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MULTIKOCHER CHEF ONE

Wir gratulieren Ihnen zum Erwerb des neuen Multikochers, mit dem Sie alle
Zubereitungsarten von gesunder Nahrung ohne spezielle Kenntnisse und
Fertigkeiten realisieren kénnen. Die stilvolle duRerliche Erscheinung des
Geréats und die bequeme Sensorsteuerung wird lhnen und Ihren Angehdri-
gen viel Genuss bei der Anwendung bringen.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bevor Sie den Multikocher benutzen, lesen Sie bitte aufmerksam die An-
leitung durch und halten Sie sich streng an die darin enthaltenen Anwei-
sungen.
Fir zusatzliche Informationen besuchen Sie unsere Website:
www.stadlerform.ch
e Dieses Elektrogeréat ist nicht fiir die Anwendung durch Kinder oder hand-
lungsunfahige Erwachsene ohne angemessene Kontrolle, sowie durch
Personen, die iiber keine ausreichenden Fertigkeiten im Umgang mit Elek-
trogerdten verfiigen und sich nicht mit der Bedienungsanleitung bekannt
gemacht haben, bestimmt.
Der Hersteller tragt keine Haftung fir beliebige Verletzungen oder Scha-
den, die infolge einer inkorrekten Nutzung des Elektrogerats entstanden
sind.
Der Multikocher ist ein elektrisches Haushaltsgerat und fiir die Anwen-
dung ausschlieBlich in Haushaltsbedingungen in strenger Ubereinstim-
mung mit der Bedienungsanleitung bestimmt. Ein inkorrekter Betrieb oder
technische Modifikationen am Gerat kénnen zu lebens- und gesundheits-
gefdhrdenden Umstdnden fiir den Benutzer fiihren.
Vor dem Anschluss des Multikochers an das Stromnetz iiberzeugen Sie
sich davon, dass die Spannung im Stromnetz der Spannung entspricht, die
im Datenblatt dieses Gerdts ausgewiesen ist.
Zur Vermeidung von Stromschlag oder von Brandféllen stecken Sie die
Steckgabel des Stromkabels fest in die Stromsteckdose ein.
Um Stromschlag zu vermeiden, fassen Sie die Steckgabel des Stromka-
bels nicht mit nassen Handen an.
Um eine Uberlastung des Stromnetzes zu vermeiden, schalten Sie an das
Stromnetz gleichzeitig mit dem Multikocher keine anderen Geréte mit ho-
her Aufnahmeleistung an. Verwenden Sie beim Anschluss keine bescha-
digten oder tiberlasteten Verlangerungskabel.
Um eine Beschadigung des Elektrogerats zu vermeiden, benutzen Sie den
Multikocher nicht fir die Zubereitung von Lebensmitteln, die dazu fahig
sind die Dampfausgangsoffnungen zu blockieren: Krautblatter etc., und
gehen Sie vorsichtig mit Lebensmitteln um, die zum Aufschaumen und
Aufkochen neigen, wie etwa Konfittire.
Um Verbrennungen zu vermeiden, schiitzen Sie lhr Gesicht und Ihre Hande
vor dem austretenden Dampf, besonders wenn Sie den Deckel 6ffnen.
Denken Sie daran, dass sich im Inneren des Multikochers heiRer Dampf
befindet.
e \erschielRen Sie wahrend des Betriebs des Multikochers nicht die Dampf-
ausgangsoffnungen.

e | assen Sie den Multikocher wéhrend des Betriebs nicht ohne Aufsicht.
Lassen Sie Kinder den Multikocher nicht unkontrolliert benutzen oder
damit spielen.

e Stellen Sie den Multikocher nur auf einer trockenen, ebenen und stabilen
Oberflache in einem sicheren Abstand vom Oberflachenrand auf.

e Stellen Sie den Multikocher nicht auf einer Oberflache mit weichem Tex-
tilbezug auf, der Warme speichern kann.

e Bewegen Sie den Multikocher nicht wahrend des Betriebs. Ziehen Sie ihn
nicht am Kabel.

e Benutzen Sie den Multikocher nicht an Orten mit erhéhter Feuchtigkeit

oder neben Warmequellen. Lassen Sie nicht zu, dass das Stromkabel mit

heiBen Oberflachen von beliebigen Heizgerdten oder mit Oberflachen in

Bertihrung kommt, die es beschadigen konnen.

Um Stromschlag zu vermeiden, tauchen Sie das Gehause des Multiko-

chers, das Stromkabel oder dessen Steckgabel nicht in Wasser oder in

andere Fliissigkeiten.

Bei einer Beschadigung des Stromkabels muss es von einem Fachspe-

zialisten des Servicezentrums oder von einem qualifizierten Elektriker

ausgewechselt werden. Benutzen Sie den Multikocher nicht, wenn das

Stromkabel oder die Steckgabel beschédigt sind.

Benutzen Sie nur den mitgelieferten Topf. Ersetzen Sie ihn nicht durch an-

deres Geschirr, um eine Uberhitzung und das Auftreten von gefahrlichen

Situationen zu vermeiden.

Gehen Sie mit dem Topf varsichtig um, um die Antihaftbeschichtung nicht

zu beschadigen.

Wahrend des Betriebs wird der Topf stark erhitzt. Bertihren Sie den Topf

nicht mit ungeschiitzten Handen, um Verbrennungen zu vermeiden.

Fillen Sie den Topf nie ber den zuldssigen Umfang hinaus, im Gegenfall

kann die zu gefahrlichen Situationen und zu einer Beschadigung des Mul-

tikochers fiihren.

Uberzeugen Sie sich vor der Benutzung des Multikochers davon, dass

die Heizplatte und die dufere Topfoberflache trocken und sauber sind.

Feuchtigkeit und Lebensmittelpartikel auf der &ulleren Topfoberflache

und auf der Heizplatte kénnen einen Kurzschluss ober eine Beschédigung

des Gerats verursachen.

Vor dem Einschalten des Multikochers sollten Sie immer nachpriifen, ob

das Dampfauslassventil nicht verstopft ist.

Verwenden Sie bei der Zubereitung im Topf keine Alufolie, keine Férm-

chen oder dhnliche Vorrichtung aus metallhaltigen Materialen.

Um gefahrliche Situationen zu vermeiden, lassen Sie keinen Kontakt der

Heizplatte mit Metallgegenstanden oder mit Kiichenzubehor zu, legen Sie

in den Multikocher keine Fremdgegenstande.

Der Betrieb des Multikachers kann von unwesentlichen kennzeichnen-

den Gerduschen begleitet werden. Das ist eine normale Erscheinung und

zeugt nicht von einer Schadhaftigkeit des Geréts.

Falls Rauch oder Brandgeruch von einer beliebigen Baugruppe des Mul-

tikochers, sowie seltsame Gerdusche auftreten sollten, schalten Sie den

Multokocher sofort aus, trennen Sie ihn vom Stromnetz, lassen Sie den

Dampf mit dem Dampfauslassventil ab und wenden Sie sich an ein Ser-

vicezentrum.



e Im Falle einer Beschadigung der Heizplatte oder einer Deformation des
Topfes wenden Sie sich an ein Servicezentrum.

e Packen Sie den Multikocher zur Aufbewahrung in die Box und bewahren
sie ihn in einem trockenen Raum an kindersicheren Orten auf.

e Bewahren Sie diese Anleitung auf, um spater darauf zuriickgreifen zu kon-
nen, und falls der Multikocher den Besitzer wechseln sollte, so geben Sie
ihm diese Bedienungsanleitung zusammen mit dem Gerat mit.

HAUPTKENNWERTE UND QUALITATEN

e Dinner Aluminiumtopf (3.6 mm) mit innerer Antihaftbeschichtung, auken
eloxiert.

e Ultramodernes Computermodul fiir die prézise Betriebskontrolle des Ge-
rats.

e Tastfeld.

e Drei automatische Programme fiir die Auswahl des Gargrades von Griitze
(weich, mittel und hart)

e Programmierfunktion fiir die Garungszeit der Gerichte.

e GroRRes LCD-Display.

BESCHREIBUNG DES GERATS

Abnehmbarer Innendeckel

Topf

Deckel

. Bedientafel

. Dampfauslassventil

Griff

Gehause

. Stelle fiir die Fixierung der Loffelhalter
. Kabelanschluss
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Zubehor

10. Loffel

11. Messbecher (Fassungsvermogen 160 ml.)
12. Dampfgitter

13. Stromkabel

14. Loffelhalter

Bedientafel

ANMERKUNG

e Der Multikocher ist mit Einer Tastfeld-Bedientafel ausgeristet. Zum
Aktivieren der Tasten ist es ausreichend diese leicht mit dem Finger zu
bertihren. Die Tasten sollten ohne Kraftaufwand bedient werden. Wenn
sich eine Taste nicht durch Beriihren aktivieren lasst, sollte einfach die
Kontaktoberfldche vergroRRert werden.

e Reinigen Sie die Bedientafel niemals mit Losungsmitteln, wie etwa Alko-
hol oder Aceton, damit die Aufschriften und die Beschichtung nicht bescha-
digt werden.

e Jede Etappe der Programmeinstellung wird durch eine kurze Tonindikati-
on begleitet.

e Wenn bei der Einstellung eines Programms, der Zubereitungszeit oder
des Timers 10 Sekunden lang keine Tasten gepresst werden, wird der
Multikocher solange kurze Signalténe von sich geben, bis eine der Tasten
gepresst wird.

1. Aufwé@rmung / Abbruch

e Ein-/Ausschalten der Aufwarmung. Pressen Sie diese Taste, um ein Ge-
richt aufzuwdrmen, und wer Multikocher wird das Gericht aufwéarmen
und bei 60-80°C warm halten. Dabei wird die Tastenbeleuchtung leuch-
ten und auf dem Display wird der Timer mit Direktanzeige angezeigt.

e Abbruch der Einstellung. Zum Abbrechen der laufenden Einstellungen
pressen und halten Sie diese Taste 3 Sekunden lang gepresst. Der Multi-
kocher wird sich dabei in den Standby-Betrieb umschalten.

2. Gargrad

e |m Betrieb ,Reis” konnen Sie einen Gargrad fir Griitze wahlen (weich,
standardmaRig, hart). Beim Pressen dieser Taste wird der Gargrad auf
dem Display zyklisch umgeschaltet: StandardmaRig — Hart = Weich.

3. Start

e Indikation des Standby-Betriebs. Beim Anschluss des Multikochers an
das Stromnetz fangt die Beleuchtung auf der Taste ,Start” zu blinken an.

e Programmstart. Wahrend der Zubereitung leuchtet die Tastenbeleuch-
tung ununterbrochen.

4. Betriebswahl

e Beim Pressen dieser Taste schalten sich die Programme aufeinander fol-
gend wie folgt um (Reis = Express-Reis = Pilaw = Risotto = Milchbrei
— Kartoffeln = Suppe = Schmoren = Dampfkocher = Braten — Back-
waren — Selbstreinigung = Reis — etc.)

5. Timer

e Einstellung der Endzeit der Zubereitung von Speisen. Siehe Abschnitt
JTimereinstellung”.

6. Stunden

e Einstellung der Uhrzeit in Stunden.

e Anzeige der laufenden Uhrzeit.*

7. Minuten

e Einstellung der Uhrzeit in Minuten.

e Anzeige der laufenden Uhrzeit.*

8. Zeit

e Einstellung der Zubereitungszeit fir nicht automatische Programme. Sie-
he Abschnitt ,Anwendung”.

9 of|@

e Pressen Sie leicht auf den Deckelrand, der mit diesem Symbol markiert
ist, um den Deckel zu 6ffnen oder zu schlieRen.

* Wahrend der Zubereitung eines Gerichts pressen Sie die Taste Stunden
oder Minuten, um die laufende Uhrzeit anzeigen zu lassen.



Displayindikation

10. Indikation der Zubereitung

e Aufdem Display wird die Zubereitung zum laufenden Zeitpunkt angezeigt.

11. Gargrad

e Wenn Sie im Programm ,Reis” einen der voreingestellten Gargrade ge-
wahlt haben, werden auf dem Display das Symbol ,Gargrad” und eines
der folgenden Symbole angezeigt: Weich, StandardméaRig oder Hart, in
Abhangigkeit von Ihrer Wahl.

12. Startverzogerung — Auf dem Display wird die Uhrzeit angezeigt, zu der
das Gericht gar sein wird.

13. Uhr — Auf dem Display wird die laufende Uhrzeit angezeigt.

14. Zubereitungszeit — Wahrend der Einstellung wird auf dem Display die
Zubereitungsdauer angezeigt.

15. Aufwarmung — Leuchtet wéhrend der Ausfiihrung des Aufwéarmpro-
gramms.

16. Restzeit — Zeit die Zeit bis zum Programmende an.

17. Zubereitungsprogramme — Wahrend der Zubereitung wird auf dem
Display das gewahlte Programm angezeigt.

Topf

Auf der Innenseite des Topfes befindet sich eine Messskala:

e Die Skala CUP wird fir die Bestimmung der Wassermenge in Abhéngig-
keit von der Menge der Griitze, die Sie kochen wollen, verwendet. Wenn
Sie, z.B., 5 Tassen Reis kochen, miissen Sie Wasser bis zur Markierung
5 einfillen.

e Auf der Skala L ist das Fliissigkeitsvolumen in Liter angegeben.

ANMERKUNG

Achten Sie darauf, dass die Menge der Fliissigkeit nicht den Héchstpe-
gel iberschreitet, ansonsten kann die Fliissigkeit beim Kochen iber das
Dampfauslassventil ausschwappen.

BETRIEBE

Vor der ersten Anwendung

e Entfernen Sie vorsichtig alle Werbesticker und Etiketten.

e Waschen Sie alle abnehmbaren Teile des Multikochers und das Zubehor
in warmem Wasser mit einem neutralen Spiilmittel, wischen Sie sie da-
nach trocken.

ACHTUNG!
Die innere Topfoberflache hat eine Antihaftbeschichtung. Verwenden Sie
fir die Reinigung keine Schleifmittel.

e Wischen Sie die duReren Oberflachen des Multikochers mit einem saube-
ren feuchten Tuch ab.

e Stellen Sie den Multikocher auf eine horizontale ebene Oberflache. Ach-
ten Sie beim Aufstellen darauf, dass der heife Dampf wéhrend der Zube-
reitung nicht auf Mébel, Haushaltstechnik, Wénde etc. gelangt.

Zeiteinstellung

Um die laufende Uhrzeit einzustellen, schalten Sie den Multikocher an das
Stromnetz an. Pressen und halten Sie die Taste ,Stunden” auf der Bedienta-
fel, wenn die Ziffern auf dem Display zu blinken beginnen — pressen Sie kurz
die Taste ,Stunden”, und danach die Taste ,Minuten”. Nach der Einstellung
der laufenden Uhrzeit pressen Sie die Taste , Start”.

Anwendung

e Nehmen Sie den Topf vor der Zubereitung aus dem Multikocher, iiberzeu-
gen Sie sich davon, dass in das Topfeinsatzfach und auf das Heizelement
keine Lebensmittelpartikel und keine Fremdgegenstande gelangt sind.

¢ Geben Sie die Zutaten in den Topf, fiigen Sie die erforderliche Menge an
Wasser oder anderer Flissigkeit laut dem Rezept hinzu.

e Setzen Sie den Topf in den Multikocher ein. Bevor Sie den Topf in den
Multikocher einsetzen, iiberzeugen Sie sich davon, dass die du3ere Top-
foberflache trocken ist. Lassen Sie die Zutaten nicht auf das Heizelement
gelangen, das kann zu einer Auerbetriebsetzung des Geréts fiihren.

e Drehen Sie den Topf ein wenig nach rechts und nach links, tiberzeugen Sie
sich davon, dass der Topf mit der Heizplatte in Bertihrung kommt.

e Schliefen Sie den Deckel. Pressen Sie dazu leicht auf den Deckelrand,
der mit dem Symbol gf® | @ markiert ist. Priifen Sie, ob der Deckel fest
fixiert ist.

e Schalten Sie den Multikocher an das Stromnetz an — dabei wird sich
die Displaybeleuchtung einschalten und die Indikation der Taste ,Start”
blinken, was bedeutet, dass sich der Multikocher im Standby-Betrieb
befindet. Die Displaybeleuchtung wird sich automatisch in 5 Minuten
ausschalten, wenn keine der Tasten aktiviert wird. SchlieRen Sie den
Multikocher nicht an das Stromnetz an, solange nicht alle Vorbereitungen
ausgefiihrt worden sind.

Wahlen Sie ein Programm

e \Wahlen Sie das Zubereitungsprogramm, indem Sie die Taste ,Betriebs-
wahl” solange pressen, bis auf dem Display das Symbol des gewahlten
Programms erscheint. Die Programme schalten sich nacheinander wie
folgt um (Reis = Express-Reis = Pilaw — Risotto = Milchbrei = Kar-
toffeln = Suppe = Schmoren — Dampfkocher — Braten — Backwaren
— Selbstreinigung).

e Um das Menti der Programmwahl zu verlassen, pressen und halten Sie 3
Sekunden lang die Taste , Aufwarmung/Abbruch”.

Einstellung der Zubereitungszeit

o Die Zubereitungszeit fiir die Programme Reis, Express-Reis, Risotto und
Milchbrei stellt sich automatisch in Abhéangigkeit vom Umfang der Zu-
taten ein. Dank dem eingebauten Maschinenintelligenzmodul analysiert
der Multikocher automatisch die Menge der Griitze und des Wassers und
programmiert die Leitung und die Betriebsdauer von selbst.

e Fiir alle anderen Programme kann die Zubereitungszeit geandert werden.
Nach der Programmwahl wird auf dem Display die standardméaRige Zu-
bereitungszeit angezeigt. Beim Andern der Zubereitungszeit pressen Sie
zuerst die Taste ,Uhrzeit”, und danach, sobald die Ziffern auf dem Display
zu blinken beginnen, benutzen Sie die Tasten ,Stunden” und ,Minuten”,



um die gewiinschte Zeit einzustellen. Fiir die Anwendung der Einstellung
und den Beginn der Zubereitung pressen Sie die Taste , Start” oder setzen
Sie die Einstellung fort, indem Sie auf die Taste ,Timer” pressen.

Standard- Max.  Einstell-
Programm maBige Zeit Min. Zeit Zeit schritt, Min. Timer
Reis 40-50 Min. - - - +
Express—Reis 30-40 Min. - - - +
Pilaw 1h. 15 Min. 1h 2h 5 Min. -
Risotto 40-60 Min. - - - +
Milchbrei 30-50 Min. - - - +
Kartoffeln 10 Min. 5 Min. 1h 1 Min. +
Suppe 1h 30 Min. 4h 10 Min. +
Schmoren 2h 1h 8h 30 Min. +
Dampfkocher 10 Min. 3 Min. 2h 1 Min. +
Braten 30 Min. 5 Min. 1h 1 Min. -
Backwaren 45 Min. 40 Min. 25h 1 Min. +

Selbstreinigung  10-15Min. - - - -

ANMERKUNG
Bei den Programmen Milchbrei, Kartoffeln und Dampfkocher wird die Rick-
zéhlung der Zubereitungszeit nach dem Aufkochen beginnen.

Einstellung des Timers

Damit das Gericht zu einer bestimmten Zeit zubereitet wird, verwenden Sie
die Funktion ,Startverzgerung”. (Diese Funktion l&sst sich bei den Pro-
grammen Pilaw, Braten und Selbstreinigung nicht einschalten).

Pressen Sie dazu nach der Programmauswahl und nach der Einstellung der
Zubereitungszeit (fiir nicht automatische Programme) die Taste ,Timer” auf
der Bedientafel. Stellen Sie mit den Tasten ,Stunden” und ,Minuten” die
Uhrzeit ein, zu der das Gericht fertig sein soll. Pressen Sie auf ,Start”. Nach
einem kurzen Tonsignal werden auf dem Display das Symbol des gewahlten
Programms und nacheinander das Symbol , Startverzogerung” + die gewdhl-
te Zeit und das Symbol ,Uhr” + die laufende Uhrzeit angezeigt.

ACHTUNG
Priifen Sie vor dem Einstellen, ob die Uhr die laufende Uhrzeit korrekt an-
zeigt.

Sicherheitsmassnahmen und empfehlungen:

e \Wenn Sie die Funktion ,Startverzdgerung” benutzen, achten Sie darauf,
dass der Timerwert den Wert der laufenden Uhrzeit um eine Zeit tiber-
schreitet, die fiir die Zubereitung des Gerichts ausreichend ist.

e Wenn Sie den Timer auf eine Zeit eingestellt haben, zu der das Gericht
noch nicht gar sein wird, wird diese Funktion nicht ausgelést und dar Ge-
richt wird automatisch gar gekocht.

e Beispiel: Laufende Uhrzeit — 17:00 Uhr. Sie wahlen den betrieb ,Braten”
und stellen eine Zubereitungszeit von 30 Minuten ein, dabei schalten Sie
den ,Timer” auf 17:20. In diesem Fall wird das Zubereitungsprogramm
seinen Betrieb bis 17:30 Uhr fortsetzen.

e \Wenn der Timerwert unter dem Wert der laufenden Uhrzeit liegt, wird
das Gericht zur vorgegebenen Uhrzeit, jedoch erst am nachsten Tag ge-
kocht. Beispiel: Laufende Uhrzeit — 17:00 Uhr. Sie stellen den Timer auf
16:00 Uhr ein. In diesem Fall wird das Gericht um 16:00 Uhr des nachsten
Tages gar sein.

e Einige Lebensmittel kénnen bei einer erheblichen Zeitverzdgerung ver-
derben. Schalten Sie den Timer nicht ohne besondere Notwendigkeit auf
die maximale Zeit ein.

e Benutzen Sie den Timer nicht sofort nach der Zubereitung, bis sich der
Multikocher vollstandig abgekiihlt hat, ansonsten kann das Ergebnis un-
befriedigend ausfallen.

Beispiel 1

Der Milchbrei soll um 8 Uhr Morgens fertig sein.

Geben Sie alle notwendigen Zutaten in den Topf und schlieen Sie den De-
ckel. Wahlen Sie das Programm , Milchbrei”, pressen Sie danach die Taste
JTimer” — dabei fangen auf dem Display die Ziffern und das Symbol ,Start-
verzdgerung” zu blinken an. Stellen Sie mit der Taste , Stunden” die Zeit auf
,08:00" ein und pressen Sie die Taste , Start”. Auf dem Display werden das
Symbol ,Milchbrei” und nacheinander das Symbol ,Startverzégerung” —
,08:00" und ,Uhr" angezeigt, die die laufende Uhrzeit anzeigt.

In diesem Fall wird der Multikocher automatisch die Uhrzeit bestimmen, die
fiir die Zubereitung des Milchbreis notwendig ist, und den Vorgang friih ge-
nug starten, damit der Brei um 08:00 Uhr fertig ist.

Nach dem Ende der Zubereitung wird der Multikocher in den Betrieb , Auf-
warmung” schalten.

Beispiel 2

Das Fleisch soll um 20:30 Uhr gar sein.

Geben Sie alle notwendigen Zutaten in den Topf und schlieen Sie den De-
ckel. Wahlen Sie das Programm ,Schmoren”, pressen Sie danach die Tas-
te ,Uhrzeit”, um die Zubereitungszeit fiir das Gericht einzustellen — dabei
fangen auf dem Display die Ziffern und das Symbol ,Zubereitungszeit” zu
blinken an. Stellen Sie mit den Tasten ,Stunden” und ,Minuten” die Zeit
ein, z.B., ,01:30". Pressen Sie danach die Taste ,Timer"” — dabei fangen auf
dem Display die Ziffern und das Symbol ,Startverzégerung” zu blinken an.
Stellen Sie mit den Tasten ,Stunden” und ,Minuten” die Zeit auf ,20:30"
ein und pressen sie die Taste , Start”. Auf dem Display werden das Symbol
,Schmoren” und nacheinander das Symbol ,Startverzégerung” — ,20:30"
und ,Uhr” angezeigt, die die laufende Uhrzeit anzeigt.

In diesem Fall wird das Schmoren um 19:00 Uhr beginnen und um 20:30
Uhr enden.

Nach dem Ende der Zubereitung wird der Multikocher in den Betrieb , Auf-
warmung” schalten.

Programmstart

Pressen Sie fir den Beginn der Zubereitung die Taste ,Start” — der Multi-
kocher wird ein kurzes Tonsignal von sich geben und die Beleuchtung der
Taste ,Start” wird ununterbrochen leuchten. Auf dem Display werden das
Symbol des gewahlten Programms, das Symbol des Zubereitungsvorgangs



und die Zeit angezeigt, die bis zum Ende der Zubereitung {ibrig geblieben ist
(fiir nichtautomatische Programme).

Wenn die Taste ,Start” ohne Programmauswahl gepresst wird, wird sich
der Multikocher automatisch in den Betrieb , Reis” umschalten.

Ende des Programms

Wenn der Riickzahltimer den Nullwert erreicht, wird ein Tonsignal erklingen
und der Multikocher in den Betrieb , Aufwarmung” umschalten, um das Ge-
richt warm zu halten. Bei wird die Indikation auf der Taste , Start” erléschen
und auf der Taste ,Aufwarmung/Abbruch” aufleuchten. Auf dem Display
werden der Timer mit Direktanzeige und das Symbol , Aufwéarmung” ange-
zeigt. Zum Abschalten der Aufwéarmung pressen und halten Sie die Taste
JAufwérmung/Abbruch” 3 Sekunden lang.

ZUBEREITUNGSPROGRAMME

Allgemeine empfehlungen:

e Messen Sie die Griitze mit dem Messbecher entsprechend dem Rezept
ab. Das Fassungsvermdgen des Messbechers betragt 160 ml.

e Spilen Sie die Gritze vor der Zubereitung ab. Verwenden Sie dazu nicht
den Topf des Multikochers, damit die Antihaftbeschichtung nicht bescha-
digt wird.

e Wahrend der Zubereitung wird im Multikocher ein Mikroklima geschaf-
fen, deshalb sollte der Deckel des Multikochers wahrend der Zubereitung
nicht gedffnet werden, damit der Druck und die Temperatur im Inneren
unverandert bleiben.

e Lassen Sie nach dem Ende der Zubereitung die fertigen Gerichte im Topf
des Multikochers nicht zu lange stehen. Reinigen Sie den Multikocher
nach jeder Anwendung. Das Nichteinhalten der hygienischen Anforde-
rungen kann einen unangenehmen Geruchs infolge der Entwicklung von
Keimen und Bakterien verursachen.

Reis

e Dieses Programm eignet sich fiir die Zubereitung von allen Sorten von
Reis, Buchweizen und anderen Griitzen.

e \Wenn Griitze in diesem Betrieb zubereitet wird, lasst sich sie gut zerko-
chen, behalt ihre Nahrungseigenschaften und eine appetitvolle Erschei-
nung bei.

e |n diesem Betrieb kann eines der drei automatischen Programme fiir die
Wahl des Gargrades fiir die Griitze benutzt werden: weich, standardma-
Rig oder hart.

Express-Reis

e Dieses Programm erlaubt es die Zubereitungszeit fir Gritze zu verkiirzen.
In diesem Schnellkochbetrieb sollten nicht mehr als 4 Portionen auf ein-
mal zubereitet werden. Der im Schnellkochbetrieb zubereitetet Reis kann
weniger aromatisch und geschmackvoll ausfallen.

Pilaw

e Programm fir die Zubereitung von verschiedenen Arten von Pilaw: mit
Fleisch, mit Gemiise, mit Trockenobst, sowie Flottennudeln, Buchweizen
mit Fleisch u. a.

Risotto
e Programm fiir die Zubereitung von Risotto.

Milchbrei

e Programm fiir die Zubereitung von Milchbrei, darunter auch mit verschie-
denen Zuséatzen. Durch eine Verdnderung der Menge an Wasser und Griit-
ze kénnen Sie die Zahigkeit und den Gargrad der Griitze dndern.

Kartoffeln
e Programm fir die Zubereitung von gekochten oder geschmorten Kartof-
feln oder von Pellkartoffeln.

Suppe

e Die Suppen, die in diesem Betrieb zubereitet werden, sind aromatisch
und herzhaft. Wahrend der Zubereitung im Multikocher wird ein Druck
erzeugt, es tritt kein Dampf aus und die Suppe behélt ihren reichen Ge-
schmack bei.

Schmoren

e Eignet sich fir die Zubereitung von vielen Fleisch-, Gemiise-, Griitzege-
richten etc., die bei etwa 100 Grad geschmort werden miissen, z.B., Siilze,
Kompott oder Schmorbraten.

Dampfkocher

e Fiir die Zubereitung von Gemiise, Fisch, Maultaschen und anderer Ge-
richte mit Dampf. Es missen nur das abnehmbare Gitter eingesetzt und
Wasser in den Topf des Multikochers eingegossen werden. Dampfgegar-
te Gerichte bewahren ihre bekdmmlichen Eigenschaften und eignen sich
als Didtnahrung.

Achtung: das Wasser muss den Boden bedecken, jedoch nicht bis zum Git-
ter reichen.

Braten

e Wird fiir die Zubereitung von Bratfleisch, Bratfisch oder Gefliigel verwen-
det.

e Eignet sich zum Anbraten von Fleisch oder Gemiise fiir die Betriebe ,Pi-
law", ,Suppe” etc.

e Dank der Antihaftbeschichtung erlaubt es der Multikocher Lebensmittel
ohne besonderen Aufwand zu braten, es muss nur ein wenig Ol hinzuge-
fligt werden.

e Das Braten ist auch bei geéffnetem Deckel des Multikochers moglich.



Backwaren

e Fiir die Zubereitung von Biskuits, Auflaufen, Keksen, Kuchen und sons-
tigen Feinbrotwaren, auferdem eignet sich dieser betrieb hervorragend
zum Braten von Fleisch, Gefliigel und Gemiise.

Selbstreinigung
e Dieses Programm ist fiir die Desinfektion des Multikochers bestimmt. Le-
sen Sie mehr dazu im Abschnitt ,Wartung und Reinigung”.

WARTUNG UND REINIGUNG

e Schalten Sie den Multikocher vor der Reinigung, sowie nach jeder An-
wendung unbedingt vom Stromnetz ab. Uberzeugen Sie sich davon, dass
sich der Topf vollstandig abgekiihlt hat.

e Reinigen Sie den Multikocher nach jeder Anwendung.

e Waschen Sie den Topf des Multikochers und das Zubehor nicht in der Ge-
schirrspiilmaschine.

e Die duleren Oberflachen des Elektrogerdts kdnnen mit einem weichen,
leicht angefeuchteten Tuch abgewischt werden, wonach sie trocken ge-
wischt werden missen.

ACHTUNG

Um Stromschlag zu vermeiden, tauschen Sie das Geh&use des Multiko-
chers, dessen Stromkabel oder Steckgabel nicht in Wasser oder in andere
Flissigkeiten.

Topf reinigen

e Waschen Sie den Topf mit einem weichen Schwamm und einem Spilmit-
tel. Verwenden Sie keine harten Schwamme und keine Schleifmittel, da-
mit die Antihaftbeschichtung nicht beschadigt wird. Nach dem Waschen
muss der Topf trocken gewischt werden.

Programm ,Selbstreinigung”

e Nach der Zubereitung von Speisen, infolge von langerer Aufbewahrung,
sowie in der warmen Jahreszeit kann im Multikocher ein Geruch entste-
hen, sowie eine Entwicklung von Bakterien erfolgen.

e Das Programm ,Selbstreinigung” ist fiir die Geruchshekdmpfung, sowie
fir die Desinfektion des Topfes bestimmt. Vor dem Einschalten des Pro-
gramms , Selbstreinigung” waschen Sie den Topf und wischen Sie ihn
trocken. Setzen Sie den Topf in den Multikocher ein und schliefen Sie den
Deckel. Wahlen Sie mit der Taste ,Betriebswahl” das Programm , Selbst-
reinigung” und pressen Sie die taste ,Start”.

Achtung: GieRen Sie in den Topf keine Chemikalien ein!

Reinigung des abnehmbaren Innendeckels

e Pressen Sie die weilRe rechteckige Taste auf der Innenseite des Deckels
und nehmen Sie den Innendeckel ab. Waschen Sie den abnehmbaren De-
ckel und die Dichtung griindlich mit einem weichen Schwamm und einem

neutralen Spiilmittel, wischen Sie sie danach trocken. Setzen Sie den De-
ckel wieder ein. Uberzeugen Sie sich davon, dass der Innendeckel richtig
eingesetzt und sicher fixiert wurde.

Reinigung des Dampfauslassventils

e Entfernen Sie das Dampfauslassventil, trennen Sie das Oberteil ab
und waschen Sie beide Teile in warmem Wasser mit einem weichen
Schwamm und einem neutralen Spilmittel, wischen Sie sie danach tro-
cken, setzen Sie die Teile wieder zusammen und setzen Sie das Dampf-
auslassventil wieder ein.

Reinigung der Innenoberflaichen des Haupthlocks

e Fiir die Reinigung der Innenoberflache des Hauptblocks verwenden Sie
ein sauberes, feuchtes, gut ausgewrungenes, faserloses Tuch. Achten
Sie darauf, dass auf der Innenoberflache und auf dem Heizelement keine
Lebensmittelriickstdande bleiben.

e Nach der Zubereitung kann das Kondensat auf die Oberflache um den Topf
herum abflieBen. Das ist eine normale Erscheinung und zeugt nicht von
einem Fehler am Gerat. Wischen Sie das Kondensat mit einem weichen,
trockenen Tuch ab.

Reinigung des Zubehors

e \erwenden Sie fir die Reinigung des Zubehdrs einen weichen Schwamm
und ein neutrales Spiilmittel. Wischen Sie das Zubehér nach dem Wa-
schen trocken.

AUFBEWAHRUNG

® Bevor Sie den Multikocher zur Aufbewahrung wegrdumen, tiberzeugen
Sie sich bitte davon, dass er sich vollstandig abgekiihlt hat und dass alle
Teile absolut trocken und sauber sind.

e Stellen Sie wahrend der Aufbewahrung auf den Deckel des Multikochers
keine Fremdgegenstéande.

REPARATUREN UND STORUNGSBEHEBUNG

e |n Sicherheitszwecken diirfen Reparaturen am Gerdt nur durch qualifi-
zierte Fachspezialisten eines autorisierten Servicezentrums ausgefiihrt
werden.

e Die Garantie verbreitet sich nicht auf Fehler, die durch unqualifizierte
Reparaturen, sowie durch einen inkorrekten Betrieb des Elektrogeréats
hervorgerufen wurden.

e Es wird verboten das Gerédt zu benutzen, wenn es fehlerhaft funktioniert,
oder wenn das Gerét selbst, dessen Stromkabel oder Steckgabel mecha-
nisch oder anderweitig beschadigt wurden.

* Nehmen Sie das Elektrogerdt niemals selbststandig auseinander, stecken
Sie keine Fremdgegenstande in die Offnungen am Gehause des Elektro-
gerats.



ENTSORGUNG DES GERATS

e Werfen Sie schadhafte Elektrogerate nicht zusammen mit den Haushalts-
abfallen weg. Wenden Sie sich dazu an eine spezialisierte Entsorgungs-
stelle fir Elektrogerate. Sorgen Sie fiir die Umwelt!

e Die Adressen der Entsorgungsstellen fiir Elektrogerdte erhalten Sie bei
den Munizipaldiensten Ihrer Stadt.

e Eine falsche Entsorgung von Elektrogerdten figt der Umwelt einen unbe-
hebbaren Schaden zu.

e Beim Ersatz eines fehlerhaften Elektrogerats gegen ein neues haftet fiir
die Entsorgung der Verkaufer.

SPEZIFIKATION

Leistung: 800 W

Spannung: 220-240V /50 Hz

Topfmaterial: Eloxiertes Aluminium mit Antihaftbeschichtung
Fassungsvermdgen: SFC.909 -4 L; SFC.919-51L
Programmanzahl: 12

Funktion der Zubereitung zu einem vorgegebenen Zeitpunkt

Der Hersteller behalt sich das Recht auf die Eintragung von Anderungen in
die technischen Kennwerte, die Komplettierung und die Konstruktion dieses
Modells ohne Vorankiindigung vor.

English

MULTI-COOKER CHEF ONE

Congratulations on purchasing a new multi-cooker which allows you to use
all different ways of healthy cooking without special knowledge and skills.
The stylish design and convenient sensory control panel of the cooker make
it a real pleasure to use for you and your loved ones.

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Please read the instruction carefully before use and strictly follow the

provided recommendations.

For additional information visit: www.stadlerform.ch

e This electric device is not intended for use by children or legally incompe-
tent adults without appropriate supervision, and also by persons without
sufficient skill in using electric devices and unfamiliar with the Operation
Manual.

e The manufacturer is not responsible for any injuries or damages caused

by improper use of the electric device.

Multi-cooker is a home appliance and is intended only for household use

with strict adherence to the Operation Manual. Improper operation and

technical modification of the device can create conditions dangerous for

life and health of the user.

Before connecting the multi-cooker to an electric outlet make sure that

the voltage of the device indicated in the manual corresponds to the out-

let voltage.

Please insert the wire plug fully into the power socket to prevent electric

shock or fire.

Do not touch the wire plug with wet hands to prevent electric shock.

Do not connect other electric devices with high power consumption to the

electric network simultaneously with the multi-cooker to avoid network

overload. Do not use damaged or overloaded extension cords.

e To avoid damage to the electric device, do not use the multi-cooker for

cooking foods which can block the steam vent holes, such as cabbage

leaves, etc., and take care when cooking foods which have a tendency to

foam and boil, e.g. jam.

Protect you face and hands from the outgoing steam to prevent burns,

particularly when opening the lid. Remember that there is hot stream in-

side the multi-cooker.

Do not block the steam vent holes when operating the multi-cooker.

Do not leave the multi-cooker unattended when it is in operation. Do not

allow children to play with or use the multi-cooker without supervision.

Place the multi-cooker only on a dry and firm surface at a safe distance

from its edge.

Do not place the multi-cooker on surfaces with a soft fabric cover which

retains heat.

e Do not move the multi-cooker during operation. Do not pull it by the wire.

Do not use the multi-cooker in rooms with high humidity or near heat

sources. Make sure that the wire does not touch hot surfaces of any heat-

ing devices or surfaces which can damage it.



e Do not immerse the base unit of the multi-cooker, wire or plug in water

or other liquid.

The repair or replacement of the faulty wire should be performed by a

service centre professional or a qualified electrician. Do not use the multi-

cooker if the wire or plug is damaged.

Use only the supplied inner pot. Do not replace it by any other container

to avoid overheating and other hazards.

Use the inner pot with care so as not to damage the non-stick coating.

When in use the inner pot gets very hot. Do not touch the inner pot with

unprotected hands to avoid burns.

Never fill the inner pot above the allowed volume as it can create hazards

and damage the multi-cooker.

Before using the multi-cooker make sure that the heating plate and the

outer surface of the inner pot is dry and clean. Moisture or food particles

on the outer surface of the inner pot and heating plate can cause a short

circuit or device damage.

Always check that the steam vent hole is not blocked before switching

on the multi-cooker.

Do not use aluminium foil, baking cups or similar accessories made of

metal-containing materials.

To avoid hazardous situation do not allow the contact of the heating plate

with metal items or kitchen accessories and do not put foreign objects

inside the multi-cooker.

Operation of the multi-cooker can be accompanied by insignificant char-

acteristic noises. This is a normal event and is not a sign of a malfunction.

If you notice smoke or burning smell from any of the multi-cooker joints

or strange noises, immediately switch off the multi-cooker, disconnect it

from the electric outlet, release the steam through the vent and contact

a service centre.

e |f the heating plate is damaged or the bowl is deformed please contact
a service centre.

e Store the multi-cooker in its box in a dry room out of reach of children.

e Keep this manual for your reference and, if you transfer the multi-cooker
to another owner, please hand over this manual together with the device.

MAIN CHARACTERISTICS AND ADVANTAGES

e Thin aluminium bow! of the cooker (3.6 mm) with an inner non-stick coat-
ing and anodized on the outside.

e Ultramodern computerized module which provides precise control of the
device functions.

e Sensory control panel.

e Three automatic programs to control the degree of cooking for cereals
(soft, medium and hard).

e Function of programming the dish cooking time.

e Big LCD display.

DEVICE DESCRIPTION

Movable plate

Inner pot

Lid

Control panel

Steam valve

Handle

Base unit

Place for fixation of rice scoop holder
Power plug
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Accessories

10. Rice scoop

11. Measuring cup
12. Steam howl

13. Wire

14.Rice scoop holder

Control panel

NOTE

e The multi-cooker is equipped with a sensory control panel. To activate
buttons you only need to lightly touch them with your fingers. Do not press
the buttons with force. If the button is not activated after the touch you
simply need to increase the contact area.

e Never clean the control panel with solvents such as ethanol or acetone
so as not to damage the inscriptions and coating.

e Fach stage of the program setup is accompanied by a short sound signal.
e [f during the setup of the program, cooking time or timer no buttons are
touched for 10 seconds the multi-cooker starts producing short sounds un-
til one of the buttons is pressed.

1. Heating/ Cancel

e Turning heating on/off. To heat a dish please push this button and the
multi-cooker will heat it up and maintain the temperature of 60-80°C.
During this the button is lit and the display shows the count-up timer.

e Setting cancellation. To cancel the current settings push and hold this
button for 3 seconds. This will put the multi-cooker in standby mode.

2. Level of cooking

e |n “Rice” mode you can choose one of three levels of cooking (Soft,
Standard, Hard). When you press this button the cooking level indication
changes cyclically: Standard = Hard — Soft.

3. Start

e Standby mode indication. When the multi-cooker is plugged into an elec-
tric outlet the start button light starts flashing.

e Program start. During the cooking process the light is on continuously.

4. Mode selection

e When you press this button the programs are cycled (Rice = Express
rice = Pilaf = Risotto — Milk porridge = Potato = Soup — Stewing
— Steam cooking = Frying — Baking = Self-cleaning = Rice = etc.)



5. Timer

e Setting the cooking end time. See the “Setting the Timer” section.
6. Hours

e Setting time in hours.

e Current time indication.*

7. Minutes

e Setting time in minutes.

e Current time indication.*

8. Time

e Setting cooking time for manual programs. See the “Use” section.
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e To open or close the lid lightly press this icon at the edge of the lid.

* To display the current time during cooking press the Hours or Minutes
buttons.

Display indication

10. Indication of the cooking process
e The display shows the current cooking process.
11. Cooking level
e |fin the "Rice” program you have selected one of the three pre-set cook-
ing levels the display shows the “Cooking level” icon and one of the icons:
Soft, Standard or Hard depending on your selection.
12. Start delay — The display shows the time by which the dish will be
cooked.
13. Clock — The display shows the current time.
14. Preparation time — Is shown on the display during setup of cooking
time.
15. Heating — lit when the heating program is activated.
16. Time remaining — displays the time left till the program is completed.
17. Cooking programs — the selected program is indicated on the display
during the cooking process.

Inner pot

On the inside of the inner pot there is a graduated scale:

e The CUP scale is used to determine the appropriate water volume de-
pending on the amount of cereal.

e For example, if you are cooking 5 cups of rice you need to pour water up
to the 5 mark.

e On the L scale the volume of liquid in litres is shown.

NOTE
Make sure that the amount of liquid does not exceed the maximum level,
otherwise during boiling the liquid can splash out through the steam valve.

OPERATION

Before first use

e Carefully remove all advertisement stickers and labels.

e Wash all removable parts of the multi-cooker and accessories in warm
water with neutral detergent, then wipe dry.

ATTENTION!
The inner surface of the inner pot has a non-stick coating. Do not clean it
with abrasive detergents.

e Wipe the outer surfaces of the multi-cooker with a clean moist cloth.

e Place the multi-cooker on a level horizontal surface. When choosing a
place, make sure that the hot steam does not come into contact with
furniture, appliances, walls etc.

Setting the time

To set the current time, plug the multi-cooker into an electric outlet. Press
and hold the “Hours” button on the control panel, when the numbers on
the display start flashing, quickly press the “Hours” button and then the
“Minutes” button. After setting the current time press the “Start” button.

Use

e Before cooking take out the inner pot from the multi-cooker and make
sure that there are no food fragments or foreign objects in the inner pot
compartment or on the heating element.

e Place the ingredients into the inner pot, add the appropriate amount of
water or other liquid according to the recipe.

e |nsert the inner pot into the multi-cooker. Before inserting the inner pot
into the multi-cooker, make sure that the outer surface of the inner pot is
dry. Do not let the ingredients fall onto the heating element, as this could
cause the multi-cooker to break down.

e Turn the inner pot slightly left and right to make sure that the inner pot fits
tightly against the heating element plate.

* Close the lid. Lightly press the edge of the lid marked with gf®* | @ . Make
sure that the lid is held in place tightly.

e Connect the multi-cooker to an electric outlet — the display lighting will
be turned on and the indicator on the “Start” button will start flashing,
this means that the multi-cooker is in standby mode. The display lighting
will be turned off automatically after 5 minutes if no button is pressed.

¢ Do not connect the multi-cooker to an electric outlet before all prepara-
tions are finished.

Select the program

e Select the cooking program by pressing “Program choice” until the de-
sired program is lit on the display. The programs are selected in order
(Rice = Express rice — Pilaf = Risotto = Milk porridge — Potato =
Soup = Stew — Steam cooker = Frying — Baking = Self-cleaning).

e To exit the program selection menu press and hold the “Heating/Cancel”
button for 3 seconds.



Setting the cooking time

e The cooking time for programs: Rice, Express rice, Risotto and Milk por-
ridge is set automatically depending on the volume of the ingredients. Us-
ing the installed artificial intelligence module the multi-cooker automati-
cally analyses the amount of cereal and water and programs the power
level and the working time.

For other programs the cooking time can be changed. After selecting the
program the standard cooking time is displayed. To change the time, first
press the “Time” button and when the numbers on the display start flash-
ing, use the "Hours” and “Minutes” buttons to set the required time. To
apply the selected settings and start cooking, press “Start” or continue
the setting process by pressing “Timer”.

Standard Min Max Increment
Program time time time size, min Timer
Rice 40-50 min - - - +
Express rice 30-40 min - - - +
Pilaf 1 hour 15min 1 hour 2 hours  5min -
Risotto 40-60 min - - - +
Milk porridge 30-50 min - - - +
Potato 10 min 5min Thour 1 min +
Soup 1 hour 30 min 4hours 10 min +
Stewing 2 hours 1 hour 8hours 30 min +
Steaming 10 min 3 min 2 hours 1 min +
Frying 30 min 5min Thour  1min =
Baking 45 min 40 min 2 hours 1 min +
30 min

Self—cleaning 10-15min - - - -

NOTE
For the Milk porridge, Potato, and Steaming programs the cooking time is
counted from the moment the contents start boiling.

Setting the timer

To have a dish cooked by a particular time, use the “Time delay” function.
(Cannot be set for Pilaf, Frying and Self-cleaning functions)

To set this, press the “Timer” button on the control panel after selecting
the program and the cooking time (for non-automatic programs). Using the
“Hours” and “Minutes” buttons, set the time by which you want the dish
cooked. Press “Start”. After a short sound signal the selected program icon
will be displayed and the “Delayed start” icon + selected time and “Clock”
icon + current time will be cycled on the display.

ATTENTION
Before beginning the setup process check that the clock shows the correct
current time

Precautions and recommendations:

e |f you are using the “Delayed start” function, make sure that the timer
setting is higher than the current time by a time period long enough for
the dish to cook.

e |f you set the timer to the time by which the dish will not have enough
time to cook, this function will not work and the dish will automatically
finish cooking.

e For example: The current time is 17:00. You select the “Frying” mode and
set the cooking time at 30 minutes while setting the timer to 17:20. In this
case the cooking program will continue running till 17:30.

e |f the timer setting is less than the current time, the dish will be cooked
by the selected time but on the next day. For example, the current time is
17:00. You set the timer to 16:00. In this case the dish will be cooked by
16:00 the next day.

e Some ingredients can go bad if the cooking time delay is too great. Try not
to set the timer to the maximum time without a pressing need.

e Do not use the timer straight after a cooking cycle before the multi-cooker
has completely cooled down, otherwise the cooking result can be unsat-
isfactory.

Example 1

Milk porridge needs to be cooked by 8 am.

Place the necessary ingredients into the inner pot and close the lid. Select
the "Milk porridge” program and press “Timer”, the numbers and the “De-
layed start” icon will start flashing on the display. Use the “Hours"” button to
set the time to 08:00 and press “Start”. The “Milk porridge” icon will be it
and the “Delayed start” icon, “08:00” and “Clock” showing the current time
will cycle on the display.

In this case the multi-cooker will automatically determine the time need for
the porridge to cook and start the process in advance to cook the porridge
by 8 am.

After the end of the cooking process the multi-cooker will go into “Keep
warm” mode.

Example 2

Meat needs to be cooked by 8.30 pm.

Place the necessary ingredients into the inner pot and close the lid. Select
the “Stewing” program and press the “Time" button. Using the “Hours” and
“Minutes” button, set the time to e.g. 01:30. Then press the “Timer” but-
ton — the numbers and the “Delayed start” icon will again start flashing
on the display. Use the “Hours” and “Minutes” buttons to set the time to
20:30 and press “Start”. The “Stewing” button will be lit and the “Delayed
start” icon — “20:30" and “Clock” showing the current time will cycle on
the display.

In this case the stewing will begin at 7 pm and finish at 8.30 pm.

After the end of the cooking process the multi-cooker will go into “Keep
warm” mode.



Starting the program

To begin the cooking process press the “Start” button — multi-cooker will
make a short sound and the “Start” icon will be lit steadily. The selected
program icon, the cooking process icon and the time remaining till the pro-
gram end (for non-automatic programs) will be displayed.

If you press the “Start” button without selecting a program, the multi-cook-
er will automatically switch to “Rice” mode.

Program end

When the countdown timer reaches zero, a sound will be produced and the
multi-cooker will switch to the “Heating” mode to keep the dish warm. The
“Start” button indicator will be turned off and the “Heating/Cancel” but-
ton indicator will be lit. The count-up timer and the “Heating” icon will be
displayed. To switch the heating off, press and hold the “Heating/Cancel”
button for 3 seconds.

COOKING PROGRAMS

General recommendations:

e Measure the cereal with a measuring cup according to the recipe. The
measuring cup volume is 160 ml.

e \Wash the cereal before cooking. Do not use the multi-cooker inner pot to
do this so as not to damage the non-stick coating.

e During cooking a controlled environment is created in the multi-cooker, so
itis not recommended to open the multi-cooker lid during cooking as this
would change the pressure and temperature inside.

e After the cooking is finished do not leave the cooked dish in the multi-
cooker inner pot for a long time. Clean the multi-cooker after each use.
Non-observance of hygienic requirements can lead to unpleasant odours
due to the growth of microbes and bacteria.

Rice

e This program is suitable for cooking all kinds of rice, buckwheat and other
cereals.

e The cereal cooked using this program will be soft, retain all of its nutri-
ents and have an appetising appearance.

e |n this mode you can use one of three automatic programs for choosing
the cooking level: soft, standard or hard.

Express rice

e This program allows to reduce the cereal cooking time. In the fast cooking
mode it is recommended to cook no more than 4 portions. Rice cooked in
the fast cooking mode could be less flavoured and tasty.

Pilaf

e The program for cooking different kinds of pilaf: with meat, vegetables
or dried fruit, and also for making spaghetti bolognaise, buckwheat with
meat etc.

Risotto
e The program for making risotto.

Milk porridge

e The program for cooking different kinds of milk porridge, including those
with added extra ingredients. By changing the amount of water and ce-
real, you can change the thickness and the degree of cooking.

Potato
e The program for boiling, stewing or baking potatoes.

Soup

e Soups cooked in this mode are full-favoured and nourishing. During cook-
ing pressure is created in the multi-cooker, steam does not escape and
the soup retains its flavour.

Stewing

e Suitable for cooking a large variety of meat dishes, vegetables, cereals
etc. which need long stewing at the temperature of about 100°C, e.g.
meat jelly, compote or hotpot.

Steaming

e Suitable for steam-cooking vegetables, fish, dumplings and other
steamed dishes. You just need to insert the removable steam bow! and
pour water into the multi-cooker inner pot. Steamed dishes retain more
nutrients and are suitable for dietetic nutrition.

Attention: \Water must cover to bottom but not reach the steam bow!.

Frying

e Used to fry meat, fish or poultry.

e Suitable for preliminary browning of meat or vegetables for “Pilaf”,
“Soup” and other modes.

e Due to the non-stick coating the multi-cooker allows hassle-free frying
with just adding a little oil.

e |t is possible to use the frying mode with the lid open.

Baking
e For making cakes, pies, muffins and other pastries, is also perfectly suited
for roasting meat, poultry and vegetables.

Self-cleaning
e The program is intended for disinfecting the multi-cooker. For details see
the “Maintenance and cleaning” section.

MAINTENANCE AND CLEANING

e Before cleaning and also after each use always disconnect the multi-
cooker from the electric outlet. Make sure that the inner pot has com-
pletely cooled down.



e (lean the multi-cooker after each use.

e Do not wash the multi-cooker inner pot and accessories in a dishwasher.

e The external surfaces of the appliance can be cleaned with a soft lightly
moistened cloth, after which they need to be wiped dry.

ATTENTION:
To avoid electric shock do not immerse the multi-cooker base unit, wire or
its plug in water or other liquid.

Cleaning the inner pot

e To clean the inner pot, use a soft sponge and detergent. Do not use hard
sponges or abrasive compounds so as not to damage the non-stick coat-
ing. After washing the inner pot needs to be wiped dry.

Self-cleaning program

e After cooking, prolonged storage and in warm weather the appearance of
an odour or bacterial growth is possible.
The Self-cleaning program is intended for fighting odours and for inner pot
disinfection. Before running the Self-cleaning program wash the inner pot
and wipe dry. Insert the inner pot into the multi-cooker and close the lid.
Using the “Program selection” button select the Self-cleaning program
and press “Start”.

Attention: Do not pour any chemicals into the inner pot!

Cleaning of the removable inner lid

e Press the white rectangular button on the inner surface of the lid and re-
move the inner lid. Thoroughly wash the removable lid using a soft sponge
and neutral detergent, wipe dry. Insert the inner lid back into its place.
Make sure that the inner lid is properly inserted and firmly fixed in place.

Cleaning of the steam valve

e Wipe the steam valve, detach the upper part and wash both parts in
warm water with a soft sponge using a neutral detergent, wipe dry, re-
connect the two parts and insert the valve back into its place.

Cleaning the inner surfaces of the main unit

e To clean the inner surfaces of the main unit use a clean moist lint-free
cloth. Make sure that no food particles remain on the inside surface and
the heating element after cooking.

e Aftercooking, the condensed steam from the lid can trickle down onto the
surface surrounding the inner pot. This is normal and does not indicate a
malfunction of the appliance. Wipe off the condensate using a soft dry
cloth.

Cleaning accessories
e To wash the accessories use a soft sponge and neutral detergent. After
washing wipe all accessories dry.

STORAGE

e Before storing the multi-cooker, make sure that it has cooled down com-
pletely and all its parts are totally clean and dry.
e Do not put any objects onto the multi-cooker lid during storage.

REPAIRS AND TROUBLESHOOTING

e For safety any repairs of the appliance should be carried out by qualified
personnel of an authorised service centre.

¢ The warranty does not cover faults caused by unqualified repairs or incor-
rect operation of the appliance.

e [t is prohibited to use the appliance when it is faulty, or when the appli-
ance itself, the wire and its plug have been mechanically or otherwise
damaged.

e Never disassemble the appliance yourself and do not insert any foreign
objects into holes in the base unit of the appliance.

APPLIANCE DISPOSAL

e Do not dispose of the appliance in household waste. Use a specialised
appliance disposal centre. Take care of the environment!

e The addresses of the appliance disposal centres can be obtained from the
municipal offices of your city.

e Incorrect appliance disposal causes irreparable harm to the environment.

e \When a faulty appliance is replaced with a new one, the legal responsibil-
ity for disposal should be carried by the vendor.

SPECIFICATIONS

Power: 800 W

Voltage: 220-240V / 50 Hz

Inner pot material: Anodized aluminium with non-stick coating
Volume: SFC.909 -4 L; SFC.919-51L

Number of programs: 12

The function of cooking by a set time

The manufacturer retains the right to make changes in the technical specifi-
cations, inventory and design of this model without prior notice.




Francais

CUISEUR CHEF ONE

Nous vous félicitons pour I'achat du nouveau cuiseur qui vous permettra de
réaliser tous les moyens de préparation des aliments employés pour une
nutrition saine et ne demandant pas des connaissances et des aptitudes
spéciales. Son aspect extérieur stylisé et sa commande sensorielle pratique
vous procureront, ainsi qu'a vos proches, de la satisfaction lors de son uti-
lisation.

INFORMATIONS IMPORTANTES SUR LA SECURITE

Lisez attentivement le mode d'emploi avant d'utiliser cet appareil électrique
et suivez les recommandations reprises.

Visites notre site Web pour obtenir des informations complémentaires:
www.stadlerform.ch

e Cet appareil électrique n'est pas prévu pour étre utilisé par des enfants
ou des adultes handicapés sans le contréle adéquat mais également par
des personnes n‘ayant pas de connaissances suffisantes dans I'utilisation
d'appareils électriques et ne connaissant pas le mode d'emploi.

Le fabricant n'est pas responsable des accidents ou des dommages occa-
sionnés par un mauvais emploi de I'appareil électrique.

Le cuiseur est un appareil électrique domestique et il est prévu pour
étre utilisé seulement dans des conditions domestiques conformément
au mode d'emploi. La mauvaise exploitation et la modification technique
de I'appareil peuvent créer des conditions dangereuses pour la vie et la
santé de I'utilisateur.

Avant le branchement du cuiseur au réseau électrique, assurez-vous que
la tension du réseau électrique corresponde a la tension du passeport de
cet appareil électrique.

Introduisez complétement la fiche du cordon électrique dans la prise de
courant pour éviter un risque d'électrocution ou d'inflammation.

ne touchez pas la fiche du cordon électrique avec des mains mouillées
pour éviter un risque d'électrocution.

Ne branchez pas au réseau électrique en méme temps que le cuiseur
d'autres appareils électriques avec une grande consommation d'électri-
cité pour éviter la surcharge du réseau. N'utilisez pas de rallonges sur-
chargées ou endommagées lors du branchement.

Pour éviter 'endommagement de I'appareil électrique, n'utilisez pas le
cuiseur pour la préparation d'aliments capables de bloquer les orifices
de sortie de la vapeur: feuilles de choux etc. mais également soyez pru-
dent avec les aliments qui ont tendance a faire de I'écume et bouillie, par
exemple la confiture.

Pour éviter les brtlures, protégez le visage et les mains de la vapeur sor-
tante, notamment quand vous ouvrez le couvercle. Rappelez-vous que de
la vapeur brilante se trouve a I'intérieur du cuiseur.

Ne recouvrez pas les orifices de sortie de la vapeur lors du fonctionne-
ment du cuiseur.

Ne laissez pas le cuiseur en fonctionnement sans surveillance. Ne per-
mettez pas que des enfants utilisent ou jouent sans contréle avec le cui-
seur.

e Mettez le cuiseur sur une surface séche et stable, a une bonne distance
du bord de cette surface.

e Ne mettez pas le cuiseur sur une surface avec un fin revétement de tissu

retenant la chaleur.

Ne déplacez pas le cuiseur durant son fonctionnement. Ne tirez pas sur

son cordon.

N'utilisez pas le cuiseur dans des endroits avec une humidité élevée ou

a proximité de sources de chaleur. Ne permettez pas que le cordon élec-

trique touche des surfaces chaudes ou des appareils chauffant ou des

surfaces capables de I'endommager.

Ne plongez pas le corpus du cuiseur, le cordon électrique ou sa fiche dans

de I'eau ou un autre liquide pour éviter tout risque d'électrocution.

En cas d'endommagement du cordon électrique, son remplacement doit

gtre réalisé par un spécialiste du centre apres-vente ou par un électricien

qualifié. N'utilisez pas le cuiseur si son cordon électrique ou sa fiche est

endommagé.

Utilisez seulement la casserole fournie. Ne la remplacez pas par un autre

récipient pour éviter une surchauffe et I'apparition de situations dange-

reuses.

Utilisez la casserole avec précaution pour ne pas endommager le revéte-

ment anti-adhésif.

La casserole chauffe fortement durant le fonctionnement. Ne touchez

pas la casserole avec des mains non protégées afin d'éviter des bralures.

Ne remplissez jamais la casserole au-dessus du niveau autorisé. Dans

le cas contraire, cela peut provoquer des situations dangereuses et la

panne du cuiseur.

Avant d'utiliser le cuiseur, assurez-vous que la plague de chauffage et la

surface externe de la casserole soient seches et propres. L'humidité ou

les particules des aliments sur la surface externe de la casserole et de la

plaque de chauffage peuvent provoquer un court-circuit ou endommager

I'appareil.

Avant d'allumer I'appareil, vérifiez toujours que la soupape de sortie de la

vapeur ne soit pas bouchge.

N'utilisez pas de papier aluminium, de forme ou d'ustensiles semblables

contenant des matériaux métalliques lors de la préparation dans la coupe.

Ne permettez pas le contact de la plaque chauffante avec des objets mé-

talliques ou des ustensiles de cuisine, ne mettez pas d'objets étrangers a

I'intérieur du cuiseur pour éviter I'apparition de situations dangereuses.

Le fonctionnement du cuiseur peut s'accompagner de petits bruits carac-

téristiques. C'est normal et cela n'indique pas un mauvais fonctionne-

ment de |'appareil.

Eteignez immédiatement le cuiseur en cas d'apparition de fumée et

d'odeur de briilé a partir de n'importe quel élément du cuiseur mais éga-

lement de bruits étranges. Débranchez-le du réseau électrique, laissez

échapper la vapeur avec la soupape et adressez-vous au centre de service

aprés-vente.

Adressez-vous au centre de service aprés-vente en cas d’'endommage-

ment de la plaque de chauffage ou de déformation de la coupe.

e Mettez le cuiseur dans I'emballage et conservez-le dans un local sec,
dans des endroits inaccessibles pour les enfants.



e Conservez ce mode d'emploi pour pouvoir vous y référer plus tard. En cas
de transmission du cuiseur a un autre propriétaire, transmettez le mode
d’emploi avec 'appareil électrique.

PRINCIPALES CARACTERISTIQUES ET AVANTAGES

e (Casserole en aluminium fine (3.6 mm) avec un revétement anti-adhésif a
I'intérieur et anodisé a I'extérieur.

e Présence d'un module super modernisé informatisé réalisant un controle
précis du fonctionnement de |'appareil.

e Panel sensoriel de commande.

e Trois programmes automatiques pour le choix du niveau de préparation du
gruau (mous, standard et dur)

e Fonction de programmation du temps de préparation des aliments.

e Grand display de cristaux liquides.

DESCRIPTION DE LAPPAREIL

Couvercle intérieur amovible

. Casserole

. Couvercle

. Panel de commande

. Soupape d’évacuation de la vapeur

. Poignée

Corpus

. Emplacement pour la fixation de la pelle a riz

. Prise pour le branchement du cordon électrique

W oo N o, N~

Accessoires

10. Pelle

11. Gobelet de mesure (contenance 160 ml)
12. Grille pour la préparation a la vapeur
13. Cordon électrique

14. Pelle a riz

Panel de commande

REMARQUE

e [ e cuiseur est équipé d'un panel sensoriel de commande. Il suffit de les
toucher Iégerement avec un doigt pour activer les boutons. Il ne faut pas
appuyer fortement sur les boutons. Si le bouton ne s'active pas lors d'un
toucher, il faut simplement augmenter le surface de contact.

e Ne nettoyez jamais le panel de commande avec des dissolvants tels que
I'alcool ou I'acétone afin de ne pas endommager I'inscription et le revéte-
ment.

e Chaque étape de mise en place du programme est accompagné d'une
courte indication sonore.

e Si vous n‘appuyez pas sur un bouton durant 10 secondes lors de la mise
en place d’un programme, du temps de préparation ou de la minuterie, le
cuiseur émet de courts signaux sonores jusqu’a ce que vous appuyez sur un
bouton.

1. Chauffer/ annulation

e Allumer/éteindre le chauffage. Pour réchauffer un aliment — appuyez sur
ce bouton, le cuiseur chauffera I'aliment et maintiendra la température
de 60-80°C. Avec cela, la lampe du bouton s'allume et une minuterie de
décompte s‘affiche sur le display.

e Annulation. Pour annuler les réglages actuels, appuyez et maintenez ce
bouton appuyé durant 3 secondes. Avec cela, le cuiseur passe dans le
mode attente.

2. Niveau de préparation

e Dans le mode «Riz» vous pouvez choisir un des trois niveaux de prépa-
ration de gruau (Mous, Standard, Dur). Lors de I'appui de ce bouton,
I'indication du niveau de préparation sur le display change cycliquement:
Standard = Dur = Mous.

3. Start

e Indication du mode d'attente. Lors du branchement du cuiseur au réseau,
la lumiére du bouton «Start» clignote.

e Démarrage des programmes. Au cours de la préparation, la lumiére brille
en permanence.

4. Choix des régimes

e Lors de I'appui de ce bouton, les programmes commutent successivement
(Riz = Express riz = Pilaf = Risotto = Kacha au lait = Pomme de terre
— Soupe — Cuisson — Cuisson a la vapeur = Friture = Viennoiserie =
Autonettoyage — Riz = etc.)

5. Minuterie

e Mise en place de I'heure de fin de la préparation des aliments. Voir ru-
brique «Mise en place de la minuterie».

6. Heures

e Réglage de I'heure en heures.

e Indication de I'heure courante.*

7. Minutes

e Réglage de I'heure en minutes.

e Indication de I'heure courante.*

8. Temps

e Mise en place du temps de préparation pour les programmes non automa-
tiques. Voir rubrique «Utilisation».

9. of|@

e Appuyez légerement sur le bord du couvercle désigné avec ce signe pour
ouvrir et fermer le couvercle.

* Appuyez sur le bouton Heures ou Minutes durant le temps de préparation
de I'aliment pour que I'heure courante s'affiche en heures.



Indication du display

10. Indication du processus de préparation

e |e processus de préparation au moment courant s'affiche sur le display.

11. Niveau de préparation

e Si vous avez choisi dans e programme «Riz» un des trois niveaux pré-
installés de préparation, le signe «Niveau de préparation» s'affiche sur
le display ainsi que I'un des signes: Mous, Standard ou Dur en fonction
de votre choix.

12. Retard de start — 'heure a laquelle I'aliment sera prét s'affiche sur le
display.

13. Heures — |'heure courante s'affiche sur le display.

14. Temps de préparation — La durée de préparation s'affiche sur le dis-
play lors de la mise en place.

15. Chauffage — est allumé durant le programme de chauffage.

16. Temps restant — indique e temps jusqu’a la fin du programme.

17. Programmes de préparation — Le programme choisi s'affiche sur le
display durant la préparation.

Casserolle

Il'y a une échelle graduée sur le coté interne de la casserole:

e |'échelle CUP est utilisée pour définir le volume d’eau en fonction de la
quantité de gruau préparé.

e Par exemple, si vous préparez 5 coupes de riz — il faut verser de I'eau
jusqu'a la marque 5.

e Sur I'échelle L il est indiqué le volume de liquide en litres.

REMARQUE

Faites en sorte que la quantité d'eau ne dépasse pas le niveau maximum
sinon durant [ébullition le liquide peut gicler & travers la soupape déchap-
pement de la vapeur.

EXPLOITATION

Avant la premiere utilisation

e Retirez avec précaution tous les autocollants publicitaires et les éti-
quettes.

e Lavez les pieces détachables du cuiseur et les accessoires dans de I'eau
chaude avec un produit nettoyant neutre, puis séchez-les.

ATTENTION !
La surface interne de la casserole a un revétement anti-adhésif. N'utilisez
pas pour son nettoyage de produit nettoyant abrasif.

e Séchez les surfaces externes du cuiseur avec un chiffon humide propre.

e Mettez le cuiseur sur une surface horizontale plane. Lors de son installa-
tion faite en sorte que la vapeur chaude durant la préparation ne rentre
pas en contact avec un meuble, un appareil ménager, les murs etc.

Mise en place de I'heure

Branchez le cuiseur sur le réseau pour mettre en place I'heure courante. Ap-
puyez et maintenez appuyer le bouton «heures» sur le panel de commande.
Quand les chiffres sur le display commencent a clignoter — appuyez brieve-
ment sur le bouton «heures» et ensuite «minutes». Appuyez sur le bouton
«Start» apres I'installation de I'heure courante.

Utilisation

e Sortez la casserole du cuiseur avant la préparation. Assurez-vous qu'il n'y
a pas de morceaux d'aliments ou d'objets étrangers dans le compartiment
pour I'installation de la casserole et sur I'élément de chauffage.

e Mettez les ingrédients dans la casserole. Ajoutez la quantité nécessaire
d'eau ou d'autre liquide conformément a la recette.

e Mettez la casserole dans le cuiseur. Avant d'installer la casserole dans
le cuiseur, assurez-vous que la surface externe de la casserole est seche.
Ne permettez pas la chute d'ingrédients sur I'élément chauffant car cela
peut provoquer la panne de |'appareil.

e En tournant Iégérement la casserole a gauche et a droite, assurez-vous
que la casserole est bien en contact avec la plaque chauffante.

e Fermez le couvercle. Pressez doucement sur le bord du couvercle désigné
avec le signe mf® | @ Vérifiez que le couvercle soit bien fixé.

e Branchez le cuiseur au réseau électrique — avec cela la lampe du display
s'allume et I'indication du bouton «Start» clignotera. Cela signifie que le
cuiseur est dans le mode attente. La lumiere du display s'éteint automa-
tiquement au bout de 5 minutes si aucun des boutons n'est pas activé.

e Ne branchez pas le cuiseur au réseau électrique si toutes les préparations
ne sont pas finies.

Choisissez le programme

e Choisissez le programme de préparation en appuyant sur le bouton «Choix
des modes» jusqu'a ce que le display indique le signe du programme
choisi. Les programmes commutent successivement (Riz = Express riz =
Pilaf — Risotto = Kacha au lait = Pomme de terre = Soupe — Cuisson
— Cuisson a la vapeur = Friture = Viennoiserie = Autonettoyage).

e Pour sortir du menu du choix des programmes, appuyez et maintenez
appuyer le bouton «Chauffage/ Annuler» durant 3 secondes.

Mise en place du temps de préparation.

e | e temps de préparation pour les programmes: Riz, Express riz, Risotto
et kacha au lait est mis en place automatiquement en fonction du volume
des ingrédients. Grace au module intégré d'intelligence artificielle, le
cuiseur analyse automatiquement la quantité de gruau et d'eau et pro-
gramme la puissance et le temps de fonctionnement.

e Pour les autres programmes, le temps de préparation peut &tre modifié.
Apres le choix du programme, il s'affiche sur le display le temps standard
d préparation. Pour modifier le temps, appuyez au début sur le bouton
«Temps», puis quand les chiffres sur le display commencent a cligno-
ter, utilisez les boutons «Heures» et «Minutes» pour mettre en place le
temps voulu. Pour appliquer les réglages et commencer la préparation,
appuyez sur le bouton «Start» ou continuez la mise en place en appuyant
sur «Minuterie».



Temps Temp. Temps Etapedemise Minu-

Programme standard min. max. enplace, min. terie
Riz 40-50 min. - - - +
Expresse Riz 30-40min. - - - +
Pilaf 1h. 15 min. 1h. 2h. 5 min. -
Rizotto 40-60 min. - = = +
Kacha au lait 30-50min. - - - +
Pomme de terre 10 min. 5 min. 1h. 1 min. +
Soupe 1h. 30min.  4h. 10 min. +
Cuisson 2h. 1h. 8h. 30 min. +
Cuissona la 10 min. 3min. 2h. 1 min. +
vapeur

Friture 30 min. 5 min. 1h. 1 min. -
Viennoiserie 45 min. 40min.  2h. 1 min. +

30 min.

Autonettoyage  10—15 min. - - - -

REMARQUE
Dans les programmes Kacha au lait, Pomme de terre et Cuisson a la vapeur,
le compte a rebours de la préparation commence apres I'ébullition.

Mise en place de la minuterie

Pour que les aliments soient préts a une heure fixée, utilisez la fonction
«Retard de start». (Ne se met pas en place dans les programmes Pilaf, Fri-
ture et Autonettoyage)

Pour cela, apres le choix du programme et la mise en place du temps de
préparation (pour les programmes non automatiques), appuyez sur le bouton
«Minuterie» sur le panel de commande. En utilisant les boutons «Heures»
et «Minutes», mettez en place I'heure a laquelle I'aliment doit étre prét.
Appuyez sur «Start». Apres un bref signal sonore, le signe du programme
choisi s'affiche sur le display, et il s'affiche dans I'ordre les signes «Retard
de start» + heure choisie et signe «Heures» + heure actuelle.

ATTENTION
Avant le début de la mise en place assurez-vous que les heures indiquent
la bonne heure.

Mesures de securite et recommandations:

e Sivous utilisez la fonction «Retard de start», faites en sorte que la valeur
de la minuterie soit supérieure a la valeur de I'heure courante en heure,
suffisante pour la préparation de I'aliment.

e Si vous mettez en place la minuterie a une heure pour laquelle I'aliment
n‘a pas le temps de se préparer — cette fonction ne fonctionnera pas et
I'aliment sera automatiquement fini d'étre préparé.

e Par exemple: temps courant 17h00. Vous choisissez le mode «Friture» et
fixez un temps de préparation — 30 minutes et vous mettez la «<Minute-
rie» sur 17h20. Dans ce cas, le programme de préparation continuera son
fonctionnement jusqu'a 17h30.

e Si la valeur de la minuterie est inférieure a la valeur courante de I'heure,
I'aliment sera préparé a I'heure indiquée, I'aliment sera préparé a I'heure
indiquée mais le jour suivant. Par exemple, I'heure courante est 17h00.
Vous mettez en place la minuterie pour 16h00. Dans ce cas, I'aliment sera
préparé vers 16h00 le jour suivant.

e Certains aliments peuvent se gater lors d’un retard important de I'heure
de préparation. Essayez de ne pas brancher la minuterie sur le temps
maximum sans nécessité.

e N'utilisez pas la minuterie de suite aprés une préparation, tant que le
cuiseur n'est pas totalement refroidi. Dans le cas contraire, le résultat de
la préparation peut étre insatisfaisant.

Exemple 1

La kacha au lait doit &tre prét a 8 heures du matin.

Mettez dans la casserole les ingrédients nécessaires et fermez le couvercle.
Choisissez le programme «Kacha au lait», puis appuyez sur «Minuterie» —
avec cela les chiffres et le signe «Retard de start» commencent a clignoter
sur le display. A 'aide du bouton «Heures» mettez en place I'heure «08h00»
et appuyez sur le bouton «Start». Le signe «Kacha au lait» apparaftra sur
le display et les signes «Retard de start» — «08h00» et «Heures» montrant
I'heure courante apparaftront a tour de role.

Dans ce cas, le cuiseur détermine automatiquement le temps nécessaire
pour la préparation du kacha et lance le processus avant pour que le kacha
soit prét a 08h00.

Apres la fin de la préparation, le Cuiseur passe au mode «Chauffage».

Exemple 2

La viande doit étre préte a 20h30.

Mettez dans la casserole les ingrédients nécessaires et fermez le couvercle.
Choisissez le programme «Cuisson», puis appuyez sur le bouton «Temps»
pour mettre en place le temps de préparation de I'aliment — les chiffres et
le signe «Temps de préparation» commencent a clignoter sur le display. A
I'aide des boutons «Heures» et «Minutes», mettez en place le temps, par
exemple «01h30». Appuyez ensuite sur le bouton «Minuterie» — avec cela il
commence a nouveau a clignoter les chiffres et le signe «Retard de start». A
I'aide des boutons «Heures» et «Minutes» mettez en place I'heure «20h30»
et appuyez sur le bouton «Start». Il apparaitra sur le display le signe «Cuis-
son» et il s'affichera en suivant le signe «Retard de start» — «20nh30» et
«Heures» montant I'heure courante.

Dans ce cas, la cuisson commencera a 19h00 et terminera a 20h30.

Apres la fin de la préparation, le Cuiseur passe au mode «Chauffage».

Lancement du programme

Appuyez sur le bouton «Start» pour commencer le processus de prépara-
tion — le cuiseur émet un bref signal sonore et le bouton «Start» s"allume de
maniére permanente. Le signe du programme choisi s'affiche sur le display,
le signe du processus de préparation et le temps restant jusqu'a la fin de la
préparation (pour les programmes non automatiques).

Le cuiseur passe automatiquement dans le mode «Riz» si on appuie sur le
bouton «Start» sans choisir un programme.



Fin du programme

Quand la minuterie de compte a rebours atteint la valeur zéro, un signal
sonore est émis et le cuiseur passe au mode «Chauffage» pour maintenir
I'aliment chaud. Avec cela, I'indication sur le bouton «Start» s'éteint et le
bouton «Chauffage/Annulation» s'allume. La minuterie de compte a rebours
et le signe «Chauffage» s'affiche sur le display. Pour stopper le chauffage,
appuyez et maintenez appuyer le bouton «Chauffage/Annulation» durant 3
secondes.

PROGRAMMES DE PREPARATION

Recommandation generales:

e Mesures le gruau avec le gobelet de mesure conformément a la recette.
Le volume du gobelet de mesure est de 160 ml.

e Lavez le gruau avant la préparation. N'utilisez pas pour cela la casserole
du cuiseur pour ne pas endommager son revétement anti-adhésif.

e Durant la préparation, il se crée dans le cuiseur un microclimat et c'est
pour cela qu'il n'est pas recommandé d‘ouvrir le couvercle du cuiseur
durant le processus de préparation afin de ne pas modifier la pression
et la température.

e Alafin de la préparation, ne laissez pas longtemps d‘aliment prét dans la
casserole. Réalisez le nettoyage du cuiseur apres chaque utilisation. Le
non respect des exigences hygiéniques peut étre la raison d'apparition
d'odeur désagréable suite au développement de microbes et bactéries.

Riz

e Ce programme convient pour la préparation de toutes les sortes de riz,
de gruau etc.

e |e gruau préparé avec ce programme est bien cuit a point, il conserve
toutes ses propriétés nutritives et un aspect appétissant.

e Dans ce régime vous pouvez utiliser un des trois programmes automa-
tiques pour le choix du niveau de préparation du gruau: mous, standard
ou dur.

Express riz

e Ce programme permet de diminuer le temps de préparation du gruau.
Dans le mode de préparation rapide, il est recommandé de préparer au
maximum 4 portions. Le riz cuit dans le mode de préparation rapide peut
etre moins aromatisé et bon.

Pilaf

e Programme pour la préparation de différents types de pilaf: avec de la
viande, avec des légumes, avec des fruits secs mais également selon la
recette de la Flotte, gruau avec de la viande etc.

Risotto
e Programme pour la préparation de risotto.

Kacha de lait

e Programme pour la préparation de la kacha de lait, y compris avec dif-
férents ingrédients. En changeant la quantité d'eau e de gruau, on peut
changer la fluidité et le niveau de préparation de la kacha.

Pomme de terre
e Programme pour la préparation de pomme de terre bouillie ou a I'étouffée
en robe des champs.

Soupe

e Les soupes préparées dans ce mode sont aromatisées et concentrées.
Durant la préparation dans le cuiseur, il se crée une pression, la vapeur ne
sort pas et la soupe conserve un godt saturé.

Cuisson

e Cela convient pour la préparation d'une grande quantité de plats de
viande, de légumes, de gruau etc. supposant la mixture du produit a une
température d'environ cent degrés, par exemple, gelée, compote ou roti.

Cuisson a la vapeur

e Pour la préparation de |égumes, de poisson, de varenyky et d'autres ali-
ments a la vapeur. Il suffit seulement d'installer Ia grille amovible et de
verser de I'eau dans la casserole du cuiseur. Les aliments préparés a la
vapeur conservent mieux leurs propriétés utiles et conviennent pour une
alimentation diététique.

Attention: ['eau doit recouvrir le fond et ne pas atteindre la grille.

Friture

e || est utilisé pour la préparation de viande, de poisson et de poulet réties.

e || convient pour I'étuvage préalable de la viande ou des légumes pour les
modes «Pilaf», «Soupe» etc.

e (Grace au revétement anti-adhésif, le cuiseur permet de frire les aliments
sans soucis, il suffit de verser seulement un peu d'huile.

e La friture avec le couvercle levé du cuiseur est possible.

Viennoiserie

e Pour la préparation de biscuits, de gratins, de cakes, de gateaux et
d'autres brioches. Il convient en outre pour la cuisson de viande, de pou-
let et de légumes.

Autonettoyage
e Le programme est prévu pour la désinfection du cuiseur. Lisez plus en
détail la rubrique «Entretien et nettoyage».

MAINTENANCE ET NETTOYAGE

e Apres le nettoyage mais également apres chaque utilisation, il faut dé-
brancher le cuiseur du réseau électrique. Assurez-vous que la casserole
ait totalement refroidi.



e Lavez le cuiseur apres chaque utilisation.

e Ne lavez pas le cuiseur et ses accessoires dans un lave-vaisselle.

e On peut sécher avec un chiffon Iégérement humide les surfaces externes
de I'appareil électrique. Il faut ensuite les sécher.

ATTENTION
Pour éviter tout risque d'électrocution, ne plongez jamais le cuiseur, le cor-
don électrique ou sa fiche dans I'eau ou un autre liquide.

Nettoyage de la casserole

e Utilisez une éponge et un produit nettoyant pour laver la casserole. N'uti-
lisez pas de filasse ou de produits adhésifs pour ne pas endommager le
revetement anti-adhésif. Il faut sécher la casserole apres le nettoyage.

Programme «Auto-nettoyage»

e Apres la préparation d'aliments, suite a un long stockage mais également

durant la période chaude de I'année, I'apparition d'odeur est possible
dans le cuiseur ainsi que le développement de bactéries.
Le programme «Auto-nettoyage» est prévu pour lutter contre I'odeur
mais également pour la désinfection de la casserole. Avant I'allumage
du programme «Auto-nettoyage», lavez la casserole et séchez-la. Mettez
la casserole dans le cuiseur et fermez le couvercle. A I'aide du bouton
«Choix des programmes», choisissez le programme «Auto-nettoyage» et
appuyez sur «Start».

Attention: Ne versez pas de produits chimiques dans la casserole!

Nettoyage du couvercle interne amovible

e Appuyez sur le bouton blanc rectangulaire sur la partie interne du cou-
vercle et retirez le couvercle interne. Lavez bien le couvercle amovible et
le joint avec une éponge et un produit nettoyant neutre, puis séchez-les.
Mettez le couvercle a sa place. Assurez-vous que le couvercle interne est
bien installé et correctement fixé.

Nettoyage de la soupape d'évacuation de la vapeur

e Retirez la soupape d'évacuation de la vapeur, séparez la partie supérieure
de la partie inférieure et nettoyez les deux pieces dans de I'eau chaude
avec une éponge et un produit nettoyant neutre. Séchez-les et remontez
les deux pieces, puis mettez la soupape a sa place.

Nettoyage des surfaces internes du bloc principal

e Utilisez un chiffon sans poil propre et humide pour nettoyer les surfaces
internes du bloc principal. Faites en sorte qu'il ne reste pas d‘aliments sur
la surface interne et sur I'élément de chauffage.

e Aprés la préparation, une condensation peut couler du couvercle sur la
surface autour de la casserole. C'est normal et cela n'indique pas une
panne de |'appareil. Séchez la condensation en utilisant un chiffon sec
doux.

Nettoyage des accessoires

e Utilisez une éponge douce et un produit nettoyant neutre pour le net-
toyage des accessoires. Séchez bien tous les accessoires apres le net-
toyage.

CONSERVATION

e Avant de mettre le cuiseur en stockage, assurez-vous qu'il ait complete-
ment refroidi et que toutes ses pieces sont propres et seches.

e Ne mettez pas d'objets étrangers sur le couvercle du cuiseur lors du stoc-
kage.

REPARATION ET ELIMINATION DES PANNES

e Pour la sécurité, la réparation doit étre réalisée seulement par les spécia-
listes qualifiés d'un centre de service apres-vente.

e e garantie ne s'applique pas aux pannes causées par une réparation
de mauvaise qualité mais également par une mauvaise exploitation de
I'appareil électrique.

e || est interdit d'utiliser un appareil électrique en panne, mais également
en cas de dommages mécaniques et autres de I'appareil électrique, du
cordon électrique ou de sa fiche.

e Ne démontez jamais vous-méme |'appareil électrique, ne mettez pas
d'objets étrangers dans les orifices du corpus de I'appareil électrique.

RECYCLAGE DE LAPPAREIL

e Ne jetez pas les appareils en panne avec les déchets ménagers. Adres-
sez-vous au point spécialisé de recueil des appareils électriques. Respec-
tez I'environnement !

e \/ous pouvez obtenir les adresses des points de recueil des appareils élec-
triques ménagers pour leur recyclage auprés des services municipaux de
votre ville.

e Le mauvais recyclage des appareils électriques occasionne un dommage
important a I'environnement.

e |ors du remplacement d'un appareil électrique en panne par un nouveau,
le vendeur doit &tre responsable juridiquement du recyclage.



SPEZIFIKATION

Puissance: 800 W

Tension: 220-240V /50 Hz

Matériaux de la casserole: Aluminium anodisé avec un revétement anti-ad-
hésif

Contenance: SFC.909—4L; SFC.919-51L

Nombre de programmes: 12

Fonction de préparation a I'heure donnée

Le fabricant conserve le droit d'apporter des modifications dans les carac-
téristiques techniques, la fourniture et la construction de ce modéle sans
notification préalable.

Pycckui

MYJNIbTUBAPKA CHEF ONE

Mo3zpaBnAem ¢ NpuoGpPeTeHremM HOBOW My/bTUBApKM, KOTOPaA No3BOMUT
peann3oBaTh BCE CNocoGbl NPUrOTOBNEHUA MALLM, UCMONb3YeMble ANA 370-
POBOro NUTaHWUA, He TPedyA cneuuanbHbIX 3HaHWi 1 HaBbIKOB. E& CTUNbHLIN
BHELLHMA B 1 YA06HOE CEHCOPHOE YnpaBneHue [0CTaBUT HEeCOMHEHHOoe
YAOBO/LCTBYE NPU UCMONb30BaHNIA BaM 1 BaLLIMM 6IN3KIM.

BAXKHBIE YKA3AHWUA N0 BE3OMACHOCTH

Mpex/e, YeM Mcnonb3oBaTb MyNbTUBApKy, BHUMATENbHO MPOYTUTE UHCT-
PYKLWIO ¥ CTPOrO CNeayiTe NpuBeieHHbIM PEKOMEHaLuAM.

[1nA nonyy4eHnA A0MNONHUTENLHON MHGOPMALMKM NOCETUTE HaLLl CaT:
www.stadlerform.ru

© 70T 3neKTPonpueop He npeaHasHayeH AnA UCNONb30BaHNA AeTbMU UMK
HeZleecnoco6HbIMM B3POCbIMM 6€3 HaANexalllero KOHTPOAA, a TakKe -
L|aMu, He UMEIOLLIMMIA JO0CTATOYHbIX HABbIKOB M0 UCMO/b30BaHNI0 3NeKTPO-
NpUBOPOB 1 HEe 3HAKOMbIMIA C MHCTPYKLNET MO aKCnyaTaLui.
/3roToBUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTY 3@ Nto6ble TPaBMbI UK yiiepo,
BO3HWKLLIE BCNIEACTBIE HEMPABULHON IKCMyaTalLum anekTponpruéopa.
MynbTuBapka ABNAETCA ObITOBLIM 3NEKTPONPUOOPOM U NpeaHasHayeHa
QNA UCNONb30BaHWA TOMLKO B JOMALLUHNX YCNOBMAX B CTPOrOM COOTBET-
CTBUI C UHCTPYKLMEIA No aKcniyaTaumi. HenpaBunbHaaA akcnnyaTauua v
TexHnJeckaa MoaudukaumA ycTpoACTBa MOryT co3aaThb YCNOBUA, Onac-
Hble [11A XW3HY 1 3[10p0BbA N0Nb30BATENA.

lepes noaknioYeHnem MynbTUBapKi K 3NeKTPOCeTH YA0CTOBEPLTECh B
TOM, 4TO HanpAXeHIe 3NeKTPOCETN COOTBETCTBYET HANPAXEHIO, nacnop-
TM3MPOBAHHOMY ANA AaHHOr0 31eKTponpuéopa.

Bo n3bexanue nopaxeHua anekTpUYeckinM TOKOM UK BO3ropaHnA NosHO-
CTbI0 BCTABMANTE BUKY CETEBOIO LUHYPa B PO3ETKY 3N1EKTPOCETH.

Bo n36exxarue nopaxeHnsa anekTpuyecknm TOKOM He npukacainTech K Bum-
Ke CeTEeBOr0 LLUHYpa MOKPLIMU PyKamu.

Bo u3bexaHne neperpyskin 3nekTpoceTu He NOAKIOYANTE K 3NeKTpoce-
TV OJHOBPEMEHHO C MyNbTUBAPKOW Apyrie anekTponpubops! ¢ 60MbLIONA
noTpebnAemMoii MOLIHOCTbI0. He ncnonb3yiTe npn NoAKIOYEHUIA NOBPEX-
NIeHHbIE VNN Neperpy>XeHHbIe YANMNHITENN.

Bo n3bexanue nospexeHuA anekTponpubopa He NCnonb3yinTe MynbTU-
BapKy [/1A NPUroTOBNEHNA MPOAYKTOB, CNOCOOHbLIX 3a6M0KMPOBATL OTBEP-
CTWA BbIX0Ja Napa: IMCTbA KanycThl U T.N., @ TAKXE akkypaTHO OTHOCUTECH
K NpOAyKTaM, KOTOpble MeIoT TeHAEHLMIO NEHNTLCA W BCKUNATb, Hanpu-
Mep IKeM.

Bo n3bexaHne 0xoroB 6eperute nULO 1 PyKi OT BbIXOAALLEr0 napa, 0co-
OEHHO KorZa OTKPbIBAeTe KPbIlKY. [TOMHATE, 4TO BHYTPU MYNbTUBAPKM
HaxoauTCA ropAYmii nap.

He 3aKpbiBaiiTe 0TBEPCTMA Bbix0Aa Napa BO BpeMA paboThl MynbTUBAPKU.
He ocTaBnaiiTe paboTatoLyto MynbTUBapKy 6€3 npucmoTpa. He gonyckaii-
T€, YT0ObI 16TV 6ECKOHTPOSILHO NOMb30BANUCH MW UFPani MynLTUBaPKON.
YcTaHaBnMBanTe MynbTUBAPKY TONbKO HA CYXYHD POBHYIO U YCTOM4MBYIO
NOBEPXHOCTb, Ha 6€30MacHOM PacCTOAHNM 0T Kpas 3Toi NOBEPXHOCTU.



e He ycTaHaBnuBaiiTe MynbTUBApKY Ha NMOBEPXHOCTb C MAMKUM TKaHEBbIM
MOKPLITUEM, YAEPXKMBAIOLMM TENNIO.

He nepemelLLaiite MynsTMBapKy BO BpeMA paboTsl. He TAHUTE €€ 3a LUHYp.
He akcnnyaTtupyiite MynsTUBapKy B MECTax C MOBbILIEHHO BAAXHOCTbIO
UK PAZOM C MCTOYHMKaMK Tenna. He aonyckaiite, YTo6bl CETEBON LHYP
kacancA ropaunx NoBEpPXHOCTEN NioBbIX HarpeBaTenbHbIX NPUGOPOB UK
NOBEPXHOCTEH, CNOCOBHbIX ero NOBPEAUTD.

Bo n36exaHue nopaxxeHnA anekTpOTOKOM He NOrpykanTe Kopryc MyNbTU-
BapKu, CETEBOW LUHYP WAW €r0 BUKY B BOAY WIW UHYIO XUAKOCTb.

B cnyuae noBpesx aeHna ceTeBoro LUHypa ero 3ameHy 40/KeH BbINOHUTb
cneumaniuecT CepeIUCHOr0 UeHTPa U KBannduumMpoBaHH.Ii anekTpuk. He
3KCNyaTUpyiiTe MynLTUBAPKY, ECAN NOBPEX/EH CETEBO LLUHYP NN BUNKA
CETeBOro LWHypa.

Mcnonb3ayiiTe ToNbKo KacTpionio, UMeloLLylocA B komnnekTe. He 3awme-
HANTE ee Apyroi nocyaoi Bo U3bexaxne neperpeBa W BO3HUKHOBEHMA
0NacHbIX CUTYALMA.

O6palaiitech ¢ kacTptoneit 6epexHo, 4Tobbl He NOBPeAUTL aHTUNpUrap-
HOE NoKPbITHE.

Bo BpemA paboTbl kacTpionA cuabHO HarpesaeTcA. He npukacaiitech K
KacTptoNe He3aLUMLLEHHbIMY PyKami BO M36exXaH1e 0XOoroB.

Hukorza He nepenonHAfTe KacTpionio CBEPX AONYCTUMOro ofbema, B
MPOTUBHOM C/y4ae 3T0 MOXET CTaTb NPUYNHOI BO3HUKHOBEHNA ONACHbIX
CUTYaLWii ¥ BbIXOA@ MYNbTUBAPK M3 CTPOA.

Mepen ucnonb3oBaHMeM MynbTMBapku yOEANTECH B TOM, YTO NnacTuHa
HarpeBaTenA 11 BHELUHAA NOBEPXHOCTb KAacTPIoaN Cyxie u uucTole. Bnara
UM YacTULbI NPOAYKTOB HA BHELUHEN NOBEPXHOCTI KACTPIOAN U NNacTUHe
HarpeBaTenA MOryT CTaTb NPUYMHONA KOPOTKOrO 3aMblkaHWA U1 NOBPEX-
[nieHva npubopa.

Mepen BKIOYEHMEM MYNLTUBApPKW BCErAa NPOBEPAIATE, HE 3acOpeH Nn
KnanaH BbIxoZa napa.

He ucnonb3yiiTe npu NpuroToBReHMA B Yalle anioMUHWEBYIO (OMbrY,
thopMoYKI UK TOMY NoZoGHbIE NPUCMOCOGNEHNA U3 METaNNocoepxa-
LUNX MaTepuarnos.

Bo n3bexanne BO3HUKHOBEHMA OMACcHbIX CUTYyaUuii He JonyckanTe KoH-
TakTa HarpesaTeNbHOM MAACTUHBI C METanAMYeckuMu npeaMeTamn uam
KYXOHHbIM MHBEHTApeM, He NomeLLalTe NOCTOPOHHIUE NPEAMETbI BHYTPb
MYbTUBAPKA.

PaboTa MynbTMBapku MOXET CONPOBOXAAThCA HE3HAUUTENbHBIMI Xapak-
TEPHbIMY LyMamMu. 3T0 HOPMasbHOE ABIEHNE U HE CBUAETENLCTBYET O
HewcnpasHocTH npubopa.

B cnyyae noABnexna AbiMa U1 3anaxa ropeHna oT 1to6oro yana MynbTu-
BapKMy, @ TaKXE CTPaHHbIX LLIYMOB, HEMEZANEHHO BbIKIOUUTE MYNLTUBAPKY,
OTK/I0YMTE €€ OT 3NIEKTPOCETH, BbINYCTUTE Nap Npu NOMOLLM KnanaHa u
06paTUTECh B CEPBUCHBIiA LIEHTP.

B cnyyae noBpex AeHnA NNacTuHbI HarpesaTena unu echopMaumuy Yalum
06paTuTECh B CEPBUCHBIi LIEHTP.

[InA xpaHeHna ynakyite MynsTUBapKY B KOPOGKY W XpaHWTE B CyXOM Mo-
MELLEHNM, B MECTaX, HEOCTYMHbIX ANA AeTeN.

CoxpaHuTe 3Ty MHCTPYKUMIO ANA AanbHeliLLMX CNpaBok, a B CyYae nepe-
[Jlayn MynbTUBapKK Apyromy BnadenbLy, nepesaiTe MHCTPYKLMIO BMECTE
€ anekTponpu6opom.

OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKW W JOCTOUHCTBA

o ToHKaA anMUHEBan kacTprona (3.6 MM) ¢ aHTUMPUrapHbLIM NOKPLITUEM
BHYTPW 1 @aHOANPOBaHHAA CHapyXu.

® Hanuume cynepcoBPEMEHHOr0 KOMMbIOTEpU3NPOBAHHONO MOJYAA, Ocy-
LLIECTBNALLEr0 TOYHbIA KOHTPONb HaJl paboToit YCTPOCTBA.

e CeHcopHaAa naHesb ynpaBneHuA.

e Tpu aBTOMaTU4YECKME NPOTPaMMbI 1A BbIGOPA CTEMNEHN FOTOBHOCTY Kpyn
(MATKWiA, CpeaHWiA 1 XXEeCTKINA)

© (DyHKUMA NPOrPaMMNUPOBaHNA BPEMEHM FOTOBHOCTY B0,

© b0onibLLIOi XMAKOKPUCTANAMYECKMA AUCTINEN.

OMUCAHUE YCTPOMCTBA

CbemHanA BHYTPEHHAA KPbILIKa

KacTtpiona

Kpblwka

NaHenb ynpaBneunua

KnanaH Bbinycka napa

Pyuka

Kopnyc

MecTo aAna kpenneHna aepxxatena nonaTku
Pazbem Ana noAknioYeHuA ceTeBoro WHypa

© oo N OTE W

Akceccyapbli:

10. JlonaTka

11. MepHblii cTakaH (06bem 160 mn.)

12. PeweTka AnA NpMroToBNEHUA Ha napy
13.CeTeBo# WHYp

14. lep>xaTennb nonaTku

MAHEJIb YMPABJIEHNA

NMPUMEYAHUE

e MynbTuBapka 060py/j0BaHa CEHCOPHON NaHesbto ynpanexus. [na aktu-
BaLMn KHOMOK [OCTATOYHO cJierka npukocHyTbCA K HUM nanblem. He cne-
ZAYeT HaXuMaTb Ha KHOMKK ¢ ycunmem. Eciv npyu npukocHOBEHM KHOMKA He
aKTUBMpPYeTCA, crnesyeT NpocTo YBEMYnTb noLadb KOHTaKTHO MoBepxX-
HOCTH.

® Hukorza He yucTuTe naHesb YrpaBaeHuA npy NOMOLM pacTBOpUTenei,
TaKuxX Kak cnmpT Wn aLieToH, Y4T00b! HE NOBPEANTL HAAMUCH 1 MOKPLITHE.

® Kaxzblii 3Tan ycTaHoBKM NporpamMMbl CONMPOBOXaeTcA KOPOTKO 3BYKO-
BOV MHAMKaLMEN.

® Ecnm npu ycTaHOBKE NPOrpamMMbl, BDEMEHU NPUrOTOBAEHNA UK TaiiMepa
He Haxxumatb KHoMku B TeveHne 10 cekyH, MynbTuBapka Ha4HeT u3zaBatb
KOpOTKMEe 3BYKOBbIE CUrHasbl 10 Tex nop, noka He 6yaeT HaxaTa oAHa u3
KHOMOK.



1. Moporpes/oTmeHa

® Bkioyenue/BbIknoyeHre nogorpesa. 410661 pasorpeTsb 611040 — HaXMu-
T€ 3Ty KHOMKY, My/nbTUBapka noforpeet 6mao 1 GyAeT noAAepkuBaTh
TemnepaTtypy 60-80°C. [pn 3ToM ropuT NoACBETKA KHOMKK, @ Ha Aucnnee
oTo6paxaeTca Talimep NPAMOro oTcyeTa.

e (OTMeHa ycTaHOBKW. YT06GbI OTMEHWTH TEKYLUME YCTAHOBKIA, HAXMUTE W
YAEPXMBaiATe 3Ty KHOMKY B TeyeHue 3 cekyHA. [1pu aToM mynbTuBapka
nepeneT B peXuM OXUAaHMA.

2. CTeneHb rOTOBHOCTH

B pexxume «Puc» Bbl MoXeTe BbiGpaTh OJjHY U3 TPEX CTEMEHEN FOTOBHOCTY

kpynbl (Markwii, CraHaapTHbIiA, TBepAbli). [pu HaxaTum 3Toi KHOMKKM R AW-

KauuA CTeneHu roTOBHOCTM Ha AUCM/ee MeHAeTcA uuknndecku: CTanaapT-

HbiiA = TBepAblid = Markuit.

3. Crapr

e VHavkauua pexumva oxuaaHua. [pu noaKIyeHn MynsTUBapKU K CeTy,
noAcBeTKa Ha kHorke «CTapT» Muraer.

e 3anyck nporpamm. B npouecce npuroToBneHnA NofcBeTka ropuT Henpe-
PbIBHO.

4. BbiGop pexxumoB

[py HaxxaTun 3To KHOMKI NPOrpaMMbl NEPEKIOYATCA NOCNej0BaTeNLHO

(Puc = kenpecc puc = Mnos = Pusotto = MonoyHana kawa — Kapto-

ens = Cyn — Tywenne — [NapoBapka — Xapka — Bbineuka — Camo-

ounctka = Puc = nt.a.)

5. Taimep

YcTaHoBKa BpEMEHI OKOHYaHWA roToBHOCTY 6o, CM. pasfen «YcTaHoBka

Tanmepan.

6. Yacol

® YcTaHoBKa BPEMEHM B Yacax.

® lHanKaumA TekyLLero BpeMeHn.

7. MuHyTbl

® YcTaHOBKa BPEMEHM B MUHYTaX.

® lHanKaumA TekyLLero BpeMeHn.

8. Bpema

YcTaHoBKa BPEMEHU NPUrOTOBNEHNA [N1A HEABTOMATUYECKUX Mporpamm.

Cwm. pasaen «Mcnonb3oBanmer.

9 of|@

Cnerka HaxmuTe Ha Kpai KpbILLKW, 0603Ha4eHHbIA 3TUM 3HaYKOM, YTOObI OT-

KPbITb UK 3aKPbITh KPbILLIKY.

* Bo BpemA npuroToBneHna 6nioaa, AnA Toro, YTo6bI Ha Yacax oTobpasu-
nocb Tekyllee BpemaA, HaXMnTe KHOMKy Yackl unn MuHyTbI.

WHAWKALIAA AUCNNEA

10. Uugukayma npouecca npuroToBNEeHNA

Ha aucnnee oto6paxaeTcA Npouecc NPUroTOBNEHUA B TEKYLIMA MOMEHT
BPEMEHU.

11. CTeneHb roToOBHOCTH.

Ecnu B nporpamme «Pucy» Bbl BbiGpanu ofiHy U3 TpeX NpeayCTaHOBNEHHbIX
cTeneHen roTOBHOCTY, Ha Aucnnee 0To6paxaeTcA 3Hayok «CTeneHb roToB-

HOCTW» 1 OAWH 13 3HaukoB: Markuii, CTaHaapTHbIA Unu TBepAblii, B 3aBUCH-

MOCTM 0T BalLiero Bbl6opa.

12. Bpema roToBHOCTYM — Ha Jucniee 0T06paxaeTcaA BPEMA, K KOTOPOMY
6ntof10 6yeT roToBo.

13. Yacbl — Ha aucnnee otobpaxaeTca TEKyLIEe BPEMA.

14.BpemAa npuroToBNEHMA — BO BPEMA YCTaHOBKM Ha aucnnee
0T06paXaeTcA ANNTENbHOCTL MPUrOTOBNEHNA.

15. Moporpes — ropuT Bo BpeMa NporpaMMbl Nofj0rpesa.

16. OcTaBweeca BpeMA — yka3biBaeT BPEMA [0 3aBEpPLUIEHNA NPOrPaMMBbI.

17. Mporpammbl NPUrOTOBNEHWA — BO BPEMA MPUrOTOBNIEHMA Ha
aucnnee oTobpaxaeTcA BbI6paHHaA Nporpamma.

Kactpiona

Ha BHyTpeHHe# CTOpOoHe KacTpionu UMeeTeA Likana AeneHunii:

e Llikana CUP ucnonb3ayeTtca AnA onpeaenesna 06bema Bojbl B 3aBUCIMO-
CTW OT KONM4ecTBa NpUroTaBaMBaeMoii Kpynbl. Hanpumep, ecnn Bbl roto-
BUTE 5 Yallek puca — To BoAy HY>XHO HanuBaTb A0 OTMETKN 5.

® Ha wkane L ykasaH 06beM XNKOCTU B IUTPaX.

NPUMEYAHUE

CneauTe 3a Tem, 4T06bI KOMYECTBO XUAKOCTH HE MPEBBLILLAO MaKCUMaTlb-
HOrO YPOBHA, MHa1e BO BPEMA KNMEHNA XUAKOCTb MOXET BbiNeckuBaTbCA
yepe3 knanaH Bbinycka napa.

IKCMJIYATALIUA

I'Iepen nepebiM UCnosib3oBaHnem

4 AKKypaTHO YAanuTe BCe PeKNaMHbIe HaKNenku u aTUKETKN.

® BbiMOiiTE BCE ChEMHbIE AeTanu MYJIbTUBAPKM W aKceccyapbl B Tennon
BOJE C HETpasbHbIM MOKOLLWAM CPELCTBOM, 3aTEM BbITPUTE HACYXO0.

BHUMAHMUE!
BHyTpeHHAA M0BEPXHOCTL KacTpIOM UMEET aHTUMpUrapHoe nokpeitue. He
UCMONb3YIiTe 1A YACTKY abPasuBHbIE YUCTALLIME CPEACTBA.

© [IpoTpuTE BHELLHME NOBEPXHOCTM MYbTUBAPKM YNCTON BNAXHOI candeT-
KOM.

® YCTAHOBUTE MYNbTUBAPKY Ha FOPU30HTaNbHYH POBHYH NOBEPXHOCTb. Mpu
YCTaHOBKe CNenTe 3a TEM, YTOObI ropAYmii nap BO BPEMA NPUrOTOBNEHMA
He nonaaan Ha Me6esb, GbITOBYI0 TEXHWKY, CTEHbI U T.1M.

YcTaHoBKa BpemeHu

Y106kl yCTAHOBUTL TEKYLLEE BPEMA, NOAKMIOYATE MyNLTUBAPKY K ceTu. Ha-
XMUTE W yIePKMBaNTE KHOMKY «4achl» HA NaHeM ynpaBneHua, Koraa uudps
Ha AUCNNEe HaYHYT MUraTh — KOPOTKO HAXMMANTE KHOMKY «4acbl», a 3aTem
«MUHYTbI». [ocne ycTaHoBKM TeKYLLEro BpeMeHM HaxmuTe KHonky «CTapT.



Wcnonb3oBanue

e [lepe NpUroTOBNEHUEM U3BNEKUTE KAcTPIONO U3 MynbTUBApKK, ybean-
TeCh, YTO B OTCEK ANA YCTaHOBKM KACTPIOMN W HA HarpeBaTesbHbIi ane-
MEHT He Monanu Kycouku MWL WK NOCTOPOHHNE NPEMETbI.

e [lomMecTiTe B KacTPOM0 UHrPeANeHTbl, A06aBbTE HEOOX0AMMOE KoNnye-
CTBO BO/bl UMM APYrOii XUAKOCTY, COTMacHO peLenTy.

YcTanoBuTE KacTpionio B MynbTUBapKy

e Tlepe/; TeM, Kak yCTaHOBUTL KacTPIONi0 B MyNLTUBAPKY, Y6EAUTECH B TOM,
4YTO BHELLUHAA NOBEPXHOCTbL KAacTpionn cyxaA. He aonyckaiite nonajaHua
MHTPENEHTOB Ha HarpeBaTenbHbIi 3NIEMEHT, 3T0 MOXET NPUBECTU K Bbl-
X0/1y Npubopa n3 CTPoA.

e (Cnerka noBopay1Ban KacTpioio BAEBO 1 BNPaBo, Y6eaUTeCk, 4TO KacTpio-
1A NNOTHO CONPUKACAETCA C NNAcTMHON HarpeBaTena.

3akpoiiTe KpbIlWKY
o Crierka HaJaBuTe Ha Kpaii KpbILKK, 0603HaueHHbI 3Haukom I | . Mpo-
BEpbTE, YTOObI KPbILLIKA Gbina NI0THO 3athnKCHpoBaHa.

Moakniounte MynbTUBapPKY K 3/1IeKTpoCeTHn

° I'Ipvl 9TOM BKJIOYMTCA NoAcBETKa Agucnnea n ﬁy,ClET MUratb MHAUKaunAa
KHOMKWK ((CTapT», 3T0 03Ha4aeT, YT0 MynbTMBapKa HaxoAUTCA B pPexunme
oxuaanuA. loacBeTka AMcnneA BbIKNIOYMTCA aBTOMATUHECKM vyepes 5
MWHYT, ECJIN HX O1Ha N3 KHOMOK HE 6\/ABT adKTUBMPOBaHa.

® He noakniovaiite MYNbTUBAPKY K 3/1EKTPOCETK, NMOKa HE 3aKOHYEHbI BCE
npuroToBieHnA.

BuiGepute nporpammy

® BhibepuTe nporpammy NpuroToBAEHWA, Haxumaa KHomnky «BbiGop pexu-
MOB» 110 Tex fop, noka Ha ANUCMNEee He BbIAENUTCA 3HAYOK BbIGPaHHOI
nporpamMmbl. [porpammel nepekntoyatoTca nocnegosatensHo (Puc —
Jkenpecc puc — lnos = PusoTTo = MonoyHan katwa — KapTodens =
Cyn — TyweHue — Naposapka — Xapka — Bbineyka = CamoouncTka).

© Y706bI BBIATY U3 MEHIO BbIGOPA NPOrPamMM HaXMUTE W yAEepXMBaNTE KHOM-
Ky «[oporpes/ OTMeHa» B TeueHne 3 cekyHA.

YcTanoBKa BpeMeHN NPUroToBnenua

e Bpema npurotoBnenua Ana nporpamm: Puc, Jkcnpecc puc, PusoTTo
MonoyHas Kalla ycTaHaBnMBAEeTCA aBTOMATUYECKM B 3aBUCUMOCTU OT
o6bema HrpeineHToB. bnarosapa BCTPOEHHOMY MO0 MCKYCCTBEHHO-
ro MHTENNekTa, MynsTUBapka aBTOMaTU4YeCKn aHannu3upyeT KONMYeCTBO
Kpynbl 1 BOAbI ¥ NPOrpamMMUpYeT MOLLHOCTb U BpEMA PaBoTbl.

e [InA ocTanbHbIX NPOrpamMm BPEMA NPUroTOBAEHUA MOXHO U3MEHATL. [1o-
cne BbiGopa Nporpammbl Ha aucnnee oTobpaxaeTca cTaHAapTHOe Bpe-
MA NpUroToBNeHuA. [inA n3MeHeHUA BpEMEHH CHavana HaxmuTe KHOMKY
«Bpemsa», a 3aTem, Kora UMdpbl Ha AUCNNEe HaYHYT MUraTh, UCMOMb-
3yiiTe kHomkn «Yack» 1 «MuHyTbI, YTO6LI YCTAHOBUTL HYXHOE BPEMA.
YT106bI NPUMEHNTL HACTPOWKM 1 HAYATb NPUrOTOBAEHNE HAXMUTE KHOMKY
«CTapT» unu NpoJ0NXMTE YCTaHOBKY, HaxaB Ha «Taitmepy.

CranpaptHoe Min Max Lar ycra-

Mporpamma Bpemsa BpemAa BpemMA HOBKW, MuH Taiimep
Puc 40-50 muH - - - +
Jkenpecc Puc 30-40 MuH - - - +
[nos 14. 15 MUH. 4. 24. 5 MUH. -
PusotTo 40-60 mMuH = = = +
MonouHaa kawa 30-50 MuH - - - +
KapTodens 10 MuH. SMuH. 4. 1 MUH. +
Cyn 1u. 30 MuH. 4y, 10 MuH. +
Tywenve 24. 4. 8u. 30 MUH. +
Maposapka 10 MUH. 3MUH. 24, 1 MUH. +
Xapka 30 MUH. S5MuH. 4. 1 MUH. -
Boineuka 45 MuH. 40 MuH. 2,54 1 MUH. +

CamooumcTka 10-15 MuH. - - - -

NMPUMEYAHUE
B nporpammax MonoyuHas katua, KapTochens u [lapoBapka oTcyeT BpeMeHn
MPUroTOBEHUA HAYMHAETCA N0CTE 3aKNMaHuA.

YcTaHoBKa Taiimepa

Y106kl 6040 NPUrOTOBMIOCH K OMPEJIENEHHOMY BPEMEHH, WUCMOMb3yiATe
yHkumto «Taiimepr. (He ycTaHaBnuBaeTcA B nporpammax no, Xapka un
CamoouucTka)

[ina 3toro, nocne Bbi6opa Nporpammbl W YCTaHOBKW BPEMEHW MPUroTOB-
NeHnA (ANA HeaBTOMATUYECKNX NPOrpamm), HaxmMuTe KHonky «Taiimep» Ha
naHenu ynpasnexua. Mcnonb3ya kHonki «Yack» 1 «MuHyTbI» ycTaHOBUTE
BpemA, K KoTopoMy 6111010 I0MKHO GbITh roToBo. Haxmute «CtapT». Mocne
KOpOTKOro 3BYKOBOr O CUrHana Ha aucnnee 6yneT 0To6paxaTbcA 3Ha4OK Bbl-
GpaHHOIt Nporpammbl, ¥ No o4epean ByayT MeHATLCA 3HaYoK «BpemaA roTos-
HOCTW + BbIOPAHHOE BPEMA 1 3Ha4OK «Hackl» + TeKyLLEee Bpema.

BHUMAHUE
[lepes Havanom ycTaHoBKM NPOBEPbLTE, YTOOkI Yackl MOKa3bIBaAM MPaBuib-
Hoe TeKyLLee BpemA.

Mepbl NpeJOCTOPOXKHOCTY U peKOMEeHAaLuu:

© Ecnu Bbl MCnonb3yeTe dyHKkUMo «TaiiMepy, cneanTe, 4To6bl 3HaYEHNe Tait-
mepa 6bin0 60MblUe 3Ha4eHNA TeKyLLero BpeMeH Ha BPeMA, A0CcTaToy-
HOE /1A NPUroTOBNEHNA 6M0a.

Ecnv Bbl ycTaHoBNAN TaliMep Ha BpeMa, K KOTOpOMY 611010 He YCreeT npu-
roTOBNTLCA — 3Ta PYHKUMA He cpaboTaeT, u 611040 aBToMaTyecky 6yaeT
[I0r0TaBINBAThCA.

Hanpumep: Tekyuwiee Bpema 17:00. Bbl Bbibupaete pexum «Xapka» u
ycTaHaBnMBaeTe BpeMA NpuroToBaeHna — 30 MUHYT, Npu 3TOM BKNKOYaeTe
«Taiimep» Ha 17:20. B 3TOoM cnyyae nporpamma NpuroToBIEHUA NPOJON-
XnT paboty o 17:30.

Ecnu 3HayeHne TaliMepa MeHble TekyLLIero 3Ha4eHuA BpemeHu, 6ntoao
MpUroTOBNTCA K yKa3aHHOMY BPEMEHH, HO Ha CleAyoLmii ieHb. Hanpu-
mep, Tekyulee Bpema 17:00. Bol ycTaHaBnusaeTe Taiimep Ha 16:00. B 3Tom
cnyyae 6ntoao npurotoButeA k 16:00 cnegytoliero aHA.



® HekoTopble NPOAYKTbI NPY 3HAYUTENBHON 3a/1ePXKE BPEMEHM NPUroTOB-
NEeHUA MoryT ucnopTuTbeA. CTapaiiTech He BK/t0YaTh TailMep Ha MaKcu-
MarbHoe Bpema 6e3 0cTpol Heo6X04UMOCTH.

e He ucnonb3yiite TaiiMep cpasy nocne NpefblayLiero npuroToBieHuA,
noka MyfbTUBapKka NojHOCTbI0 HE OCTHIHET, MHaYe pesynbTaT NpuUroToB-
NEHNA MOXET 0Ka3aTbCA HEY0BNETBOPUTESbHLIM.

Mpumep 1

MonouHan kalla aonxHa 6biT F0TOBa K 8 Yacam yTpa.

lMonoxuTe B KacTpionio HEOOXOAMMbIE MHIPEANEHTbI 1 3aKPOWTE KPbILLIKY.
Bbi6epute nporpammy «MonoyHas Katua», 3aTem HaxmuTe «Taiimep» — npu
3TOM Ha AUCM/IEE HAYHYT MUraThb UNPbI U 3HA40K «Bpema roToBHOCTMY.
C nomotbto kHonku «Yackl» ycTaHouTe Bpema «08:00» 1 HaXMUTE KHOM-
ky «CtapT». Ha aucnnee 6yaet oTobpaxatbea 3Hayok «Monoynan kala» 1
no oyepean 6yayT oTobpaxatbeA 3Ha4ok «Bpema rotoHocTw» — «08:00» 1
«Yacbl», NoKa3bIBAIOLLME TEKYLLEE BPEMA.

B naHHoM cnyyae mynbTMBapKka aBTOMAaTM4eCKi ONpeaenuT Bpema, Heob-
XOAMMOE A7A MPUroTOBNEHUA KallW, U 3anyCTUT NPOLecc 3apaHee, YTobbl
kaLa 6bina rotosa k 08:00.

Mocne okoH4aHuA npuroToBneHna MynbTuBapka nepeiigeT B pexum «[logo-
rpes».

Mpumep 2

M#co aonxHo 6biTh roToBo K 20:30.

lonoxuTe B kacTpionio HEOOXOAMMbIE NHIPEANEHTbI 1 3aKPOWTE KPbILLIKY.
Bbi6epuTe nporpammy «TyLLerne, 3aTeM HaxmuTe KHOMKY «Bpemar, 4Tobbl
YCTaHOBUTL BPEMA NPUrOTOBEHNA 6/110Ja — NpN 3TOM Ha AUCMIEE HauHyT
MuraTb Uucppbl v 3Havok «Bpema npurotosnenmar. C nomoLblo KHOMOK
«Yacbi» 1 «MunyTbI» yeTaHoBuTE Bpema, Hanpumep «01:30». [lanee Haxmu-
Te KHonKy «TaiiMep» — Npy 3TOM Ha AUCNIEE CHOBA HAYHYT MUraTh LNdpbI 1
3Ha4ok «Bpema rotoBHocTW». C nomolLLibio KHonok «Yack» n «MuHyThI» ycTa-
HoswTe Bpema «20:30» u HaxmuTe kHonky «CtapT». Ha aucnnee Gyget oTo-
OpaxaTtbca 3Ha4oK «TyLleHne» 1 no o4epeau GyAyT 0To6paxaTbea 3Ha40K
«Bpema rotoBHocTU» — «20:30» 1 «4achl», Noka3blBaloLLMe TEKYLLIEE BPEMA.
B naHHom cnyyae Tywwerue HaureTcA B 19:00 u 3aBepLumtea k 20:30.

lMocne okoHyanuA npuroToBnexna MynbTuBapka nepeiigeT B pexum «[logo-
rpes»

3anyck nporpammbl

[InA Hayana npouecca NpUroToBNEHNA HaXMuTe KHONKy «CTapT» — MynbTU-
Bapka M3/1acT KopoTKi 3BYKOBOI CUrHas, a nozceeTka kHonkn «CTapT» Hay-
HEeT ropeTb NOCTOAHHO. Ha ancnnee GyaeT 0To6paxaTbCA 3HA40K BbIGPaH-
HOW NPOrpaMMbI, 3Ha40K NpoLiecca NPUroTOBNEHNA U BPEMA, 0CTaBLUEECA /10
OKOHYaH!UA NPUrOTOBNEHNA (ANA HEABTOMATUYECKNX NPOrPaMM).

Ecnn HaxaTb kHonky «CtapT» Ge3 BbIGOpa nporpaMMbl, MynbTUBapKa aBTo-
MaTUYecKIn NepeKkIounTCA B peXuM «Pucy.

OKoHYaHue NporpaMmbl
Korza Taiimep o6paTtHoro oTcyeTa BPEMEHN LOCTUTHET HYNIEBOTO 3HAUEHNA,
pa3zacTcA 3BYKOBOI CUrHAN 1 MyNbTUBApKa nepenaeT B pexum «[logorpes»

ANA nofiepXaHna 6rioaa Tennbim. [py 3ToM MHAMKaLNA Ha KHonke «CTapT»
racHeT u 3aropaeTcA Ha kHonke «[logorpes/OTmeHa». Ha aucnnee oto6pa-
XaeTcA TaliMep NPAMOTro 0TcyeTa 1 3Ha4ok «[loaorpes». YTo6bl OTKOUUT
MOAOrPeB, HAXMUTE U yAepXHBaiiTe kHonky «logorpes/OTMeHa» B TeueHne
3 CeKyHA.

MPOrPAMMbI MPUTOTOBJIEHWA

06wue pekoMeHAaLUK:

e OT™mepaiiTe Kpyny MepHbIM CTakaHoM cornacHo pelenTy. 06bem MepHOro

cTakaHa paBeH 160 mn.

[pombiBaiiTe Kpyny nepes npuroToBneHnem. He ucnonb3yiite Ana atoro

KacTptoNto MyNbTUBAPKK, YTOObI HE NOBPEANTbL €6 aHTUMPUrapHOe NoKpbI-

THe.

Bo BpemA npuroToBneHuA B MyNnbTUBapKe CO3AAeTCA MUKPOKIMMAT, Mo-

3TOMY HE PEeKOMEH[yeTcA OTKPbIBAaTb KPbILUKY MyNbTUBApKN BO BpemA

npouecca NpUroToBNEHNA, YTO6bI BHYTPY HE MEHANOCH [aBEHNE U TEM-
neparypa.

[No oKoHYaHUW NPUroTOBNEHUA, He OCTaBNATe rOTOBbIE 6A0AA B KAcTpio-

ne MyNbTUBApKY Hal0Nr0. BeINonHARTE YACTKY MyNbTUBAPKY NOCTE KaxX-

070 1cnofb3oBanuA. HecobnioieHne ruruernyecknx Tpe6oBaHuin MoXeT

CTaTb NPUYNHON BO3HWKHOBEHMA HEMPUATHOrO 3anaxa BCNeACTBUE pas-

BITIUA MUKPOOOB 1 6aKTEpUiA.

Puc

® JTa nporpamMma noAxoAuT ANA NPpUroToBNEHUA BCEeX COPTOB puca, rpeyku
1 [IpYruX Kpyn.

e Kpyna, npuroToBNeHHan npi NoMOLL 3TO/ NPOrpaMMbl, XOPOLLIO pa3Baph-
BAETCA, COXPAHABT BCE MUTATENIbHbIE CBOKCTBA W anneTUTHbIA BHELUHWIA
BU.

® B 3T0M peximMe Bbl MOXETE UCMOb30BaTh 0JHY 13 TPEX aBTOMATNYECKMX
nporpamm AnA Bbl6opa CTEMNEHW rOTOBHOCTY KPyMbl: MArKWiA, cTaHAapT-
HbIA UV TBEPAbINA.

dkenpecc puc

® JTa nporpamMma Mo3BONAET COKPATUTb BPEMA MPUrOTOBNEHUA KPyMbl.
B pexme 6bICTpOro NpuroToBNEHNA PEKOMEHYETCA FOTOBUTL He 60Jlb-
we 4 nopuwii. Puc, cBapeHHbIi B pexuMe GbICTPOro NpUroToBEHNA, MO-
XET 6bITb MEHEE apOMATHbIM 11 BKYCHbIM.

MnoB

e [lporpamMma AnA MpUroTOBNEHNA PA3NUYHbIX BUAOB MIOBA: C MACOM, C
0BOLLAMM, C CyX0dpyKTamu, a Takxe MakapoH no-thnoTckK, Fpeyki ¢ Ma-
COM 1 np.

Pusotto

e [IporpaMma 1A NpuUroTOBAEHUA PU30TTO.

Monounan kawa

e [lporpamMma AnA MpUroTOBNEHNA MOMOYHON Kallv, B TOM YWCE C pas-
nn4HBIMK fo6aBkamn. MeHAA KONMYECcTBO BOALI 1 KPYMbl MOXHO MEHATb
BA3KOCTb M CTENEHb FOTOBHOCTY KaLLIK.

Kaprtodenn

e [IporpamMma 1A NPUroTOBAIEHNA BAPEHOr0 UM TYLIEHOro kapTodena unm
kapTodhena B MyHaupE.



Cyn

® Cynbl, NPUrOTOBNEHHbIE B 3TOM PEXUME, MONYYaTCA apoMaTHbIMU U Ha-
BapucTbIMU. Bo BpemA NpuroToBnenua B MynsTUBapKe CO3/AaeTcA fjaBne-
HUe, Nap He BbIXOANT HApY>Ky 1 CYN COXPaHAET CBOV HACHILLEHHBIA BKYC.

TyweHue

e llogxoauT AnA NpuroToBneHnA GonblUOro KonuyecTBa 6104 U3 MACa,
0BOLLEN, Kpyn ¥ T.4., NpeAnonaraioLinx ToMaeHue NpoaykTa npu Temne-
paType 0KOMo cTa rpazycoB, Hanpumep XoN0AeLl, KOMMOT UK XapKoe.

MapoBapka

e [InA NpuroToBnEHNA 0BOLLEN, PbiBbl, BAPEHNKOB 1 Apyrux GNtoj Ha napy.
Heo6x0uMo TONbKO YCTaHOBUTbL CbEMHYIO PELLETKY 1 HanuTb BOy B Ka-
CTpiONio MyNnbTMBapkW. bniofa, NpUroToBAEHHbIE Ha Napy, yuLle coxpa-
HAKOT CBOM NONE3HbIE CBOCTBA W NOAXOAAT ANA AMETUYECKOr0 NUTaHNA.

BHumaHume: Bojja 10/1XHa MNOKPbIBATHL [JHO, HO HE J0CTaBaTthb [0 PELUeTKN.

Xapka

e lcnonb3yeTcA AnA NPUroToBNEHUA XApPEHOro MACA, PbiBbl UK NTULI.

e [lofxoauT ANA npeABapuTenbHOro 06XapuBanua MAca Win 0BoLLel AnA
pexumoB «1noy, «Cym n T.4.

e bnarosiapsa aHTUNpUrapHoMy nokpbITUIO, MyNbTUBApKa NO3BONAET XapuTb
npoAyKkThl 6e3 NNLLHMX XJ0M0T, HEOBXOAMMO TOMbKO HanUTb HEMHOrO
macna.

Bo3amoxHa xapka npu OTKpbITOMA KPbILLKE My/bTUBAPKY.

Bbineuka

e [lnA npuroToBneHuA GUCKBUTOB, 3anekaHokK, KEKCOB, MMPOrOB M Mpouyeit
cf06bl, KPOME 3TOr0 3aMeyaTeNbHO NOAXOANT ANA 3anekaHua MAaca, NTu-
Lbl 1 OBOLLIEN.

CamooumucTka

e [IporpamMma npefaHasHayveHa AnAa gesnHdekuynn mynstusapku. Moapob-
Hee yuTaiiTe B pasaene «06cnyxnBaHue 1 yucTkan

O0BCJTY)XUBAHUE N YNCTKA

e [lepes YNCTKOM, @ Takke Nocne Kax/oro UCnoNb3oBaHnA, 06A3aTeNbHO
OTK/I0YaNTE MyNLTUBAPKY OT 3NeKTpoceTn. Y6exAaiiTech, YTo KacTptonA
NOHOCTBIO OCThING.

 BhinonHANTe YnCTKY MyNbTUBAPKIA NOCAE KaXA0r0 UCMONb30BaHMA.

® He MoiiTe KacTproio MynsTUBAPKK 11 akceccyapbl B NOCYAOMOEYHOI Ma-
LUKHE.

 BHeluHne noBepxHOCTX 3N1eKTPonpriopa MOXHO NPOTUPaTL MATKO Crer-
ka BNaXHoii candeTkoid, nocne Yero Ux Heo0XoANMO BbITEPETH HACcyXo.

BHUMAHUE
Bo n36exaHue nopaxeHua 31eKTPOTOKOM He Norpyxaiite Kopryc MyasTH-
BapKM, CETEBOI LUHYP UM €0 BUMIKY B BOAY UM UHYIO XUAKOCTb.

YucTka KacTpronm

o [InA MbITbA KacTPIONN UCNONb3YiATE MAKYID ry6Ky 11 MotoLLEee CPesCTRO.
He cnonb3ayiiTe xecTkue Mo4anku nin abpasuBHbIe CPe/CcTBa, YToGbl He
noBPeAUTb aHTUNpUrapHoe nokpbIThe. Mocne MbITbA KAacTpionio Heo6xo-
QMO BbITEPETH HACYX0.

Mporpamma «CamoouncTkan.

e [locne NpUroTOBNEHNA NULLY, BCEACTBUE IONTOr0 XPaHeHus, a Takxe B

Tennoe BPeMA rofjia B MyNbTVBapke BO3MOXHO NOABJIEHNE 3anaxa, a Tak-
e pa3suTye 6akTepuil.
Mporpamma «Camoo4ncTkan npedHasHadeHa AnA 6opbObl C 3anaxom, a
TakxXe AnA Je3nHdeKuun KacTpionn. lepes BKMIOYEHNEM NPOrpaMMbl
«Camoo4ncTka» NoMoiiTe KacTpionio 1 BbITPUTE €8 Hacyxo. YcTaHoBY-
Te KacTpioMio B MyNbTUBAPKY U 3aKpoidTe KpbilKy. C MOMOLLBI0 KHOMKK
«BbiGop nporpamm» Bbiepete nporpammy «CamoouncTKa» U HaxmuTe
«Crap.

Buumanue: He HanvBalite B KacTprIo Xumndeckmne cpegcrsa!

YucTka BHYTPeHHEN CbeMHOI KPbILIKK.

® HaxmuTe 6enyto npAMOYTrOMbHYIO KHOMKY Ha BHYTPEHHEN CTOPOHE KpbilL-
KW N CHUMWUTE BHYTPEHHIOW KPbILLKY. TLIATENbHO BbIMOWTE CbEMHYIO
KPbILLKY W YNAOTHUTENb, UCNOAb3YA MATKYIO ry6Ky W HEeTpanbHoe Moto-
Liee CPe/CTBO, BbITPUTE HACYX0. YCTaHOBUTE KPbILUKY Ha MecTo. Y6ean-
TECb B TOM, YTO BHYTPEHHAA KPbILLKA YCTAHOBIEHA NPaBUIbHO U HAZLEXHO
3achuKeupoBaHa.

YucTka knanaHa Beinycka napa.

® BhbiHbTE KanaH Bbinycka napa, 0TCOeAMHNTE BEPXHIOKD YacTb U NPOMONATE
06e JeTanu B TENNO BoJe MATKOiA ry6Koi, UCNONb3yA HeRTpanbHoe Mo-
foLLiee CPe/iCTBO, BbITPUTE HACYX0, COENHUTE [eTanu 1 BCTaBbTe KnanaH
Ha MecTo.

YucTka BHYyTPEHHUX NOBEPXHOCTEN OCHOBHOI O Gnoka.

e [InA uACTKM BHYTPEHHE!A MOBEPXHOCTU OCHOBHOrO 6710Ka WCMONb3yiTe
YMCTYH BaXHYH M XOpOLLO 0TXaTyt candeTky 6e3 Bopca. Cneaute 3a
TEM, YT06bI Ha BHYTPEHHEI NOBEPXHOCTY 1 Ha HarpeBaTeIbHOM 3N1IEMEHTE
He 0cTaBanMCh YaCTUYKM NPOAYKTOB.

e [locrne NpUroTOBNEHNA, KOHZEHCAT C KPBILLKIA MOXET CTeKaTb Ha NoBepX-
HOCTb BOKPYT KacTpionu. 3T0 HOpManbHOe ABNEHWUE U HE CBUAETENLCTBY-
8T 0 HeucnpaBHOCTW npubopa. BeiTpuTte KOHAEHCAT, MCNONb3yA MArKYH0
cyxyto candeTky.

Yucrka akceccyapoB
e [InA MbITbA akceccyapos MCnonb3yiiTe MArkylo ry6ky 1 HeliTpanbHoe Mo-
foLLiee cpe/icTBo. [ocne MbITbA BbITPUTE BCE NPUHAANEXHOCTY HacyXo.



XPAHEHUE

I'Iepe,u NOMELLEeHnEM MYNbTUBAPKN Ha XpaHeHue, yﬁE,ClVITECb B TOM, 4TO OHa
MOJHOCTbIO OCThINA W YTO BCE €€ 4acTy aBCOMOTHO YNCTbIE U Cyxue.
|_|pI/I XPaHEHUW He CTaBbTe Ha KPbILLKY MyNbTUBapKN NOCTOPOHHWE NPeAMEThbI.

PEMOHT W YCTPAHEHWUE HEUCNIPABHOCTEW

® B 1ienAx 6e30MacHOCTI PEMOHT 3nekTponpuéopa A0MKEH OCYLLECTBAATh-
cA TOMbKO KBanM(UUMPOBaHHLIMK CreunanucTaMm aBTOPU30BAHHOMO
CEPBICHOrO LIEHTPA.

® [apaHTWA He pacnpocTpaHAETCA Ha HEUCTPaBHOCTY, 06YCNOBNEHHbIE He-
KBaNMAULUNPOBaHHBLIM PEMOHTOM, @ TakXe HenpaBUNbHON akcnnyaTauuei
3neKTponpu6opa.

® 3anpellaeTcA 1CNOJb30BaHNE HEMCTPABHOTO 3NEKTPONpu6opa, a Takxe
MpU MEXaHUYECKMX WK WHBIX NOBPEXJEHWAX Camoro 3anekTponpuéopa,
CETEBOr0 LWHYPA WM ero BIATIKY.

® Hukorza He pa36upaiiTe anekTponpu6op camocTOATENbHO, HE BCTaBNAN-
T€ HIKakue NOCTOPOHHIE NPeMETbI B 0TBEPCTUA B KOPMYCE 3NeKTponpu-
6opa.

CNELUDUKALNA

MowyHocTs: 800 Bt

Hanpaxenne: 220—240B /50Ty

MaTepuan kacTpronu: aHoANPOBaHHbIA antoMUHMIA ¢ aHTUNPUrapHbIM Mo-
KpbITHEM.

06wbem: SFC.909 -4 n; SFC.919 -5 n.

Konnyectso nporpamm: 12

(DyHKUMA TOTOBHOCTM K 3ajaHHOMY BPEMEHMU.

HpOVISBOLlMTEJ'Ib COXpaHAeT 3a co60ii NpaBo Ha BHECEHWE N3MEHEHI B TEX-
HWYECKINEe XxapakTepucT1KK, KOMMNEKTALMIO N KOHCTPYKLUMIO JaHHOW MOZenn
6e3 npeJBapuTenbHOro yBeJOMNEHNA.

INEKTPOHHYI0 BEPCUI0 MHCTPYKLIMM MOXHO CKayaTb Ha Halllem caiiTe:
www.stadlerform.ru

YTunuzauyma yctpoiicTea

YTunusauua yctpoiictBa

e [loza6oTbTech 06 okpyxatollen cpeae! He BbibpacbiBaiiTe HencnpaBHble
3nekTponpubopsl BMecTe ¢ 6bIToBbIMI 0Tx0Aamu. O6paTuTech AnA aTuX
LieNledt B CnewunanuaupoBarHblii nyHKT yTUAU3aLmn aneKTponpuéopos.

e Anpeca nyHKTOB Npuema 6bITOBbIX 31eKTPONpU60POB Ha nepepaboTky Bel
MOXETE MOAYYUTb B MyHULMNANbHbIX ciyx6ax Batuero ropoga.

e HenpaBunbHas yTuan3auma anekTponpubopoB HAaHOCUT HenonpaBUMbIil
Bpe/ OKpyXxatoLLei cpeje.

e pn 3ameHe HeMCnpaBHOro 3neKTponpubopa Ha HOBBIN OPUANYECKYIO
OTBETCTBEHHOCTb 33 YTUNM3ALMIO JOSXEH HECTV NPOAABEL].

[lata usrotoBnexus

[lata u3rotoBnenuA 3alwndposara B BUAE rpynmbl Uudp B CEPUitHOM
HOMepe, pacnonoXeHHOM Ha Kopnyce npuéopa.

nPUMEP HENenAlron  HOMEpMpogykTa

4510 - 12345

45 - COPOK NATaA Heaena
10 - nocneaHve fge Undpbl roaa
12345 - HOMep NpoAykTa

[laTy M3roTOBNEHNA CNEAYeT YUTaTb:
4510 - 12345 - 45-a vepena 2010 roaa

WHO®OPMALHUA 0 CEPTUDUKALINN

Tosap cepTucuLMpoBaH B COOTBETCTBAM C 3akoHOM «0 3aluuTe npas noTpeduTenei»

YcTaHoBNEHHBIA Npou3BoauTENEM B co0TBETCTBUM ¢ Nn.2 cT.5 MeaepanbHoro 3akoHa PO
«0 3awuTe npas notpebutenei» cpok cnyx6bl ANA JaHHOTO W3/IENNA paBeH 5 roaam, npu
YCNOBYUY, YTO M3AENMe UCNONb3YETCA B CTPOrOM COOTBETCTBUYM C HACTOALLEN UHCTPYKLWEl No
3KcnayaTaum u NpUMEHAEMbIMUA TEXHUYECKUMUW CTaHAapTaMu.



Making life colorful and enjoy is the goal and endeavour of
us all. This also includes designer items of practical use:
This is our guiding principle!

A lot of household appliances are important and useful oc-
cupants of our homes however, they are often the ugly duck-
lings of the family. That's why we came up with the idea to
develop attractive and appealing household products.

Martin Stadler, CEQ Stadler Form

Halwa o6Lan uenb — Hacnax/jaTsCA NpoLeccoM, Aenas
XU3Hb ApKoil. OHa TakXe nojpasymeBaeT BHeAPEHUe u-
3aliHepcKnx BeLLen B NMOBCEAHEBHYH XMW3Hb YenoBeka —
39T0 Halll OCHOBHOM NpuHUmn!

MHOXEcTBO 6bITOBbIX MPUGOPOB ABNAIOTCA BaXHbIMUA 1
nonesHbIMK 06UTaTENAMM Hallero AomMa, BMecTe C Tem,
OHW YacTo «rafkue yTATa» B ceMbe. /IMEHHO No3ToMy Mbl
NpULLINK C MAEei pa3BnBaTh NPUBNEKATENbHYH U CTUNBHYIO
TEXHUKY ANA joMa.

Martin Stadler,
reHepanbHbIi gupekTtop Stadler Form.

www.stadlerform.ch Stadle Fu )
www.stadlerform.ru r rm



