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Valve silencieuse
Dampfventil
Dempingsklep
Válvula silenciadora
Válvula silenciadora
Valvola silenziatrice
Silencing valve
صمام كتم الصوت

Mon assistant culinaire pour la cuisine du quotidien
Cookeo + est un multicuiseur intelligent qui vous assiste pour cuire parfaitement chaque ingrédient et vous propose de préparer en quelques clics 150 
recettes préprogrammées. Grâce à son interface digitale intuitive et interactive, cuisinez rapidement des recettes variées au quotidien. Cookeo + adapte 
le temps de cuisson ainsi que les quantités d’ingrédients en fonction du nombre de convives, puis vous guide en pas à pas, et cuit sans surveillance.
Laissez-vous guider, c’est simple et rapide !

Meine Küchenhilfe für Alltagsgerichte
Cookeo + ist ein intelligenter Schnellkochtopf, der Ihnen hilft, alle Zutaten perfekt zu garen und die Zubereitung von 150 vorprogrammierten 
Rezepten ermöglicht, die mit nur wenigen Klicks zugänglich sind. Dank der intuitiven und interaktiven Oberfläche können Sie schnell und einfach 
jeden Tag verschiedene Gerichte zubereiten. Cookeo + passt die Garzeit und die Menge der Zutaten basierend auf der Anzahl der Gäste an, leitet 
Sie dann Schritt für Schritt an und kocht unbeaufsichtigt.
 Lassen Sie sich führen – es ist einfach und schnell!

Mijn keukenhulp bij het dagelijkse koken
Cookeo + is een intelligente multicooker die u helpt elk ingrediënt perfect te bereiden en waarmee u in slechts een paar klikken 150 
voorgeprogrammeerde recepten kunt klaarmaken. Dankzij de intuïtieve en interactieve interface kunt u elke dag snel gevarieerde recepten 
bereiden. Cookeo + past de bereidingstijd en de hoeveelheid ingrediënten aan op basis van het aantal gasten. Vervolgens wordt u stap voor 
stap begeleid en wordt het gerecht zonder uw verdere toezicht bereid.
Laat de multicooker u begeleiden, het is snel en eenvoudig!

Mi asistente de cocina para cocinar todos los días
Cookeo+ es un robot multicocción inteligente que te ayuda a cocinar todos los ingredientes de manera perfecta y te permite preparar 150 recetas 
preprogramadas con unos pocos clics. Gracias a su interfaz intuitiva e interactiva, podrás cocinar rápidamente recetas variadas cada día. Cookeo + 
adapta el tiempo de cocción y las cantidades de los ingredientes en función del número de comensales, te guía paso a paso y cocina sin supervisión.
Déjate guiar: ¡es sencillo y rápido!

O meu assistente de cozinha para cozinhar todos os dias
O Cookeo+ é um robot de cozinha inteligente que ajuda a cozinhar na perfeição cada ingrediente e permite preparar, com apenas alguns cliques, 
150 receitas pré-programadas. Graças à sua interface intuitiva e interativa, pode preparar receitas variadas rapidamente e todos os dias. O 
Cookeo+ adapta o tempo de cozedura e as quantidades dos ingredientes com base no número de convidados e, em seguida, fornece indicações 
passo a passo e cozinha sem vigilância.
Deixe-se guiar, é simples e rápido!

L’assistente per la cucina di tutti i giorni
Cookeo + è un multicooker intelligente che aiuta a cucinare ogni ingrediente alla perfezione e consente di preparare 150 ricette pre-impostate 
accessibili in pochi clic. Grazie alla sua interfaccia intuitiva e interattiva, è possibile cucinare rapidamente ricette diverse ogni giorno. Cookeo 
+ adatta il tempo di cottura e la quantità di ingredienti al numero di persone, guida passo dopo passo nella preparazione della ricetta e cuoce 
senza bisogno di alcuna sorveglianza.
Lasciati guidare, è facile e veloce!

My kitchen assistant for everyday cooking
Cookeo + is an intelligent multicooker which helps you cook each ingredient to perfection and enables you to prepare 150 preprogrammed 
recipes accessible with just a few clicks. Thanks to its intuitive and interactive interface, you can quickly cook varied recipes every day. Cookeo 
+ adapts the cooking time and quantities of ingredients based on the number of guests, then guides you step by step, and cooks unattended.
Let it be your guide, it’s quick and easy!

المساعد الخاصّ بي لإنجاز مهامي اليومية في المطبخ
 + Cookeo هو جهاز طهي ذكي متعدد الوظائف يساعدكِ على طهي كل مكون بشكل مثالي ويتيح لكِ تحضير 150 وصفة مُبرمَجة مُسبقًا باستخدام بضعة نقرات 
فقط. وبفضل واجهة الجهاز سهلة الاستخدام والتفاعلية، يمكنكِ يوميًا تحضير وصفات متنوعة في وقتٍ قياسيّ. يمكنكِ إعداد  + Cookeo بحيث يتلاءم مع وقت 

الطهي وكميات المكونات حسب عدد ضيوفكِ؛ ومن ثَمَّ يرشدك خطوة بخطوة، ويطهو لكِ الطعام من دون مراقبة.
 فليكن هذا الجهاز مرشدكِ في المطبخ؛ فهو سريع وسهل الاستخدام!

Poignée d’ouverture / fermeture du couvercle
Griff zum Öffnen/Schließen des Deckels
Handvat voor openen/sluiten van deksel
Asa de apertura/cierre de la tapa
Pega de abrir/fechar a tampa
Impugnatura di apertura/chiusura del coperchio
Lid open/close handle
مقبض فتح/غلق الغطاء

Repère visuel d’indication d’ouverture / fermeture
Markierung „Offen/Geschlossen“

Open/dicht-controlelampje
Marca de apertura/cierre

Símbolo de aberto/fechado
Simbolo di apertura/chiusura

Open/closed marker
علامة مفتوح/مغلق

Cuve de cuisson
Kochbehälter
Kookpan
Recipiente de cocción
Cuba de cozedura
Recipiente per la cottura
Cooking pot
وعاء الطهي

Bouton annuler
Knopf Abbrechen
Cancel button
Botón de cancelación
Botão de cancelar
Pulsante Annulla
Cancel button
زر الإلغاء

Bouton d’utilisation principal
Hauptnavigationsknopf
Hoofdbedieningsknop
Botón principal de funcionamiento
Botão principal de funcionamento
Pulsante di funzionamento principale
Main operation button
زر التشغيل الرئيسي

Panneau de commande
Bedienfeld

Bedieningspaneel
Panel de control

Painel de controlo
Pannello di controllo 

Control panel 
لوحة التحكم

Port USB*
USB-Port*
USB*-poort
Puerto USB*
Entrada USB*
Porta USB*
USB* port
*USB منفذ

*Selon modèle - *je nach Modell - *Afhankelijk 
van het model - *Según el modelo - *Consoante o 
modelo - *A seconda del modello - *Depending on 
model - * حسب الطراز
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avant 
utilisation

vor
gebrauch Nehmen Sie das Gerät aus der Verpackung 

und lesen  Sie die Bedienungsanleitung und 
die Sicherheitshinweise aufmerksam durch, 
bevor Sie das Produkt zum ersten Mal ver-
wenden.

Stellen Sie das Gerät auf eine 
flache, trockene und kühle 
Oberfläche. Entfernen Sie alle 
Verpackungsmaterialien, Aufkleber 
und verschiedene Zubehörteile von der 
Innen- und Außenseite des Geräts.

Um das Gerät zu öffnen, drehen 
Sie den Griff zum Öffnen/Schließen 
oben auf dem Deckel, sodass er 
mit dem geöffneten Schloss in 
einer Linie ist: .

REINIGEN DER VERSCHIEDENEN 
KOMPONENTEN 

1  Kochtopf

2  Metalldeckel

3  Ventildeckel

4  Kondensationskollektor

5  Dampfeinsatz

6  Dekompressionskugel 

!

1

2 43

5

6

vor
gebrauch

HINWEISE ZU
DEMONTAGE
UND ERNEUTER
MONTAGE
DES DECKELS

DEMONTAGE DES METALLDECKELS:
Halten Sie die Deckelunterbaugruppe fest, 
greifen Sie sie an der Dichtung und lösen Sie 
die mittlere Mutter gegen den Uhrzeigersinn. 
Entfernen Sie die Mutter und dann den 
Deckel.

EINSETZEN DER METALLDECKEL-
UNTERBAUGRUPPE:
Halten Sie die Deckelunterbaugruppe an der 
Dichtung fest, wie in der Abbildung gezeigt.
Zentrieren Sie den Deckel auf der Mittelachse 
und drücken Sie ihn flach. 
Setzen Sie die Mutter wieder ein und 
schrauben Sie sie im Uhrzeigersinn fest.

ABNEHMEN DES VENTILDECKELS:
Den Ventildeckel am mittleren Teil festhalten (wie gezeigt) und 
dann vorsichtig drehen, um ihn zu lösen. 
Reinigen Sie den Ventildeckel und konzentrieren Sie sich 
dabei auf die Innenseite (achten Sie darauf, dass keine 
Lebensmittelreste mehr vorhanden sind).

VENTILDECKEL WIEDER AUFSETZEN:
Halten Sie den Ventildeckel wie in der Abbildung 
gezeigt fest (fassen Sie am mittleren Bereich an).
Zentrieren Sie die innere, runde Form auf 
den drei Haken und drücken Sie dann, um  
die Ventilabdeckung zu befestigen  
(Sie hören ein „Klicken“). 
Der Ventildeckel muss in vollkommenem  
Kontakt mit der Innenseite des Deckels stehen.

ZUGANG ZUR DEKOMPRESSIONSKUGEL
Die Kugelabdeckung gegen den Uhrzeigersinn drehen, um die 
Markierung I in Position zu bringen . Die Abdeckung abnehmen.
Entfernen Sie die Kugel, reinigen Sie sie und das Gehäuse 
vorsichtig mit Wasser und Spülmittel. Trocknen Sie die Kugel 
mit einem weichen Tuch ab und setzen Sie sie wieder in das 
Gehäuse ein. Bringen Sie die Kugelabdeckung wieder an und 
die Markierung I in Position . Verriegeln Sie sie, indem Sie die 
Kugelabdeckung so drehen, dass die Markierung gegenüber dem 
Piktogramm „Geschlossen“ steht.  

3 4 5

1 2
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Wenn Sie das Gerät das erste Mal in Betrieb 
nehmen, öffnen Sie das Einstellungsmenü:

betrieb

Wählen Sie Ihre Sprache aus.

okok

+

SPRACHE

Italiano

English

Français

Deutsch

Español

LAND

UNITÉ

Italia

United Kingdom

France

Deutschland

España

cups / oz gr / ml

UNITÉ

cups / oz gr / ml

Wählen Sie Ihr Land aus.

okok

+

SPRACHE

Italiano

English

Français

Deutsch

Español

LAND

UNITÉ

Italia

United Kingdom

France

Deutschland

España

cups / oz gr / ml

UNITÉ

cups / oz gr / ml

1

2

ok ok

ok ok

STEUERSCHNITTSTELLE

WÄHLEN SIE BESTÄTIGEN ZURÜCK NEU STARTEN

3Sek.

avant 
utilisation

Wenn Sie das Gerät zum 
ersten Mal verwenden, 
kann der Behälter einen 
leichten Geruch abgeben. 
Das ist normal.

 Verwenden Sie das Gerät 
niemals ohne den Kochtopf.

gebrauch

MONTAGE DES 
KONDENSWASSERBEHÄLTERS: 
Stellen Sie sicher, dass der 
Kondenswasserbehälter leer ist 
und montieren Sie ihn dann auf 
der Rückseite des Geräts.

ÖFFNEN DES DECKELS: 
Um das Produkt zu öffnen, 
drehen Sie den Griff zum Öffnen/
Schließen, sodass Sie das Zeichen 
mit dem geöffneten Schloss 
sehen können: . Versuchen 
Sie niemals, den Deckel mit 
Gewalt zu öffnen, wenn ein 
Widerstand zu spüren ist.

POSITIONIEREN DES TOPFES 
IM GERÄT: Wischen Sie den 
Boden des Kochtopfes ab. 
Stellen Sie sicher, dass sich 
unter dem Topf oder auf der 
Heizplatte keine Lebensmittel- 
oder Flüssigkeitsreste befinden. 

STELLEN SIE DEN STÄNDER 
UNTER DEN DAMPFEINSATZ. 
Drücken Sie den Ständer 
zwischen Daumen und 
Zeigefinger, damit er unter den 
Dampfeinsatz passt.

Setzen Sie den Topf in das Gerät 
ein und positionieren Sie die Grif-
fe des Topfes in den Schlitzen.

39
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ein/aus
menü

EIN/AUS ermöglicht das Ausschalten des Geräts.Auswählen und bestäti-
gen

möchten sie
das gerät ausschalten?

JA NEIN

möchten sie
das gerät ausschalten?

JA NEIN

favoriten

rezepte

manuell

zutaten

möchten sie
das gerät ausschalten?

JA NEIN

möchten sie
das gerät ausschalten?

JA NEIN

favoriten

rezepte

manuell

zutaten

möchten sie
das gerät ausschalten?

JA NEIN

möchten sie
das gerät ausschalten?

JA NEIN

favoriten

rezepte

manuell

zutaten

okok

+
okok

+
okok

+

einstellungen
menü

Wählen Sie
„Bibliotheken löschen“

*je nach Modell

* * *

Wählen Sie 
„Bibliothek 2“

Möchten Sie
diese Bibliothek löschen?

Hinweis: Mit jeder 
Bestätigung gelangen 
Sie zurück zum Haupt-
menü.
Hinweis: Auch wenn der 
Ton deaktiviert ist, blei-
ben die Alarmtöne aktiv.

Wählen Sie 
Ihr Land

Wählen Sie 
Ihre Sprache

Wählen Sie 
„Sprache/Land“

Anzeige/ton

Bibliotheken 
LöschenSprachen/länder

Anzeige/ton

Bibliotheken 
LöschenSprachen/länder

Anzeige/ton

Bibliotheken 
LöschenSprachen/länder

BIBLIOTHEK 2

LAND

Deutschland

Spanien

Frankreich

Italien

Niederlande

SPRACHE

Deutsch

Spanisch

Französisch

Italienisch

Niederländisch

anzeige

ton

ton

HELLIGKEIT

demo-modus

helligkeit

demo-modus

helligkeit

DEMO-MODUS

AUS EIN

DEMO-MODUS

3424

Wählen Sie die Bibliothek aus,
die Sie löschen möchten.

bibliothek 1

TON

AUS EIN

anzeige

bibliothek 2

Favoriten

Rezepte

Manuell

Zutaten

REZEPT 2 
souhaitez-vous supprimer

cette recette ?

JA NEIN

möchten sie
diese bibliothek löschen?

JA NEIN

Anzeige/ton

Bibliotheken 
LöschenSprachen/länder

Anzeige/ton

Bibliotheken 
LöschenSprachen/länder

Anzeige/ton

Bibliotheken 
LöschenSprachen/länder

BIBLIOTHEK 2

LAND

Deutschland

Spanien

Frankreich

Italien

Niederlande

SPRACHE

Deutsch

Spanisch

Französisch

Italienisch

Niederländisch

anzeige

ton

ton

HELLIGKEIT

demo-modus

helligkeit

demo-modus

helligkeit

DEMO-MODUS

AUS EIN

DEMO-MODUS

3424

Wählen Sie die Bibliothek aus,
die Sie löschen möchten.

bibliothek 1

TON

AUS EIN

anzeige

bibliothek 2

Favoriten

Rezepte

Manuell

Zutaten

REZEPT 2 
souhaitez-vous supprimer

cette recette ?

JA NEIN

möchten sie
diese bibliothek löschen?

JA NEIN

Anzeige/ton

Bibliotheken 
LöschenSprachen/länder

Anzeige/ton

Bibliotheken 
LöschenSprachen/länder

Anzeige/ton

Bibliotheken 
LöschenSprachen/länder

BIBLIOTHEK 2

LAND

Deutschland

Spanien

Frankreich

Italien

Niederlande

SPRACHE

Deutsch

Spanisch

Französisch

Italienisch

Niederländisch

anzeige

ton

ton

HELLIGKEIT

demo-modus

helligkeit

demo-modus

helligkeit

DEMO-MODUS

AUS EIN

DEMO-MODUS

3424

Wählen Sie die Bibliothek aus,
die Sie löschen möchten.
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TON

AUS EIN

anzeige

bibliothek 2

Favoriten
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Manuell

Zutaten

REZEPT 2 
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cette recette ?

JA NEIN

möchten sie
diese bibliothek löschen?

JA NEIN

Anzeige/ton

Bibliotheken 
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Anzeige/ton

Bibliotheken 
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Anzeige/ton
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Hinweis: Im DEMO- 
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Produkt ohne Heizung 
oder Druckerhöhung 
betrieben werden.

Um den Demo-Modus zu aktivieren oder zu deaktivieren,
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MENÜ „MANUELL“:
Mit dem manuellen 
Menü steuern Sie den 
Garvorgang. Wählen Sie 
die Garzeit und den Modus 
selbst aus: 
Schnelles Kochen, 
klassisches Kochen 
(schonendes Kochen, 
Köcheln, Bräunen)*, 
Aufwärmen oder 
Warmhalten.

Wählen Sie das Menü 
„Manuell“.

Schließen und verriegeln

Stellen Sie die Garzeit 
ein.

Wählen Sie sofortigen 
oder verzögerten Start 

aus (S. 18).

Wählen Sie den Modus 
„Schnelles Kochen“.

Setzen Sie den Topf ein 
und geben Sie dann die 

Zutaten hinzu.

menü 
”manuell“

garmodus

SCHNELLES  
KOCHEN

*je nach Modell
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!

4 L (max.)
3,5 L

200 ml (min.)

Das Gerät wird vorge-
heizt.

Der Garvorgang hat 
begonnen.

Der Garvorgang ist 
abgeschlossen.

Bereit zum Verkosten!

SCHNELLES 
KOCHEN
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menü 
”manuell“

garmodus

KLASSISCH

Um den Garvorgang zu beenden, drücken Sie den Zurück-Pfeil. Sie haben die 
Möglichkeit, den Garvorgang vollständig anzuhalten oder den Garvorgang zu beenden.

Wählen Sie das Menü 
„Manuell“.

Das Gerät wird vorgeheizt.

Wählen Sie den Modus 
„Klassisch“. 

Wählen Sie den  
gewünschten Modus.

Setzen Sie den Topf einÖffnen Sie den Deckel.

menü 
”manuell“

garmodus

Hinweis: Die Funktion 
ist identisch, nur 
die Temperatur 
unterscheidet sich.
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JA NEIN

arrêt schnelles 
kochen

SCHONENDES KOCHEN

RezepteZutaten

SCHONENDES KOCHEN

Manuell

Warmhalten

Schnelles
Kochen

Aufwärmen

Klassisches
Kochen

Favoriten

ACHTUNG

ACHTUNG

topf einsetzen

SCHONENDES KOCHEN

Deckel Öffnen

SCHONENDES KOCHEN

VORWÄRMEN
bitte warten

zutaten hinzufügen

OK

00:02
SCHONENDES KOCHEN

OK

Möchten Sie das
Kochen beenden?

JA NEIN

arrêt schnelles 
kochen

SCHONENDES KOCHEN

RezepteZutaten

SCHONENDES KOCHEN

Manuell

Warmhalten

Schnelles
Kochen

Aufwärmen

Klassisches
Kochen

Mit dem klassischen 
Kochmodus können Sie:
      Schonend Garen
      Köcheln
      Bräunen
je nach gewünschtem 
Ergebnis.
Der Deckel bleibt für 
diese Arten von Garen 
geöffnet.

Favoriten

ACHTUNG

ACHTUNG

topf einsetzen

SCHONENDES KOCHEN

Deckel Öffnen

SCHONENDES KOCHEN

VORWÄRMEN
bitte warten

zutaten hinzufügen

OK

00:02
SCHONENDES KOCHEN

OK

Möchten Sie das
Kochen beenden?

JA NEIN

arrêt schnelles 
kochen

SCHONENDES KOCHEN

RezepteZutaten

SCHONENDES KOCHEN

Manuell

Warmhalten

Schnelles
Kochen

Aufwärmen

Klassisches
Kochen

*abhängig vom Modell

okok

+
okok

+
okok

+

ok
ok

+
okok

+
okok

+

ok

ok

ok ok

ok
ok ok
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Favoriten

ACHTUNG

Topf einsetzen

Möchten Sie den 
Aufwärmvorgang beenden?

JA NEIN

Deckel schließen und verriegeln

00:02
Aufwärmen

ACHTUNG

RezepteZutaten

Manuell

Warmhalten

Schnelles
Kochen

Aufwärmen

Klassisches
Kochen

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

Servieren!

MAINTIEN AU CHAUD

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

Favoriten

ACHTUNG

Topf einsetzen

Möchten Sie den 
Aufwärmvorgang beenden?

JA NEIN

Deckel schließen und verriegeln

00:02
Aufwärmen

ACHTUNG

RezepteZutaten

Manuell

Warmhalten

Schnelles
Kochen

Aufwärmen

Klassisches
Kochen

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

Servieren!

MAINTIEN AU CHAUD

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

AUFWÄRMEN

Wählen Sie das Menü 
„Manuell“.

Genießen Sie Ihr Essen

Wählen Sie den Modus 
„Aufwärmen“.

Das Aufwärmen wurde 
gestartet.

für Unterbrechung

Möchten Sie den  
Aufwärmvorgang beenden?

Setzen Sie den Topf ein

Den Deckel schließen 
und verriegeln.

menü 
”manuell“

garmodus

Hinweis: Das Aufwär-
men beginnt und die 

Zeit wird länger.

Favoriten

ACHTUNG

Topf einsetzen

Möchten Sie den 
Aufwärmvorgang beenden?

JA NEIN

Deckel schließen und verriegeln

00:02
Aufwärmen

ACHTUNG

RezepteZutaten

Manuell

Warmhalten

Schnelles
Kochen

Aufwärmen

Klassisches
Kochen

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

Servieren!

MAINTIEN AU CHAUD

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

Favoriten

ACHTUNG

Topf einsetzen

Möchten Sie den 
Aufwärmvorgang beenden?

JA NEIN

Deckel schließen und verriegeln

00:02
Aufwärmen

ACHTUNG

RezepteZutaten

Manuell

Warmhalten

Schnelles
Kochen

Aufwärmen

Klassisches
Kochen

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

Servieren!

MAINTIEN AU CHAUD

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

Favoriten

ACHTUNG

Topf einsetzen

Möchten Sie den 
Aufwärmvorgang beenden?

JA NEIN

Deckel schließen und verriegeln

00:02
Aufwärmen

ACHTUNG

RezepteZutaten

Manuell

Warmhalten

Schnelles
Kochen

Aufwärmen

Klassisches
Kochen

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

Servieren!

MAINTIEN AU CHAUD

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

Favoriten

ACHTUNG

Topf einsetzen

Möchten Sie den 
Aufwärmvorgang beenden?

JA NEIN

Deckel schließen und verriegeln

00:02
Aufwärmen

ACHTUNG

RezepteZutaten

Manuell

Warmhalten

Schnelles
Kochen

Aufwärmen

Klassisches
Kochen

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

Servieren!

MAINTIEN AU CHAUD

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

Favoriten

ACHTUNG

Topf einsetzen

Möchten Sie den 
Aufwärmvorgang beenden?

JA NEIN

Deckel schließen und verriegeln

00:02
Aufwärmen

ACHTUNG

RezepteZutaten

Manuell

Warmhalten

Schnelles
Kochen

Aufwärmen

Klassisches
Kochen

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

Servieren!

MAINTIEN AU CHAUD

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

okok

+
okok

+

okok

+

ok

Favoriten

Möchten Sie das
Warmhalten beenden?

OUI NEIN

WARMHALTEN

WARMHALTEN

VORWÄRMEN
bitte warten

WARMHALTEN

00:02

ACHTUNG

topf einsetzen

rezeptezutaten

manuell

warmhalten

schnelles
kochen

aufwärmen

klassisches
kochen

Favoriten

Möchten Sie das
Warmhalten beenden?

OUI NEIN

WARMHALTEN

WARMHALTEN

VORWÄRMEN
bitte warten

WARMHALTEN

00:02

ACHTUNG

topf einsetzen

rezeptezutaten

manuell

warmhalten

schnelles
kochen

aufwärmen

klassisches
kochen

WARMHALTEN

menü 
”manuell“

garmodus

Wählen Sie das Menü 
„Manuell“.

Setzen Sie den Topf ein

Das Gerät wird vorge-
heizt.

Das Warmhalten hat 
begonnen.

Um die Warmhaltezeit zu 
beenden, drücken Sie den 
„Zurück“-Pfeil und wählen 
Sie „Ja“.

Wählen Sie die Funktion 
„Warmhalten“ 

Favoriten

Möchten Sie das
Warmhalten beenden?

OUI NEIN

WARMHALTEN

WARMHALTEN

VORWÄRMEN
bitte warten

WARMHALTEN

00:02

ACHTUNG

topf einsetzen

rezeptezutaten

manuell

warmhalten

schnelles
kochen

aufwärmen

klassisches
kochen

Favoriten

Möchten Sie das
Warmhalten beenden?

OUI NEIN

WARMHALTEN

WARMHALTEN

VORWÄRMEN
bitte warten

WARMHALTEN

00:02

ACHTUNG

topf einsetzen

rezeptezutaten

manuell

warmhalten

schnelles
kochen

aufwärmen

klassisches
kochen

Favoriten

Möchten Sie das
Warmhalten beenden?

OUI NEIN

WARMHALTEN

WARMHALTEN

VORWÄRMEN
bitte warten

WARMHALTEN

00:02

ACHTUNG

topf einsetzen

rezeptezutaten

manuell

warmhalten

schnelles
kochen

aufwärmen

klassisches
kochen

Favoriten

Möchten Sie das
Warmhalten beenden?

OUI NEIN

WARMHALTEN

WARMHALTEN

VORWÄRMEN
bitte warten

WARMHALTEN

00:02

ACHTUNG

topf einsetzen

rezeptezutaten

manuell

warmhalten

schnelles
kochen

aufwärmen

klassisches
kochen

ok

+
ok

okok

+
okok

+

Hinweis: Die Warmhal-
tefunktion startet und 
die Zeit wird länger. 

ok
ok ok

ok
ok ok
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VERZÖGERTER START 
(MODUS SCHNELLES KOCHEN)

!

menü 
”manuell“

garmodus

Wählen Sie „Verzögerter 
Start“.

Wählen Sie die Garend-
zeit

Einige Lebensmittel können 
nicht mit dem Modus für den 
verzögerten Start verwendet 
werden (z. B. Fleisch, Fisch, 
Milch usw.).

Die Endzeit des Garvorgangs 
kann je nach dem im Produkt 
enthaltenen Volumen variie-
ren.

Verzögerter Start
ist programmiert

Wählen Sie die aktuelle 
Uhrzeit.

SCHNELLES KOCHEN

SCHNELLES KOCHEN

h mn

wie viel uhr ist es?

E N D E  D E S  
K O C H V O R G A N G S

12:30
08:15

08:15

01:00 12:30

08:15

sofortiger 
start

verzögerter 
start

VERZÖGERTER START ENDE DES
KOCHVORGANGS

SCHNELLES KOCHEN

SCHNELLES KOCHEN

h mn

wie viel uhr ist es?

E N D E  D E S  
K O C H V O R G A N G S

12:30
08:15

08:15

01:00 12:30

08:15

sofortiger 
start

verzögerter 
start

VERZÖGERTER START ENDE DES
KOCHVORGANGS

SCHNELLES KOCHEN

SCHNELLES KOCHEN

h mn

wie viel uhr ist es?

E N D E  D E S  
K O C H V O R G A N G S

12:30
08:15

08:15

01:00 12:30

08:15

sofortiger 
start

verzögerter 
start

VERZÖGERTER START ENDE DES
KOCHVORGANGS

SCHNELLES KOCHEN

SCHNELLES KOCHEN

h mn

wie viel uhr ist es?

E N D E  D E S  
K O C H V O R G A N G S

12:30
08:15

08:15

01:00 12:30

08:15

sofortiger 
start

verzögerter 
start

VERZÖGERTER START ENDE DES
KOCHVORGANGS

okok

+

okok

+

okok

+

HINWEIS: Ein verzögerter Start ist 
auch im Menü „Zutaten“ möglich 

(je nach Art der Zutaten).

Wählen Sie das Menü 
„Zutaten“.

Starten Sie das Rezept.

Wählen Sie „Brokkoli“.

Wählen Sie Gemüse.

Folgen Sie den Anleitungen

Wählen Sie die gewünschte 
Brokkoli-Menge

Favoriten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

VORWÄRMEN
bitte warten

RezepteZutaten

Manuell

GEMÜSE

BROKKOLI

BROKKOLI

Artischocke

Spargel

Aubergine

Rote Bete

Brokkoli

Möchten Sie
das Rezept starten?

KOCHEN

Gemüse

BROKKOLI

JA NEIN

- 200 ml Wasser in den Topf geben.
- Den Dampfeinsatz in den Topf einsetzen.

00:10

BROKKOLI

ACHTUNG

BROKKOLI

ENDE DES KOCHVORGANGS
Bitte wartenC

BROKKOLI

BROKKOLI

Sofortiger 
Start

Verzögerter 
Start

KOCHEN

00:02

300 gr

Deckel schließen 
und verriegeln

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

SERVIEREN !

WARMHALTEN

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

Favoriten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

VORWÄRMEN
bitte warten

RezepteZutaten

Manuell

GEMÜSE

BROKKOLI

BROKKOLI

Artischocke

Spargel

Aubergine

Rote Bete

Brokkoli

Möchten Sie
das Rezept starten?

KOCHEN

Gemüse

BROKKOLI

JA NEIN

- 200 ml Wasser in den Topf geben.
- Den Dampfeinsatz in den Topf einsetzen.

00:10

BROKKOLI

ACHTUNG

BROKKOLI

ENDE DES KOCHVORGANGS
Bitte wartenC

BROKKOLI

BROKKOLI

Sofortiger 
Start

Verzögerter 
Start

KOCHEN

00:02

300 gr

Deckel schließen 
und verriegeln

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

SERVIEREN !

WARMHALTEN

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

Favoriten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

VORWÄRMEN
bitte warten

RezepteZutaten

Manuell

GEMÜSE

BROKKOLI

BROKKOLI

Artischocke

Spargel

Aubergine

Rote Bete

Brokkoli

Möchten Sie
das Rezept starten?

KOCHEN

Gemüse

BROKKOLI

JA NEIN

- 200 ml Wasser in den Topf geben.
- Den Dampfeinsatz in den Topf einsetzen.

00:10

BROKKOLI

ACHTUNG

BROKKOLI

ENDE DES KOCHVORGANGS
Bitte wartenC

BROKKOLI

BROKKOLI

Sofortiger 
Start

Verzögerter 
Start

KOCHEN

00:02

300 gr

Deckel schließen 
und verriegeln

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

SERVIEREN !

WARMHALTEN

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

Favoriten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

VORWÄRMEN
bitte warten

RezepteZutaten

Manuell

GEMÜSE

BROKKOLI

BROKKOLI

Artischocke

Spargel

Aubergine

Rote Bete

Brokkoli

Möchten Sie
das Rezept starten?

KOCHEN

Gemüse

BROKKOLI

JA NEIN

- 200 ml Wasser in den Topf geben.
- Den Dampfeinsatz in den Topf einsetzen.

00:10

BROKKOLI

ACHTUNG

BROKKOLI

ENDE DES KOCHVORGANGS
Bitte wartenC

BROKKOLI

BROKKOLI

Sofortiger 
Start

Verzögerter 
Start

KOCHEN

00:02

300 gr

Deckel schließen 
und verriegeln

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

SERVIEREN !

WARMHALTEN

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

Favoriten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

VORWÄRMEN
bitte warten

RezepteZutaten

Manuell

GEMÜSE

BROKKOLI

BROKKOLI

Artischocke

Spargel

Aubergine

Rote Bete

Brokkoli

Möchten Sie
das Rezept starten?

KOCHEN

Gemüse

BROKKOLI

JA NEIN

- 200 ml Wasser in den Topf geben.
- Den Dampfeinsatz in den Topf einsetzen.

00:10

BROKKOLI

ACHTUNG

BROKKOLI

ENDE DES KOCHVORGANGS
Bitte wartenC

BROKKOLI

BROKKOLI

Sofortiger 
Start

Verzögerter 
Start

KOCHEN

00:02

300 gr

Deckel schließen 
und verriegeln

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

SERVIEREN !

WARMHALTEN

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

Favoriten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

VORWÄRMEN
bitte warten

RezepteZutaten

Manuell

GEMÜSE

BROKKOLI

BROKKOLI

Artischocke

Spargel

Aubergine

Rote Bete

Brokkoli

Möchten Sie
das Rezept starten?

KOCHEN

Gemüse

BROKKOLI

JA NEIN

- 200 ml Wasser in den Topf geben.
- Den Dampfeinsatz in den Topf einsetzen.

00:10

BROKKOLI

ACHTUNG

BROKKOLI

ENDE DES KOCHVORGANGS
Bitte wartenC

BROKKOLI

BROKKOLI

Sofortiger 
Start

Verzögerter 
Start

KOCHEN

00:02

300 gr

Deckel schließen 
und verriegeln

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

SERVIEREN !

WARMHALTEN

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

ZUTATENMENÜ:
Mit dem Zutatenmenü 
können Sie einzelne 
Zutaten kochen, ohne 
sich Gedanken über den 
Garmodus und die Garzeit 
machen zu müssen: 
Cookeo+ gibt die zu 
befolgenden Schritte für 
alle Gewichte und Arten 
von Zutaten an: Fleisch, 
Fisch, Gemüse, Obst und 
schließlich Getreide.

menü 
”zutaten“

okok

+

okok

+

okok

+

okok

+

ok ok

ok
ok ok

ok
ok ok
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Garvorgang starten

 Ende des GarvorgangsVorheizen

Genießen Sie Ihr Essen

Die empfohlene Garzeit 
wird angezeigt.

Wählen Sie 
„Sofortiger Start“

Folgen Sie den Anleitungen

Favoriten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

VORWÄRMEN
bitte warten

RezepteZutaten

Manuell

GEMÜSE

BROKKOLI

BROKKOLI

Artischocke

Spargel

Aubergine

Rote Bete

Brokkoli

Möchten Sie
das Rezept starten?

KOCHEN

Gemüse

BROKKOLI

JA NEIN

- 200 ml Wasser in den Topf geben.
- Den Dampfeinsatz in den Topf einsetzen.

00:10

BROKKOLI

ACHTUNG

BROKKOLI

ENDE DES KOCHVORGANGS
Bitte wartenC

BROKKOLI

BROKKOLI

Sofortiger 
Start

Verzögerter 
Start

KOCHEN

00:02

300 gr

Deckel schließen 
und verriegeln

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

SERVIEREN !

WARMHALTEN

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

Favoriten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

VORWÄRMEN
bitte warten

RezepteZutaten

Manuell

GEMÜSE

BROKKOLI

BROKKOLI

Artischocke

Spargel

Aubergine

Rote Bete

Brokkoli

Möchten Sie
das Rezept starten?

KOCHEN

Gemüse

BROKKOLI

JA NEIN

- 200 ml Wasser in den Topf geben.
- Den Dampfeinsatz in den Topf einsetzen.

00:10

BROKKOLI

ACHTUNG

BROKKOLI

ENDE DES KOCHVORGANGS
Bitte wartenC

BROKKOLI

BROKKOLI

Sofortiger 
Start

Verzögerter 
Start

KOCHEN

00:02

300 gr

Deckel schließen 
und verriegeln

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

SERVIEREN !

WARMHALTEN

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

Favoriten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

VORWÄRMEN
bitte warten

RezepteZutaten

Manuell

GEMÜSE

BROKKOLI

BROKKOLI

Artischocke

Spargel

Aubergine

Rote Bete

Brokkoli

Möchten Sie
das Rezept starten?

KOCHEN

Gemüse

BROKKOLI

JA NEIN

- 200 ml Wasser in den Topf geben.
- Den Dampfeinsatz in den Topf einsetzen.

00:10

BROKKOLI

ACHTUNG

BROKKOLI

ENDE DES KOCHVORGANGS
Bitte wartenC

BROKKOLI

BROKKOLI

Sofortiger 
Start

Verzögerter 
Start

KOCHEN

00:02

300 gr

Deckel schließen 
und verriegeln

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

SERVIEREN !

WARMHALTEN

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

Favoriten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

VORWÄRMEN
bitte warten

RezepteZutaten

Manuell

GEMÜSE

BROKKOLI

BROKKOLI

Artischocke

Spargel

Aubergine

Rote Bete

Brokkoli

Möchten Sie
das Rezept starten?

KOCHEN

Gemüse

BROKKOLI

JA NEIN

- 200 ml Wasser in den Topf geben.
- Den Dampfeinsatz in den Topf einsetzen.

00:10

BROKKOLI

ACHTUNG

BROKKOLI

ENDE DES KOCHVORGANGS
Bitte wartenC

BROKKOLI

BROKKOLI

Sofortiger 
Start

Verzögerter 
Start

KOCHEN

00:02

300 gr

Deckel schließen 
und verriegeln

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

SERVIEREN !

WARMHALTEN

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

Favoriten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

VORWÄRMEN
bitte warten

RezepteZutaten

Manuell

GEMÜSE

BROKKOLI

BROKKOLI

Artischocke

Spargel

Aubergine

Rote Bete

Brokkoli

Möchten Sie
das Rezept starten?

KOCHEN

Gemüse

BROKKOLI

JA NEIN

- 200 ml Wasser in den Topf geben.
- Den Dampfeinsatz in den Topf einsetzen.

00:10

BROKKOLI

ACHTUNG

BROKKOLI

ENDE DES KOCHVORGANGS
Bitte wartenC

BROKKOLI

BROKKOLI

Sofortiger 
Start

Verzögerter 
Start

KOCHEN

00:02

300 gr

Deckel schließen 
und verriegeln

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

SERVIEREN !

WARMHALTEN

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

Favoriten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

VORWÄRMEN
bitte warten

RezepteZutaten

Manuell

GEMÜSE

BROKKOLI

BROKKOLI

Artischocke

Spargel

Aubergine

Rote Bete

Brokkoli

Möchten Sie
das Rezept starten?

KOCHEN

Gemüse

BROKKOLI

JA NEIN

- 200 ml Wasser in den Topf geben.
- Den Dampfeinsatz in den Topf einsetzen.

00:10

BROKKOLI

ACHTUNG

BROKKOLI

ENDE DES KOCHVORGANGS
Bitte wartenC

BROKKOLI

BROKKOLI

Sofortiger 
Start

Verzögerter 
Start

KOCHEN

00:02

300 gr

Deckel schließen 
und verriegeln

00:02

GENIESSEN SIE 
IHRE MAHLZEIT!

SERVIEREN !

WARMHALTEN

Achten Sie beim Öffnen des Deckels auf den Dampf

Favoriten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

VORWÄRMEN
bitte warten

RezepteZutaten

Manuell

GEMÜSE

BROKKOLI

BROKKOLI
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Möchten Sie
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300 gr
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und verriegeln
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IHRE MAHLZEIT!

SERVIEREN !
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fleisch-rezept 
bœuf  

bourguignon*

Wählen Sie das Menü 
„Rezepte“.

Wählen Sie die Anzahl 
der Personen.

Bereiten Sie die Zutaten 
zu.

Präsentation
des Rezepts

Wählen Sie ein Rezept.Wählen Sie die Art des 
Rezepts.
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BŒUF BOURGUIGNON
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BŒUF BOURGUIGNON
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04 PERS
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Zwiebeln
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70g
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5cs
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MENÜ „REZEPTE“:
Mit dem Rezepte-Menü 
können Sie aus 
herzhaften und süßen 
Rezepten wählen, die 
in vier Kategorien 
unterteilt sind: 
Vorspeisen / 
Gerichte / Desserts / 
Bibliothek*.

*je nach Modell

*
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dede
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menü 
”rezepte“

Bräunen beenden Folgen Sie den Anleitungen

Garzeit

Genießen Sie Ihr Essen

Garvorgang starten

MENÜ „REZEPTE“:
(FORTSETZUNG)
Sie können 
zum Startmenü 
zurückkehren,
indem Sie die 
Zurück-Taste
3 Sekunden lang 
drücken.

Starten Sie das Rezept. Folgen Sie den Anleitungen

Vorheizen

Vorheizen
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Fisch, Schalentiere

Reis und Getreide

Fleisch

Gemüse/Obstzutaten

Lamm
Rindfleisch
Kaninchen
Schweinefleisch
Kalbfleisch
Hähnchen

Weizen
Bulgur Weizen
Gerste
Quinoa
Weißer Reis
Vollkornreis/Wildreis
Buchweizen

Artischocken
Spargel
Auberginen
Rote Bete
Brokkoli
Karotten
Sellerie
Kohl
Blumenkohl/Romanesco
Rosenkohl
Grünkohl
Mangold/Kohlrabi
Zucchini
Endivien
Spinat
Fenchel
Grüne Bohnen
Linsen
Rüben
Süßkartoffeln
Erbsen/Kaiserschoten
Birnen
Lauch
Äpfel
Kartoffeln
Paprika

Garnelen/Gambas
Muscheln
Fisch
Jakobsmuscheln

*Abhängig von den 
Länderspezifikationen
Je nach Modell
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vor 
Gebrauch

rezepte

entrée

www.moulinex.com

 

Unsere Rezepte finden Sie in der Moulinex-App 
und unter www.moulinex.com. 

favoriten
menü

Wählen Sie das Menü 
„Favoriten“.

Wählen Sie „Hinzufügen“.

Wählen Sie die Art des 
Rezepts.

Wählen Sie das Rezept, 
das als Favorit angezeigt 
werden soll.

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

Favoriten

Kabeljaufilet mit Brokkoli

Minestrone

Kaninchen mit Oliven und Gemüse

Marokkanisches Gemüse

Eingelegte Muscheln

CUISSON 00:10

02 PERS

Vorspeisen Hauptgerichte

Desserts

04 PERS

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

Bibliothek

Rezepte

Manuell

Zutaten

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

Favoriten

Kabeljaufilet mit Brokkoli

Minestrone

Kaninchen mit Oliven und Gemüse

Marokkanisches Gemüse

Eingelegte Muscheln

CUISSON 00:10

02 PERS

Vorspeisen Hauptgerichte

Desserts

04 PERS

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

Bibliothek

Rezepte

Manuell

Zutaten

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

Favoriten

Kabeljaufilet mit Brokkoli

Minestrone

Kaninchen mit Oliven und Gemüse

Marokkanisches Gemüse

Eingelegte Muscheln

CUISSON 00:10

02 PERS

Vorspeisen Hauptgerichte

Desserts

04 PERS

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

Bibliothek

Rezepte

Manuell

Zutaten

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

Favoriten

Kabeljaufilet mit Brokkoli

Minestrone

Kaninchen mit Oliven und Gemüse

Marokkanisches Gemüse

Eingelegte Muscheln

CUISSON 00:10

02 PERS

Vorspeisen Hauptgerichte

Desserts

04 PERS

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

Bibliothek

Rezepte

Manuell

Zutaten

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

SPEICHERN 
EINES REZEPTS ALS 
FAVORIT

MENÜ „FAVORITEN“
Über das Favoritenmenü 
können Sie eine 
Verknüpfung zu Ihren 
Lieblingsrezepten aus 
dem Menü „Rezepte“ 
oder aus der Bibliothek 
erstellen*.

*je nach Modell

*

okok

+

okok

+

okok

+

okok

+

ok

ok ok

Nach einem Rezept suchen

Zutat, Rezept, Autor …

NACH EINEM REZEPT SUCHEN

Entdecken Sie
die Cookeo-Pakete

Entdecken Sie
Rezepte aus
der Community

Rezepte 
filtern

Garanleitung

Alle rezepte anzeigen 

SUCHE ANHAND VON ZUTATEN

Inspiration Suchen Home Kurse

In
meinem Kühlschrank
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favoriten
menü

Wählen Sie die Anzahl 
der Personen.

Ändern Sie die Anzahl
der Personen.

Wählen Sie die ge-
wünschte Garzeit.

Wählen Sie „Ändern“.

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

Favoriten

Kabeljaufilet mit Brokkoli

Minestrone

Kaninchen mit Oliven und Gemüse

Marokkanisches Gemüse

Eingelegte Muscheln

CUISSON 00:10

02 PERS

Vorspeisen Hauptgerichte

Desserts

04 PERS

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

Bibliothek

Rezepte

Manuell

Zutaten

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

Favoriten

Kabeljaufilet mit Brokkoli

Minestrone

Kaninchen mit Oliven und Gemüse

Marokkanisches Gemüse

Eingelegte Muscheln

CUISSON 00:10

02 PERS

Vorspeisen Hauptgerichte

Desserts

04 PERS

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

Bibliothek

Rezepte

Manuell

Zutaten

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

Favoriten

Kabeljaufilet mit Brokkoli

Minestrone

Kaninchen mit Oliven und Gemüse

Marokkanisches Gemüse

Eingelegte Muscheln

CUISSON 00:10

02 PERS

Vorspeisen Hauptgerichte

Desserts

04 PERS

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

Bibliothek

Rezepte

Manuell

Zutaten

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

EMPFOHLENE ZEIT: 10 MINS.

Favoriten

Kabeljaufilet mit Brokkoli

Minestrone

Kaninchen mit Oliven und Gemüse

Marokkanisches Gemüse

Eingelegte Muscheln

CUISSON 00:10

02 PERS

Vorspeisen Hauptgerichte

Desserts

04 PERS

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

Bibliothek

Rezepte

Manuell

Zutaten

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

Hinweis: Mit der Funktion 
„Ändern“ können Sie die Garzeit 
und die Anzahl der Personen für 
ein Rezept anpassen, das bereits 
in den Favoriten gespeichert ist.

okok

+

okok

+

okok

+

okok

+

VORBEREITEN 
EINES REZEPTS, 
DAS BEREITS 
ALS FAVORIT 
GESPEICHERT WURDE

ok

Wählen Sie das Menü 
„Favoriten“. 

Wählen Sie 
„Meine Liste“.

Wählen Sie das Rezept, das Sie
vorbereiten möchten.

Folgen Sie den Anleitungen wie 
bei einem normalen Rezept.

Kabeljaufilet mit Brokkoli

Minestrone

Kaninchen mit Oliven und Gemüse

Marokkanisches Gemüse

Eingelegte Muscheln

MINESTRONE - 4 PERS
Schnelle Vorbereitung

VORBEREITUNG
15min 20min

KOCHEN

OK

Favoriten

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

Rezepte

Manuell

Zutaten

Kabeljaufilet mit Brokkoli

Minestrone

Kaninchen mit Oliven und Gemüse

Marokkanisches Gemüse

Eingelegte Muscheln

MINESTRONE - 4 PERS
Schnelle Vorbereitung

VORBEREITUNG
15min 20min

KOCHEN

OK

Favoriten

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

Rezepte

Manuell

Zutaten

Kabeljaufilet mit Brokkoli

Minestrone

Kaninchen mit Oliven und Gemüse

Marokkanisches Gemüse

Eingelegte Muscheln

MINESTRONE - 4 PERS
Schnelle Vorbereitung

VORBEREITUNG
15min 20min

KOCHEN

OK

Favoriten

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

Rezepte

Manuell

Zutaten

Kabeljaufilet mit Brokkoli

Minestrone

Kaninchen mit Oliven und Gemüse

Marokkanisches Gemüse

Eingelegte Muscheln

MINESTRONE - 4 PERS
Schnelle Vorbereitung

VORBEREITUNG
15min 20min

KOCHEN

OK

Favoriten

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

Rezepte

Manuell

Zutaten

favoriten
menü

okok

+

okok

+

okok

+

ok

ok ok

ok

ok ok
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LÖSCHEN
EINES REZEPTS AUS 
DEM FAVORITENMENÜ 

Wählen Sie das Menü  
„Favoriten“.

Wählen Sie das Rezept, das 
Sie löschen möchten.

Folgen Sie den Anleitungen

minestrone

Möchten Sie diesen
Favoriten löschen?

JA NEIN

Kabeljaufilet mit Brokkoli

Minestrone

Kaninchen mit Oliven und Gemüse

Marokkanisches Gemüse

Eingelegte Muscheln

Favoriten

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

Rezepte

Manuell

Zutaten

minestrone

Möchten Sie diesen
Favoriten löschen?

JA NEIN

Kabeljaufilet mit Brokkoli

Minestrone

Kaninchen mit Oliven und Gemüse

Marokkanisches Gemüse

Eingelegte Muscheln

Favoriten

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

Rezepte

Manuell

Zutaten

Wählen Sie „Löschen“.

minestrone

Möchten Sie diesen
Favoriten löschen?

JA NEIN

Kabeljaufilet mit Brokkoli

Minestrone

Kaninchen mit Oliven und Gemüse

Marokkanisches Gemüse

Eingelegte Muscheln

Favoriten

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

Rezepte

Manuell

Zutaten

minestrone

Möchten Sie diesen
Favoriten löschen?

JA NEIN

Kabeljaufilet mit Brokkoli

Minestrone

Kaninchen mit Oliven und Gemüse

Marokkanisches Gemüse

Eingelegte Muscheln

Favoriten

Hinzufügen

Meine Liste

Löschen

Bearbeiten

Rezepte

Manuell

Zutaten

favoriten
menü

okok

+

okok

+

okok

+

okok

+

vor 
Gebrauch

reinigung
pflege

Ziehen Sie nach dem Kochen des 
Gerichts den Netzstecker aus 
der Steckdose, um das Gerät zu 
reinigen. Reinigen Sie das Gerät 
nach jedem Gebrauch.

Sie können den Kochtopf und den Dampfeinsatz mit heißem 
Seifenwasser oder in der Spülmaschine reinigen. Reinigen Sie das 
Gehäuse des Geräts mit einem feuchten Tuch.
Nach mehreren Reinigungsgängen in der Spülmaschine kann  
sich die Außenseite des Topfes verfärben. Sie können sie mit einem 
Schwamm reinigen.

!

ok

ok ok
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vor 
Gebrauch

reinigung
pflege

Entfernen Sie den 
Kondensationskollektor nach jedem 
Gebrauch. Reinigen Sie ihn vorsichtig 
mit klarem Wasser oder in der 
Spülmaschine. Trocknen Sie ihn 
sorgfältig ab. Bringen Sie ihn dann 
wieder in die Ausgangsposition.

REINIGUNG IN DER SPÜLMASCHINE: 
Sie können den Metalldeckel 
nach Bedarf in der Spülmaschine 
reinigen, ohne die Ventile entfernen 
zu müssen. Entfernen Sie nach der 
Reinigung in der Spülmaschine die 
Kugel und blasen Sie in die Leitung, 
um sicherzustellen, dass sie nicht 
blockiert ist. Trocknen Sie die Kugel 
und ihr Gehäuse vorsichtig mit 
einem weichen Tuch ab.

REINIGUNG VON HAND:
Sie können den Metalldeckel mit 
heißem Seifenwasser reinigen. 
Entfernen Sie zunächst die Kugel 
und reinigen Sie sie vollständig. 
Trocknen Sie die Kugel und ihr 
Gehäuse mit einem weichen Tuch 
ab.

Um den Metalldeckel von Hand oder 
in der Spülmaschine zu reinigen, 
müssen Sie ihn auseinandernehmen 
und den Ventildeckel abnehmen. 

1   Lösen Sie die Mutter in der Mitte 
des Metalldeckels.

2  Nehmen Sie den Metalldeckel ab.

3  Entfernen Sie den Ventildeckel.

1 2

3

vor 
Gebrauch

reinigung
pflege

Vor dem Ausbau der Kugel 
sicherstellen, dass die Leitung nicht 
blockiert ist, indem Sie hineinblasen.

Drücken Sie auf den inneren Teil des 
federbelasteten Sicherheitsventils, um 
sicherzustellen, dass es nicht verstopft 
ist.

Vor dem Entfernen der Innenabdeckung. 
Reinigen Sie den äußeren Teil des Kochtopfs. 
Reinigen Sie die Innenseite des Metalldeckels 
des Geräts mit einem feuchten Schwamm und 
stellen Sie sicher, dass der Manometerstab richtig 
positioniert und nicht blockiert ist. Mit Wasser 
abspülen und prüfen, ob der Manometerstab 
beweglich ist.

!

Die Dichtung mindestens alle 3 Jahre 
austauschen. Sie müssen dies in einer 
autorisierten Kundendienstzentrale tun.

Bewahren Sie das Gerät nicht mit 
geschlossenem Deckel auf. Lassen Sie 
ihn in der geöffneten oder halboffenen 
Position, um unangenehme Gerüche 
zu vermeiden. 61
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!
!• Falls das Gerät versehentlich in Wasser 

getaucht wurde oder wenn Wasser direkt auf 
das Heizelement gelangt ist, da kein Behälter 
vorhanden war, bringen Sie das Gerät in eine 
autorisierte Kundendienstzentrale.

Reinigen Sie das Äußere des 
Gerätedeckels mit einem feuchten 
Schwamm. Reinigen Sie auch das 
Dampfventil auf der Rückseite des 
Deckels

Reinigen Sie den oberen Teil des 
Kochtopfs mit einem feuchten Tuch. 
Reinigen Sie auch den Kanal des 
Kondensationsbehälters mit einem 
feuchten Tuch. 

Reinigen Sie die 
Metalldeckeldichtung mit einem 
feuchten Schwamm. Spülen Sie sie 
dann mit reichlich Wasser ab. Keine 
scharfen Gegenstände verwenden.

USB-Warnung:
Halten Sie Wasser vom U 
SB-Port fern.
*  je nach Modell

Tragen Sie das Gerät an beiden Seitengriffen. 
Achten Sie zur Erhöhung der Sicherheit darauf, 
dass der Deckel verriegelt ist.

Sicherheit

Der Dampfkocher ist mit mehreren Sicherheitsfunktionen ausgestattet:
Sicheres Öffnen:
-  Wenn das Gerät unter Druck kocht, befindet sich der Manometerstab in der vollständig angehobenen 

Position und verriegelt die Deckelöffnung. Öffnen Sie den Dampfkocher niemals mit Gewalt.
-  Bewegen Sie den Manometerstab nicht.
-  Stellen Sie sicher, dass der interne Druck gefallen ist (kein Dampf mehr aus dem Dampfventil 

austritt), bevor Sie versuchen, den Deckel zu öffnen.
Sicherheitseinrichtung für Überdruck:
– Das Sicherheitsventil lässt den Druck ab – siehe Kapitel „Reinigung und Pflege“.

63
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Wenn eines der Überdruck-Sicherheitssysteme ausgelöst wird:
Stoppen Sie das Gerät.
Lassen Sie das Gerät vollständig abkühlen.
Öffnen Sie es.
Prüfen und reinigen Sie Sicherheitsventil, Dekompressionskugel und Dichtung. Siehe Abschnitt 
„Reinigung und Pflege“.
Falls nach diesen Prüfungen und der Reinigung das Gerät undicht ist oder nicht mehr funktioniert, 
bringen Sie es zu einer autorisierten SEB-Kundendienstzentrale.
Regulierung des Geräts:
Die Druckregelung erfolgt durch Ein- oder Ausschalten der Stromzufuhr zum Heizelement.
Um die Auswirkungen der thermischen Trägheit zu begrenzen und die Genauigkeit der Regelung zu 
verbessern, kann die Dekompressionskugel automatisch aktiviert werden, um gelegentlich Dampf 
abzulassen.

SERIE EPC09 oder EPC09-A*  
Niederdruck 40 kPa (109 °C)/Hochdruck: 70 kPa (115 °C)  
PRODUKTKAPAZITÄT: 6 L/NUTZBARE KAPAZITÄT: 4 L  
Integriertes Heizelement  
Die Druckregulierung wird 10 Minuten nach dem Signalton erreicht.  
 
*je nach Modell  

PROBLEME MÖGLICHE URSACHEN LÖSUNG

Der Deckel lässt sich nicht 
schließen.

Es befinden sich Fremdkörper zwischen Topf und Heizplatte. Entfernen Sie den Topf und prüfen Sie, ob die Heizplatte, die zentrale Komponente und 
die Unterseite des Topfes sauber sind. Prüfen Sie auch, ob die zentrale Komponente 
beweglich ist.

Der Griff zum Öffnen des Deckels befindet sich nicht in der 
richtigen Position.

Stellen Sie sicher, dass der Griff zum Öffnen vollständig in der geöffneten Position ist.

Der Metalldeckel und/oder die Spannmutter sind nicht richtig 
angebracht oder nicht vollständig angeschraubt.

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Komponenten des Metalldeckels angebracht und die Mutter 
festgezogen haben.

Das Produkt wird nicht 
druckentlastet.

Die Kugelabdeckung befindet sich nicht in der richtigen 
Position.

Lassen Sie das Gerät vollständig abkühlen, entfernen Sie dann den Metalldeckel und 
positionieren Sie die Kugelabdeckung korrekt (Markierung in Verriegelungsposition).

Der Deckel öffnet sich nach 
dem Ablassen des Dampfes 
nicht.

Der Manometerstab bleibt in der angehobenen Position. Nachdem sichergestellt wurde, dass kein Dampf entweicht und das Produkt vollständig 
erkaltet ist, einen Stift in das Loch zwischen dem Griff zum Öffnen und dem Dampfventil 
einsetzen. Achten Sie auf den Austritt von Dampf, wenn der Stift hineingedrückt wurde. 
Wenn kein Dampf mehr vorhanden ist, versuchen Sie, das Gerät zu öffnen.

Der Druck des Geräts steigt 
nicht an.

Prüfen Sie die Sauberkeit der Dichtung, des violetten 
Sicherheitsventils und des Manometerstabs.

Reinigen Sie das Gerät gemäß den Anweisungen in der Bedienungsanleitung.

Stellen Sie sicher, dass der Deckel verriegelt ist und sich die 
Markierung gegenüber dem geschlossenen Schloss befindet. 
Die Beweglichkeit des Manometerstabs prüfen und bei Bedarf 
reinigen.

Die Beweglichkeit des Manometerstabs prüfen und bei Bedarf reinigen.

Die Dekompressionskugel ist nicht richtig positioniert oder 
verschmutzt.

Prüfen Sie, ob die Kugel richtig positioniert ist und ob sich ihre Abdeckung in der 
verriegelten Position befindet. Reinigen und trocknen Sie die Kugel und ihr Gehäuse.

FEHLERCODES Code 24: Der Druck sinkt während des Garens.
Code 21 und 26: Der Druck des Geräts steigt nicht an.

Geben Sie Flüssigkeit zu Ihrem Rezept (Wasser oder flüssige Soße).

Während des Garvorgangs 
tritt Dampf an den 
Seiten des Deckels aus 
(Undichtigkeiten).

Die Metalldeckeldichtung und/oder der Rand des Topfes sind 
verschmutzt.

Reinigen Sie die Dichtung und den Rand des Topfes mit einem feuchten Tuch. Keine 
scharfen Gegenstände verwenden.

Verschleiß, Abnutzung, Schnitte und Verformung der Dichtung Die Dichtung muss mindestens alle drei Jahre gewechselt werden. Bringen Sie das Gerät 
zu einer autorisierten Kundendienstzentrale.

Topfrand beschädigt Bringen Sie das Gerät zu einer autorisierten Kundendienstzentrale.
Die Mutter des Metalldeckels wurde nicht ordnungsgemäß 
wieder angeschraubt.

Ziehen Sie die Mutter in der Mitte des Metalldeckels fest.

Wasser läuft von der 
Rückseite des Geräts.

Der Kondensationskollektor ist nicht vorhanden oder läuft 
über.

Stellen Sie sicher, dass sich der Kondensationskollektor an der richtigen Stelle auf der 
Rückseite des Geräts befindet und dass die Durchflussleitung nicht blockiert ist.

Sicherheitsventile und/oder Öffnungen sind blockiert Sicherstellen, dass der Topf nicht zu voll ist und die verwendeten Lebensmittel nicht an 
Volumen gewinnen (siehe Broschüre mit Sicherheitshinweisen).

Das Bedienfeld leuchtet 
nicht auf.

Das Gerät ist von der Stromversorgung getrennt oder befindet 
sich im Standby-Modus.

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel sowohl an das Gerät als auch an die 
Stromversorgung angeschlossen ist. Vergewissern Sie sich, dass sich das Gerät nicht im 
Standby-Modus befindet, indem Sie die Taste „OK“ drücken.

Das Gerät ist beschädigt. Bringen Sie das Gerät zu einer autorisierten Kundendienstzentrale.
Der Metalldeckel kann
nicht entfernt werden;
er ist blockiert.

Die Kugelabdeckung des Metalldeckels wurde nicht wieder 
angebracht.

Lösen Sie die Mutter in der Mitte des Metalldeckels und drücken Sie dann auf das 
mittlere Element der Mutter. Dadurch wird der Deckel gelöst und Sie können auf die 
Kugelabdeckung zugreifen. Stellen Sie sicher, dass der Deckel und die Kugel wieder richtig 
montiert sind. 65


