTEMO) :

- BAATe 1O paynTO OTO WTIOA.

- ToroBeTnNoTe TO UIMOA 2 TIAVW OTO MIoA 1.
Znueinon : Av dlapEPOUV oL Xpovol
MAYEIPEUATOG TWV TPOPWV TIOU
BpiokovTtal oTo KaBgva arod auta ta
MTOA, apXiOoTe va PrVETE TIG TPOPEG TIOU
arnattoUV TEPLIOCOTEPO XPOVO UETA OTO
MITOA 1 Kal KAToTiV MPOCOECTE TO UIMOA 2
Yla va OAOKANP®OETE TOV KUKAO
Ynoipatog.

. MmoA pugiou (C1) :

- BaAte 1o pUT Kal To vepd HECA OTO
MrtoA (1 86on pulloU ava dUo dOoEIG
vepou).

- TortoBe TN OTE TO PO pulloU peoa OTo
MITOA payelpEpaTog 1) dvw oTov dioko
yla to Yapt.

- ToroBeTnOTE OAOKANPO TO GUOTNUA
mavw otn Baon.

. Aiokog yia Yapi (E) :

- TortoBeTroTE TO YApL MAVw oToV dioKO.

- TortoBe TN OTE TO dioKO ameubeiag MAvw
OTOV CUAAEKTN UYPWV HayelpEuaTog (B)
N AV Arto JroA 1 1) To JrioA 2
(avahoya pe To JOVTEAO).

- ToroBeTr0TEe OAOKANPO TO CUCTNUA
navw otn Baon.

AsiToupyia

- BaAte 1o kamndkl (F) mavw oto TeAeuTaio
MMOA N TAvw oto dioko yia to Yapt (E).

- SIYOUPEUTEITE OTL TO JIATPNTO UEPOG
aro TO KAmMAKL gival TormoBeTnUEVO ard
™V avtibetn mMeupd ano £0dg.

- BAATe TNV OUOKeUN oTNV MPICA KAl 0N
OUVEXELD PUBUIOTE TOV XPOVODIOKOTTTN
(A4) oTov XpOVO UAYELPEUATOG TIOU
BENeTE. (BAEME TIIVAKEG HAYEIPEUATOG).

- H pwTtelvn €vdelén (A5) avapel kal To
Ynotuo apxilet.

- MOAIG TiepAoEL 0 XPOVOG HAYEIPENATOG O
XPOVOBIAKOTITNG (A4) NXel KAl 1) PWTELVN
€vdelfn (A5) oprvel. H ouokeun otapatd
QUTOMATA VA AEITOUPYEL.

- BydATe TO KamMakl e Tpogoxn Kat
XpnouuoroleioTte yavTl koudivag yla va
TO TIACETE.
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®- T avarnodoyUpPLoPEVO KATAKL TIAVW OTO
TIAYKO £pYA0iag 0ag EMITPETEL va
TOTIOBETEITE TIAVW TO UITOA
MAYELPEUATOG KAl VA OTPAYYIZETE TIQ
TPOPEG.

SUUBOUAEG :

- Katd ) S1apKeLa ToU JayELPEUATOG, Va
BeBawmveaTe OTL UTIAPXEL TTAVTA VEPO
pEoa oto doxeio (A2). Ava TAoa OTIyun
gival duvaTtov va arnoKATaoTNOETE N
oTd6bun vepoU aro To OTOULO
yeuiopatog (A3) xwpig va xpelddetatl va
TUAVETE TO WMOA HAYEIPEUATOG.

- Av payelpeUeTte dU0 gaynTd To €va YETA

TO AAAO, 0d€IA0TE TO CUAAEKTN UYPWV
dayelpgpatog (B) Kat TipooBeoTte vepod
av xpelaleTal.

- Mrmopeite va oUNEYETE Ta uypa
MAYELPEUATOG YIA VA TIAPACKEUAZETE
OAATOEG.

Tpocpsq pe svrovsq XPWOTIKEG OUOIEG
oncoc; elval Ta kapoTa Kal Ta mavtapla -
auTo eival armoAUTWG PUGCIOAOYIKO.
Mrmopei va kaBaploTel epnoTifovTag To
He eAAPPU AEUKAVTIKO (OXL ASIAVTIKO)
QUEOWG META TO MAyEIpEUA.

2YNTHPHZH

KAGAPIZMOZ

- Meta anod kdbe xprion Byalete n
OuoKeUun aro TNV Tpila Kal aprveTe
vVa KPUWOEL

- AdeldoTe To doxeio EPIOUANOYNG
UYypwV Kat To doxeio vepou.

- KaBapioTe Ta eEapTrjuata (UroA,
OUAAEKTN UYPWV HAYELPENATOG, OIOKO
yia Yapy, the turbo ring, kamdki) oto
TIAUVTHPLO TIATWV.

- KaBapiote 10 doxeio vepou e Eva
oQoUYYap!L Kat EEMAUVTE TO.

- Mn BouTdTe TOTE TN BAON TNG CUOKEUNG
(A) oTO VEPO OUTE VA TNV TMAEVETAL KATW

aro6 ™ Bplon.

- Mnv xpnoluoroleite MOTE cUpua
TPWILATOG, HETAAAIKA OPOUYYaPAKLA,
AEIAVTIKEG OKOVEQ 1] AAAA AEIAVTIKA
mpoiodvTa.

- MeTd armod Kalpo, 0 CUAAEKTNG TOV UYPWV

MayELPEUATOG UMopPEl va AeKlaoel arod

A@paipson ahaTwv
O oXNUATIoPOG aAATWYV TIOLKIAEL avaloya
He TO BaBUO OKANPOTNTAG TOU VEPOU
NG MepLoxNg 0ag. Mevika oag
OUVIOTOUHE Va agalpeite Ta AAATa amo
TN OUOKEUN oag KaBe 7 - 10 Xpnoelg yla
va dlaTnPEeiTe TNV AMOTEAEOUATIKOTNTA
NG PONG Tou atuoU Kal va TapaTeiveTe
™ dlapkela {wng NG CUOKEUNG OaG.

- TortoBetoTE TO dAXTUAIDL (A7) oTOV
a&ova mou BpiokeTal Eoa oTo doxeio
vepou (A1).

- lepiote 1o 1/3 TOU doYElOU VEPOU PE
AeuKO EUDL Kal Ta uTtdAolna 2/3 €wg To
MEYLOTO £MiNedo otadung pe KpUo vepo.

- Mnv AeITOUPYNOETE TN CUOKEUN.

- AQN|OTE TO HEIYMA VA evEPYNOEL OAO TO
Bpddu.

- ZemAUvTe TO doxeio vepou pe ZeoTo
VEPO APKETEG POPEG.

Amo6nkeuon

®. AmoBbnkeUoTe TN oUoKeun oUPPWVA UE

To dAypapa.

TI NA KANETE ZE NEPINTQzH
NMPOBAHMATOZ AEITOYPIrIAZ

MPAKTIKOC 03NYOC HAYEIPEPATOC)

EA&yETe TN oUVOEDN E TNV NAEKTPIKN
npica (A6) kal Tng B€on Tou
Xpovodlakorn (Ad).
Av €XETE OTIOLODNTIOTE TIPORANUA LE TO
TPOIOV 0ag 1 ATIOPIEG, ETIKOIVWVNOTE [E
TO TUAMA EEUTINPETNONG MEAATWV HAG YA
BonBela kal CUPPBOUAEG.

O1 xpovol auToi gival evreAwg evdeikTikoi. MmopeiTe KAAAIOTA va TOUG TIPOCAPHOTETE

OTIG TTPOTIMNOEIG 0AG, OTO £i80G TWV TPOPWV KAl OTNV MOIOTNTA TOUG.

Tpoopn MocotnTa Xpovog
Wapi
AeTtTO PIAETO Yaplou (urmakaiidpog, yAwooa, coAouog,
BakaAdog ...) :
- ®péoko 450 g 8-10 min.

- Kateyuypeévo

Xovtpo QIAETO 1), KpOK)STCl (urakaAtdpog, yAwooa,

ooAouog, BakaAaog
- ®pgoko
WdaplL oAOKANpPO (MEoTpOPa, COAOUOS ...)

450 g 11-16 min.

450 g 16-21 min.
600 g 27-32 min.




©alaaoaiva
MUdia
Mapideg (aKATEPYAOTER)
‘Ootpaka
Kpgag
DINETO XOLPLVO AOUKAVIKA
- knackwurst
- Frankfurter
MmpioAakia
MouAepika
KotomouAo otnbog
- 3& KOUUATAKLA
- ONOKANpPO
KOTOTIOUAO KPOKETEG
®\eTAKIA YOAOTIOUAGG
Aayxavika
AYKIVAPEQ
Snapdyyla
dpeoko PUMPOKoAo
KatePuyuevo urnpokoAo
ZeAwvoplla
Mavitapta
KouvouTtidt
AAxavo (KOKKLVO 1) TIpAoIvVO)
KoAokuBakia
dpEOKO oTmavakl
Katepuyuevo omnavaklt
dpeoka YAwpa pacoldkia
Katepuyueva ¢acoAakia
DPEOKOG APAKAG
KateWuypevog apakag
Mpaoa (podeAeg)
Mpaca (oAOKANpPQ)
Kapota
Mrepleg
Matateg
KpeppUdia (Hikpa oAOKANpa)
Kpeuuldia podeAeg
PUQI/ZITnpa/Zupapika
Aeuko pUTL AuEPLKAVIKO
PUC1 Mnaopdartt
AeukoO pUTL HAAOKO
Maupo pulL
Couscous
Zupaplka (Hakapovia)
>TdptL
AAAEG TPOPEQ
Bpaotd auyd opixTa
Auyad moog (opixtd)
Auyd Too€ (JeAdta)
dpouTa
MnAa (Koupuéva oTa TEGoePQ)
MnAo (0AOKANPO)
Mnavaveg
Bepikoka
Poddkiva i vektapivia
AxAGdL

500 g
450 g
4
600 g

3 yeoaieg

—_

600 g
400 g
400 g
350 g
500 g
METPLO
600 g
600 g
300 g
300 g
500 g
500 g
500 g
400 g
500 g
500 g
500 g
300 g
600 g
400 g
400 g

150 g
150 g
150 g
150 g
200 g
200 g
150 g

(o2l e))

FFNENENUNN

16-21 min.

3-7 min.
6-10 min.

13-16 min.

8-12 min.

11-13 min.
11-16 min.

13-16 min.
16-21 min.
32-37 min.
21-26 min.

32-37 min.
16-21 min.
21-26 min.
16-21 min.
21-26 min.
11-16 min.
27-32 min.
16-19 min.
13-16 min.
11-13 min.
16-21 min.
21-26 min.
16-21 min.
12-15 min.
21-26 min.

8-12 min.

16-21 min.
11-16 min.
11-16 min.

40 min.

11-16 min.
11-16 min.

27-32 min.
27-32 min.
21-24 min.
43-48 min.

11 min.

21-26 min.

16 min.

16 min.

13-16 min.

8-10 min.

16 min.

16-21 min.
11-16 min.
11-16 min.
21-26 min.
11-16 min.
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MepIKEG OUVTAYEG HE IBEEG
KAPUKEUHATOG

Fapideg GAMBAS

4 atopa

mnposTtolpacia : 30 min.

XPOVOG payelpepatog : 12-15 min.
e 4 KoUuTaALEG TNG oournag eAatoAado
e 24 yapideg gambas

e 1/2 KOKKIVO Adxavo

e 1/2 oalAdta

e 2 KOUTaALEG TOU YAUKOU EUdL

e aAdrt

* MEP!L

e uouotapda

ZepAoudioTe TIG Yapideg gambas.
BAATe TIG YOpIdEC OTO UTOA Kal
dayelpePTe yia 12 yel5 Aermrad.
MAUVETE Kal OTpAyYiEeTe TIG OANATEG.
Avapite TIg. PTIAETE pia 00g Ue
ehaldoAado, pouotdpda Kkat EUSL.. PiEte
TIG YOPIdEQ KAl TN OWG OTNV CAAATA Kal
avapei&Te Ta.

Kotomoulo otfog

4 atopa

mnpoeTolpacia : 10 min.

XPOVOG HayelpepaTtogq : 20-25 min.

= 4 016N KotorouAo (120 g To kabéva)
e 2 KOUTAAQKLa TOU YAUKOU TapayKov
WYIAOKOUUEVO

e 200ml KpEua yaAakTtog

e gAdrt

e MEp!L

TomoBeTr|oTe TA OTNHON KOTOTIOUAOU GTO
MIOA HAYELPENATOG KAl APNOTE TO OTOV
atuo ya 20 pe 25 Aerra.

ZeTAVETE TNV KPEPA YOAAKTOG Hall e
TO YIAOKOWMEVO TAPAYKOV, AAATL KAl
TurepL. KOYTE TO KOTOTIOUAO OE PETEC
kat oepBipete ota mata. KaAlyte to
KOTOTIOUAO |E TN 00G TAPAYKOV TIOU
£XETE TIPOETOIUAOEL.

ZaldTa amo AvAHEIKTA AaXavIKa
4 atoua
npoeTolaocia : 15 Aemta
XPOVOG payelpepartog : 30-35 min.
= 200 g kapora,
= 200 g yoyyUAl
* 200 g pacoAdkia ppEoKa,

* 200 g KQTeWUyUEVOG apaKkdg,
* YIAOKOUMEVO HaivTavo
* QPETKOTPIUMEVO TIUTTEPL

- Ze@AoudioTe Kal TAUVETE Ta Aayavikd.
KOWTe Ta KapOoTa, To YOYYUAL Kal Td
PPEOKA PACOAAKIA 08 AWPIOEG UNKOUG
4 cm.

- TortoBeTNOTE TA AAYAVIKA, TOV apakd
Kal TO YIAOKOUUEVO HAIVTAVO HECA OTO
MIOA Kal HOYEIPEYTE TA OTOV ATUO Yid
for 30 pe 35 Aemttd. ST oUVEXELA
BYAATe Ta Aaxavika Kat
aAQTOTITIEPWOTE.

KopmooTa pnAo pe KaveAAa

4 atoua

npoeToluaocia : 15 Aemta

XPOVOG Hayelpgpatog : 20 min.

e 1 kg unia

= 2 500 KOUTAALEG TNG ocoUmnag KavéAa
oe gKov.

= 100 g ¢dxapn

Ze@AoudioTe Ta PNAa Kal KOYTE Ta
oTa Tégoepa.

BAATe Ta uNAA OTO UMOA HAYEIPEUATOG
Kal JayelpePTe Ta yia 20 AeTTa.
ByaAte Ta pnAaq, mpooBEote {axapn Kat
oepPipeTe KAl TIPOCHEOTE KAVEAAQL.
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