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N'utilisez qu'une prise d'alimentation de 120 volts - 60 Hz

NOTICE

L'appareil dispose d'une prise polarisée (une fiche est plus
longue que I'autre).

Par mesure de sécurité, cette prise ne peut s'insérer dans
une prise murale polarisée que d'une seule facon. Si la
prise ne s'insere as completement dans la prise murale,
inverser la prise. Si cela ne s'adapte toujours pas, contac-
tez un électricien qualifié. Ne pas tenter de contourner
cette mesure de sécurité.

INSTRUCTIONS SPECIALES POUR LE CORDON

Un cordon d'alimentation électrique court est fourni pour
réduire le risque de semméler ou de trébucher avec un
cordon plus long.

Ne pas utiliser de rallonge.



IMPORTANT PRECAUTIONS

Lors de I'utilisation d'un appareil électrique, il faut tou-
jours observer des précautions de sécurité :

LIRE  TOUTES
INSTRUCTIONS

CEPRODUIT EST DESTINE A UN USAGE DOMESTIQUE
UNIQUEMENT. NE PAS L'UTILISER EN EXTERIEUR.
Ne pas toucher les surfaces chaudes, utiliser des
poignées ou des boutons. Des précautions extrémes
doivent étre utilisées lorsque vous manipulez le réci-
pient sl est chaud. Utilisez toujours des gants a four
ou des supports de récipient.

Pour vous protéger contre le risque de choc élec-
trique, ne pas immerger le récipient, le cordon ou
la prise de le multicuiseur lent dans de I'eau ou un
autre liquide. Si le récipient tombe dans un liquide,
débranchez le cordon de la prise immédiatement.
NE PAS toucher le liquide.

Pour éviter une blessure accidentelle, une supervi-
sion étroite est nécessaire lorsque I'appareil est uti-
lisé a proximité d'enfants.

Débranchez le cordon de la prise lorsque I'appareil
n'est pas utilisé et avant le nettoyage. Laissez refroi-
dir avant de placer ou de retirer des pieces.

Ne pas utiliser un appareil dont le cordon ou la prise
sont endommagés, ou aprés un dysfonctionnement
de I'appareil, ou s'il est tombé ou a été endommagé
d’une facon quelconque ou s'il n'est pas utilisé cor-
rectement.

Retournez I'appareil au SAV De’Longhi le plus proche
(voir la garantie pour les détails) pour une examen,
une réparation ou un réglage mécanique ou élec-
trique.

Sila prise chauffe, contactez un électricien qualifié.
L'utilisation d'accessoires n'est pas recommandée par
De’Longhi car ils peuvent provoquer un incendie, un
choc électrique ou un risque de blessure.

LES

. Ne pas utiliser I'appareil a 'extérieur ou dans un en-

droit ol le cordon ot le récipient pourraient entrer en
contact avec de I'eau pendant leur utilisation.

. Ne pas placer sur ou prés d'un chauffage au gaz ou

électrique chaud, ou dans un four chauffé
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Des précautions extrémes doivent étre utilisées
lorsque vous déplacez un appareil qui contient de
I'huile chaude ou des liquides chauds.

Ne pas utiliser 'appareil autrement que dans le but
prévu.

Afin d'éviter la possibilité que le multi cooker (mul-
ticuiseur) lent soit accidentellement retiré de la zone
de travail, ce qui pourrait résulter en des dommages
pour I'appareil ou des blessures personnelles, ne lais-
sez pas le cordon pendre du bord de la table ou de la
surface de travail.

Afin d'éviter tout dommage au cordon et un risque
d'incendie ou d'électrocution, ne laissez pas le cordon
entrer en contact avec des surfaces chaudes, y com-
pris un four.

Ne pas utiliser des détergents abrasifs/agressifs/
acides, des éponges en métal ou de la laine d'acier
pour nettoyer I'appareil.

Evitez les changements de températures soudain,
comme ajouter des aliments réfrigérés dans un ré-
cipient chauffé, ou verser de I'eau froide sur un cou-
vercle chaud.

Le couvercle est fait de verre et est par conséquent
fragile. Le manipuler avec précautions.

Attention : afin de réduire le risque de choc élec-
trique, cuisinez uniquement dans le récipient fourni,
ne pas utiliser d'autres récipients en métal.
Attention : un récipient chaud peut endommager les
surfaces de travail ou les tables, lorsque vous retirez
le récipient de le multi cooker (multicuiseur) lent, ne
le placez pas directement sur une surface non proté-
gée. Toujours poser le récipient chaud sur un dessous
de plat ou un support, ou une surface résistante a la
chaleur.

Si l'appareil est utilisé sur une surface de travail faite
de matériaux en surface solide (p. ex. Silestone®, Co-
rian®, etc.), suivez attentivement les indications du
fabricant et/ou du fournisseur de la surface de tra-
vail.

Pour débrancher, appuyez sur le bouton On/off
(marche/arrét), puis retirez la fiche de la prise mu-
rale.

(et appareil est destiné a une utilisation sur surface
de travail uniquement.

. AVERTISSEMENT : Les aliments déversés peuvent



causer des brilures sérieuses. Maintenir I'appareil
et le cordon a distance des enfants. Ne laissez pas le
cordon pendre sur le bord du comptoir, ne pas utiliser
de prise en-dessous du comptoir, et ne jamais utiliser
avec une rallonge électrique.

Le produit est conforme aux normes de sécurité UL et
CSA.

CONSERVEZ CES
INSTRUCTIONS

AVERTISSEMENT : Apreés avoir retiré I'appareil de son em-
ballage, vérifiez que toutes les pieces sont intactes.

Le couvercle est fait de verre et est par conséquent fragile. Sl
est visiblement ébréché, entaillé ou rayé, il doit tre rempla-
¢é. En utilisant, nettoyant ou déplacant |'appareil, évitez de
frapper ou de heurter le couvercle. Ne versez pas de liquide
froid sur le verre tandis que 'appareil est chaud.
AVERTISSEMENT : Les accessoires de cuisson de cet appareil
ne conviennent pas a la conservation de nourriture. Evitez
de laisser pendant un temps prolongé des substances acides
telles que du jus de citron / orange, de la tomate ou du vi-
naigre sur la surface des accessoires. Si ces substances restent
pendant un certain temps sur les surfaces, elles peuvent en-
dommager et détériorer les revétements anti-adhésives.
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SPECIFICATIONS TECHNIQUES

Tension: 120V ~ 60 Hz

Puissance absorbée : 1350 W

Dimensions globales : LxPxH 17,7x12,5x11 po. (45x32x28 cm)
Poids (y compris les accessoires) : 13 1b (6 kg)

DESCRIPTION DE L'APPAREIL

SELECTEUR DE FONCTION

BOUTON KEEP WARM (POUR MAINTENIR AU CHAUD)
SELECTEUR TIME/TEMPERATURE (TEMPS/TEMPERATURE)
BOUTON START/STOP (MARCHE/ARRET)

LUMIERE ROUGE

LUMIERE ROUGE KEEP WARM (POUR MAINTENIR AU
CHAUD)

BOUTON SET TIME/TEMPERATURE (TEMPS/TEMPERATURE)
DISPLAY (ECRAN)

RECIPIENT

LID

(ONTENEUR VAPEUR

Mmoo N W >

= —xTo
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INSTRUCTIONS DE MONTAGE

Pour utiliser votre multicuiseur (Multi Cooker) :

1. Déballez soigneusement le multicuiseur (Multi Cooker).

2. Rincez la casserole (1), le couvercle en verre (L) et la grille
(M) dans de I'eau chaude savonneuse. Rincez bien et sé-
chez complétement.

3. Essuyez toutes les surfaces intérieures et extérieures de la
base du multicuiseur (Multi Cooker) avec un chiffon doux
et humide.

4. Placez le récipient dans la base de I'appareil.

5. Placezle couvercle sur le dessus du récipient.

6. Branchez le cordon électrique. Votre multicuiseur (Multi
Cooker) est maintenant prét a étre utilisé.

FONCTIONNEMENT
Votre multicuiseur (Multi Cooker) De’Longhi cuit les aliments
automatiquement une fois que vous définissez la durée et le
mode de cuisson désirée. Une fois le temps expiré, I'appareil
passe automatiquement au réglage Keep Warm (Maintien
au chaud) (pour certaines fonctions uniquement, vérifiez les
conseils de cuisson) et le témoin Keep Warm (Maintien au chaud
s'allume).
Lorsque la durée et le mode de cuisson sont réglés, I'appareil
exécute ces fonctions jusqu’a ce que la durée de cuisson expire
ou que I'appareil soit éteint manuellement.
La visualisation de la température par défaut est °F. Il est possi-
ble de modifier la visualisation de la température en ® C comme
suit:
- En mode actif des fonctions OVEN/BAKE ou BROWN/
SAUTE, maintenez le bouton Temp/Set enfoncé pen-
dant 5 secondes: la visualisation changera de °Fa° C.
- Une fois la visualisation modifiée, le contrdle émet le
signal sonore de confirmation.
- En répétant la méme opération, la visualisation
changera a nouveau de °Ca °F.

REMARQUE

«  Le Département de I'agriculture des Etats-Unis (USDA)
recommande que lorsque I'on cuit des aliments contenant
de la viande dans un mode auto-cuiseur lent, |a viande at-
teigne 140 °F (60 °C) pendant 2 heures. Ceci garantit que
la viande atteint des températures pendant la quantité de
temps correcte.
Cedi est un multicuiseur (Multi Cooker) a grande conte-
nance et il est recommandé de cuire avec au moins 1 gt (1
) de nourriture dans le récipient.

« Fvitez de cuire des aliments surgelés. Utilisez des ingré-
dients frais a la température de la piéce uniquement.




RECIPIENT

Votre multicuiseur (Multi Cooker) De'Longhi est fourni avec un
récipient en aluminium de 6-qt (5,7 I) avec revétement anti-ad-
hésif (1).

Le récipient compatible avec un lave-vaisselle peut également
servir de plat sur une table & manger.

Il peut étre difficile de verser si le récipient est plein ou presque
plein, aussi il est recommandé d'utiliser une louche pour vider le
contenu du récipient.

AVERTISSEMENT : Le récipient fourni avec votre multi cooker
(multicuiseur) ne convient pas pour les plaques de cuisson ou
les fours a micro-ondes.

Utilisez le récipient pour cuire uniquement dans le multi cooker
(multicuiseur).

MODE STAND-BY / MODE ACTIF DE VOTRE MULTI-
CUISEUR (MULTI COOKER)

Une fois que I'appareil est connecté a I'alimentation électrique,
I'écran est allumé sur h00:00m / 000 pendant 20 secondes. Pas-
sé ce délai, le rétroéclairage de I'écran est réduit. Ceci est défini
comme mode Stand-by (de veille).

En tournant le sélecteur de fonction (A), ou en appuyant sur
n'importe quel bouton, ou en tournant le sélecteur Time/Tem-
perature (Temps/Température), I'écran affichera par défaut la
fonction sélectionnée. Ceci est défini comme le mode actif.

Si aucune action n'est entreprise dans les 20 secondes, le ré-
tro-éclairage de |'écran diminue, revenant au mode Stand-by
(veille).

Cette condition est valable a tout moment si aucune opération
n'est effectuée dans les 20 secondes en mode actif.

h - m
00090
(minln
UL

En mode Stand-by (veille), si vous appuyez une fois sur le bou-
ton Start/Stop (Marche/arrét) (D), la commande passe en mode
actif.

Si le bouton Start/Stop (Marche/arrét) est appuyé a nouveau, la
fonction actuellement sélectionnée démarre.
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DIRECTIVES DE CUISSON

MODE AUTO-CUISEUR LENT

TEMPERA- MAINTIEN AU
CON:IIg::RA DESCRIPTION RECETTE TURE DE LA MINUTERIE CHAUD
FONCTION (KEEP WARM)
. Puddings a base d'ceufs cuits
Idéal pour les re- -
. . Beeuf roti ,
cettes a  cuisson ) La durée par
Pains de boeuf i
lente ou les mor- . défaut est de . .
h (Gtelettes de boeuf i Réglé automati-
ceaux de viande " h10:00m R
moins tendre qui Morceaux de poulet/dinde Réglable de 15 quementala fin du
FAIBLE (LOW) o Assaisonnement/farce 175°F (80 °C) : X temps de cuisson,
requiérent des . IS minutes a 24h, ) )
. Haricots/lentilles séchées ) durée maximale
temps de cuisson " par créneaux de
i Porc roti B de12h
plus longs pour dé- 15 minutes
Soupes avec des morceaux
velopper une toute ) ;
de viande moins tendre
leur saveur. .
Ragoit de poulet
Mode  approprié Pommes de terre au four
pprop Roti de palerons de beeuf .
pour la plupart des . La durée par
) (otelettes de boeuf ,
recettes lorsque I'on A défaut est de
: (otes de porc ) .y )
dispose de temps Ragod h08:00m. Réglé automati-
) ago(it aux pommes de . R
pour les cuissons Réglable de quementalafindu
MOYEN terre o ror o . .
longues et lentes. Il . 185°(85°C) 15 minutes temps de cuisson,
(MEDIUM) A Puddings N ) !
s'agit d'un réglage A . a 16h, par durée maximale
o Géteaux de riz ,
idéal pour lancer la & . créneaux de de12h
: , ufs cuits )
cuisson avant daller Poi L 15 minutes
) . oires pochées
travailler le matin et .
S ) (otelettes de porc
servir a diner le soir.
Essayez d'utiliser ce Soupe au bouillon La durée par
réglage  lorsqu'un | Morceaux de poulet/dinde défaut est de Réglé automati-
temps de cuisson plus Viandes réties h04:00m quementalafin du
HAUT (HIGH) | court est désiré ou | Pommes de terre a la vapeur 200 °F (93 °C) Réglable de temps de cuisson,
pour des recettes qui Ragoit au riz 15 minutesa 8h, | durée maximale
sont habituellement Boulettes par créneauxde | de12h
cuites au four ou roti. 15 minutes
NE PAS UTILISER CETTE (Lfef‘;‘:lrf:sffj’e
FONCTION POUR Tous les aliments cuits. h00:15m
MAINTIEN AU | CUIRE DES ALIMENTS Réchauffement de diners, Ré iable de
CHAUD (e réglage est desti- | soupes, etc. Utiliser pour 150°F (65 °C) 15?ninutes -
(KEEP WARM) | né & réchauffer ou a | conserver les plats au chaud .
S N a12h, par
maintenirau chaudun | pendant les divertissements. . d
lat cuit uniquement creneaux de
P 15 minutes
CUISSON LENTE Les réglages moyen et lent sont généralement utilisés pour les re-

La cuisson lente est parfaite pour les aliments qui requiérent une
ébullition longue et lente, tels que les soupes, les bouillons, les
ragodts et les haricots secs. La cuisson lente est également idéales
pour des types de viandes spécifiques telles que les rotis de beeuf,

les cotelettes, les épaules de porc et les jarrets d’agneau.
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cettes qui durent plus longtemps.
Lorsque vous commencez un plat plus tard dans la journée, sélec-
tionnez le réglage Haut pour étre siir que les aliments sont cuits,
chauds et préts lorsque vous désirez les savourer.



MODE MULTICUISSON
i TEMPERA- MAINTIEN AU
CON:IIS::RA DESCRIPTION RECETTES TURE DE LA MINUTERIE CHAUD
FONCTION (KEEP WARM)
Idéal pour les gateaux et La durée par défaut
Essayez d'utiliser ce S ", or 3 est de h00:30m
; les pains. Egalement idéal De 300 °Fa :
FOUR/CUISSON | paramétre pour des oo ) o Ajustable
. pour rétir les viandes, telles 400 °F, par . R -
(OVEN /BAKE) | recettes en général s , o | de5minutes a6h,
. que leroti de beeufoule | créneaux de 25 °F .
cuites. e par créneaux de
poulet roti. )
5 minutes
Utilisez  Rissolé/
sauté comme vous
le feriez avec une | I|déal pourla cuisson de
poéle sauté sur la | laviande: Cotes de beeuf,
cuisiniere.  Idéal | rdti, osso buco et plats au La durée par défaut
RISSOLE / SAUTE | POU la cuisson dg la N pou!et. ] De 400°F 3 es’t de h00:0Tm
viande ou pour frire. |  Utilisez sauté pour créer o Réglable de
(BROWN/ - . 450 °F, avec o -
§ Il utilise des tempé- des plats tels que les . o | Tminutea1h,
SAUTE) o ) - créneaux de 25 °F .
ratures élevées pour | sautés et les aliments pour par créneaux de
faire cuire le rissolé |  petit-déjeuner tels que 1 minute
extérieur / sauté | lessaucisses et les ceufs
rapidement,  en brouillés.
conservant la saveur
etlejus a l'intérieur
Les méthodes Le temps par défaut
les plus saines Légumes en général, Température par | est de 30 minutes
VAPEUR (STEAM) | de cuisson d'une crevettes, poulet, filetsde | défautde212°F | Réglable de 1 minute -
variété de poissons poisson (100 °C) a Th, par créneaux de
et de légumes 1 minute
Ajouter dans le réci- )
pient la quantité dé- Temoérature par Sélection automa- Réglage auto-
sirée derizet d'eau. | Rizblanca grain long et mp po tique basée sur la matique en fin
RIZ (RICE) ) . 2" | défautde 212°F L ;
Page de référence | moyen, riz brun et riz noir (100°0) quantité de riz et de cuisson, 12h
33 pour la carte de d'eau par défaut
cuisson du riz.
FOUR/CUISSON (OVEN / BAKE) VAPEUR (STEAM)

Idéal pour les recettes généralement cuites. Aliments braisés, rotis
et pommes de terre.

Pour réchauffer les aliments, utilisez le four / cuire au four a 350 °F
et remuez jusqu'a ce que tous les ingrédients soient réchauffés. Puis
passez a la fonction Maintien au chaud jusqu'a ce que vous soyez
prét a servir.

RISSOLE / SAUTE (BROWN / SAUTE’)

Utilisez Brown/Saute comme vous le feriez pour une poéle ou sau-
tiere sur la cuisiniére pour une grande variété de recettes. Préparez
un plat a poélée rapidement sauté ou une nourriture brune dans la
casserole comme premiére étape dans de nombreux plats favoris de
la famille braisée.
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La cuisson a la vapeur est I'une des méthodes de cuisson les plus
saines. Aucun beurre ou ni huile n'est requis et moins de nutriments
sont perdus dans le processus de cuisson a la vapeur. Un litre d'eau
est utilisé pour la cuisson a la vapeur de base, suffisamment pour
cuire la plupart des aliments.

La grille de cuisson a la vapeur doit étre placée en position haute
pour lever a nourriture au-dessus de I'eau.

RIZ (RICE)

La maniére la plus simple de faire cuire du riz est de placer le riz dans
une marmite et d'ajouter une quantité d'eau appropriée. Les temps
de cuisson varient en fonction de la quantité de riz et de liquide de
cuisson. Le contréle électronique s'éteint automatiquement une fois
que I'eau s'évapore complétement et que le riz est correctement cuit.




CUISSON AVEC LA FONCTION LENTE (LOW)

1. Placez I'appareil sur une surface de travail propre et séche.
Retirez le couvercle en verre (L).

Remplissez le récipient (1) avec les ingrédients.

Replacez le couvercle.

2.
3.
4.

Depuis le mode veille, tournez le bouton de sélection de fonction (A)
pour sélectionner la fonction LENTE (LOW).

L'écran inférieur est éteint, le bouton Set Time/Tempreature (Temps/
Température) (G) est désactivé.

L'écran supérieur par défaut est h10:00m clignotant, ajustez le
temps de cuisson en tournant le sélecteur de time/temperature
(temps/température) (C)

En tournant dans le sens des aiguilles d'une montre, le cadran
augmentera le temps par créneaux de 15 minutes, pour une durée
maximale de h24:00m.

En tournant dans le sens inverse des aiguilles d'une montre, le
cadran diminuera le temps par créneaux de 15 minutes, jusqu'a
h00:15m.

Lors du réglage de la minuterie en tournant le sélecteur de Temps/
Température (C), l'affichage cessera de clignoter.

Si aucune sélection n'est effectuée pendant 1 seconde, I'affichage
recommence a clignoter.

En appuyant sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D), la fonction
de cuisson sélectionnée est lancée, |'écran supérieur cesse de cligno-
ter, le voyant rouge (E) situé autour du bouton Start/Stop (Marche/
arrét) s'allume, le temps de cuisson commence.

Sile bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D) n'est pas appuyé pendant
20 secondes, la commande passe en mode Stand-by (veille).

hog g m
- 1

II'est possible d'interrompre la fonction a tout moment en appuyant
sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D).

Le voyant rouge autour du bouton Start/Stop (Marche/arrét) (E)
s'allume, écran passe en mode veille.

Une fois la durée définie écoulée, la commande arréte la fonction, le
voyant rouge (E) situé autour du bouton Start/Stop (Marche/arrét)
s'éteint, |'écran affiche « Fin » en clignotant pendant 5 minutes.
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Tandis que « Fin » clignote, vous pouvez réinitialiser la commande
en appuyant sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D).

La commande passe en mode Stand-by (veille)

Siaucune autre mesure n'est prise aprés 5 minutes de « Fin » cligno-
tant, la commande passe automatiquement a la fonction maintien
au chaud (Keep Warm).

Le voyant rouge Keep Warm (Maintien au chaud) (F) s'allume, le
voyant rouge (E) autour du bouton Start/Stop (Marche/arrét) s'al-
lume, les points commencent a clignoter.

Une fois que le temps de la fonction maintien au chaud (Keep
Warm) est écoulée, le contrdle s'éteint et passe en mode veille.

CUISSON AVEC LA FONCTION MOYEN (MEDIUM)

1. Placez I'appareil sur une surface de travail propre et séche.
Retirez le couvercle en verre (L).

Remplissez le récipient (1) avec les ingrédients.

Replacez le couvercle.

2.
3.
4.

Depuis le mode Stand-by(veille), tournez le bouton de sélection de
fonction (A) pour sélectionner la fonction MOYEN (MEDIUM).
L'écraninférieur est éteint, le bouton Set Time/Temperature (Temps/
Température) (G) est désactivé.

L'écran supérieur par défaut est h08:00m clignotant, ajustez le
temps de cuisson en tournant le sélecteur de Time/Temperature
(temps/température) (C)

En tournant dans le sens des aiguilles d'une montre, le cadran
augmentera le temps par créneaux de 15 minutes, pour une durée
maximale de h16:00m.

En tournant dans le sens contraire des aiguilles d'une montre, le
cadran diminuera le temps par créneaux de 15 minutes, jusqu'a
h00:15m.

Lors du réglage de la minuterie en tournant le sélecteur de Time/
Temperature (Temps/Température) (C), I'affichage cessera de cli-
gnoter.

Si aucune sélection n'est effectuée pendant 1 seconde, I'affichage
recommence a clignoter.

En appuyant sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D), la fonction
de cuisson sélectionnée est lancée, I'écran supérieur cesse de cligno-
ter, le voyant rouge (E) situé autour du bouton Start/Stop (Marche/
arrét) s'allume, le temps de cuisson commence.

Sile bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D) n'est pas appuyé pendant
20 secondes, la commande passe en mode Stamd-by (veille).

h ™9

II'est possible d'interrompre la fonction a tout moment en appuyant



sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D).

Le voyant rouge autour du bouton Start/Stop (Marche/arrét) (E)
s'allume, Iécran passe en mode Stand-by (veille).

Une fois la durée définie écoulée, la commande arréte la fonction, le
voyant rouge (E) situé autour du bouton Start/Stop (Marche/arrét)
s'éteint, 'écran affiche « Fin » en clignotant pendant 5 minutes.

Tandis que « Fin » clignote, vous pouvez réinitialiser la commande
en appuyant sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D).

La commande passe en mode veille.

Siaucune autre mesure n'est prise aprés 5 minutes de « Fin » cligno-
tant, la commande passe automatiquement a la fonction maintien
au chaud (Keep Warm).

Le voyant rouge Keep Warm (Maintien au chaud) (F) allumera, le
voyant rouge (E) autour du bouton Start/Stop s'allumera, les points
commenceront a clignoter.

Une fois que le temps de la fonction maintien au chaud (Keep
Warm) est écoulée, le contrdle s'éteint et passe en mode veille.

CUISSON AVEC LA FONCTION HAUT (HIGH)

1. Placez I'appareil sur une surface de travail propre et seche.
Retirez le couvercle en verre (L).

Remplissez le récipient (1) avec les ingrédients.

Replacez le couvercle.

2.
3.
4

Depuis le mode stand-by (veille), tournez le bouton de sélection de
fonction (A) pour sélectionner la fonction HIGH (HAUT).

L'écran inférieur est éteint, le bouton Set Time/Temperature (Temps/
Température) (G) est désactivé.

L'écran supérieur par défaut clignote sur h04:00m, ajustez le temps
de cuisson en tournant le sélecteur de Time/Temperature (Temps/
Température) (C).

En tournant dans le sens des aiguilles d'une montre, le cadran
augmentera la durée par créneaux de 15 minutes, pour une durée
maximale de h08:00m.

En tournant dans le sens inverse des aiguilles d'une montre, le
cadran diminuera le temps par créneaux de 15 minutes, jusqu'a
h00:15m.

Lors du réglage de la minuterie en tournant le sélecteur de Time/
Temperature (Temps/Température) (C), I'affichage cessera de cli-
gnoter.

Si aucune sélection n'est effectuée pendant 1 seconde, I'affichage
recommence a clignoter.

En appuyant sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D), la fonction
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de cuisson sélectionnée est lancée, |'écran supérieur cesse de cligno-
ter, le voyant rouge (E) situé autour du bouton Start/Stop (Marche/
arrét) s'allume, le temps de cuisson commence.

Sile bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D) n'est pas appuyé pendant
20 secondes, la commande passe en mode Stand-by (veille).
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II'est possible d'interrompre la fonction a tout moment en appuyant
sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D).

Le voyant rouge autour du bouton Start/Stop (Marche/arrét) (E)
s'éteint, I'écran passe en mode Stand-by (veille).

Une fois la durée définie écoulée, la commande arréte la fonction, le
voyant rouge () situé autour du bouton Start/Stop (Marche/arrét)
s'éteint, |'écran affiche « Fin » en clignotant pendant 5 minutes.

Tandis que « Fin » clignote, vous pouvez réinitialiser la commande
en appuyant sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D).

La commande passe en mode Stand-by (veille).

Si aucune autre mesure n'est prise aprés 5 minutes de « Fin » li-
gnotant, la commande passe automatiquement a la fonction Keep
Warm (Maintien au chaud).

Le voyant rouge Keep Warm (Maintien au chaud) (F) s'allume, et le
voyant rouge (E) autour du bouton Start/stop (Marche/arrét) s'al-
lume

Une fois que le temps de la fonction Keep Warm (Maintien au chaud)
est écoulée, le contrdle s'éteint et passe en mode Stand-by (veille).

FONCTION MAINTIEN AU CHAUD (KEEP WARM)
Sélection automatiquement de la fonction Maintien
au chaud (Keep Warm)

La fonction Maintien au chaud (Keep Warm) est automatique-
ment activée a la fin de la cuisson de certaines fonctions (VOIR LES
CONSEILS DE CUISSON).

Une fois que la minuterie de la fonction est écoulée et que le mes-
sage « Fin » clignote pendant 5 minutes, la commande s'allume
automatiquement la fonction Maintien au chaud (Keep Warm)
le voyant rouge Keep Warm (Maintien au chaud) (F) et le témoin
rouge (E) autour du bouton Start/Stop (Marche/arrét) s'allument, et
I'écran affichera un compte a rebours de h00:00m a h12:00m, avec
des créneaux de 1 minute.
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Siaucune action n'est effectuée, au bout de 12 heures, la commande
s'arréte et passe en mode Stand-by (veille). Le voyant rouge Keep
Warm (Maintien au chaud) (F) et le voyant rouge (E) autour du bou-
ton Start/Stop (Marche/arrét) séteint.

Sélection manuelle de la fonction Maintien au chaud
(Keep Warm)

La fonction Maintien au chaud (Keep Warm) peut également étre
activée manuellement en appuyant sur le bouton Keep Warm
(Maintien au chaud) (B).

En mode Stand-by ou en mode actif (mais pas pendant une fonction
de cuisson déja démarrée), vous pouvez activer la fonction en ap-
puyant sur le bouton Keep Warmm (Maintien au chaud) (B).

Le voyant rouge Keep Warm (Maintien au chaud) (F) s'allumera,
I'affichage passera en mode actif et affichera h00:15m.

En appuyant de nouveau sur le bouton Keep Warm (Maintien au
chaud) (B), la fonction sera désactivée : le contrle passera en mode
Stand-by (veille) et le voyant rouge Keep Warm (Maintien au chaud)
(F) s'allumera.

Il est également possible de désactiver la fonction Keep Warm
(Maintien au chaud) (si celle-ci n'est pas déja démarrée) en tournant
|e sélecteur de fonction (A) : Le voyant rouge Keep Warm (Maintien
au chaud) (F) séteint et la commande passe en mode actif, affichant
|a condition par défaut de chaque fonction pendant 20 secondes.
Passé ce délai, le rétroéclairage de I'écran est réduit en mode Stand-
by (veille).

Lorsque la fonction Maintien au chaud (Keep Warm) est sélec-
tionnée, vous pouvez régler le temps de Keep Warm (maintien au
chaud) de h00:15m a h12:00m, avec des créneaux de 15 minutes
en tournant le cadran Time/Temperature (Temps/Température) (C).
Sile bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D) n'est pas appuyé pendant
20 secondes, la commande passe en mode Stand-by (veille).

En appuyant sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D), la fonction
Keep Warm (Maintien au chaud) commence et le voyant rouge (E)
autour du bouton Start/Stop (Marche/arrét) s'allume.

Une fois que la durée établie sest écoulée, la commande séteint
et passe en mode Stand-by (veille). Le voyant rouge Keep Warm
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(Maintien au chaud) (F) et le voyant rouge (E) autour du bouton
Start/Stop (Marche/arrét) séteindra.

Dans les deux cas ci-dessus (Manuel ou Automatique), il est pos-
sible d'arréter la fonction a tout moment en appuyant sur le bouton
Start/Stop (Marche/arrét) (D), le voyant rouge (E) situé autour du
bouton Start/Stop (Marche/arrét) et du voyant rouge Keep Warm
(Maintien au chaud) (F) s'allume, I'affichage passe en mode Stand-
by (veille).

CUISSON AVECFONCTION OVEN/BAKE (FOUR/CUISSON)
1. Placez I'appareil sur une surface de travail propre et séche.
Retirez le couvercle en verre (L).

Remplissez le récipient (1) avec les ingrédients.

Replacez le couvercle.

2.
3.
4.

En mode veille, tournez le sélecteur de fonctions (A) pour sélection-
ner la fonction OVEN/BAKE (FOUR / CUISSON).

L'écran supérieur affichera par défaut h00:30m clignotant, puis
ajustez le temps de cuisson en tournant le sélecteur de Time/Tem-
perature (Temps/Température) (C).

En tournant dans le sens des aiguilles d'une montre, le cadran
augmentera le temps par créneaux de 5 minutes, pour une durée
maximale de h06:00m.

En tournant dans le sens contraire des aiguilles d'une montre,
le cadran diminuera le temps par créneaux de 5 minutes, jusqu'a
h00:05m.

Lors du réglage de la minuterie en tournant le sélecteur de Time/
Temperature (Temps/Température) (C), I'affichage cessera de cli-
gnoter.

En appuyant sur le bouton de réglage Time/Temperature (Temps/
Température) (G), I'écran supérieur cessera de clignoter et I'écran
inférieur affichera par défaut une température de 350 °F.

En tournant dans le sens des aiguilles d'une montre, le cadran aug-
mentera la température, par créneaux de 25 °F, pour un maximum
de 400 °F.

En tournant dans le sens inverse des aiguilles d'une montre, le ca-
dran diminuera par créneaux de 25 °F, jusqu'a 300 °F.

En appuyant sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D), la fonction
de cuisson sélectionnée démarre, le voyant rouge (E) autour du bou-
ton Start/Stop (Marche/arrét) s'allume.

L'écran inférieur est maintenant éteint et I'écran supérieur affiche
alternativement les messages « PRE » et « HEAT » (« CHAUFFAGE »).
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Une fois que le récipient atteint la température cible, I'écran su-




périeur indique I'heure sélectionnée et I'écran inférieur indique la
température sélectionnée. La minuterie commence maintenant le
compte a rebours.
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Il est possible de modifier les réglages de I'heure et de la tempéra-
ture a tout moment pendant le fonctionnement du cuiseur, en ap-
puyant sur le bouton Set Time/Temperature (Temps/Température)
(G) et en tournant le cadran Time/Temperature (Temps/Tempéra-
ture) (C) comme décrit précédemment.

II'est possible d'interrompre la fonction a tout moment en appuyant
sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D). Le voyant rouge (E)
situé autour du bouton Start/Stop (Marche/arrét) s'éteint, I'écran
passe en mode veille.

Une fois le temps de la fonction écoulée, le voyant rouge (E) situé
autour du bouton Start/Stop (Marche/arrét) s'éteint et I'écran af-
fiche «End » en clignotant pendant 5 minutes, aprés quoi le controle
s'éteint et passe en mode Stand-by (veille).

Tandis que « Fin » clignote, vous pouvez réinitialiser la commande
en appuyant sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D).

CUISSON AVEC FONCTION RISSOLE/SAUTE (BROWN/SAUTE)
1. Placez I'appareil sur une surface de travail propre et seche.
Retirez le couvercle en verre (L).

Remplissez le récipient (1) avec les ingrédients.

Replacez le couvercle.

2.
3.
4.

En mode Stand-by (veille), tournez le sélecteur de fonctions (A)
pour sélectionner la fonction RISSOLE/SAUTE (BROWN/SAUTE).
L'écran supérieur affichera par défaut h00:01m clignotant, puis
ajustez le temps de cuisson en tournant le sélecteur de Time/Tem-
perature (Temps/Température) (C).

En tournant dans le sens des aiguilles d'une montre, le sélecteur
augmentera la durée par créneaux de 1 minute, pour une durée
maximale de h01:00m.

En tournant dans le sens inverse des aiguilles d'une montre, le
sélecteur diminuera le temps par créneaux de 15 minutes, jusqu'‘a
h00:01m.
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Lors du réglage de la minuterie en tournant le sélecteur de Time/
Temperature (Temps/Température) (C), I'affichage cessera de cli-
gnoter.

En appuyant sur le bouton de Set Time/Temperature (Réglage du
Temps/Température) (G), I'écran supérieur arréte de clignoter et
'écran inférieur indique le réglage de température clignotant a 400 °F.
En tournant dans le sens des aiguilles d'une montre, le sélecteur
augmentera la température, par créneaux de 25 °F, pour une tem-
pérature maximale de 450°F.

En tournant dans le sens inverse des aiguilles d'une montre, le sé-
lecteur diminuera par créneaux de 25 °F, jusqua 400°F.

Lors du réglage de la température en tournant le sélecteur de Time/
Temperature (Temps/Température) (C), I'affichage cessera de cli-
gnoter.

En appuyant sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D), la fonction
de cuisson sélectionnée démarre, le voyant rouge (E) autour du bou-
ton Start/Stop (Marche/arrét) s'allume.

L'écran inférieur est maintenant éteint et I'écran supérieur affiche
alternativement les messages « PRE » et « HEAT » (« CHAUFFAGE »).
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Une fois que le récipient atteint la température cible, I'écran su-
périeur indique I'heure sélectionnée et I'écran inférieur indique la
température sélectionnée.

La minuterie commence maintenant le compte a rebours pour le
temps de cuisson.
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Il est possible de modifier les réglages de I'heure et de la tempé-
rature a tout moment pendant la fonction, en appuyant sur le
bouton de réglage Time/Temperature (Temps/Température) (G)
et en tournant le sélecteur Temps/Température (C) comme décrit
précédemment.

II'est possible d'interrompre la fonction a tout moment en appuyant
sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D). Le voyant rouge (E) au-
tour du bouton Start/Stop (Marche/Arrét) séteint, I'écran passe par
défaut en mode Stand-by (veille).

Une fois le temps de la fonction écoulée, le voyant rouge (E) situé
autour du bouton Start/Stop (Marche/arrét) s'éteint et I'écran af-
fiche «End » en clignotant pendant 5 minutes, aprés quoi le controle
s'éteint et passe en mode Stand-by (veille).



Lorsque « Fin » clignote, vous pouvez réinitialiser le contrdle en ap-
puyant sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D).

CUISSON AVEC FONCTION VAPEUR (STEAM)

Placez I'appareil sur une surface de travail propre et séche.
Retirez le couvercle en verre (L).

Placez la grille a vapeur (M) dans le récipient (1).
Remplissez la casserole d'eau (environ 1Qté maximum).
Placez la nourriture surla grille a vapeur.

Replacez le couvercle.

AVERTISSEMENT : Une extréme prudence doit étre exercée lors de
|'utilisation de la fonction Vapeur (Steam). La vapeur générée a
'intérieur du récipient s'écoule a travers un évent de vapeur situé
sur le couvercle et entourant le couvercle, ce qui peut provoquer de
graves briilures.

Depuis le mode veille, tournez le sélecteur de sélection de fonction
(A) pour sélectionner la fonction Vapeur (Steam).

L'écran inférieur est éteint, le bouton de Set Time/Temperature
(Temps/Température)(Réglage Temps/température) (G) est désac-
tivé car une température par défaut est utilisée pour la fonction
Vapeur (Steam).

L'écran supérieur affichera par défaut h00:30m clignotant, puis
ajustez le temps de cuisson en tournant le sélecteur de Time/Tem-
perature (Temps/Température) (C).

En tournant dans le sens des aiguilles d'une montre, le sélecteur
augmentera le temps par créneaux de 1 minute, pour une durée
maximale de h01:00m.

En tournant dans le sens contraire des aiguilles d'une montre, le
sélecteur diminuera le temps par créneaux de 1 minute, jusqu'a
h00:01m.

Latempérature pour cette fonction est automatiquement activée en
mode Vapeur (Steam), et non affichée.

En appuyant sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D), la fonc-
tion de cuisson sélectionnée démarre, le voyant rouge autour du
bouton Start/Stop (Marche/arrét) s'allume, I'écran supérieur affiche
alternativement le message PRE et HEAT (CHAUFFAGE), de manigre
cyclique.
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Une fois que l'appareil atteint I'eau bouillante (environ
212 °F /100 °C), I'écran supérieur indique I'heure sélectionnée.
La minuterie commence maintenant le compte a rebours.

m

Il est possible d'interrompre la fonction a tout moment en appuyant
sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D). Le voyant rouge (E) si-
tué autour du bouton Start/Stop (Marche/arrét) s'éteindra, |'écran
passera en mode veille.

Une fois le temps de la fonction écoulée, le voyant rouge (E) situé
autour du bouton Start/Stop (Marche/arrét) s'éteint et I'écran af-
fiche « End » (Fin) en clignotant pendant 5 minutes, aprés quoi le
contrdle s'éteint et passe en mode Stand-by (veille).

Lorsque « End » (Fin) clignote, vous pouvez réinitialiser le contrdle
en appuyant sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D).

La fonction Steam (vapeur) intégre également le contrdle de sécuri-
té. Une fois que I'appareil détecte que I'eau a I'intérieur du récipient
est complétement évaporée, le courant s'éteint immédiatement.

La minuterie de 'cran supérieure s'arréte et conserve la valeur de
temps affichée.

Le symbole d'avertissement de triangle est affiché fixe et le voyant
rouge (E) autour du bouton Start/Stop (Marche/arrét) clignote.
L'écran inférieur affichera alternativement le message « Fill » (Rem-
plir) et « H20 ».

Vous pouvez remplir le récipient avec de I'eau et redémarrer le pro-
cessus de cuisson en appuyant sur le bouton Start/Stop (Marche/
arrét) (D).



Une fois que vous avez appuyé sur le bouton Start/Stop (Marche/

arrét) (D), le symbole d'avertissement du triangle s'éteint, le voyant

rouge (E) autour du bouton Start/Stop (Marche/arrét) s'allume, le

message «Fill » (Remplir) et « H20 » est désactivé et le compte a

rebours recommence.

Apres avoir appuyé sur le bouton Start/Stop (Marche/Arrét) (D) :

« sile controle détecte que le récipient a été rempli, le controle
continuera a exécuter la fonction.

+  sile contrle détecte que le récipient na pas été rempli, le
controle reviendra au message d‘avertissement, et éteindra
I'alimentation.

Si vous n'appuyez pas sur le bouton Start/stop (Marche/arrét) (D)
pendant le mode d'avertissement, aprés 1heure, le contréle séteint
en mode Stand-by (veille).

Conseils pour la vapeur

La cuisson a la vapeur est I'une des méthodes de cuisson les plus
saines. Aucun beurre ou ni huile n'est requis et moins de nutriments
sont perdus dans le processus de cuisson a la vapeur.

Un quart (4C) d'eau est utilisé pour la cuisson de base a la vapeur.
Remplissez le récipient pendant la cuisson pour des recettes de
temps prolongé.

TABLEAU RECAPITULATIF DES CONSEILS DE CUISSON EN COURS

ALIMENT QUANTITE PREPARATION TEMPS DE CUISSON
Asperges 1 pound moyenne coupé 4 —7 minutes
1 bouquet (environ 16 to 20
Brocolis 0z.-450a 560 gram- | Morceaux de 2-inch (5cm) 7 —10 minutes
mes)
Carottes, petites 1 pound entier 10 - 12 minutes
Choufleur 1 pound morceaux 12— 15 minutes
Fenouils 1 pound quartiers 20 — 25 minutes
Pommes de terre nouvelles 1 pound en quartier/coupée en deux 15— 20 minutes
Courge, été/courgette 1 pound tranches de %2-inch (10 cm) 5—8 minutes
Crevettes Tpound (grf_gi;) (environ épluchées et déveinées 4 - 5 minutes
Poisson a nageoires (saumon, 1 pound Couper en portion 8 — 12 minutes
espadon, etc.)
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CUISSON AVEC FONCTION RIZ (RICE)

1. Placez I'appareil sur une surface de travail propre et seche.
Retirez e couvercle en verre (L).

Remplissez le récipient (1) de riz et d'eau.

Replacez le couvercle.

2.
3.
4.

AVERTISSEMENT : Une extréme prudence doit étre exercée lors de
I'utilisation de la fonction Riz. La vapeur générée a l'intérieur du
récipient s'écoule a travers un évent de vapeur situé sur le couvercle
et entourant le couvercle, ce qui peut provoquer de graves brilures.

Depuis le mode veille, tournez le sélecteur de sélection de fonction
(A) pour sélectionner la fonction RIZ.

L'écran inférieur est éteint, le bouton de Réglage du Time/Tempe-
rature (Temps/Température) (G) est désactivé car une température
par défaut est utilisée pour la fonction Rice (Riz).

L'écran supérieur par défaut est h00:00m.

La température pour cette fonction est automatiquement réglée sur
le mode de fonction Riz, et non affichée.

En appuyant sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D), la fonction
de cuisson sélectionnée démarre, le voyant rouge (E) situé autour du
bouton Start/Stop (Marche/arrét) s'allume et I'écran affiche un dé-
compte de I'heure a partir de h00:00m jusqu'a ce que le riz soit bien
cuit et I'eau a l'intérieur du récipient se soit entiérement évaporée.

m

II'est possible d'interrompre la fonction a tout moment en appuyant
sur le bouton Start/stop (Marche/arrét) (D). Le voyant rouge (E)
situé autour du bouton Strat/Stop (Marche/arrét) s'éteint, I'écran
passe en mode Stand-by (veille).

Une fois que I'appareil détecte que I'eau a l'intérieur du récipient
est entierement évaporée, le riz est correctement cuit, la commande
arréte la fonction, le bouton rouge (E) Start/Stop (Marche/arrét)
s'éteint, I'écran clignote en affichant « End » (Fin).
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Tandis que « End » (Fin) clignote, vous pouvez réinitialiser la com-
mande en appuyant sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D).

La commande passe en mode Stand-by (veille).

Si-aucune action n'est effectuée au bout de 5 minutes de cligno-
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tement, la commande bascule automatiquement sur la fonction
Maintien au chaud (Keep Warm).

Le voyant rouge Keep Warm (Maintien au chaud) (F) s'allumera, le
voyant rouge (E) autour du bouton Start/Stop (Marche/arrét) s'allu-
mera, la minuterie redémarrera a partir de h00:00m.

Une fois que le temps de la fonction Maintien au chaud (Keep
Warm) est écoulée, la commande s'éteint et passe en mode Stand-
by (veille).

IMPORTANT : Evitez de passer trop de temps en mode de Maintien
au chaud (Keep Warm), car le riz risque de trop cuire. Nous vous re-
commandons de ne pas laisser le riz dans le cuiseur pendant plus
d'une heure en mode keep warm (maintien au chaud).

Conseils pour la cuisson du riz
Lamaniére la plus simple de faire cuire du riz est de placer le riz dans
une marmite et d'ajouter une quantité d'eau appropriée.

REMARQUES :

« Lestemps de cuisson varient en fonction de la quantité de riz,
du type de riz et du liquide de cuisson.

« Pourles grains et le riz de spécialité, utilisez le tableau fourni a
la page 15.

« Tousles grains/riz et I'eau/liquide sont mesurés dans une tasse
a mesurer standard. Ajoutez du sel en fonction de votre godit.

« 1tasse de riz non cuit donne 2 a 3 portions.

« Rincez le riz standard avec beaucoup d'eau courante avant la
cuisson. Cela éliminera I'excés d'amidon pour un meilleur ré-
sultat final, avec moins de mousse générée pendant la cuisson,
réduisant ainsi les déhordements. Cela réduira également le
film d'amidon sur le fond du récipient une fois le riz cuit. Le riz
aromatisé et le riz enrichi ne doivent pas étre rincés pour éviter
I'élimination des épices aromatiques ou des nutriments.

- laquantité d'eau peut varier Iégérement en fonction du type
de riz et de la marque.

« Ajustez la quantité d'eau en fonction de vos godts si néces-
saire : augmentez I'eau pour obtenir plus de riz cuit, diminuez
'eau pour obtenir moins de riz cuit.

«  Leriz complet et noir nécessite généralement des temps de
cuisson plus longs que le riz blanc.

« Leriz étuvé est un procédé qui fournit plus de nutriments que
le iz blanc, tout en réduisant le temps nécessaire a la prépara-
tion finale. Cela permet donc d'utiliser moins d'eau.

« Vous ne devez pas préparer ces quantités en quantités plus
petites ou plus grandes que celles indiquées dans le tableau.

«  Le multicuiseur utilisera moins d'eau que la préparation tra-
ditionnelle a base de riz. Veuillez consulter les recommanda-
tions du tableau ci-dessous pour certains types courants de riz.



TABLEAU RECAPITULATIF DES CONSEILS DE CUISSON EN COURS

TYPE DE RIZ QUANTITE DERIZ QUANTITE D'EAU
1TASSE 13 TASSE
2TASSE 3TASSE

Riz blanc a grain long

3TASSE 4% TASSE

4TASSE 6 TASSE
1TASSE 17 TASSE
Riz blanc a grain moyen 2TASSE 275 TASSE
3TASSE 3% TASSE
) 1TASSE 2% TASSE

Riz complet

2TASSE 3TASSE

1TASSE 2TASSE
Riz espagnol jaune (Amarillo arroz) 2TASSE 3V TASSE
3TASSE 475 TASSE
1TASSE 13 TASSE

Arborio 2TASSE 3TASSE

3TASSE 4TASSE
1TASSE 24 TASSE

Riz complet entier a long grain 2TASSE 3TASSE
3TASSE 47 TASSE
1TASSE 1%TASSE

Riz blanc a grain moyen enrichi 2TASSE 3TASSE
3TASSE 4V TASSE
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CHANGEMENT DE FONCTION EN COURS DE TRAITE-
MENT

REGLER LA MINUTERIE AVEC LA FONCTION DE CUIS-
SON DEJA COMMENCEE

Pendant chaque fonction de cuisson déja en cours, vous pouvez
tourner le sélecteur de fonctions (A) en modifiant la fonction de
cuisson.
(e changement variera en fonction de la fonction en cours d'exé-
cution.

« Changement parmi les fonctions LENT/MOYEN/HAUT du mode
Cuiseur Lent :
L'écran continuera le compte a rebours du temps précédem-
ment sélectionné, si le temps maximum de la fonction nouvel-
lement sélectionnée n'est pas dépassé et change le réglage de
la température pour la nouvelle fonction sélectionnée.

« Passerdes fonctions LENT/MOYEN/HAUT du mode Cuiseur lent
a d'autres fonctions du mode Multicuiseur (Multi Cooker) :
La commande arréte immédiatement toute fonction de cuis-
son et |'affichage indique « Err » et le symbole d'avertisse-

ment.
‘- 4 S
[ )

Vous pouvez réinitialiser le mode d'erreur en appuyant une seule
fois sur le bouton Start/Stop (Marche/arrét) (D).

En appuyant sur le bouton Strat/Stop (Marche/arrét), vous activez la
nouvelle fonction sélectionnée.

Si aucune mesure n'est prise, aprés 20 secondes, I'écran cessera de
clignoter et passera en mode veille.

« Enmodifiant de fonction CUISSON/ROTI/VAPEUR/RIZ du mode
Multicuiseur (Multi Cooker) :
La commande arrétera immédiatement toute fonction de
cuisson et |'affichage indique « Err » et le symbole d'avertis-
sement.

Vous pouvez réinitialiser le mode d'erreur en appuyant sur le bouton
Strat/Stop (Marche/arrét) (D).

Une pression supplémentaire sur le bouton Start/Stop (Marche/
arrét) lance la fonction sélectionnée.

Si aucune mesure n'est prise, aprés 20 secondes, I'écran cessera de
clignoter et passera en mode Stand-by (veille).

Pendant chaque fonction de cuisson déja démarrée, vous pouvez
régler laminuterie en appuyant sur le bouton de Set Time/Tempera-
ture (Réglage Temps/Température) (G) et en tournant le sélecteur-
Time /Temperature (Temps/Température) (C).

Lors du movement du sélecteur de Time/Temperature (Temps/
Température)(C), I'affichage commence a clignoter pour indiquer
I'heure en cours.

Si vous ne sélectionnez plus le sélecteur de Time/Temperature
(Temps/Température) (C), aprés 3 secondes, |'affichage cessera de
clignoter, confirmant la valeur.

En sélectionnant la le sélecteur de Time/Temperature (Temps/Tem-
pérature) (C), I'écran affichera un ajustement de la valeur de temps
en fonction de la fonction en cours.

Voir ci-dessous des exemples comment la commande sélectionne
|es différentes valeurs de temps :

Pour les fonctions Cuiseur lent (Slow cooker) et Main-
tien au chaud (Keep Warm)

En tournant le sélecteur de Time/Temperature (Temps/Tempéra-
ture), I'affichage indique la valeur multiple de 15 minutes la plus
proche.

01:34 > Tourner dans le sens des aiguilles d'une montre le sélecteur

> |'écran affiche 01:45
01:34 > Tourner le sélecteur dans le sens antihoraire

> |'écran affiche 01:30
03:54 > Tourner dans le sens des aiguilles d'une montre le sélecteur

> |'écran affiche 04:00
03:54 > Tourner le sélecteur dans le sens antihoraire

> |'écran affiche 03:45
02:16 > Tourner dans le sens des aiguilles d'une montre le sélecteur

> |'écran affiche 02:30
02:16 > Tourner le sélecteur dans le sens antihoraire

> |'écran affiche 02:15

Si aucune autre étape du sélecteur Time /Temperature (Temps/
Température) ne se déplace, (C), aprés 3 secondes, I'affichage cesse
de clignoter pour confirmer la nouvelle valeur.

Pour les fonctions de cuisson

En tournant le sélecteur Time /Temperature (Temps/Température)
(C), l'affichage indique la valeur multiple de 5 minutes la plus
proche.

01:34 > Tourner dans le sens des aiguilles d'une montre le sélecteur
> |'écran affiche 01:35
01:34 > Tourner le sélecteur dans le sens antihoraire
> |'écran affiche 01:30



03:52 > Tourner dans le sens des aiguilles d'une montre le sélecteur
> |'écran affiche 03:55
03:52 > Tourner le sélecteur dans le sens antihoraire
> |'écran affiche 03:50
02:16 > Tourner dans le sens des aiguilles d'une montre le sélecteur
> |'écran affiche 02:20
02:16 > Tourner le sélecteur dans le sens antihoraire
> |'écran affiche 02:15

Sil n'y a aucune autre étape du sélecteur Time /Temperature
(Temps/Température), (C), aprés 3 secondes, I'affichage cesse de
clignoter pour confirmer la nouvelle valeur.

Pour les fonctions Brown (Rissolé), sauté et Steam
(vapeur)

Une autre sélection du sélecteur de Time /Temperature (Temps/
Température) (C), dans le sens des aiguilles d’une montre ou dans le
sens inverse des aiguilles d’une montre, augmentera ou diminuera
la valeur temporelle de 1 minute.

Si vous ne sélectionnez plus le sélecteur de temps/température
(C), apres 3 secondes, I'affichage cessera de clignoter, confirmant
[a nouvelle valeur.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Voici quelques conseils pour vous assurer que votre auto-cuiseur
lent vous procure des années de service.

Le récipient et le couvercle vont au lave-vaisselle, mais De'Longhi
recommande de laver la marmite a la main pour prolonger la durée
de vie du revétement antiadhésif.

« Débranchez votre Multicuiseur (Multi Cooker) et laissez-le
refroidir avant de le nettoyer.

. Evitez d'utiliser des produits abrasifs/agressifs qui peuvent
endommager le récipient ou I'extérieur de I'appareil.

« Placer le récipient et le couvercle dans le lave-vaisselle ou la-
ver avec de I'eau chaude savonneuse.

+ Si des aliments collent a la surface, remplissez le récipient
avec de I'eau chaude savonneuse et laissez-le refroidir avant
de le nettoyer.

« Silest nécessaire de décaper, utilisez un agent nettoyant non
abrasif ou un détergent liquide avec un tampon ou une brosse
ennylon.

« Essuyez les surfaces intérieures du récipient avec un tampon
doux.
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DEPANNAGE

Détection du récipient

La commande électronique est capable de détecter si le récipient a
été correctement installé dans le Multi Cooker (multicuiseur).

Ceci est une caractéristique de sécurité importante qui garantit que
votre appareil fonctionne correctement.

Une fois que I'appareil est connecté a I'alimentation ou pendant un
processus de cuisson, si le récipient n'a pas été correctement ajoutée
dans |'appareil (ou est retirée de I'appareil), la commande arrétera
immédiatement toute fonction de cuisson et I'écran affichera par
défaut le message ci-dessous :

Une fois que le récipient est correctement installé dans 'appareil, le
symbole d'avertissement s'éteint immédiatement et I'écran affiche
par défaut :

« mode stand-by (veille) si aucune fonction de cuisson n'était en
cours
«lafonction en cours si une fonction de cuisson était en cours

REMARQUE : Veuillez noter que ce message d'erreur peut s'afficher
sila commande électronique détecte d'autres types de dysfonction-
nement.

Si votre récipient est déja installé dans I'appareil et que I'erreur est
affichée, vérifiez que le récipient est correctement et entiérement
installé dans la base du multicuiseur, en ajustant sa position en
bougeant.

Si le récipient a été correctement installé et qu'un message d'er-
reur est toujours affiché, débranchez 'appareil de I'alimentation
électrique et contactez le service clientele De'Longhi pour obtenir
de 'aide.

Vérifiez que la prise de courant est
correctement insérée dans la prise
murale

Insérez la prise de courant dans une
Le Multicuiseur (Multi | prise murale différente
Cooker) n'est pas

allumé ou I'écran LCD

est éteint

Vérifiez le disjoncteur

Si la solution ci-dessus ne résout
pas le probleme, l'appareil peut
avoir subi un dysfonctionnement.

Débranchez I'appareil de la prise et
contactez le service SAV De'Longhi

pour une assistance.




RECETTES

Entrecote a la creme de raifort

Pour 4 personnes

Prép.: 15 mn

Cuisson : 3 heures, 10 mn
Durée totale : 3 heures, 25 mn

Ingrédients :

2 Ibs d'entrectes

% cuillére a café de sel

Ya cuillére a café de poivre

2 cuilléres a soupe d'huile végétale
1tasse de bouillon de Iégumes

2 cuilléres a soupe de sauce Worcestershire
2 oignons Vidalia, tranchés

11b de petites pommes de terre rouges
172 tasse de carottes tranchées

2 gousses d'ail hachées

2 cuilléres a soupe de farine

2 cuilléres a soupe d'eau froide

1 cuillere a soupe de persil frais haché
1/3 tasse de créme aigre

2 cuilléres a soupe de raifort

1 cuillére a soupe de moutarde de Dijon

Préparation :

Assaisonner les entrecotes courtes avec 2 cuillére a café de sel
et % de cuillére a café de poivre. Tournez le sélecteur de fonc-
tion sur Brown/Sauté (Rissolé/Sauté). Réglez la minuterie sur 5
minutes et préchauffez le Multicuiseur (Multi Cooker). Réglez la
température sur 400°F(200 °C). Ajouter les entrecotes et I'huile
et cuire en retournant de temps en temps jusqu'a ce que les
entrecdtes soient dorées,pendant environ 5 minutes. Ajouter le
bouillon, la sauce Worcestershire, les oignons, les pommes de
terre, les carottes et |'ail.

Tournez le sélecteur de fonction sur High (Haut) et réglez la
minuterie sur 3 heures. Au cours des 15 derniéres minutes de
cuisson, fouetter ensemble la farine et I'eau dans un petit bol
jusqu'a ce que le mélange soit homogeéne. Ajouter le mélange de
farine aux entrecdtes courtes. Couvrir et cuire jusqu'a ce que la
sauce épaississe et que la viande et les Iégumes soient tendres.
Incorporer le persil.

Pendant ce temps, pour obtenir la créme au raifort, mélanger la
créme aigre, le raifort et la moutarde dans un petit bol. Servir
avec les entrecdtes et les Iégumes.
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Tacos au poulet effiloché

Pour 6 personnes (rendement : 6 tasses)
Prép.: 15 mn

Cuisson : 40 mn

Durée totale : 55 mn

Ingrédients :

13 Ibs de cuisses de poulet désossées sans peau

Y cuillére a café de sel

2 cuilleres a café d'huile d'olive

11b de tomatillos, décortiqué, rincé et coupé en quartiers
1 oignon, tranché

1 pot de sauce verte (16 0z)

2 piments jalapefio, hachés finement

2 gousses d'ail hachées

1 boite de haricots noirs rincés et égouttés (15 o0z)

Y4 tasse de coriandre fraiche hachée

6 tortillas, chauffées

(réme aigre, coriandre fraiche hachée, oignon rouge en dés pour
servir (facultatif)

Préparation :

Saupoudrer le poulet avec le sel. Tournez le sélecteur de fonc-
tion sur Brown/Sauté (Rissolé/Sauté). Réglez la minuterie sur 5
minutes et préchauffez le Multicuiseur (Multi Cooker). Réglez la
température sur 175 °C. Ajouter le poulet et cuire jusqu'a ce qu'il
soit doré, environ 5 minutes. Ajouter les tomatilles, les oignons,
la sauce, les jalapefios et I'ail. Tournez le sélecteur de fonction sur
four/cuisson. Couvrir et cuire jusqu'a ce que le poulet soit tendre
a la fourchette, environ 30 minutes.

Transférer le poulet sur une planche a découper. Avec deux four-
chettes, déchiqueter le poulet en petits morceaux. Incorporer le
poulet et la coriandre dans le Multicuiseur (Multi Cooker) ; chauf-
fer a travers.

Servir avec les tortillas réchauffées. Garnir de créme aigre, de
coriandre et d'oignon rouge si vous le voulez.

Beeuf bourguignon

Pour 4 personnes (6 tasses)
Prép.:15mn

Cuisson : 3h 18 min

Durée totale : 3h 22 min

Ingrédients :

6 tranches de bacon hachées

17 Ibs paleron de beeuf désossé, coupé en morceaux de 5 cm
1 oignon haché

2 gousses d'ail émincées

3 cuilléres a soupe de farine



1 cuillére a soupe de péte de tomate

1 bouillon de beeuf (14,5 0z)

% tasse de vin rouge sec

1(10-0z) paquet de champignons cremini, coupés en deux

2 tasses d'oignons perlés blancs surgelés (de un paquet de 14.4-0z)
1 cuillére a soupe de thym frais haché ou % cuillere a café de
thym séché

% cuillére a café de sel

Préparation :

Tournez le sélecteur de fonction sur Brown/Sauté (Rissolé/Sau-
té). Réglez la minuterie sur 5 minutes et préchauffez le Multi-
cuiseur (Multi Cooker). Réglez la température sur 350 °F. Ajouter
le bacon et cuire jusqu'a ce qu'il soit doré, environ 5 minutes.
Transférer sur des serviettes en papier pour les égoutter ; mettre
de coté.

Ajouter le beeuf au jus de cuisson dans le multicuiseur et cuire
en tournant de temps en temps jusqu'a ce qu'il soit doré, envi-
ron 8 minutes. Ajouter I'oignon et I'ail et cuire jusqu'a ce qu'ils
ramollissent, environ 5 minutes. Incorporer la farine et cuire
1 minute. Incorporer la pate de tomates et mélanger jusqu'a
homogénéiser. Ajouter le bouillon, le vin, les champignons, les
oignons perlés, le thym, le sel et le bacon réservé ; faire mijoter.

Réglez le sélecteur de fonction sur Haut dans la fonction de cuis-
son lente. Réglez la minuterie pendant 3 heures. Couvrir et cuire
jusqu'a ce que la viande et les Iégumes soient tendres.

Haricots rouges et riz

Pour 8 personnes (10 tasses)

Prép. : 15 mn + temps de trempage
Cuisson : 5 heures

Durée totale : 5 heures 15 mn

Ingrédients :

11b de haricots rouges séchés

12 oz andouille, coupé en tranche de 3%-inch (5 cm)
3 cbtes de céleri hachées

1 oignon haché

1 poivron vert haché

1 cuillere a soupe de poudre de chili

1 cuillére a soupe de cassonade

1 cuillere a café de cumin moulu

% cuillére a café de sel

Y2 cuillére a café de poivre de Cayenne
4 tasses de bouillon de poulet

4 tasses de riz cuit chaud

Mettre les haricots et suffisamment d'eau pour couvrir jusqu'a
ébullition dans une grande casserole. Faire bouillir 2 minutes.
Retirer du feu et laisser reposer 1 heure ; égoutter. Alternati-
vement, faites tremper les haricots pendant la nuit dans une

grande casserole d'eau ; égoutter.

Placer les haricots, les saucisses, le céleri, I'oignon, le poivron,
la poudre de chili, la cassonade, le cumin, le sel et le poivre de
Cayenne. Ajouter le bouillon et remuer pour bien mélanger.

Tournez le sélecteur de fonction sur Medium (Moyen) sur la fonc-
tion Slow Cooker (Cuiseur lent). Réglez la minuterie pendant 5
heures. Couvrir et cuire jusqu'a ce que les haricots soient tendres.
Servir avec le riz.

Gateau aux pommes et a la creme aigre

Prép.: 15 mn

Cuisson : 3 heures

Durée totale : 3 heures 15 mn
Pour 8 personnes

Ingrédients :

2 tasses de farine

2 cuilléres a café de levure chimique

2 cuilléres a café de cannelle moulue

Y5 cuillere a café de bicarbonate de soude
Y5 cuillere a café de sel

Ya cuillére a café de piment de la Jamaique
3% tasse de sucre

Y5 tasse de créme fraiche

1/3tasse d'huile de canola

2 gros ceufs

1 cuillere a café d'extrait de vanille

1 pomme Granny Smith hachée

3% tasse de noix hachées

Préparation :

Mélanger la farine, la poudre a pate, la cannelle, le bicarbonate
de soude, le sel et le piment de la Jamaique dans un grand bol.
Fouetter ensemble le sucre, la creme aigre, I'huile, les ceufs et
a vanille dans un bol moyen. Incorporer la pomme et les noix.
Ajouter le mélange de créme aigre au mélange de farine ; re-
muer jusqu'a ce que le mélange de farine soit humidifié.

Vaporiser un moule a pain de 4 x 8 pouces avec un spray antiad-
hésif. Grattez la pate dans la casserole. Pulvériser une feuille de
papier avec un spray antiadhésif ; bien couvrir le plat de cuisson,
le coté enduit vers le bas, de papier d'aluminium.

Versez 2 tasses d'eau chaude dans le Multicuiseur (Multi Cooker).
Placez le plat de cuisson dans le Multicuiseur (Multi Cooker).
Réglez le sélecteur de fonction sur High (Haut) dans le réglage
du Slow cooker. Réglez la minuterie pendant 3 heures. Couvrir
et cuire jusqu'a ce qu'un cure-dent inséré au centre en ressorte
propre.

Retirer le plat de cuisson du Multicuiseur (Multi Cooker) et laisser
refroidir sur une grille pendant 10 minutes. Retirez le pain de la



