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1. GARANTIAY SAT

El robot de cocina Modelo G dispone de un servicio de atencién al cliente en el que recibir ayuda para cocinar o
programarlo. Puede contactar con nosotros en www.ollasgm.com.

Este producto tiene una garantia de 2 afios desde la fecha de compra, siempre y cuando se conserve y envie la
factura de compra, el producto esté en perfecto estado fisico y se dé un uso adecuado taly como se indica en
este manual de instrucciones. Ademads, a través del servicio de atencidn al cliente podra gestionar las reclama-
ciones oportunas al servicio técnico en el caso de que fuera necesario. La garantia no cubrira:

- Si el producto ha sido usado fuera de su capacidad o utilidad, maltratado, golpeado, expuesto a la humedad,
mojado por alguin liquido o substancia corrosiva, asi como por cualquiera otra falla atribuible al consumidor.

- Si el producto ha sido desarmado, modificado o reparado por personas no autorizadas por el SAT oficial de
Cocinas Programables GM.

- Si la incidencia es originada por el desgaste normal de las piezas debido al uso.

El servicio de garantia cubre todos los defectos de fabricacién de su robot de cocina GM Modelo G durante 2
anos en base a la legislacién vigente, excepto las piezas consumibles como cubetas interiores o aros de silico-
na. En caso de un mal uso por parte del usuario el servicio de garantia no se hard responsable de la reparacién.
Si en alguna ocasién detecta una incidencia con el producto, debe contactar con el Servicio de Asistencia Técni-
ca oficial de Cocinas Programables GM y hacer llegar la factura de compra del producto via e-mail a la siguiente
direccién de correo:

sat@cocinasprogramablesgm.com

4 MODELOGTOL
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2. CONSEJOS Y ADVERTENCIAS

- Lea detenidamente las instrucciones de este manual.

- Le sugerimos que visite nuestro canal de YouTube de Ollas GM para recomendaciones de uso.

- Visite nuestra pagina web www.ollasgm.com para consultar las condiciones generales e informacién relativa
a cambios, devoluciones o reparaciones.

- No sumerja en liquidos ninguna parte eléctrica de su olla programable Modelo G.

- No debe ser utilizada por nifios.

- No encienda la olla Modelo G si tiene alguna parte visiblemente dafiada.

- Los accesorios incluidos solo deben usarse en su olla Modelo G, de otro modo podrian sufrir dafios irreparables.

- No exponga la olla Modelo G al sol o a otros elementos climaticos.

- No utilice la olla Modelo G sobre ni cerca de focos de calor como hornos, hornillos, placas vitrocerdmicas o
placas de induccién encendidas, de lo contrario podria dafiarse.

- No utilice su olla programable para funciones distintas a la de cocinar.

- No se acerque a la valvula de presién cuando expulse el vapor, estard muy caliente y podria resultar dafiado.

- No introduzca alimentos por encima de la sefial de maximo de la cubeta.

- Nunca ponga la olla en el horno.

- Si la olla esta cocinando con presién, muévala con cuidado o evite moverla en la medida de lo posible.

- Aseglrese de que la olla esté bien cerrada cuando vaya a cocinar a presién.

- La olla Modelo G dispone de una fuente calorifica, no afiada calor externo bajo ninglin concepto, a no ser que
utilice accesorios exclusivos de Ollas GM.

- Antes de cada uso, compruebe que las vélvulas de vapor y de seguridad estan bien instaladas y no estén

obstruidas.

@ - No manipule nunca los sistemas de seguridad. @
- Para asegurar la durabilidad del producto, le aconsejamos emplear exclusivamente accesorios de Ollas GM.
- Verifique antes de su uso que el voltaje de su red eléctrica coincide con el indicado en la etiqueta ubicada en
la parte posterior del electrodoméstico.

- No toque la superficie metdlica mientras esté en uso ni inmediatamente después del uso, podria quemarse.
- No ponga la olla en el borde de la encimera.

- Aleje la olla al menos 20 cm de cualquier tejido.

- No ponga la olla en el fregadero.

- No utilice como tapa ningtin otro elemento a no ser que esté indicado como tal por Ollas GM.

- No coja la olla del asa de la tapa, esta es solamente para coger la tapa.

- Aseglrese de que la base de la olla o el sitio donde la ubique para su uso esté seco.

- Evite usar cubetas dafiadas.

- No introduzca comida o liquidos en el interior de la olla sin la cubeta.

- No toque la valvula mientras esté en uso.

- No use productos abrasivos para limpiar la olla o la cubeta.

- No use utensilios metdlicos como cuchillos, tenedores, etc. en contacto con la cubeta para preservar
la antiadherencia.

- Descargue una aplicacién de lectura de cédigos QR en su smartphone o tablet para disfrutar de 16 video-re-
cetas extray completar la informacién de este manual.

- Conserve este manual para futuras consultas.

MODELOG10L 5
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3. ANTES DE USAR SU OLLA PROGRAMABLE CON ALIMENTOS

Siga los siguientes pasos para comprobar el correcto funcionamiento y realizar la
primera limpieza:

1. Quite todos los elementos del embalaje presentes en el Modelo G: las pegatinas de la cube-
tay la valvulay el protector de la resistencia ubicado entre la cubetay la olla.

2. Verifique el contenido del embalaje, contrastando que no falta nada.

2.Valvula de seguridad 3 ysjyula de presion

4. Asa ™
1. Cierre de sequridad Y I AN N\
5.Tapa \ _
Cestillo Rejilla

6. Contratapa

16. Aro de silicona

15. Cubeta interior Cucharén Vaso medidor
14. Placa de calor 7. Depésito de
agua residual
@ 8. Cuerpo interior
13.Asa
9. Aro superior
Cable de mmiente

12. Cuerpo de acero

10. Panel de control
11. Base

3. Introduzca 1/2 litro de agua en la cubeta.
4. Compruebe que la contratapa y la valvula de seguridad estan bien colocadas.

5. Cierre muy fuerte la tapa y encdjela presionando ligeramente (esto es muy importante, ya que en muchos
casos pensamos que la tapa estd completamente cerraday no es asi).

6 MODELOGTOL
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6. Coloque la valvula en posicién cerrada.
(ERRADO ABIERTO
W W
+
7. Conecte la olla a la luz, presione el botén Limpieza W , inmediatamente el proceso se pondra en marcha
durante 9 minutos.
8. No toque la tapa durante todo el proceso.
9. Unavez finalizado el proceso, abra la valvula para despresurizar la olla, es aconsejable no abrir la valvula con
la mano, utilice un pafio o algln otro utensilio de cocina para evitar el contacto directo de la piel con el vapor

caliente, y gire la tapa en sentido horario para extraerla.
10. Si su olla no ha dado ningln error durante este proceso, funciona correctamente.

4. PANEL DE CONTROL

1. Boton GM min I N R max
2. Selector 2

3. Botén Meni

P 3 G 4
4, Botén modo ECO @ %Mﬁ 7
5. Botén Presién i Yy &

6. Botén Hora de comer

7. Botén Temperatura

8. Botdn Limpieza

9. Indicador Mend Turbo

10. Indicador Men Presién

11. Indicador Ment Vapor

12. Indicador Menu Guiso

13. Indicador Menu Fuego Lento

14. Indicador Mend Escalfar
15. Indicador Menu Confitar

16. Indicador Menu Fermentar 20. Indicador Men( Pasta 24. Indicador Menu Horno

17. Indicador Menu Pan 21. Indicador Menu Plancha 25. Indicador Cocinando

18. Indicador Menu Postre 22. Indicador Mend Sofreir 26. Indicador Programado

19. Indicador Men Arroz 23. Indicador Mend Freir 27. Indicador La comida esta lista
MODELOG10L 7
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4.1. NAVEGACION

La olla GM Modelo G dispone de funcién voz para guiar todos sus pasos. Incluye 6 idiomas seleccionables:
espafiol, inglés, francés, aleman, italiano y portugués. Elidioma por defecto es el espafiol, si desea cambiarlo,
pulse el botén ECO unos 3 segundos y seleccione el idioma con el selector. Confirme pulsando el botén GM. Si
quiere desactivar la voz, pulse unos 5 segundos el botén de temperatura ITe y confirme presionando el botén
GM. Repita este proceso para volver a activarla.

HORA DE COMER: pulse el icono de reloj para ajustarla, gire el selector para establecer la hora y presione el
botén GM para fijar, gire de nuevo el selector para ajustar los minutos y pulse el botén Mend para seleccionar
el menu a realizar. No es aconsejable programar la olla por debajo de 3 horas.

MENU: tras configurar la hora de comer, pulse este botén y navegue con el selector para seleccionar el
menu deseado.

SELECTOR: gire el selector para navegar por los diferentes menis, aumentar los minutos y horas (en sentido
horario) y disminuirlos (en sentido antihorario). Atajo: si no va a programar su olla, gire el selector y elija el
mendu deseado, de esta forma se evitara tener que pulsar el botén Mend.

TEMPERATURA (T?): una vez seleccionado el mend, pulse el bot6n de temperatura ITe para ajustarla, se elegi-
ré en base a los ingredientes, menus y recetas. Hay mends que pueden configurarse en presién y temperatura
y otros solo en presién o temperatura. Los menus Escalfar, Confitar y Fermentar solo son ajustables en tiempo

de coccion.
® | ®

60° 70° 80° 90° 110°120°130° 140° 160° 180° 200°
MiN ———— — — — — — — — — NaX

PRESION (P): este botén se usa para ajustar la presién una vez seleccionado el mend. Los ajustes de presién los
haremos en base a las recetas. Para los platos de cuchara seleccionaremos presién muy alta, si lo que hacemos
son guisos de carnes duras tipo ternera usaremos presién alta, si son guisos de carnes mas delicadas tipo pollo
o verduras, usaremos presién media y si son platos secos, presién baja. Cocinaremos los platos sin presién
cuando queramos emplear el Modelo GM como un dispositivo diferente a una olla, como Horno, Plancha o Grill.

8 MODELOGTOL
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BOTON GM: presenta diversas funciones. Sirve para confirmar cada paso. Ademés, permite mantener la comi-
da caliente, para ello, cuando la olla se encuentre en espera, debera pulsarlo una vez. Si lo pulsa dos veces se
iniciard la funcién de recalentar. Para modificar el tiempo de coccién o la programacién en cualquier momento,
mantenga pulsado durante mas de un segundo este botén para cancelar y empiece el proceso desde el inicio.

MODO ECO: es una funcién exclusiva del Modelo G que nos permite ahorrar hasta un 50 %
mas de energia durante la coccién. Ademas, reparte mas uniformemente la temperatura en
la cubeta, aumentando sus propiedades antiadherentes, evitando que los alimentos se pe-
guen,y dotandola de mayor durabilidad. Lo utilizaremos en cualquier menu siemprey cuando

la temperatura a alcanzar no sea superior a 140 °C. En caso contrario, es aconsejable activar
el modo Eco una vez finalizado el precalentamiento e iniciado el tiempo de coccién. Usar el modo Eco para
precalentar en menus con temperaturas que superen los 140 °C aumentard significativamente el tiempo de
precalentamiento.

LIMPIEZA: introduzca 2 vasos de agua y medio limén en la cubeta, cierre la tapa del Modelo G y verifique que
la vélvula esta cerrada, presione el botén limpieza, la funcién limpieza se pondra en marcha inmediatamente

durante 9 minutos.

INDICADORES DE MENUS: el Modelo G cuenta con 16 ments diferentes para que pueda cocinar todos los platos

que imagine. Cada menu se desarrolla ampliamente en el recetario y en las 16 video-recetas que podrd con-
sultar accediendo a nuestra web www.ollasgm.com con los cédigos QR. Una vez seleccionado el mend, ajuste,
si fuera posible, la temperatura, la presién y el tiempo de coccién deseado o marcado por la receta y pulse el

@ botén GM para confirmar e iniciar el proceso de coccién. @
HORNO POSTRE FREIR
PASTA ESCALFAR SOFREIR

GUISO FUEGO LENTO COCINAALVAPOR

© 0000
0© 00O0O0
© © 0 6

ARROZ CONFITAR TURBO
PAN COCINA A PRESION
FERMENTAR PLANCHA
MODELOGTOL 9
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5. INFORMACION IMPORTANTE SOBRE LA COCINA A PRESION

5.1. CAPACIDAD CUBETA

- Ponga siempre las cantidades adecuadas de comida/liquidos en la cubeta.

- Nunca sobrepase los niveles maximos de capacidad de la cubeta.

- Para alimentos que se expanden (arroz, legumbres, cereales, etc.) no sobrepase la mitad de su capacidad.
- Asegurese de rellenar la cubeta al menos al minimo de su capacidad para evitar dafos térmicos.

5.2. NO FORZAR LATAPA AL CERRAR
- Asegurese de que el aro de silicona esta bien puesto en la contratapa.
- Gire la tapa para abrir y cerrar, no la fuerce. Deberd cerrarse y encajar en su sitio con el minimo esfuerzo.
- Si la olla contiene comida caliente, podria ser necesario presionar ligeramente para cerrar la tapa, debido al
efecto de la presién.
- Cuando limpie la goma de la valvula de seguridad, tenga especial cuidado en volver a colocarla correctamen-
@ te. Consulte el video aclarativo en nuestro canal de YouTube de Ollas GM. @

5.3. NO FORZAR LA TAPA ALABRIR

- Si ha cocinado a presidn, abra la valvula con ayuda de un pafio o utensilio de cocina, evitando el contacto di-
recto con el vapor antes de abrir la tapa, en caso contrario, le resultara dificil. Recuerde que se abre en sentido
horario.

5.4. PREPARACION DEL MODELO G

- Abra la tapa girando en sentido horario.

- Lave la tapay el aro de silicona con agua caliente y jabén y seque posteriormente.

- Elaro de silicona es reversible, aseglirese de que esta colocado en la posicién adecuada.

- La tapa solo tiene una posicién y debe ponerse en la posicién correcta. Si no estuviera bien cerrada, podria
coger presién y la comida rebosaria por los lados de la olla.

10 MODELOGTOL

‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 10 @ 8/9117 11:16 ‘ ‘



B ® S L EEEN

ESPANOL ‘

- Limpie la cubeta y aseglrese de que todo hace contacto correctamente.
- Verifique que el depésito de restos ubicado en la parte posterior de la olla estd en su sitio.
- Conecta la olla a la luz. La olla se pondrd en marcha, fije los ajustes segun sus preferencias.

6. COMO COCINAR

Cocinar con su nuevo robot de cocina Modelo G es muy sencillo. Tan solo tendré que introdu-
cir los ingredientes, si lo desea, seleccionar la hora de comer, y programar segun el recetario.
Su robot de cocina le preparara la comida recién hecha para esa hora o cuando finalice el
proceso en caso de no haber programado la olla.

A continuacién detallamos cdmo cocinar en su robot de cocina Modelo G. En primer lugar, abra
la tapa girdndola en direccién de las agujas del reloj hasta que haga tope, entonces se levantara. Después, intro-
duzca todos los ingredientes en la cubeta vy si fuera necesario, alguno de los accesorios, taly como indique el re-
cetario. En el interior de la cubeta hay unas marcas que, en el caso de presién (en especial alta presién), no deben
sobrepasarse en su linea méxima por ninguna clase de liquido, y deben llegar al limite minimo para evitar dafios
térmicos. En caso de utilizar la tapa, antes de empezar a cocinar, verifique que estd bien cerrada.

Seguidamente, seleccione el ment siguiendo el recetario. Una vez seleccionado el mend, fijaremos el tiempo
de coccién (reflejado en el recetario para cada receta). Para ello, usaremos el selector, que incrementa de 1en
1los minutos de coccién desde 1 girdndola en sentido horario, y disminuye el tiempo girdndola en sentido anti-
horario. Para un buen resultado le recomendamos que siga los tiempos marcados en el recetario y en caso de
que no sea completamente de su agrado, incremente o disminuya el tiempo para hacer la comida a su gusto. Si
durante estos procesos se confunde, solo tiene que pulsar elbotén GM mas de un segundo y empezar de nuevo.

Una vez haya establecido el tiempo de coccién, debera seleccionar el nivel de presién a la que desea que cocine
su olla mediante el botén F. En los menus Horno, Fuego lento, Freir, Sofreir, Postre, Pan, Fermentar, Confitar,
Escalfar y Plancha no se cocina con presién, por lo tanto no podra seleccionarla, pero si podra configurar la
temperatura a su gusto. Se aconseja que en estos menus deje abierta la valvula o incluso la tapa para obtener
un mejor resultado.

Posteriormente, tal como sugiere la guia por voz, presione el botén de temperatura ITe para ajustarla si fuera
posible. La temperatura puede ajustarse en cualquier momento durante el proceso de coccién. En caso de que
solo pudiera ajustar la presién, podra hacerlo pulsando el botén de presién P durante la coccién.

Una vez seleccionado el mend, el tiempo, la presién y la temperatura (si fuera necesario), presionaremos el
botén GM para que comience el proceso de coccién y su robot de cocina Modelo G se pondrd a cocinar por us-
ted. La primera fase es la deteccién automatica de los alimentos y el pre-calentamiento, ya que lo que usted
selecciona es el tiempo real de coccién.

La olla programable Modelo G detecta por usted la cantidad de alimentos que cocina, por lo que solo debera
programar el tiempo marcado en la receta sin tener en cuenta si es para uno o para diez. Durante este proceso
aparecerdn en la pantalla una serie de guiones en movimiento, en cuanto haya finalizado este proceso se mos-

MODELOG10L n
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trard el tiempo de coccidn seleccionado y se realizard una cuenta atrds, descontandose cada minuto transcu-
rrido del originalmente programado.

Usted sabra que la olla Modelo G ha acabado de cocinar porque serd avisado por voz: “la comida esta lista",
desde este momento, siemprey cuando haya elegido un menu con una temperatura de coccién superior a 80 °C,
se conectara la funcién caliente de manera indefinida (excepto en Fermentar, Confitary Escalfar) y seré avisado
al escuchar la frase: “la comida se mantiene caliente”. Su olla mantendra la comida caliente hasta el momento
en que usted decida comerla.

Ademads, podra activar esta funcién siempre que lo desee pulsando el botén GM en cualquier momento, solo se
cancelara pulsando el botén GM mas de 1 segundo.

También puede recalentar sin sobrecocinar, presionando el botén GM 2 veces.

1
( | -l

Para abrir la tapa, deberd asegurarse de que no hay presién en el interior de la olla desplazando la vélvula de
presién en la posicién Yk (de otro modo no podra abrir la tapa). La olla expulsara todo el vapor que haya en su
interior. Nunca toque las partes metaélicas de la olla mientras cocina o recién acabada la coccién.

7. COMO PROGRAMAR LA COMIDA PARA UNA HORA DETERMINADA

12 MODELOGTOL
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Siempre que encienda la olla, la guia de voz le sugerira elegir un mend para cocinar en el mo-
mento o programar la hora de comer para mas tarde. La hora de comer se ajusta de forma di-
ferente a los anteriores modelos. En primer lugar, y una vez pulsado el botén © se selecciona-
réa dentro de cudntas horas queremos la comida lista y presionaremos el botén GM para

confirmar. Si queremos configurar también los minutos, los seleccionaremos una vez fijadas
las horas, para ello, giraremos el selector ajustando de minuto en minuto, hasta un limite de 24 horas. Posterior-
mente establezca el mend, el tiempo de coccidn, la temperatura y la presién, como se ha descrito en el apartado
anterior. Por Gltimo, presione el botén GM para fijar su programacion.

La olla calcula automaticamente cudndo tiene que comenzar para que la comida esté recién hecha a la hora
programada. En caso de que el tiempo de coccién sea mayor que el tiempo hasta la hora fijada de comer, su olla
comenzard automaticamente el proceso de coccién para acercarse lo maximo posible a la hora preconfigurada.

Si programara la olla para dentro de menos de 3 horas, empezaria a cocinar inmediatamente y mantendria la
comida caliente hasta la hora de comer, conservando todas sus propiedades y preservando su sabor. EL Modelo
G cuenta con una memoria EPROM, si mientras cocina o esta en espera se produce un corte de corriente la olla
recordara su programacién y en cuanto vuelva la corriente proseguira con el proceso de coccién.

8. LIMPIEZA

Elrobot de cocina Modelo G dispone de una cubeta con una de las superficies mas antiadhe-
rentes del mundo, realizada con CERAMICA, que le genera increibles propiedades antiadhe-
rentes, que facilitan la limpieza hasta el punto de no hacer necesario el uso del estropajo o
cualquier tipo de abrasivo.

Junto con la cubeta, los demds elementos que tienen que limpiarse tras cada uso son los que
estén en contacto directo con la comida, la contratapa, la parte interior de la tapay el aro de silicona. Se deben
limpiar con aguay jabén y una esponja o en caso que fuera necesario, un estropajo.

Para quitar la contratapay el aro de silicona estire del pequefio soporte que hay en la contratapa y quite facil-
mente el aro de silicona. Es importante limpiarlo cada vez que se utilice, de lo contrario, puede dejar restos de
sabor u olor en las siguientes comidas. No olvide colocar de nuevo adecuadamente la contratapa con el aro de
silicona.

Para un correcto funcionamiento de su olla Modelo G no olvide limpiar también con regularidad tanto la val-
vula de presién como la de seguridad. Para ello, retire la contratapa, extraiga el filtro de la valvula de presién
ejerciendo una ligera presién hacia arriba y limpielo bien. Para limpiar la vélvula de seguridad, ponga la tapa
hacia arribay retire la goma que la protege con cuidado, ya que se desprendera el émbolo que hay en su interior,
limpie ambos y vuelva a colocarlos. Si hubiese dejado restos de sabor u olor, le recomendamos introducir 500
ml de agua en su cubeta junto con medio limén, cerrar la tapa y la valvula y presionar el botén de limpieza. Su
olla realizara un ciclo completo de limpieza.
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9. SEGURIDAD

El robot de cocina Modelo G es un producto revolucionario en cuanto a sistemas de seguridad. Dispone de 14
sistemas entrelazados que acttdan simultdneamente y que hacen imposible que suceda ningtn fallo. El siste-
ma exclusivo de la valvula de seguridad impide la apertura de su robot siempre y cuando haya presién en su
interior, por lo tanto, para poder abrir o cerrar su olla, es fundamental que eliminemos el vapor que haya en su
interior colocando la valvula de presién en la posicién g

sistema de limite de presion

sistema antibloqueo
de lavélvula

sistema de sequridad de apertu-
escape automético de vapor por rade la tapa

sobrepresion

control inteligente de los siste- sensor de presion

mas de seguridad

control de sobrecalentamiento

sistema de control maximo de
temperatura

10. COMPLEMENTOS

' Vaso medidor. Referencia de medida para las recetas. Cuando una receta indica a una medida, se esta
\=7 refiriendo a un vaso medidor.
Rejilla. Se utiliza para hornear cuando se indique en la receta. Se sittia en el interior de la cubeta y los

alimentos que se vayan a hornear se colocan sobre la rejilla. También se usa para cocinar al vapor, en
este caso, se pone en el interior de la cubeta con al menos 2 medidas de agua y los alimentos se sittan sobre
la rejilla.
g Cuchardn. Fabricado con un material no corrosivo ideal para trabajar sobre superficies antiadheren-
tes. No utilice utensilios corrosivos sobre las superficies antiadherentes de su olla programable.
Cestillo. Se usa para freir y también puede ser utilizado como bandeja de horneado.

Accesorios opcionales

Visite nuestra web www.storeollasgm.com para adquirir cubetas extra, el cabezal de horno, la bolsa de trans-
porte o accesorios de repuesto.

14 MODELOGTOL
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11. COMUNIDAD DE OLLAS GM
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En nuestra web www.ollasgm.com encontrard mas recetas y consejos de uso para sacar el maximo partido

a su olla GM Modelo G y le informaremos de todas las novedades. También le aconsejamos suscribirse a la

Newsletter y seguirnos en las redes sociales para estar a la lltima y beneficiarse de ventajas exclusivas para

los miembros de la comunidad de Ollas GM.

000N OD

12. ANOMALIAS Y SOLUCIONES

ANOMALIA

SOLUCION

La olla no alcanza presién

Observaciones: las ollas GM pueden trabajar con presién
siempre y cuando las condiciones lo requieran. Esto depen-
de de varios factores, cantidad de liquidos, sélidos, aceite en
la cubeta, ademas de temperatura ambiental y temperatura
de los contenidos. No hay que confundir que coja presién o
no con el hecho de que cocine y funcione correctamente. Si
la olla ha calentado y cocinado en el tiempo seleccionado
funciona correctamente y no se puede determinar que exis-

ta error.

- Compruebe que la contratapay el aro de silicona estén co-
rrectamente colocados.

- Compruebe que valvula de presién esta en posicién de cerrado.
- Compruebe que lavélvula de seguridad esta correctamente colocada.
- Presione fuertemente la tapa después de girar para cerrar.
-Anada1lde agua, seleccione menu Presién, 20 minutos,
presiéon media, 200 °C y cocinar. Haga esto también con
los mends Vapory Presidn. Si coge presién la olla funcio-
na correctamente.

- Para que la olla coja presién, la temperatura seleccionada debe
ser superior a 130 °Cy contener suficiente liquido en la cubeta.

- Las gomas estan en mal estado, reemplécelas.

La olla no se enciende

- Compruebe que el cable de alimentacién esta bien coloca-
doenlaolla.

- Pruebe en otro enchufe.

- Pruebe otro cable (los ordenadores de sobremesa tienen

el mismo).

;Se puede abrir la olla mientras cocina?

Siemprey cuando la olla no haya alcanzado presién, aunque

no es aconsejable porque pierde vapor.

Error E1 en la pantalla digital

Fallo de circuito. Contacte con el SAT.

La olla no habla

Consulte el apdo. 4.1. y verifique la configuracién. Si el pro-

blema persiste contacte con el SAT.

La olla descuenta el tiempo nada mas programarla (+ de 3

horas) o nada mas seleccionar el ment

Consulte el apdo. 7y verifique la configuracién. Si el proble-

ma persiste contacte con el SAT.

La olla no calienta

Ponga 1 |l de agua y seleccione el mend horno a 200 °C, 10

minutos.
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Error E4 en la pantalla digital - Consulte el apdo. 6y revise los estados de coccién de la olla.

- El presostato falla. Contacte con el SAT.

Error E3 en la pantalla digital - Sobrecalentamiento. Deje enfriar la olla sin uso al menos 24
h.

- Afada liquido siempre por encima del marcador minimo de
la cubeta y seleccione un mend.

- Si el error aparece nada mas conectar la maquina a la red

eléctrica contacte con el SAT.

Error E2 en la pantalla digital Contacte con el SAT.

Ecologia y reciclaje Caracteristicas técnicas
En caso de que el producto no pueda seguir sien-
. e . 6 litros 10 litros
do utilizado, no deberia eliminarse junto con otros

residuos domésticos. Debera llevar el producto a @ 34Ax35Px33Hcm

@ 41Ax39Px33,7Hcm

un centro de recogida de residuos pertinente para 615kg 1018,8 kg
su reciclaje. e 220-240V/50 Hz e 220-240V/50 Hz
E/ o 1000 W o 1400 W
o Excellence O Daikin
@ 13. RECETARIO @

Mas que un recetario es un manual para que aprenda a cocinar con su olla GM, con infinidad de posibilidades, vaya
a la pagina 83 para consultarlo. Explicamos cada menu y ofrecemos 5 recetas por cada uno de ellos con 5 niveles
de dificultad diferentes. Si realiza todas y cada una de las recetas incluidas sera capaz de cocinar cualquier plato
gue imagine. Ademas, descargue la aplicacién de cédigos QR y obtenga 16 video-recetas extra leyendo los cédigos
del recetario.

16 MODELOGTOL
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1. WARRANTY AND TECHNNICAL SUPPORT

The electric high-pressure cooker offers customer service where you can find help to cook or program the cooker.
You can contact us at www.ollasgm.com.

This product is under warranty for 2 years from the date of purchase, as long as the proof of purchase is properly
kept and submitted, the product is in perfect condition, and it has been correctly used, as indicated in this manual.
In addition, through this customer service, any convenient claim to the technical support service can be processed,
if necessary. The warranty does not cover:

- A product that has been used beyond their capacity or utility, misused, beaten, exposed to moisture, soaked in
any liquid or corrosive substance, as well as any other fault attributable to the consumer.

- A product that has been disassembled, modified, or repaired by persons not authorized by the official Technical
Support Service from Cocinas Programables GM.

- Whenever the problem is caused by the normal wear and tear of its components due to use.

The warranty service covers all manufacturing defects in your GM electric high-pressure cooker Modelo G for
2 years based on current legislation, except consumable parts such as interior pots or silicone rings. In case of
misuse by the user, the warranty service shall not be responsible for the repair. If at any time a problem with the
product is detected, you should contact the official Technical Support Service from Cocinas Programables GM, and
send the proof of purchase via e-mail to the following address:

sat@cocinasprogramablesgm.com

MODELOGTOL 17
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2. TIPS AND WARNINGS

- Read the instructions in this manual carefully.

- We suggest you to visit our YouTube channel “Ollas GM", in order to see recommendations for use.

- We suggest you to visit our website www.ollasgm.com, in order to consult the general conditions, and the
policies on changes, refunds, or repairs.

- Do not submerge any electrical part of your electric high pressure cooker Modelo G in liquid.

- The appliance must not be used by children.

- Do not turn on the cooker Modelo G if it has any visibly damaged part.

- The included accessories should only be used in your cooker Modelo G, otherwise, they could suffer
irreparable damage.

- Do not expose the electric high-pressure cooker Modelo G to direct sunlight or any other climatic elements.
- Do not use the electric high-pressure cooker Modelo G on or near heat sources such as ovens, stoves, glass-
ceramic hobs, or induction cooking plates in use, otherwise it might be damaged.

- Do not use your electric high-pressure cooker for functions other than cooking.

- Do not approach the pressure valve when it is releasing steam; it will be very hot and you could get injured.

- Do not exceed the maximum signal in the cooking pot.

- Do not put the pot into the oven.

- If the pot is cooking with pressure, move it carefully or avoid moving it as far as possible.

- Make sure the cooker is properly closed when you intend to cook with pressure.

- The electric high-pressure cooker Modelo G is equipped with a heating plate; do not add external heat under
any circumstance, unless you use exclusive accessories from Ollas GM.

- Before each use, make sure the steam and safety valves are properly installed and that they are not obstructed.

- Do not tamper with its safety systems.

- To ensure the durability of the product, we recommend you to use only accessories from Ollas GM.

- Make sure your mains voltage matches the one indicated on the label located on the back of the appliance
before use.

- Do not touch the metal surface while in use or immediately after use, you might get injured.

- Do not put the cooker on the edge of the countertop.

- Place the pot at least 20 cm from any fabric.

- Do not put the cooker in the sink.

- Do not use objects, other than the ones recommended by Ollas GM, as a lid

- Do not use the handle of the lid to carry the whole cooker, this handle is only to be used to grab the lid.

- Make sure the base of the cooker and the place where you place it is dry.

- Avoid using damaged inner pots.

- Do not put food or liquid inside the cooker without the inner pot.

- Do not touch the valve while in use.

- Do not use abrasive products to clean the cooker or the inner pot.

- Do not use metal utensils like knives, forks, etc. in the inner pot, in order to preserve the non-stick properties.
- Download an application to read QR codes on your smartphone or tablet to enjoy 16 extra video-recipes and
to complete the information in this manual.

- Keep this manual for future reference.

18 MODELOGTOL
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3. BEFORE USING YOUR ELECTRIC HIGH-PRESSURE COOKER WITH FOODSTUFFS

Follow these steps to check if the cooker works properly and to perform the first cleaning:

1 Remove all packaging elements present in the Modelo G: the sticker on the inner pot and the
valve, and the protector of the resistance located between the inner pot and the cooker.

2. Check the package contents, checking that nothing is missing:

2. Security valve 3. Blow off valve

4. Handle AR
1. Security closing ¢ AN
5.Lid \
Frying basket Grill

6. Security inside lid @

16. Silicon ring

15. Inner pot Spoon Measuring cup
14. Heat plaque 7. Residual water deposit
8. Internal body
@ 13. Handle
9. Handle Cable

12. Steel body

10. Control panel
11.Base

3. Pour 1 litre of water in the inner pot.
4. Check that the inner cover and the safety valve are well placed.

5. Close the lid tightly and put it in place pressing lightly (this is very important, since in many cases we think the
cover is completely closed, but it is not).

MODELOGTOL 19
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6. Place the valve in closed position.

CLOSED

®
@

4,
7. Plug the cooker and press the “Clean” button W; the process will start immediately and will last for 9 minutes.

o
=

)

fb
o5

8. Do not touch the lid during the whole process.

9. Once finished, open the valve to depressurize the cooker. It is advisable not to open the valve by hand, use a
dishcloth or some other piece of kitchenware, in order to avoid direct skin contact with hot steam. Then, turn the
lid clockwise to open the cooker.

10. If your cooker has not shown any error message during this process, it works correctly.

4. CONTROL PANEL

@ 2
@ min I N N S max @
1. GM button
2. Selector knob
3. Menu button
4. ECO mode button
5. Pressure button
6. Meal time button
7. Temperature button
8. Clean button
9. Turbo programme signal

10. Pressure programme signal
11. Steam programme signal
12. Stew programme signal

13. Slow cooking programme signal
14. Poach programme signal
15. Preserve programme signal

16. Ferment programme signal 20. Pasta programme signal 24. Oven programme signal
17. Bread programme signal 21. Griddle programme signal 25. Cooking

18. Dessert programme signal 22. Sauté programme signal 26. Setting

19. Rice programme signal 23. Fry programme signal 27. Food ready

4.1. NAVIGATION m

20 MODELOGTOL
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The GM cooker Modelo G has voice system to guide all your steps. It Includes 6 eligible languages: Spanish,
English, French, German, Italian, and Portuguese. The default language is Spanish. If you want to change it,
press the ECO button for about 3 seconds and select the language with the selector knob. Confirm the language
by pressing the GM button. If you want to disable the voice programme, press the temperature button for about
5 seconds § T® and confirm by pressing the GM button. Repeat this process to activate it again.

MEAL TIME: press the clock icon to adjust the meal time, turn the selector knob to set the hours and press the
GM button to confirm, then turn the selector knob again to set the minutes and press the GM button to confirm.
It is not advisable to program the cooker for a time under 3 hours away.

MENU BUTTON: after adjusting the mealtime, press this button and select the desired programme with the selector
knob.

SELECTOR KNOB: turn the selector knob to navigate through the programmes, increase the minutes and hours
(clockwise), and decrease them (counterclockwise).

SHORTCUT: if you do not want to program your cooker, turn the selector knob and choose the desired
programme; this way you will avoid having to press the menu button.

TEMPERATURE (T): once the programme is selected, press the temperature button IT° o adjust it; the
temperature will be adjusted according to the ingredients, meals, and recipes. There are some programmes
that can be adjusted in pressure and temperature, and some other according to pressure or temperature.
Poach, Preserve, and Ferment are only adjustable in time.

60° 70° 80° 90° 110°120°130° 140°160° 180° 200°
MiN —— —————— (13X

PRESSURE (P): this button is used to adjust the pressure once the cooking programme has been selected.
Pressure adjustments will be made according to the recipes. For stews and soups select “very high” pressure.
If you are cooking stews with tough meats, like beef, "high" pressure should be used; if you are cooking stews
with more delicate meat, like chicken or vegetables, “medium" pressure should be used; for dry meals, “low"
pressure should be used. Cook the meals without pressure when you want to use the GM cooker as a different

appliance: as an oven, griddle, or grill

GM BUTTON: it has several functions. It is used to confirm every step. In addition, it allows you to keep the food
warm. In order to do that, press the button once when the cooker is on waiting mode. If the button is pressed
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two times, the option reheat is started. In order to modify the cooking time or the settings at any moment, hold
the button more than one second to cancel and start the process from the beginning.

ECO MODE: it is an exclusive function from the Modelo G that allows us to save up to a 50 %
of energy while cooking. In addition, it distributes the temperature more evenly within the
inner pot, improving its non-sticking properties and its lifespan. It can be used in every
programme, as long as the temperature to be reached does not exceed 140 °C. Otherwise, it

is advisable to activate the ECO programme once the pre-heating is finished and the cooking
time starts. To use the ECO programme during the pre-heating process on programmes with temperatures over
140 °C would increase significantly the time of the pre-heating process.

CLEANING: pour 2 glasses of water and half a lemon into the inner pot, close the lid of your Modelo G, and check
that the valve is closed; press the “clean” button, the cleaning function will start immediately and go on for 9
minutes.

MENU: the cooker Modelo G has 16 different programmes, so that you can cook almost every dish you can
imagine. Each programme is widely developed in the recipe book and the 16 video-recipes you can check
accessing our website at www.ollasgm.com with the QR codes. Once the programme has been selected, adjust,
if possible, the temperature, pressure, and desired (or specified by the recipe) cooking time. Press the GM
button to confirm and start the cooking process.

OVEN
e PASTA
6 STEW
e RICE
e BREAD
6 FERMENT

5. IMPORTANT INFORMATION ABOUT PRESSURE COOKING

DESSERT @ FRY

POACH SAUTE

SLOW COOKING

STEAM COOKING

PRESERVE TURBO

PRESSURE COOKING

© 0000

GRILL

5.1. INNER POT CAPACITY
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- Put the right amount of food/liquid in the inner pot.

- Never exceed the maximum capacity level of the inner pot.

- For foodstuffs that grow (rice, legumes, cereals, etc.) do not exceed half its capacity.

- Make sure to fill the inner pot at least the minimum of its capacity to prevent thermal damage

1 3
5 5

5.2.DO NOT FORCE THE LID WHEN CLOSING IT
- Make sure that the silicone ring is well placed around the inner cover.

- Turn the lid to open and close it, do not force it. It should close and lock into place with minimal effort.

- If the cooker contains hot food, it might be necessary to press lightly to close the lid, due to the pressure.

- When cleaning the rubber from the safety valve, take special care to replace it properly. See the explanatory
video on our YouTube channel Ollas GM.

5.3.DO NOT FORCE THE LID WHEN OPENING IT
- If you have cooked with pressure, open the valve with a cloth or some other piece of kitchenware, avoiding
direct contact with the steam, before opening the lid. Remember that it opens clockwise.

5.4. PREPARATION OF THE COOKER MODELO G

- Turn the lid clockwise to open the cooker.

- Wash the lid and the silicone ring with hot soapy water and dry them.

- The silicone ring is reversible; make sure it is properly placed.

- The lid has only one position and must be placed in the correct position. If it were not properly closed, the
pressure would force the food to leak from the sides of the cooker.

- Clean the inner pot and make sure that everything makes contact correctly.

- Check that the remains container located at the back of the cooker is in place.

- Plug the cooker. The cooker will turn on and set the settings to your preference.
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6. HOW TO COOK

Cooking with your new electric high-pressure cooker Modelo G is simple. You just have to put
the ingredients in the inner pot, select a meal time if desired, and program the cooker
according to the recipe. Your electric high-pressure cooker will prepare the food for the

selected time or when the process is complete, in case you have not programmed a mealtime.

You can find next how to cook in your electric high-pressure cooker Modelo G. First, open the lid rotating in
clockwise direction until it stops, then lift it. Put allingredients in the inner pot and, if necessary, any accessory,
as indicated on the recipe. There are marks inside the inner pot that must not be exceeded in case of pressure
(especially high pressure) by any kind of liquid, and should reach the minimum limit to avoid thermal damage.
When using the lid, make sure that it is properly closed before you start cooking.

Subsequently, select the programme following the recipe. Once the menu has been selected, set the cooking
time (reflected in the recipe book for each recipe). To do this, turn the selector knob clockwise to increase
the cooking time 1 by 1 minute, and counterclockwise to decrease the cooking time. For a good result, it is
recommended to follow the times written in the recipe book and, if they are not to your liking, increase or
decrease the time to cook the food to taste. If you get confused during these processes, simply press the GM
button for more than one second and start again.

Once you have selected the cooking time, you must select the pressure level you want your cooker to cook with
by pressing the P button. In the Oven, Slow cooking, Fry, Stir-fry, Dessert, Bread, Ferment, Preserve, Poach,
and Grill programmes no pressure is used, therefore you cannot select it, although you can set the temperature
to your liking. It is advisable to leave the valve or even the lid open while cooking with the above mentioned
programmes to get a better result.

Subsequently, as suggested by the voice guidance system, press the temperature button IT° to adjust it
if possible. The temperature can be set at any time during the cooking process. If you could only adjust the
pressure, you can do so by pressing the pressure button Pwhile cooking.

After selecting the programme, time, pressure, and temperature (if necessary), press the GM button to start the
cooking process and the electric high-pressure cooker Modelo G will cook for you. The first phase comprises
the automatic detection of food and pre-heating, since what you select is the actual cooking time.

The electric high-pressure cooker Modelo G detects the amount of food it is cooking for you, so you only need
to select the time specified in the recipe regardless of the number of diners. During this process, a series of
moving dashes will appear on the screen. As soon as this process is over, the selected cooking time will be
shown and a countdown will start

The electric high-pressure cooker Modelo G will let you know that it has finished cooking by saying, “food is
made”. From now on, as long as you chose a programme with a temperature over 80 °C, the heating function will
stay connected indefinitely (except in Ferment, Preserve, and Poach) and the cooker will let you know by saying
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the phrase: “food is kept warm". Your cooker will keep your food warm until the moment you decide to eat.

In addition, you will be able to turn this feature on whenever you want by pressing the GM button at any time. It
can only be cancelled by holding the GM button for more than 1 second.

You can also reheat without overcooking, by pressing the GM button 2 times.

"
( | -l -l

In order to open the lid, you must make sure that there is no pressure inside the cooker by moving the pressure
valve to position \$/; otherwise, you will not be able to open the cooker. The cooker will release the steam inside
it. Do not touch any metallic part of your cooker while in use or right after cooking.

7. HOW TO SET THE MEAL FOR A SPECIFIC TIME

Whenever you turn the cooker on, the voice guidance will suggest you to choose a programme
to cook at the time or to schedule the meal time for later. The meal time is set differently from
previous models. First of all, once the © has been pressed, select within how many hours
you want the food to be prepared and press the GM button to confirm. Once you have set the

hour, if you also want to configure the minutes, turn the selector knob to adjust minute by
minute up to 24 hours. Afterwards select the programme, cooking time, temperature, and pressure, as
described in the previous section. Finally, press the GM button to confirm.

Mealtime can be adjusted in 10 minute intervals up to 24 hours by turning the selector knob and pressing
the GM button to confirm. The electric high-pressure cooker automatically calculates when to start, so that
the food is freshly made at the scheduled time. If the cooking time is longer than the time until the scheduled
time to eat, your electric high-pressure cooker will automatically start the cooking process to get as close as
possible to the selected time.

If you schedule the mealtime within less than 3 hours, the cooker willimmediately begin to cook and it will keep

MODELOGTOL 25

‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 25 @ 8/9M7 11:16 ‘ ‘



‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 26 @ 8/9M7 11:16 ‘ ‘

» ENGLISH

your food warm until that time, retaining all its properties and preserving its taste. The cooker Modelo G has an
EPROM memory. In case there of a power outage while cooking or waiting, it will remember its settings and will
resume the cooking process as soon as the power is restored.

8. CLEANING

The electric high-pressure cooker Modelo G has an inner pot with one of the best non-stick
surfaces in the world, made out of CERAMIC, which generates incredible non-stick properties
and makes it easier to clean, to the extent of not requiring the use of a scourer or any kind of
abrasive material.

Along with the inner pot, the other elements that must be cleaned after each use are those
that are in direct contact with food: the inner cover, the inside of the lid, and the silicone ring. They should be
cleaned with soap, water, and a sponge or, if necessary, a scourer.

In order to remove the inner cover and the silicone ring, pull the small support in the back and remove the
siliconering. It is important to clean it every time it is used, otherwise, it can leave traces of taste or smellin the
following meals. Do not forget to place back the inner cover and the silicone ring correctly.

For a correct functioning of your cooker Modelo G, do not forget to regularly clean both, pressure and safety
valves. In order to do this, remove the back cover and the filter from the pressure valve pulling upwards, then,
clean it thoroughly. To clean the safety valve, put the lid upside down and remove the rubber that protects it
carefully. The piston inside will come off; clean and reinsert both of them. In case there are remnants of taste or
smell, it is recommended to pour 500 ml of water in the inner pot, together with half a lemon, close the lid and
the valve, and press the clean button. Your cooker will perform a complete cleaning cycle.

9. SAFETY

The electric high-pressure cooker Modelo G is a revolutionary product regarding security systems. It has 14
interlocking systems that act simultaneously and make it impossible for any accident to happen. The exclusive
system from the safety valve prevents the opening of the cooker, as long as there is pressure inside, therefore,
to open or close your cooker, it is essential to remove the steam inside placing the valve into the release

position g

Pressuse limit system
Valve antilock system

Lid-opening security system
Automatic steam release in case
of overpressure

Intelligent safety system control Pressure sensor

Maximum temperature control 0 ing security

system
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10. ACCESSORIES
Measuring cup. Meassuring reference for recipes. When a recipe indicates a measurement, it is
&7

referring to a measuring cup.
Baking rack. It is used to bake, in case it is indicated in the recipe. It is must be placed inside the inner
pot. The food to be baked will be placed on the rack. It is also used for steaming. In this case, it is placed

inside the inner pot with at least two measures of water. The food is placed on the rack.
Ladle. Made out of a non-corrosive material, ideal to work on non-stick surfaces. Do not use corrosive
utensils on the non-stick surfaces of the electric high-pressure cooker.

Basket. It is used to fry and can also be used as a baking tray.

Optional accessories
Visit our website at www.storeollasgm.com to acquire additional inner pots, the oven head, the transportation

bag, or spare parts.

11. OLLAS GM COMMUNITY

In our website www.ollasgm.com you can find more recipes and tips to get the best out of your GM cooker
Modelo G. You can also find all the novelties. We also advise you to subscribe to the Newsletter and follow us
on social networks to be at the forefront and benefit from exclusive advantages for members of the Ollas GM

community.

0PO0ND

MODELOGTOL 27

‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 27 @

8/9/17 11:16 ‘ ‘



‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 28

» ENGLISH

12. TROUBLESHOOTING

ANOMALY

SOLUTION

Not enough pressure

Observations: GM cookers can work with pressure as
long as conditions require it. This depends on several
factors: amount of liquids, solids, or oil in the inner pot,
plus environmental temperature and temperature of the
contents. Do not mistake pressure building up in the cooker
or not with the cooker cooking and working properly. If the
cooker has pre-heated and cooked within the selected time,

it works properly and no error can be attributable.

- Check if the lid and the silicone ring are properly placed.

- Check if pressure valve is in closed position.

- Check if the safety valve is correctly positioned.

- Press down firmly after turning the lid to close.

- Select the Pressure programme for 20 minutes at medium
pressure and 200 °C, and cook. Do this also with Steam and
Pressure programmes. If pressure builds up, the cooker is
working properly.

- The selected temperature must be over 130 °C and there
must be enough liquid in the inner pot, so that pressure can
build up.

- The silicone ring is in poor condition. Please, replace it.

The cooker does not turn on

- Make sure the cooker is well plugged.
- Try another outlet.

- Try another cable (desktop computers use the same type).

Can you open the pot while cooking?

As long as pressure has not built up, although it is not

advisable because it loses steam.

Error E1on the digital display

Circuit failure. Contact our Technical Support Service.

The cooker does not speak

Consult the section 4.1. and check the configuration. If the
problem persists, please contact our Technical Support

Service.

The cooker starts the countdown right after programming

(over 3 hours) or right after selecting the programme

Consult the section 7 and check the configuration. If the
problem persists, please contact our Technical Support

Service.

The cooker does not heat up

Pour 1 L of water and select the Oven programme for 10

minutes.

Error E4 on the digital display

- Check the cooking processes from the cooker (section 6. How to cook).

- The pressure gauge fails. Contact the Technical Support Service.

Error E3 on the digital display

- Overheating. Let the cooker cool down unused for at least 24 h.
- Add liquid always above the minimum marker on the inner
pot and select a programme.

- Ifthe error appears right after connecting the machine to the

mains supply, contact the Technical Support Service.

Error E2 on the digital display

Contact our Technical Support Service.
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Ecology and recycling Technical features:
Ifthe product can no longer be used, it should not be disposed
6 liters 10 liters
of with other household waste. You must bring the product
. . . @34Ax35Px33Hcm @41Ax39Px33.7Hcm
to an appropriate waste collection centre for recycling.
6L5kg 10[8,8kg
e 220-240V/50 Hz e 220-240V/50 Hz

o 1000 W e 1400 W
o Excellence o Daikin

13. RECIPE BOOK

More than a recipe book, it is @ manual to learn how to cook with your GM cooker with endless possibilities;
go to page 83 to check them. We explain each programme and offer 5 recipes per programme with 5 different
difficulty levels. If you cook each and every one of the recipes you will be able to cook any dish you can imagine.
In addition, download an application to read QR codes to obtain 16 additional video-recipes by scanning the
codes in the recipe book.
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1. GARANTIE ET SAV

Ce produit est garanti deux ans a partir de la date d'achat, aussi longtemps que la facture sera conservée, que
le produit sera en parfaite condition physique et sera utilisé de facon appropriée comme décrit dans le manuel
d'uttilisation et de recettes. La garantie couvre tous les défauts de fabrication de votre Modele G fondés sur la
législation actuelle, a 'exception des pieces consommables tels que seaux intérieurs, joints en silicone, batte-
ries et accessoires. Les cas suivants ne seront pas couverts par la garantie:

Le produit a été utilisé en dehors de sa capacité ou de son utilité, maltraité, exposé a 'humidité, traité avec une
substance liquide ou corrosive, ainsi que tout manquement attribuable au consommateur. Le produit a été dé-
monté, modifié ou réparé par des personnes non autorisées par le Service d'Assistance Technique officielle. Si
le probleme est causé par L'usure normale des piéces due a l'utilisation.

Pour disposer du service de garantie il est indispensable de joindre L' enregistrement de la garantie et la facture
indiquant la date d'achat et le distributeur autorisé. Si jamais vous détectez un probleme avec le produit, veui-
llez joindre l'agent du Service d'Assistance Technique:

sat@cocinasprogramablesgm.com
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2. CONSEILS ET AVERTISSEMENTS

- Lire attentivement les instructions de ce manuel.

- Nous vous suggérons de visiter notre chaine Youtube Ollas GM pour des recommandations d'utilisation.

- Nous vous suggérons de visiter notre page web www.ollasgm.com pour consulter les conditions générales,
les échanges, renvois ou réparations.

- Ne pas submerger dans un liquide les parties électriques de l'autocuiseur programmable Modéle G.

- Ne doit pas étre utilisé par des enfants.

- Ne pas allumer l'autocuiseur Modele G si visiblement il posséde des parties endommagées.

- Les accessoires inclus doivent seulement étre utilisés avec l'autocuiseur modele G, autrement ils souffri-
raient de dommages irréparables.

- Ne pas exposer l'autocuiseur programmable Modeéle G au soleil ou autres éléments climatiques.

- Ne pas utiliser l'autocuiseur Modele G sur ou pres de sources de chaleur comme des fours, des plaques vitro-
céramiques ou induction en fonctionnement, autrement il pourrait étre endommagé.

- Ne pas utiliser votre autocuiseur programmable pour d'autres fonctions que celles s'apparentant a la cuisine.
-Ne pas vous approcher de la soupape de pression lorsqu'elle expulse la vapeur, elle sera treés chaude et pou-
rrait vous brdler.

- Ne pas introduire des aliments au dela de la marque maximale presente dans la cuve.

- Ne jamais mettre l'autouiseur au four.

- Si l'autocuiseur est en train de cuisiner avec pression, le manipuler avec précaution, ou éviter de le bouger
dans la mesure du possible.

- Assurez vous que l'autocuiseur soit bien fermé lorsque vous allez cuisiner avec pression.

- L'autocuiseur programmable modele G dispose d'une source calorifique, n'ajoutez donc pas de chaleur exter-
@ ne, et ce, sous aucun prétexte car vous pourriez endommager votre modele G. @
- Avant chaque utilisation, vérifier que les soupapes de vapeur et de sécurité soient bien installées et qu'elles

ne soient pas obstruées.

- Ne pas manipuler les systemes de sécurité.

- Pour vous assurer de la viabilité du produit, nous vous conseillons d'utiliser uniquement des accessoires Ollas GM.
- Vérifier avant utilisation que le voltaje de votre réseau électrique corresponde avec celui indiqué sur l'étique-
tte située sur la partie postérieure du produit.

- Ne pas toucher la surface métallique pendant que le robot est en fonctionnement, ni immédiatement aprés
L'utilisation. Il pourrait s'abimer.

- Ne pas mettre l'autocuiseur sur le bord du plan de travail.

- Eloigner l'autocuiseur au moins de 20 cm de n'importe quelle sorte de tissus.

- Ne pas mettre l'autocuiseur au réfrigérateur.

- Ne pas utiliser comme couvercle tout type d'élément qui ne soit pas indiqué comme appartenant a la marque Ollas GV
- Ne pas prendre en main l'autocuiseur par la poignée du couvercle, seulement destinée a la prise en main du
couvercle et non du produit dans sa totalité.

- Assurez vous que la base de l'autocuiseur ou le lieu ot il est situé soient parfaitement secs.

- Eviter d'utiliser des cuves endommagées.

- Ne pas introduire des aliments ou liquides a lintérieur de l'autocuiseur sans la cuve.

- Ne pas toucher la soupape pendant l'utilisation.

- Ne pas utiliser des produits abrasifs pour nettoyer l'autocuiseur ou la cuve.

- Ne pas utiliser des ustensiles métalligues comme des couteaux, fourchettes, etc au contact de la cuve pour
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préserver son antiadhérence.

- Télécharger l'application de lecture de codes QR avec votre Smartphone ou tablette pour profiter de 16 vi-
déos-recettes extras et compléter l'information du manuel.

- Conserver ce manuel pour de futures références.

3. AVANT D'UTILISER LAUTOCUISEUR PROGRAMMABLE AVEC DES ALIMENTS

Suivre les étapes suivantes pour vérifier le bon fonctionnement et réaliser le premier netto-
yage du robot :

1. Retirer tous les éléments de 'emballage présents sur le Modéle G : les gomettes de la cuve
et la soupape, puis le protecteur de résistance situé entre la cuve et l'autocuiseur.

2. Vérifier le contenu de 'emballage, et qu'il ne manque rien :

2. Soupape de sécurité 3. Soupape scape
4. Anse

1. Fermeture de sécurité

5. Courvecle

Panier de friture Etagere

6. Courvecle interne @
de sécurité v

Louche Mesurer @

16. Anneau en silicone

15. Cube intérieur

14. Chaleur a plagues 7. Réservoir d'eaux usées

8. Corps intérieur
13. Anse

9. Anneau supérieur Cable électrique
12. Corps en acier

10. Panneau de controle
11. Base

2. Introduire un litre d'eau dans la cuve.
3. Vérifier que le contre couvercle et la soupape de sécurité soient bien installées.

32 MODELOG10L

‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 32 @ 8/9M7 11:16 ‘ ‘



FRANCAIS ‘

4. Fermer trés fort le couvercle et l'emboiter en appuyant légérement (ceci est trés important, puisque dans de

nombreux cas nous pensons que le couvercle est completement fermé et ce n'est pas le cas).

5. Installer la soupape en position fermée.

FERME

OUVERT
b
@)

I
®

+
6. Connecter l'autocuiseur a la prise, appuyer sur le bouton de nettoyage W, immédiatement le processus se

mettra en marche pendant 9 minutes.

7. Ne pas toucher le couvercle pendant le processus.

8. Une fois le processus finalisé, ouvrir la soupape pour dépressuriser l'autocuiseur, il est conseillé de ne pas

ouvrir la soupape avec la main, utiliser un chiffon de cuisine ou un ustensile pour éviter le contact direct de

la peau avec la vapeur chaude, et tourner le couvercle dans le sens des aiguilles d'une montre pour U'extraire.

9. Si votre autocuiseur n'indique aucune erreur pendant le processus, c'est qu'il fonctionne correctement.

4. PANNEAU DE CONTROLE

1. Bouton gm

2. Sélecteur

3. Bouton menu

4. Bouton mode éco

5. Bouton pression

6. Bouton heure du repas

7. Bouton température

8. Bouton nettoyage

9. Indicateur menu turbo

10. Indicateur menu pression
11. Indicateur menu vapeur
12. Indicateur menu mijoter
13. Indicateur menu feu lent
14. Indicateur menu pocher
15. Indicateur menu confire
16. Indicateur menu fermenter
17. Indicateur menu pain

18. Indicateur menu dessert
19. Indicateur menu riz
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20. Indicateur menu pates

21. Indicateur menu grill

22. Indicateur menu faire revenir
23. Indicteur menu frire
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24. Indicateur menu four

25. Indicateur de cuisson

26. Indicateur programmé

27. Indicateur Le repas est prét
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4.1. NAVIGATION

L'autocuiseur GM Modele G dispose d'une fonction voix pour vous guider a chaque étape. Inclus 6 langues sé-
lectionnables : Espagnol, Anglais, Francais, Allemand, Italien et Portuguais. La langue par défaut est l'Espagnol,
si vous désirer la modifier, appuyez sur le bouton ECO pendant 3 secondes et sélectionnez la langue avec le
sélecteur.Confirmez en appuyant sur le bouton GM. Si vous souhaitez désactiver la voix, appuyer 5 secondes
sur le bouton de température IT® et confirmer en appuyant sur le bouton GM. Répéter ce processus pour la
réactiver.

HEURE DU REPAS: Appuyer sur l'icéne de U'horloge pour l'ajuster, tourner le sélecteur pour établir 'heure et
appuyer sur le bouton GM pour fixer, tourner a nouveau le sélecteur pour ajuster les minutes et appuyer sur le
bouton GM pour fixer. ILn'est pas conseillé de programmer l'autocuiseur en dessous de 3 heures.

MENU: Apres avoir configuré l'heure du repas,appuyer sur ce bouton et naviguer avec le sélecteur pour sélec-
tionner le menu désiré.

SELECTEUR: Tourner le sélecteur pour naviguer a travers les différents menus, augmenter les minutes et les
heures (sens des aiguilles d'une montre) et les diminuer (dans le sens contraire) .

RACCOURCI: Si vous n'allez pas programmer votre autocuiseur, tourner le sélecteur et choisissez le menu dési-
ré, de cette maniére vous éviterez d'avoir a appuyer sur le bouton menu.

TEMPERATURE (T2): Une fois le menu sélectionné, appuyer sur le bouton de température ITe pour l'ajuster, elle
serd choisie sur la base des ingrédients, menus et recettes.lly a des menus qui peuvent étre configurés en pres-

@ sion et température et d'autres seulement en pression ou température.Les menus pocher, confire et fermenter @
seulement sont ajustables en temps.

60° 70° 80° 90° 110°120°130° 140° 160° 180° 200°
N ——— —— — — — — 13X

PRESSION (P): Ce bouton s'utilise pour ajuster la pression une fois le menu de cuisson sélectionné. Les parameétres
de pression se feront sur la base des recettes. Pour les plats a déguster a la cuillére sélectionner le pression trés
haute, si nous réalisons un rago(it de viandes dures comme le boeuf nous utiliserons la pression haute, s'il s'agit de
mijotés de viandes plus délicates comme du poulet ou des légumes, nous utiliserons une pression moyenne et s'il
s'agit de plats secs, la pression basse.Nous cuisinerons les plats sans pression lorsque nous voudrons employer le
modele G comme un dispositif différent d'un autocuiseur, comme un four, un grill ou une plancha.
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COMMENCER A CUISINER: Une fois le menu sélectionné, le temps de cuisson configuré, la température et la

pression, dans le cas ol ils seraient ajustables, confirmer avec le bouton GM.

BOUTON GM: Présente diverses fonctions. Sert a confirmer chaque étape. De plus, il permet de maintenir le
repas chaud, pour cela, lorsque le robot est en pause, vous devrez appuyer une fois.Si vous appuyez deux fois
la fonction réchauffer commencera.Pour modifier le temps de cuisson ou la programmation, maintenez appuyé
pendant plus d'une seconde pour annuler et commencer le processus depuis le début.

MODE ECO: C'est une fonction exclusive du Modeéle G qui nous permet d'économiser jusqu'a
50% de plus en énergie pendant la cuisson. De plus, il répartit plus uniformément la tempé-
rature dans la cuve en augmentant ses propriétés antiadhésives, et évitant que les aliments
se collent, pour une durée de vie majeure du produit.Nous utilisons ce mode dans n'importe

guel menu toujours et lorsque la température a atteindre n'est pas supérieure a 140°C. Dans
le cas contraire, il est conseillé d'activer le mode Eco une fois le préchauffage finalisé et le temps de cuisson
commencé. Utiliser le mode Eco pour préchauffer dans des menus avec températures qui sont supérieures a
140°C, augmentera significativement le temps de préchauffage.

NETTOYAGE: Introduire 2 verres d'eau et un demi citron dans la cuve, fermer le couvercle du modele G et véri-
fier que la soupape soit fermée, appuyer sur le bouton nettoyage, la fonction nettoyage se mettra en marche
immédiatement pendant 9 minutes.

BOUTONS MENUS: Le Modele G compte 16 menus différents pour que vous puissiez cuisiner tous les plats que
vous imaginez. Chaque menu se développe dans le livre de recettes et dans les 16 vidéos-recettes que vous
pourrez consulter en accédant a notre site internet www.ollasgm.com avec les codes QR. Une fois le menu sé-
lectionné, ajuster, dans le cas ou cela serait possible, la température, la pression et le temps de cuisson désiré
@ ou marqué sur la recette et appuyer sur le bouton GM pour confirmer et commencer le porcessus de cuisson. @

& FOUR DESSERT FRIRE

PATES POCHER FAIRE REVENIR

MIJOTER FEU LENT CUISINE VAPEUR

CONFIRE TURBO

PAIN CUISINE A PRESSION

FERMENTER GRILL

0000
00000
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5. INFORMATION IMPORTANTE SUR LA CUISINE A PRESSION

5.1. CAPACITE DE LA CUVE

- Toujours mettre les quantités adéquates d'aliments/liquides dans la cuve.

-Ne jamais dépasser les niveaux maximums de capacité de la cuve.

- Pour des aliments qui augmentent leur volume (riz, légumes, céréales etc) ne pas dépasser la moitié de sa capacité.
- Assurez vous de remplir la cuve au moins au minimum de sa capacité pour éviter des dommages thermiques

5.2. NE PAS FORCER LE COUVERCLE A LA FERMETURE
- Assurez vous que l'anneau soit bien installé dans le contre couvercle.
- Tourner le couvercle pour ouvrir et fermer, ne pas le forcer. Vous devez le fermer et 'embofiter dans sa position
avec le minimum d'efforts.
- Si l'autocuiseur contient des aliments chauds, il pourrait étre nécessaire d'appuyer légerement pour fermer le
couvercle, di a l'effet de pression.
- Lorsque vous nettoyer la gomme de la soupape de sécurité, faites preuve d'une grande précaution pour la
@ remettre correctement ensuite. Consulter la vidéo de notre chaine Youtube Ollas GM. @

5.3. NE PAS FORCER LE COUVERCLE A LOUVERTURE

- Si vous avez cuisiné avec pression, ouvrir la soupape a l'aide d'un chiffon ou d'un ustensile de cuisine, en
évitant le contact direct avec la vapeur avant d'ouvrir le couvercle, dans le cas contraire, cela sera difficile.
Souvenez vous qu'il s'ouvre dans le sens des aiguilles d'une montre.

5.4. PREPARATION DU MODELE G

- Ouvrir le couvercle en tournant dans le sens des aiguilles d'une montre.

- Laver le couvercle et l'anneau de silicone avec de l'eau chaude et du savon et sécher ensuite.

- Lanneau en silicone est reversible, assurez vous qu'il soit installé dans la position adéquate.

- Le couvercle a seulement une position et doit étre mis dans la position correcte. Si elle n'était pas bien fermée,
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elle pourrait prendre de la pression et les aliments déborderaient.

- Nettoyer la cuve et assurez vous que tout soit correctement en contact.

- Vérifier que le réservoir de restes situé dans la partie postérieure de l'autocuiseur soit en place.

- Connecter l'autocuiseur a la prise. Lautocuiseur se mettra en marche, fixer les parametres selon vos préférences.

6. COMMENT CUISINER

] Cuisiner avec votre nouveau robot de cuisine Modele G est trés simple. Vous n'aurez qu'a
=

T introduire les ingrédients, si vous le souhaitez, sélectionner l'heure du repas,et program-

mer selon le livre de recettes.Votre robot de cuisine vous préparera le repas fraichement
cuisiné pour 'heure prévue ou lorsque vous finaliserez le processus dans le cas de ne pas
avoir programmé le robot.

Ensuite, nous détallons comment cuisiner dans votre robot de cuisine Modeéle G. En premier lieu, ouvrir le cou-
vercle en le tournant en direction des aiguilles d'une montre jusqu'au maximum, ensuite il se levera. Ensuite,
introduire tous les ingrédients dans la cuve et si cela s'avere nécessaire, quelques uns des accessoires, comme
indiqué dans le livre de recettes. A lintérieur de la cuve il y a des marques qui dans le cas de la pression (haute
pression) ne doivent pas étre dépassées au dela de la ligne maximale par n'importe quel type de liquide, et
doivent atteindre la limite minimale pour éviter les dommages thermiques. Dans le cas ou nous utilisons le
couvercle, avant de commencer a cuisiner, vérifier qu'il soit bien fermé.

Ensuite, sélectionner le menu suivant la recette. Une fois le menu sélectionné, fixer le temps de cuisson (voir le
livre de recettes). Utiliser le sélecteur qui augmente de 1en 1 les minutes de cuisson depuis 1 en le tournant dans
@ le sens des aiguilles d'une montre, et diminue le temps en le tournant dans le sens contraire. Pour un bon résultat @
nous vous recommandons de suivre les temps indiqués dans la recette et dans le cas ou le résultat ne serait pas
totalement a votre convenance, augmenter ou diminuer le temps pour réaliser un plat a votre go(t. Si pendant ces
processus vous étes confus vous pouvez appuyer sur le bouton GM une seconde et recommencer.

Une fois le temps de cuisson établit, vous devrez sélectionner le niveau de pression auquel vous souhaitez
cuisiner avec votre robot P.Dans les menus four, feu lent, frire, faire revenir, dessert, pain , fermenter, confire,
pocher et grill il n'est pas possible de cuisiner avec pression, vous ne pourrez donc pas la sélectionner, mais
vous pourrez configurer la température a votre convenance. Il est conseillé de laisser la soupape ouverte pour
ces menus, ainsi que le couvercle pour obtenir un meilleur résultat.

Ensuite, comme le suggere le guide vocal, appuyer sur le bouton de température ITe pour lajuster dans le
cas ou cela s'avere possible.La température peut s'ajuster a n'importe quel moment pendant le processus de
cuisson dans le cas ou seulement la pression peut étre ajustée, vous pourrez le faire en appuyant sur le bouton
de pression P pendant la cuisson.

Une fois le menu sélectionné, le temps, la pression et la température, appuyer sur le bouton GM pour que le
processus de cuisson commence et que votre robot de cuisine modéle G se mette a cuisiner pour vous. La
premiére phase est la détection automatique des aliments et le pré-chauffage, puisque vous sélectionnez le
temps réel de cuisson.
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Le robot programmable Modeéle G détecte pour vous la quantité d'aliments qu'il cuisine, ce pourquoi vous de-
vrez programmer le temps marqué dans la recette.Pendant ce processus apparaitront sur l'écran une série de
tirets en mouvement, au moment ou le processus se finalisera, il indiquera le temps de cuisson sélectionné et
réalisera un compte a rebours, en décomptant chaque minute du temps écoulé.

Vous saurez que l'autocuiseur programmable Modele G aura terminé de cuisiner car vous seres informé par
le guide vocal : “ le repas est prét”, a partir de ce moment, toujours et lorsque vous aurez choisi un menu avec
une température de cuisson supérieure a 80 °C, la fonction chaleur se connectera de facon indéfinie (sauf pour
fermenter, confire et pocher) et vous serez prévenu en entendant la phrase : “le repas reste chaud". Votre robot
maintiendra le repas chaud jusqu'au moment ol vous décidez de manger

Vous pourrez activer cette fonction toujours lorsque vous le désirez en appuyant sur le bouton GM, a n'importe
guel moment, ce processus s'annulera en appuyant sur le bouton GM plus d'une seconde.

Vous pourrez réchauffer sans sur-cuisiner, en appuyant sur le bouton GM 2 fois.

- 1
g

Pour ouvrir le couvercle, vous devrez vous assurer qu'il n'y a pas de pression a lintérieur de l'autocuiseur en
déplacant la soupape de pression en position Yk (autrement vous ne pourrez pas ouvrir le couvercle). L'au-
tocuiseur expulsera toute la vapeur presente a l'intérieur. Ne jamais toucher les parties métalliques du robot
pendant qu'il cuisine ou que le processus de cuisson vient de se terminer.
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7. COMMENT PROGRAMMER LE REPAS POUR UNE HEURE DETERMINEE

A chaque fois que vous allumez l'autocuiseur, le guidage vocal vous suggérera de choisir un
menu pour cuisiner sur le moment ou programmer l'heure du repas pour plus tard. Lheure du
repas s'ajuste de facon différente comparé aux modeles antérieurs.En premier lieu, une fois
que vous avez appuyé sur le bouton © se sélectionnera dans combien d'heures nous souhai-

tons que le repas soit prét et appuyer sur le bouton GM pour confirmer.

Si nous voulons configurer les minutes, nous les sélectionnerons une fois les heures fixées, pour cela, tourner
le sélecteur en ajustant de minute en minute, jusqu'a une limite de 24 heures. Sélectionnez préalablement le
mend, le temps de cuisson, la température et la pression, comme décrit dans la section antérieure. Appuyer sur
le bouton GM pour fixer votre programmation.

L'heure du repas s'ajuste en intervalles de 10 minutes qui augmentent jusqu'a 24 heures, en tournant le sé-
lecteur et en appuyant sur le bouton GM pour fixer. Lautocuiseur programmable calcule automatiqguement
quand est ce qul'il doit commencer pour que le repas soit prét et a bonne température a 'heure programmée.
Dans le cas ol le temps de cuisson serait supérieur au temps jusqu'a l'heure fixée de manger, votre robot pro-
grammable commencera automatiquement le processus de cuisson pour s'approcher le plus possible a l'heure
pré-configurée.

Sivous programmez le robot pour moins de 3 heures apres, il commencerait a cuisinerimmédiatement et main-
tiendrait le repas chaud jusqu'a l'heure de manger, en conservant toutes ses propriétés et en préservant ses
saveurs. Le modeéle G compte avec mémoire EPROM, si pendant que vous cuisinez ou que le robot est en pause,
une coupure de courant se produit, le robot se souviendra de sa programmation et lorsque le courant revien-
dra, il continuera le processus de cuisson.

8. NETTOYAGE

Le robot de cuisine Modele G dispose d'une cuve avec les surfaces plus antiadhésives du
monde, fabriquée en CERAMIQUE, qui lui impute des propriétés incroyables et antioadhési-
ves, qui facilitent le nettoyage jusqu'au point ol il n'est pas nécessaire d'utiliser une éponge,
un chiffon, ou n'importe quel type d'abrasif.

Avec la cuve, les autres éléments qui doivent étre nettoyés aprés chaque usage sont ceux
qui sont en contact direct avec la nourriture, le contre couvercle, la partie intérieure du couvercle et l'anneau
en silicone. Ils doivent étre nettoyés avec de l'eau et du savon et dans le cas ou cela serait nécessaire avec une
éponge.

Pour retirer le contre couvercle et 'anneau de silicone, estirer le petit support qu'ily a dans le contre-couvercle
etretirer facilement l'anneau en silicone.llest important de le nettoyer caque fois que vous l'utilisez, autrement
il pourrait laisser des restes de saveurs ou d'odeurs pour les plats suivants. Ne pas oublier d'installer a nou-
veau le contre-couvercle avec l'anneau en silicone.

Pour un bon fonctionnement de votre robot modeéle G n'oubliez pas de nettoyer avec régularité autant la soupa-
pe de pression comme celle de sécurité. Mettre le couvercle vers le haut et retirer la gomme qui le protege avec
précaution, nettoyer les deux et les replacer.Si vous avez laissé des restes d'odeurs ou de saveurs, nous vous
recommandons d'introduire 500 mld'eau dans la cuve avec un demi citron, fermer le couvercle et la soupape et
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appuyer sur le bouton de nettoyage. Votre robot réalisera un cycle complet de nettoyage.

9. SECURITE

Le robot de cuisine Modele G est un produit révolutionnaire quant a son systéeme de sécurité. Il dispose de 14
systémes entrelacés qui agissent simultanément et qui rendent imposible une erreur quelconque.Le systéeme
exclusif de la soupape de sécurité empéche l'ouverture de votre robot toujours et lorsque il y a pression a
l'intérieur, pour pouvoir ouvrir ou fermer votre robot, il est fondamental d'éliminer la vapeur a lintérieur en

disposant la soupape de décharge dans la position suivante W,

Systeme de limite de pression

Systeme antiblocage de la
soupape

> Systeme de sécurité d ‘ouvertu

Echappement automatique de de couvercle

vapeur par surpression

Controle intelligent des Capteur de pression

systemes de sécurité

Systeme de controle maximum Contrdle de surchauffe

de température

10. COMPLEMENTS

' Verre mesureur. Référence de mesure pour les recettes. Lorsqu'une recette indique une mesure, elle se

référe au verre mesureur.
Grille. S'utilise pour cuire dans le cas indiqué dans la recette. Elle est située a l'intérieur de la cuve et

les aliments qui vont se cuirent se disposent sur elle. Elle s'utilise aussi pour cuisiner a la vapeur, dans
ce cas, elle se met a l'intérieur de la cuve avec au moins 2 mesures d'eau et les aliments se situant au
dessus de la grille.

Louche. Fabriquée avec un matériel non corrosif idéal pour travailler sur des surfaces antiadhésives.
Ne pas utiliser des ustensiles corrosifs sur les surfaces antiadhésives de votre robot programmable.
Panier. S'utilise pour frire et peut aussi étre utilisé comme plaque de cuisson.

Accessoires optionnels
Visitez notre site web www.storeollasgm.com pour acquérir des cuves supplémentaires, la téte de four, le sac

de transport ou des accessoires de rechange.
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Sur notre web www.ollasgm.com vous trouverez plus de recettes et des conseils d'utilisation pour exploiter au

maximum votre robot GM Modeéle G et nous vous informerons de toutes les nouveautés. Nous vous conseillons

également de souscrire a la Newsletter et de nous suivre sur les réseaux sociaux pour étre au courant d'abso-

lument tout et bénéficier des avantages exclusifs pour les membres de la communauté de Ollas GM.

0PO0ND

12. ANOMALIES ET SOLUTIONS

ANOMALIES

SOLUTIONS

Le robot ne réussit pas a avoir de la pression

Observations: Les robots GM peuvent travailler avec pres-
sion toujours et lorsque les conditions le demandent. Cela
dépend de plusieurs facteurs, quantité de liquides, solides,
huile dans la cuve, en plus de la température ambiante et de
la température des contenus. Il ne faut pas confondre la pri-
se de pression ou non avec le fait que le robot cuise et fonc-
tionne correctement. S'il chauffe et cuisine dans le temps
imparti, c'est qu'il fonctione correctement et qu'on ne peut

déterminer aucune forme d'erreur.

- Vérifier que le contre-couvercle et l'anneau en silicone
soient correctement installés. Vérifier que la soupape de
pression soit en position de fermeture. Vérifier que la soupa-
pe de sécurité soit correctement installée.

- Appuyer fortement sur le couvercle apreés l'avoir tourné pour fer-
mer.

- Sélectionner le menu pression moyenne, 200°C et cuisiner.
- Faire la méme chose avec les menus vapeur et pression. S'il
y a de la pression le robot fonctionne correctement.

- Pour que le robot prenne de la pression, la température
sélectionnée doit étre supérieure a 130 °C et contenir suffi-
sament de liquide dans la cuve.

- Les gommes étant en mauvais état doivent étre rempla-

cées.

Le robot ne s'allume pas

- Vérifier que le cable d'alimentation soit bien installé dans le
robot. Vérifier avec une autre prise.
- Essayer avec un autre cable (les ordinateurs fixes ont les

mémes).

Puis je ouvrir le robot pendant qu'il cuisine?

Toujours et lorsque le robot n'a pas obtenu de pression.

Méme si ce n'est pas conseillé car il perd de la vapeur.

Erreur E1 sur l'écran digital

Défaut du circuit. Contactez notre SAV.

Le robot ne parle pas

Consulter Consulter la section 4.1. et vérifier la configuration.

Si le probleme persiste contacter le SAV.

Le robot décompte le temps juste aprés l'avoir programmé

(+de 3 heures) ou au moment méme de sélectionner le menu.

Consulter Consulter la section 7 et vérifier la configuration.

Si le probleme persiste contacter le SAV.

Le pot ne chauffe pas

Mettre 1l d'eau et sélectionner le menu four a 200 °C, 10 mi-

nutes.

MODELOG10L M

8/9117 11:17 ‘ ‘



‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 42

» FRANCAIS

Erreur E4 sur U'écran digital

- Réviser les états de cuisson du robot (section 6 com-

ment cuisiner).

- Uinterrupteur de pression ne marche pas. Contacter le SAV.

Erreurr E3 sur l'écran digital

-Surchauffe. Laisser refroidir le robot au moins 24h.

- Ajouter le liquide toujours au dessus du marqueur minimalde la
cuve et sélectionner le menu.

- Si lerreur apparait au moment de connecter la machine au ré-

seau électrique, contacter le SAV.

Erreur E2 sur l'écran digital

Contacter le SAV.

Ecologie et recyclage

Dans le cas ou le produit ne pourrait plus étre utilisable, vous
ne devriez pas le jeter avec les autres résidus domestiques.
Vous devez emmener le produit a un centre de reprise de ré-

sidus pertinent pour son recyclage.

Caractéristiques techniques:

6 liters

@ 34Ax35Px33Hcm

615kg
220-240V/50 Hz

o 1000 W

O Excellence

10 liters
@ 41A%x39Px33,7Hcm

1018,8kg

e 220-240V/50 Hz
o 1400 W

o Daikin

13. LIVRE DE RECETTES

Plus gu'un livre de recettes, c'est un manuel pour apprendre a cuisiner avec votre robot GM, avec une infinité de @

possibilités, allez a la page 83 pour le consulter. Nous expliquons chaque menu et offrons 5 recettes pour cha-

cun d'entre eux avec 5 niveaux de difficulté différents. Si vous réalisez toutes et chacune des recettes incluses

vous serez capables de cuisiner n'importe quel plat. De plus, téléchargez l'application de codes QR et obtenez

16 vidéos-recettes supplémentaires en lisant les codes du livre de recettes.
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1. GARANTIE UND KUNDENDIENST

Zur Kichenmaschine Modell G wird ein Kundendienst angeboten. Der Kundenservice soll Ihnen beim Kochen
und bei der Programmierung des Modell G behilflich sein und Sie bei der Nutzung des Gerates unterstilizen. Sie
kdénnen uns kontaktieren liber: www.ollasgm.com.

Dieses Produkt hat eine Garantie von 2 Jahren ab Kaufdatum an, soweit der jeweilige Kaufbeleg sorgfaltig au-
fbewahrt und rechtzeitig eingereicht wird und das Produkt unter angemessener und ordnungsgemafier Be-
handlung, wie in der Bedienungsanleitung und Rezeptbuch beschrieben, verwendet und behandelt wurde. Die
Garantie deckt alle Herstellungsfehler auf Grundlage des geltenden Rechts. Ausgenommen hiervon sind Vers-
chleifdteile wie: innere Kochbehalter, Silikon-Ringe und Zubehorteile.

Folgende Sachverhalte werden nicht von der Garantie gedeckt:

Wenn das Produkt Gber deren Kapazitat oder Verwendbarkeit hinaus missbraucht, geschlagen, mit fliissigen
und oder korrosiven bzw. atzenden Substanzen behandelt wurde, sowie jeglicher Fehler oder Stérung dem
Verbraucher zuzurechnen ist.

Wenn das Produkt von Personen demontiert, repariert oder modifiziert wurde, die nicht vom offiziellen Te-
chnischen Kundendienst zugelassen sind. Wenn das Problem durch eine normale Abnutzung seiner Teile
aufgrund seines Gebrauchs verursacht wurde. Um die Garantieleistung in Anspruch zu nehmen, ist eine Ga-
rantieregistrierung, Kaufbeleg sowie Informationen zum Verkaufer notwendig. Wenn Sie ein Problem mit dem
Produkt entdecken, wenden Sie sich umgehend an den offiziellen Technischen Kundendienst von Programmier-
bare Kiichen GM und senden den Kaufbeleg andie folgende Adresse:

sat@cocinasprogramablesgm.com

@ 2. TIPPS UND WARNHINWEISE @

- Lesen Sie sich die Anweisungen dieser Bedienungsanleitung sorgfaltig durch bevor Sie das Gerat verwenden.
- Wir empfehlen Ihnen, unseren YouTube-Kanal “Ollas GM" zu besuchen.um unsere Nutzungsempfehlungen zu sehen.
- Auf unserer Webseite www.ollasgm.com, finden Sie weitere Hinweise zu allgemeinen Bedingungen,
Anderungen, Riickgabe oder Reparaturen.

- Tauchen sie keine elektrischen Teile lhres Programmierbaren Elektrohochdruckkocher Modell G in
Flussigkeiten.

- Das Gerat darf nicht von Kindern verwendet werden.

- Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es irgendwo sichtbar beschadigt ist.

- Das mitgelieferte Zubehor sollte nur in Zusammenhang mit lhren Modell G verwendet werden, da sonst
irreparable Schaden am Zubehor entstehen kénnen.

- Setzen Sie das Gerat nicht der direkten Sonnenstrahlung bzw. extremen klimatischen Witterungseinfliissen
aus. Das Gerat ist flir den Gebrauch im hauslichen Umfeld bestimmt.

- Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe von W armequellen wie Ofen, Backaofen, Kochplatten oder
Induktionsplatten, da es beschadigt werden kénnte.

- Verwenden Sie lhren programmierbaren Hochdruckkocher nur fiir den vom Hersteller vorgesehenen Zweck
zum Kochen. Fiir andere Funktionen wurde das Gerat nicht vorgesehen bzw. gepriift.

- Achtung! Beriihren Sie nicht das Druckventil wenn es beim Druckabbabau Dampf ausst6f3t. Kommen Sie dem
Ventil nicht zu Nahe, der Dampf ist sehr heifd und kann zu Verletzungen fiihren.

- Achten Sie auf die Fullbegrenzung des Kochtopfes. Geben Sie nicht zuviele Lebensmittel in den Behalter.
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Beachten Sie die im Behalter vorhandene Markierung zum maximalen Fillstand.

- Stellen Sie den Topf niemals in den Backofen.

- Wenn der Topf mit Druck kocht bzw. unter Druck steht, bewegen Sie ihn nur sehr vorsichtig bzw. vermeiden Sie so
weit wie moglich das Gerat zu bewegen.

- Vergewissern Sie sich, dass der Topf gut geschlossen ist, wenn Sie mit Druck kochen.

- Der Programmierbare Hochdruckkochen Modell G besitzt eine eigene Warmequelle, fligen Sie daher unter
keinen Umstanden zusatzliche externe Warmequellen hinzu. Es sei den Sie verwenden exklusives Zubehér von
“Ollas GM" die dies zulassen.

- Uberpriifen Sie vor jeden Gebrauch, ob die Dampf- und Sicherheitsventile ordnungsgemaR installiert sind und nicht
blockiert werden.

- Manipulieren bzw. verandern Sie nicht die Sicherheitssysteme des Gerates.

- Um die Haltbarkeit dieses Produkts gewahrleisten, empfehlen wir lhnen ausschliefdlich Zubehor von “Ollas
GM" zu verwenden.

- Uberpriifen Sie vor dem Gebrauch, dass die Netzspannung lhres Stromnetz mit der auf dem Etikett auf der
Riickseite des Gerates angegebenen Eingangsspannung Ubereinstimmen.

- Berlihren Sie nicht die Metalloberflache des Gerates wahrend es in Betrieb ist, oder unmittelbar nach dem
Gebrauch, da Verbrennungsgefahr besteht, durch die starke Hitzeentwicklung.

- Stellen Sie das Gerat nicht zu Nahe an den Rand oder Ecke der Arbeitsplatte aufgrund von Sturzgefahr!

- Halten Sie Gerat mindestens auf 20 cm Abstand zu jeglichen Gewebe bzw. Stoff oder Textil.

- Stellen Sie das Gerat nicht in die Spile.

- Verwenden Sie keine anderen als von Ollas GM empfohlenen Elemente als Deckel, sofern dies nicht als
Solches von Ollas GM gepriift wurde.

- Verwenden Sie den Griff am Deckel nicht um das Gerat zu bewegen bzw. zu tragen. Der Griff am Deckel ist
@ nur fiir den Deckel bestimmt und als solches auch zu benutzen. @
- Vergewissern Sie sich, dass die Unterseite des Gerates sowie der Ort an dem das Gerat steht bzw genutzt

wird, trocken ist.

- Vermeiden Sie die Verwendung von beschadigten inneren Kochbehaltern.

- Geben Sie keine Lebensmittel oder Fliissigkeiten in das Gerat ohne den innen liegenden Kochbehalter/
Kochtopf.

- Beruihren Sie nicht das Ventil wahrend sich das Gerat in Gebrauch befindet.

- Verwenden Sie keine schleifenden Reinigungs- bzw Scheuermittel um den Kochbehalter zu reinigen.

- Verwenden Sie keine Metallutensilien wie Messer, Gabeln, usw. im inneren Kochbehalter. Vermeiden Sie den
Kontakt mit metallischen Gegenstanden um die Antihafteigenschaften des Kochbehalters zu bewahren.

- Sie kdnnen mit Hilfe des QR-Codes eine App auf Ihr Smartphone oder Tablet herunterladen, flir zusatzliche
16 Video-Rezepte und weitere niitzliche Tipps um die Informationen in diesem Handbuchs zu vervollstandigen.
- Bewahren Sie diese Anleitung zum Nachschlagen und fir zukiinftige Nutzer sorgfaltig auf.

3.VOR DER ERSTEN VERWENDUNG MIT LEBENSMITTELN

Befolgen Sie diese Schritte, um den korrekten Betrieb des Gerates zu Uberpriifen und die Erst
Reinigung durchzufihren:

1. Entfernen Sie alle im Modell G vorhandenen Verpackungselemente: Den Aufkleber auf dem
Innentopf und des Ventils, sowie die Schutzvorrichtung des Widerstandes der zwischen dem

inneren Topf und dem Gerat angeordnet ist.
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2. Uberpriifen Sie den Packungsinhalt und kontrollieren Sie das nichts fehlt.
2. Sicherheitsventil 3. Uberdruckventil
4. Henkel

1. Sicherheitsabschaltung P -

5. Deckel " N\

FrittierKorb Gitterrost

tierkorb (
16. Anneau en silicone 6. Unterschale /7
15. Innerer Eimer

p— 7. Abwasserbehlter Schopfloffel Messhecher

cHust

8. Innerer Gehéuseteil
13. Henkel

9. Oberer Ring

12. Metallischer Korper Zuleitung

10. Bedienfeld
11. Basis

3. Geben Sie 1 Liter Wasser in den Innentopf/ Kochbehalter.

4. Vergewissern Sie sich, dass die hintere Abdeckung und das Sicherheitsventil richtig eingesetzt und korrekt
montiert sind.

5. Schlief3en Sie den Deckel und pressen ihn mit leichtem Druck in die korrekte Lage ein (dieser Schritt ist sehr
wichtig, weil es Falle gibt, bei denen der Deckel nicht ordnungsgemaf3 geschlossen ist obwohl es den Anschein hat).
6. Stellen Sie das Ventil auf Position “GESCHLOSSEN".

GESCHLOSSEN OFFEN
W W

MODELOG10L 45

8/9/17 11:17 ‘ ‘



B [ ® H® . EEEN

» DEUTSCH

7.Schlief3en Sie den Topf an die Stromversorgung an und driicken Sie den Knopfi (Reinigung), daraufhin wird
umgehend der Reinigungsprozess fur 9 Minuten gestartet.

8. Berlihren Sie nicht den Deckel wahrend des gesamten Prozesses.

9.Sobald der Prozess abgeschlossenist, 6ffnen Sie das Ventil,um den Druck heraus zu lassen. Es ist ratsam das Ventil
nicht mit der ungeschitzten Hand zu 6ffnen, verwenden Sie ein Geschirrtuch oder ein andere geeignetes Hilfsmittel,
um den direkten Kontakt der Haut mit dem heifden Dampf zu vermeiden. Drehen Sie die Ventilverriegelung am Deckel
im Uhrzeigersinn um es zu 6ffnen.

10. Wenn |hr Topf keine Fehlermeldung wahrend diesen Vorgangs angezeigt hat, funktioniert er
ordnungsgemafs.

4. BEDIENEINHEIT

1. GM-Taste
2. Drehregler
3. Meni/Fuktions-Taste
4. ECO Modus Taste
5. Druck-Taste
6. Zeit-Taste
@ 7. Temperatur-Taste

8. Reinigung-Taste

9. Anzeige der Turbo-Funktion
10. Anzeige der Hochdruck-Funktion

11. Anzeige der Dampfgar-Funktion

12. Anzeige der Schmorfunktion 20. Anzeige der Pasta-Kochfunktion
13. Anzeige der Niedrig-Temperatur-Funktion 21. Anzeige der Grill-Funktion
(Langsam Kochen) 22. Anzeige der Anbrat-Funktion

14. Anzeige der Pochier-Funktion 23. Anzeige der Frittier-Funktion

15. Anzeige der Einkoch-Funktion 24. Anzeige der Backofen-Funktion
16. Anzeige der Fermentier-Funktion 25. Anzeige Kochvorgang

17. Anzeige des Brot-Funktion 26. Anzeige Programmier-Status

18. Anzeige der Nachtisch-Funktion 27. Anzeige Kochvorgang beendet

19. Anzeige der Reiskoch-Funktion

4.1. NAVIGATION UND FUNKTIONSMENU

Der elektrische Kochtopf Modell G besitzt eine Sprachfunktion, um Sie durch die verschiedenen Menlis bzw.

Funktionen und den dafiir notwendigen Schritten zu fiihren. Es gibt 6 wahlbare Sprachen: Spanisch, Englisch,
Franzosisch, Deutsch, Italienisch und Portugiesisch. Die Standardsprache ist Spanisch, wenn sie eine andere
Sprache einstellen mochten, driicken Sie den Knopf ECO 3 Sekunden lang und wahlen die Sprache mit den
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Dehregler aus. Bestatigen Sie mit dem GM-Knopf. Wenn Sie die Sprachfunktion deaktivieren méchten, driicken
Sie den Temperatur-Knopf IT° 5 Sekunden lang und bestatigen Sie, indem Sie den GM-Knopf driicken.
Wiederholen Sie diesen Verlauf, um die Sprachfunktion wieder zu aktivieren.

ZEITEINSTELLUNG (ESSENSZEIT): Driicken Sie das Symbol mit der Uhr, um die Zeit einzustellen. Drehen Sie

den Drehregler, um die Stunden einzustellen und die GM-Taste um die Stunden zu sichern und gleichzeitig zur
Auswahl der Minuten zu gelangen. Drehen Sie erneut den Drehregler fur die Auswahl der Minuten. Ein weiterer
Druck auf die GM-Taste schlief3t die Zeiteingabe ab. Es wird empfohlen das Gerat flir weniger als auf 3 Stunden
Zeitabstand zu programmieren.

DREHREGLER: Drehen Sie den Drehregler, um in den verschiedenen Funktionsmenus zu navigieren, die Minuten
und Stunden zu erhéhen (im Uhrzeigersinn) und zu verringern (entgegen dem Uhrzeigersinn)

SCHNELLSTART: Wenn Sie lhr Model G nicht programmieren mdchten, dann drehen Sie den Drehregler direkt
auf die gewiinschte Funktion bzw. Menu. Dadurch vermeiden Sie das Driicken der Menii-/Funktions-Taste.

TEMPERATUR (T2): Nachdem Sie die gewtlinschte Funktion ausgewahlt haben, driicken Sie die Temperatur-
Taste 4T° um die jeweilige Temperatur einzustellen, basierend auf die jeweiligen Zutaten, Funktionen/
Menus und Rezepten.Es gibt Funktionen die sich zusatzlich bei Druck und Temperatur konfigurieren lassen.
Andere Funktionen lassen sich nur im Druck oder in der Temperatur einstellen. Die Funktionen Poschieren,
Fermentierenkonfigurieren kénnen, und andere nur in Druck oder Temperatur. Die Menlis Pochieren, Einkochen
und Fermentieren sind nur in der Zeit einstellbar.

60° 70° 80° 90° 110°120°130° 140° 160° 180° 200°
@ MiN ———— — — — — — — 13X

DRUCK-TASTE (P): Mit dieser Taste wird der gewlinschte Druck eingestellt im jeweiligen Kochmenii. Die
Einstellungen des Drucks basieren auf die jeweiligen Rezepten die Sie zubereiten mdchten. Fiir Eintopfe und
Suppen werden zumeist sehr hohe Driicke verwendet. Beispielweise bei der Zubereitung von Eintdpfen mit
Rindfleisch. Bei Eintdpfen mit zartem Hihnchenfleisch oder mit viel Gemiise wird hingegen eine Mittlere
Druckstufe empfohlen. Fur Gerichte mit weniger Flissigkeit wird dementsprechend ein niedrigerer Druck
genutzt. Bei der Verwendung von anderen Funktionen wie z.B. der Grill-Funktion, Brat-Funktion oder Backofen-
Funktion usw. wird ohne Druck gearbeitet.
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GM-Taste: Die GM-Taste hat mehrere Funktionen. Sie wird genutzt um alle einzelnen Programmschritte zu
bestatigen. Darlber hinaus kann die Taste zur Aktivierung der Warmhalte-Funktion genutzt werden, indem
die GM-Taste im Wartemodus einmal gedriickt wird. Durch zweimaliges Driicken der GM-Taste wird die
Nachheizfunktion gestartet. Zum andern der Garzeit oder anderer Einstellungen halten Sie die Taste flir mehr
als eine Sekunde lang gedriick.um einen Vorgang abzubrechen oder neu zu starten.

ECO-MODUS: Dies ist eine exklusive Funktion des Modell G die es ermdglicht bis zu 50% an Energie wahrend
des Kochens zu sparen. Darliber hinaus wird die Temperatur gleichmafiig im Innentopf verteilt, wodurch die
Antihafteigenschaften und Lebensdauer des Gerdtes erhdht werden. Die ECO-Funktion kann in jedem MenU
aktiviert werden sofern die zu erreichende Temperatur nicht 140° C  liberschreitet. Es ist empfehlenswert
den ECO-Modus zu aktivieren, wenn das Vorwarmen zu ende ist, und die Kochzeit beginnt. Die Verwendung des
ECO-Modus fir die Vorwarmung in Menus mit Temperaturen die hdher als 140 °C sind, erhoht die Vorwarmzeit
deutlich.

REINIGUNG: Geben Sie 2 Glaser Wasser und eine halbe Zitrone in den Innentopf, schliessen Sie den Deckel
des Modell G und priifen Sie ob das Ventil geschlossen ist, driicken Sie den Reinigungs-Knopf, und die
Reinigungsfunktion wird sofort fiir 9 Minuten gestartet.

MENU-/FUNKTIONS-TASTEN: Das Modell G besitzt 16 verschiedene Meniis, so dass Sie alle moglichen Gerichte
kochen kénnen. Jede Funktion wird vollstandig im Rezeptbuch und in den 16 Video-Rezepten erklart. Sie werden

durch den QR-Code automatisch auf unsere Webseite www.ollasgm.com geleitet. Wenn Sie die entsprechende
Funktion ausgewahlt haben, konfigurieren Sie nur noch die Temperatur, den Druck und die entsprechende
Kochzeit. Bestatigen Sie mit der GM-Taste um den Kochvorgang zu starten.

NACHSPEISE e FRITTIE- (O}

E Backofen

.
o

O
e PASTA e POCHIEREN e BRATEN
e SCHMOREN g Eé,%'i,“;,ﬂ;{i“,ﬂﬁéﬁ’;,{ﬂg&%m @ DAMPFGAREN
e REIS e EINKOCHEN @ TURBO
e BROT a KOCHEN AUF DRUCK
6 FERMENTIEREN e GRILLEN
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5. WICHTIGE INFORMATIONEN ZUM KOCHEN MIT HOCHDRUCK

5.1. KAPAZITAT KOCHBEHALTER/ INNENTOPF

- Geben Sie immer die richtige Menge an Zutaten, Lebensmitteln und Flissigkeiten in den Kochbehalter.

- Uberschreiten Sie nie die Maximale Kapazitat des Innentopfes.- Bei Lebensmitteln, die sich Ausdehnen (Reis,
Gemlise, Zerealien, usw.) nicht mehr als bis zur Halfte des Kochbehalters fiillen.um gentigend Platz zur Ausdehnung der
Zutaten zu gewahrleisten.

- Fullen Sie den Innentopf zumindest bis zum Minimum seiner Kapazitat um thermische Schaden durch
Uberhitzung zu verhindern.

1 3

5 5

5.2. DRUCKEN SIE DEN DECKEL NICHT ZU STARK BEIM SCHLIEREN
- Vergewissern sie sich, dass der Silikonring richtig im Gegen-Decker/ Unterdeckel eingelegt und platziert ist
- Drehen Sie am Deckel zum Offnen und SchlieRen, Driicken bzw. Drehen Sie nicht zu stark. Der Deckel sollte
muhelos geschlossen undplatziert werden kdnnen.
- Wenn der Topf heif3es Essen enthalt, kdnnte es notig sein, etwas Druck aufzuwenden um den Deckel durch
den Druck-Effekt richtig schliefdéen zu kénnen.

@ - Wenn Sie den Gummi des Sicherheitsventils reinigen, geben Sie auf die ordungsgemafie Montage und Sitz des @
Ventils acht. Hierzu gibt es ein Hilfe-Video auf dem YouTube-Kanal von Ollas GM.
5.3. DRUCKEN BZW. ZIEHEN SIE DEN DECKEL NICHT ZU STARK OFFNEN
- Wenn sie auf Druck gekocht haben, 6ffnen Sie das Druckventil mit hilfe eines Kiichentuchs oder einen
geeigneten Hilfsmittel um den direkten Kontakt mit dem heifden Dampf zu verhindern, bevor Sie den Deckel
dffnen. Andernfalls wird es sehr schwierig sein den Kochtopf zu Offnen da er immernoch unter Druck steht.
Denken Sie daran, der Deckel 6ffnet sich im Uhrzeigersinn. (Schlief3en = entgegengesetzt des Uhrzeigersinn).

5.4.VORBEREITUNG DES MODELL G
- Offnen Sie den Deckel im Uhrzeigesinn.
- Reinigen Sie den Deckel und den Silikonring mit warmen Wasser und Seife. Trocknen Sie beides danach.
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- Der Silikonring is herausnehmbar, stellen Sie sicher, dass es wieder richtig eingelegt wird und der Deckel
ordentlich schliefdt.

- Der Deckel hat nur eine Position zum Schlief3en. Deshalb muss er sich in der richtigen Position befinden. Wenn
der Deckel nicht richitg verschlossen ist, kann der Druck entweichen und das Essen bzw Zutaten aus dem Topf
austreten.- Reinigen Sie den Innentopf und vergewissern Sie sich das alle Kontakte richtig verbunden sind.

- Uberpriifen Sie das sich keine Reste bzw. Zutaten an der Unterseite des Innentopfes und der Halterung fiir den
Topf bzw. sich im Inneren des Gerates befinden.

- Schliessen Sie das Gerat wieder an das Stromnetz an. Der elektrische Kochtopf startet und Sie kdnnen |hre
bevorzugten Einstellungen vornehmen.

6. BEDIENUNG

Das Kochen mit Ihrer neuen Kiichenmaschine Modell G ist sehr einfach. Sie miissen nur die
Zutaten hinzufligen. Bei Bedarf wahlen Sie die Essenszeit, und programmieren nach den
Angaben im Rezeptbuch. lhre Kiichenmaschine bereitet dann Ihr frisch zubereitetes Essen
fur diese Uhrzeit zu, oder fihrt Kochvorgang umgehend durch bis er fertig ist, in dem Fall,

dass Sie die Uhrzeit nicht programmiert haben sollten.

Im weiteren Verlauf wird beschrieben wie Sie mit Ihrer Kiichenmaschine Modell G kochen. Zuerst 6ffnen Sie
den Deckel, indem Sie ihm im Urzeigersinn am Griff drehen. Der Deckel lasst sich nun vom Gerat nehmen.
Danach, geben Sie alle Zutaten in den Innentopf und wenn notig setzen Sie weiteres Zubehor ein, sofern es
fur das jeweilige Rezept notwendig ist. Im Kochbehalter gibt es Markierungen die unbedingt zu beachten
sind, besonders im Fall, dass Sie mit Druck (insbesondere Hoch-Druck) kochen méchten. Die obere Linie
kennzeichnet hierbei den maximalen Fillstand die unter keinen Umstanden durch jegliche Art von Flissigkeiten
@ Uberschritten werden darf. Ebenso sollte die Markierung zum minimalen Fullstand nicht unterscritten werden @
um thermische Schaden am Gerat zu vermeiden. Im Fall dass Sie den Deckel benutzen mdchten, priifen Sie vor
dem Kochen, dass der Deckel ordnungsgemaf3 geschlossen wurde.

AnschliefRend wahlen Sie die entsprechende im Rezept empfohlene Funktion aus und stellen gemafd der
Anleitung die Kochzeit ein. Zum Einstellen der Kochzeit nutzen Sie den Drehregler der in Abstand von 1im
Uhrzeigersinn die Kochminuten erhéht bzw. entgegengesetzt dem Uhrzeigersinn die Kochminuten verringert.
Fiir ein gutes Ergebnis ist es empfehlenswert die vorgegebenen Zeiten im Rezeptbuch zu befolgen und im
Falle, dass das Essen nicht nach lhrem Wunsch ist, die Zeit erh6hen bzw. verringern um das Essen nach Ihren
Geschmack zubereiten zu kdnnen. Sollten Sie bei der Programmierung etwas verwechseln oder eine Eingabe
korrigieren wollen, dann driicken Sie die GM-Taste flir mehr als1 Sekunde und starten die Eingabe nochmal neu.

Nachdem Sie die Kochzeit eingestellt haben, missen Sie die Druckstufe wahlen mit der das Gerat kochen
soll. Durch Drucken der Taste P . Bei den Funktionen/ Ments Backofen, Niedrig-Temperatur-Kochen Braten,
Frittieren, Garen, Nachspeise, Brot, Fermentieren, Einkochen, Pochieren und Grillen wird ohne Druck gekocht,
deshalb kénnen Sie diese Einstellung dort nicht auswahlen. Bei diesen Funktionen bleibt ebenso der Deckel
geoffnet. Somit kann sich kein Druck aufbauen. Sie kénnen jedoch die Temperatur nach Ihren Wunsch einstellen.
Es ist empfehlenswert, dass in diesen Menlis das Ventil bzw. der Deckel offen bleibt, um ein besseres Ergebnis
zu erzielen.

AnschliefRend wird von der Sprachfiihrung vorgeschlagen, die Temperatur einzustellen durch driicken der
Temperatur-Tastel T°, imFalldass es moglichist. Die Temperaturkanninjederzeit wahrend des Kochprozesses
eingestellt werden. Im Fall, dass mit einem MenU arbeiten, dass nur variabel im Druck ist, driicken Sie die

50 MODELOGT10L

‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 50 @ 8917 11:47 ‘ ‘



____IEEEN ®

DEUTSCH ‘

Druck-Taste P wahrend Sie Kochen. Wenn Sie die Funktion bzw. das Mend, Zeit, Druck und Temperatur
ausgewahlt haben (im Fall, dass es nétig ist), driicken Sie die GM-Taste, damit der Kochprozess anfangt und
lhre Kiichenmaschine fiir Sie kocht. Die erste Phase umfasst die Automatische Erkennung von Lebensmitteln
und die Voraufwarmung, weil das was Sie auswahlen die tatsachliche Kochzeit ist.

Das Gerat erkennt die Menge an Nahrung die Sie Zubereiten mdchten. Daher brauchen Sie nur die im Rezept
angegebene Zeit, unabhangig von der Anzahl der Personen eingeben. Wahrend dieses Vorgangs erscheinen
Bindestriche auf dem Bildschirm. Sobald dieser Einstellvorgang beendet ist, wird die ausgewahlte Kochzeit
angezeigt und es beginnt ein Countdown bei dem die Restzeit angezeigt wird.

Das Kiichenmaschine Model G zeigt an wenn der Kochvorgang abgeschlossen ist. Die Sprachfunktion gibt
ebenso eine Sprachnachricht ab “Das Essen ist fertig" Ab diesem Moment schaltet sich fir unbestimmte
Zeit die Warmhalte-Funktion ein, bei anderen Kochfunktionen /-Menis wie Fermentieren, Einkochen und
Pochieren wird diese automatische Warmhalte-Funktion nicht aktiviert. Bei allen anderen Funktionen die auf
eine Temperatur Uber 80 °C eingestellt sind wird hingegen die Warmhalte-Funktion automatisch aktiviert. Die
Sprachnachricht "Das Essen wird warm gehalten” wird ausgegeben. lhr Modell G halt das Essen warm bis Sie
entscheiden wann Sie es Essen mochten.

Darilber hinaus kdnnen Sie die Warmhalte-Funktion jederzeit aktivieren, indem Sie die GM-Taste driicken. Diese
Funktion kann durch driicken der GM-Taste langer als 1 Sekunde wieder abgebrochen werden.

Sie konnen auch aufwarmen ohne zu Verkochen, in dem sie die GM-Taste 2 mal driicken.

Um den Deckel zu Offnen, miissen Sie sich sicher sein, dass kein Druck im inneren des Topfs ist, Stellen Sie
deswegen das Druckventil in die Position k¢ (Deckel lasst sich sonst nicht 6ffnen durch Druckzustand im
Kochbehalter). Durch das Ventil kann der Uberdruck im Behélter entweichen. Das Ventil und die Metallteile des
Kochers werden wahrend des Kochvorgangs sehr heif3, Bertihren Sie daher nie die metallischen Teile des Topfs
wahrend Sie kochen oder wenn Sie gerade gekocht haben.
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7. PROGRAMMIERUNG DER ESSENSZEIT

Wenn Sie lhr Model G einschalten, wird die Sprachfunktion lhnen vorschlagen, ein Menu zu dem jeweiligen
Zeitpunkt oder zu einer spateren Essenszeit zu wahlen bzw. zu planen. Die Essenzeit lasst sich anders
programmieren, als bei den Vorgangermodellen. Zuerst driicken Sie die Zeit-Taste @ _Hier wihlen Sie die Anzahl
der Stunden aus zu der das Gericht fertig gestellt sein soll. Zur Auswahl nutzen Sie den Drehregler (24 Stunden
moglich). Zur Bestatigung driicken Sie die GM-Taste. Wenn Sie auch die Minuten wahlen moéchten, gelangen Sie
nach der Auswahl der Stunden automatisch zur Auswahl der Minuten. Mit dem Drehregler kdnnen Sie die Minuten
einstellen. Nach der Auswahl, bestatigen Sie erneut mit der GM-Taste. Anschlief3end wahlen Sie die jeweilige
Funktion bzw. das entsprechende Funktionsment, die Kochzeit, die Temperatur und den Druck, so wie es zuletzt
beschrieben wurde. Abschliefdend driicken Sie die GM-Taste um die Programmierung zu beenden..

Der programmierbare Kochtopf berechnet automatisch die Anfangszeit, so dass das Essen frisch zu der
geplanten/ programmierten Essenszeit fertig ist. Im Fall, dass die Kochzeit langer als die geplante Essenszeit
ist, wir lhr Model G automatisch den Kochprozess starten, um sich méglichst Nah an der vorkonfigurierten Zeit
zu halten.

Wenn Sie Mahlzeiten innerhalb von weniger als 3 Stunden planen, wird das Gerat sofort anfangen zu kochen
und halt Ihr Essen schonend warm, bis Sie bereit sind mit dem Essen zu beginnen. Das Modell G verfligt Uiber
einen EPROM-Speicher. Im Falle eines Stromausfalls, wiirde das Gerat sich an seine Programmierung erinnern
und wieder mit den Kochprozess fortfahren, sobald Strom wieder zu Verfligung steht.

8. REINIGUNG

Der Kochbehalter bzw. Innentopf des Model G verfugt tber eine der besten Antihaft-Beschichtungen der Welt.
Diese Beschichtung besteht aus Keramik und besitzt sehr gute Antihaft-Eigenschaften, die die Reinigung des
Innentopfes erleichtern. Deshalb ist es nicht notwendig Topfkratzer bzw. schleifende oderscheuernde Hilfsmi-
ttel zur Reinigung des Kochbehalters zu nutzen.

Alle Teile die zusammen mit dem Innentopf/ Kochbehalter in direkten Kontakt mit dem Essen stehen, wie zum
Beispiel: Gegen-Deckel, Unterseite des Deckels und Silikonring, sollten dnachjeder Verwendung griindlich
gereinigt werden. Hierzu nutzen Sie bitte Wasser mit Seife und einen weichen Schwamm. Um den Gegen-Deckel
und Silikonring zu entfernen, ziehen Sie an dem kleinen Halter der sich im Gegen-Deckel befindet, und nehmen
Sie den Silikonring heraus. Es ist wichtig den Silikonring nach jeder Verwendung zu Reinigen, andernfalls kénnte
es Gerliche oder Geschmacksreste in den nachsten Gerichten geben. Vergessen Sie nicht die Abdeckung und
den Silikonring richtig einzusetzen. Uberpriifen und reinigen Sie regelméaRig das Druckventil des Gerédtes um
eine sichere und korrekte Funktion zu gewahrleisten. Entfernen Sie hierzu die hintere Abdeckung des Deckels
und den Filter aus dem Druckventil durch leichtes Driicken nach oben. Um das Sicherheitsventil zu reinigen
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stellen Sie den Deckel mit der Aufdenseite nach oben und entfernen den Gummi der das Ventil schiitzt. Der
Kolben wird dadurch geldst. Reinigen Sie beides griindlich und setzen es anschlief3end wieder ein. Im Fall, dass
es zu Gerlichen oder Geschmackbeieinflussungen durch Essensriickstdnde kommen sollte, wird empfohlen,
den Reinigungszyklus des Gerates zu verwenden. Fiillen Sie hierzu den Innentopf mit 500 mlWasser und geben
eine halbe Zitrone hinzu. Schliefen Sie den Deckel und das Ventil. Driicken Sie die Taste zur Reinigung und das
Gerat startet automatisch den Reinigungszyklus.

9. SICHERHEIT

Die Kiichenmaschine Modell G ist ein revolutionares Produkt in Bezug zu den enthaltenen Sicherheitssystemen.
Das Gerat besitzt 14 ineinandergreifende Systeme, die gleichzeitig agieren und somit Fehlfunktionen verhndern
und ein sicheres Arbeiten gewahrleisten. Das einzigartige Sicherheitsventil verhindert die Offnung lhres
elektrischen Hochdruck-Kochers solange es unter Druck steht. Um den Deckel zu 6ffnen oder zu schliefien,
ist es daher notwendig den Druck im Inneren des Gerates mit Hilfe des Sicherheitsventils zu entfernen. Hierzu
stellen Sie das Ventil auf die Position ¥k’ (offen).

@ Steuersystem von dem Gren- @

zwert des Dampfdruckes
Antiblockiersystem des Ventils

fE> ™ Sicherheitssystem fiir das Gffnen

Automatisch Dampf Ausstromen des Deckels
durch Uberdruck
Intelligente Steuerung des Drucksensor

Sicherheitssystems

Steuersystem der Maximaltem- Steuersystem der Uberhitzung

peratur

10. ZUBEHOR
Messbecher. Zur richtigen Messung der Zutatenmenge beim kochen der Rezepte. \Wenn ein Rezept
N/

Mafieinheiten ausweist, beziehen sich diese Mengen direkt auf die Nuzung des Messbechers.
Gitter. Es wird zum Backen verwendet, sofern es im Rezept steht. Das Gitter bzw. der Gitterrost wird

in den Innentopf eingelegt. Platzieren Sie die zu backenden Speisen (z.B. Brot) auf dem Gitter. Das
Gitter kann auch zum Dampfgaren verwendet werden. Hierzu geben Sie zuvor 2 Messbecher mit Wasser in den
Innentopf und legen anschliefdend das Gitter ein.
Kochléffel. Der Kochléffel besteht aus einem nicht korrosiven Material und wurde speziell fur
J dieses Gerat ausgewahlt und eigent sich ideal zur Verarbeitung von Lebensmitteln und Speisen im
(.(-7 Zusammenhang mit der Antihaft-Beschichtung des Innentopfes.
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Frittierkorb. Wird zum Frittieren benutzt und kann auch als Backblech verwendet werden.

Optionales Zubehér

Besuchen Sie unsere Webseite www.storeollasgm.com um zusatzliche Kochbehalter/ Innentopfe, Deckel,
Aufsatze, Tragetaschen oder weitere Zubehorteile zu erwerben.

11. OLLAS GM COMMUNITY

Auf unserer Webseite www.ollasgm.com finden Sie viele weitere Rezepte und Tipps rund um die Verwendung des
Model G. Nutzen Sie diese Moglichkeit um sich zu allen Neuigkeiten bzgl. des Model G zu informieren. Wir beraten
Sie gern zu bestehenden Fragen und empfehlen lhnen den Newsletter zu abonnieren und uns in den sozialen
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Netzwerken zu folgen. Profitieren Sie von exklusiven Vorteilen fur Mitglieder der Gemeinschaft OLLAS GM.
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12. FEHLFUNKTIONEN UND FEHLERBESEITIGUNG

FEHLFUNKTION

MARNAHME ZUR FEHLERBESEITIGUNG

Das Gerat hat nicht genug bzw. keinen Druck

Beobachtung: Die Hochdruckkocher von GM kénnen nur so-
lange mit Druck arbeiten, soweit es die Bedingungen hierzu
erfordern. Diese Bedingungen sind von verschiedenen Fak-
toren abhangig: Menge der Fliissigkeiten, Feststoffen, Ol die
sich im Innentopf befinden. Sowie die Umgebungstempera-
tur und die Temperatur des Inhalts. Verwechseln Sie nicht
die Tatsache, dass der Druckabfall- bzw. Druckanstieg nicht
unbedingt mit dem kochenzusammenhangen muss. Wenn
sich der Kochtopf in der gewahlten Zeit erhitzt und kocht
und ordnungsgemaf? arbeitet, kann kein Fehler zugeornet

werden..

- Prifen sie, ob der Deckel, Gegendeckel und Silikonring ri-
chtig eingelegt und platziert sind. Uberpriifen Sie, das das
Druckventil geschlossen ist.

- Uberprijfen Sie, dass Sicherheitsventil auf korrekten Sitz.
Setzen Sie den Deckel auf und schliefden ihn durch Drehung
des Griffes in Uhrzeigersinn. Vergewissern Sie sich das der
Deckel ordnungsgemaf3 verschlossen ist.

- Wahlen Sie Druck-Funktion, 20 Minuten, Mittlerer-Druck, 200
°C und starten Sie den Kochvorgang. Wiederholen Sie diesen
Vorgang ebenso fiir die Dampfgar-Funktion. Wenn sich Druck im
Gerat aufbaut, funktioniert es richtig.

- Die eingestellte Temperatur muss tber 130 °C liegen und
es muss genlgend Flussigkeit im Innentopf vorhanden sei,
sodass das Gerat Druck aufbauen kann.

- Sollte derSilikonring in einem schlechten Zustand sein, er-

setzen Sie ihn.

Der Topf lasst sich nicht einschalten

- Vergewissern Sie sich, dass das Gerat ordnungsgemaf3 mit
dem Stromnetz verbunden ist. Uberpriifen Sie das Netzka-
bel.

- Probieren Sie ggf. eine andere Steckdose..

- Probieren Sie ggf. ein anderes Kabel.

Kénnen Sie den Topf wahrend das Kochen aufmachen?

Es ist moglich solange der Kochtopf kein Druck aufgebaut
hat. Es ist nicht ratsam den Deckel wahrend des Kochvor-
gangs zu 6ffnen, weil Dampf und Kochdruck aus dem Gerat

entweicht..
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Fehler Elwird im Display angezeigt

Stromkreis unterbrochen. Kontaktieren Sie den Technischen

Kundendienst.

Sprachfunktion funktioniert nicht

Siehe Abschnitt 4.1. und Uberpriifen Sie die Einstellungen.
Wenn das Problem weiterhin besteht die kontaktieren Sie

den Technischen Kundendienst.

Das Gerat satrtet den Countdown direkt nach dem Pro-
grammieren (Uiber 3 Stunden) oder direkt nach Auswahl der

jeweiligen Funktion bzw des jew. Meniis

Siehe Abschnitt 7 und Uberpriifen Sie die Einstellungen.
Wenn das Problem weiterhin besteht wenden Sie sich um-

gehend an den Technischen Kundendienst.

Der Topf wird nicht warm

Geben Sie 1 Liter Wasser in den Innentopf und wahlen Sie das
Backofen-Menu bei 200 °C fiir die Dauer von 10 Minuten.

Fehler E4 wird im Display angezeigt

-Uberpriifen Sie die Schritte zur Bedienung im Abschnitt 6.
- Sollte der Fehler weiterhin bestehen besteht ein Fehler mit dem

Messgerat flir den Druck. Kontaktieren Sie den Technischen Kun-

dendienst

Fehler E3 wird im Display angezeigt

- Uberhitzung! Lassen Sie das Gerat fiir-

mind. 24 Stunden ausgeschaltet abkuhlen

- Achten Sie darauf die Minimale Fullstandmarkierung nicht
zu unterschreiten, weil das Gerat sonst tiberhitzen kann.

- Wenn der Fehler nach dem abkuhlen immernoch vorkommt,

wenden Sie sich an den Technischen Kundendienst. @

Fehler in E2 wird im Display angezeigt

Kontaktieren Sie den Technischen Kundendienst.

Okologie und Recycling

Wenn das Produkt nicht mehr verwendet werden kann,
sollte es nicht mit dem Hausmull entsorgt werden. Sie
mussen fir das Recycling von Abfallen, um ein Produkt zu

einer geeigneten Sammelstellenehmen.

Technische Merkmale
6 liter

@ 34Ax35Px33Hcm

65kg
© 220-240V/50 Hz

o 1000 W

o Excellence

10 liter

@ 41Ax39Px337Hcm

@ 1018,8kg

e 220-240V/50 Hz
o 1400 W

O Daikin

13. REZEPTBUCH

Mebhr als ein Rezeptbuch ist es eine Anleitung, wie man mit der Kiichenmaschine Model G richtig kocht und einen
Uberblick zu den schier endlosen Méglichkeiten, die sich durch die Verwendung des Model G offenbahren. Sehen
Sie hierzu auf Seite 83 die verschiedenen Rezepte und Menus. Wir erklaren jede Funktion und bieten jeweils 5

Rezept pro Funktionsmend in 5 verschiedenen Schwierigkeitsstufen an. Wenn Sie jedes Einzelne Rezept dieses

Rezeptbuchen gekocht haben, dann werden Sie in der Lage sein jegliches Gericht zu kochen das Sie sich vorstellen

kénnen. Zusatzlich kdnnen Sie sich mit Hilfe eines QR-Code-Scanners die im Rezeptbuch enthaltenen QR-Codes

scannen und weitere 16 Video-Rezept erthalten.
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1. GARANZIA E SAT

ILrobot da cucina Modello G dispone di un servizio di assistenza al cliente grazie al quale potra ricevere aiuto
per cucinare e per programmarlo. Pud contattarci su www.ollasgm.com.

Questo prodotto ha una garanzia di 2 anni dalla data d'acquisto, sempre se si conserva e si invi la ricevuta d'ac-
quisto, il prodotto sia in perfetto stato fisico e si abbia fatto un uso adeguato come indicato in questo manuale
di istruzioni.

La garanzia non coprira:

- Seil prodotto e stato usato in modo diverso delle sue capacita e utilita, o & stato maltrattato, colpito, esposto
a umidita, immerso in qualche liquido o sostanza corrosiva, cosi come per qualsiasi altro errore attribuibile al
consumatore.

- Se il prodotto e stato smontato, modificato o riparato da persone non autorizzate dal SAT ufficiale di Cucine
Programmabili GM.

Se il problema e originato dall'usura dei pezzi dovuta all'uso.

Il servizio di garanzia copre tutti i difetti difetti di fabbrica della sua Pentola GM per 2 anni in base alla le-
gislazione vigente, eccetto i pezzi soggetti ad alta usura come la vaschette e anelli in silicone. In caso di uso
incorretto da parte dell'utente, il servizio di garanzia non si fara responsabile della riparazione. Se in alcune
occasioni si rileva un problema con il prodotto, bisogna contattare il Servizio di Assistenza ufficiale di Cucine
Programmabili GM e mandare la ricevuta d'acquisto del prodotto via e-mail:

sat@cocinasprogramablesgm.com

56 MODELOGT1OL

‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 56 @ 8917 11:47 ‘ ‘



B ® S L EEEN

ITALIANO ‘

2. CONSIGLI E AVVERTENZE

- Leggere attentamente le istruzioni di questo manuale.

- Le suggeriamo di visitare il nostro canale YouTube di Ollas GM per suggerimenti circa l'uso del prodotto.

- Consigliamo di visitare il nostro sito web: www.ollasgm.com per consultare le condizioni generali, sostituzio-

ni, resi e riparazioni.

- Non immergere in nessun liquido le parti elettriche del Robot da cucina Modello G.

- Non deve essere utilizzato da bambini.

- Non accenderlo se ha qualche parte danneggiata.

- Gli accessori devono essere utilizzati solamente con il Robot da Cucina Modello G altrimenti potrebbero su-

bire danniirreparabili.

- Non esporlo al sole o ad altri agenti climatici.

- Non utilizzare il Robot da cucina modello G vicino a fonti di calore, come forni, fornelli e piastre elettriche,

altrimenti si potrebbe rovinare.

- Non utilizzare il Robot da cucina modello G per usi diversi da quelli indicati, ovvero cucinare.

- Non avvicinarsi alla valvola di calore mentre espelle il vapore, sara bollente e pud provocare ustioni.

- Non introdurre una quantita di alimenti superiore a quella indicata dal segnale di massima capacita.

- Mai inserire la pentola in forno.

- Se la pentola cucina a pressione, muoverla con attenzione, o evitare di muoverla del tutto.

- Assicurarsi che la pentola sia chiusa correttamente prima di cucinare a pressione.

- La pentola Modello G ha una fonte di calore, non aggiungere ancora calore per nessun motivo, a meno che

non sia un accessorio ufficiale di Ollas GM.

- Prima di ogni uso, controllare che le valvole del vapore e di sicurezza siano istallate correttamente e che non
@ siano ostruite. @

- Non cercare di modificare i sistemi di sicurezza.

- Per assicurarsi una buona longevita del prodotto, suggeriamo di utilizzare solo accessori ufficiali della marca

Ollas GM.

- Verificare prima dell'uso che la tensione della rete elettrica domestica coincida con quella riportata sull'etichetta.

- Non toccare la superficie metallica mentre € in uso, né subito dopo, potrebbe procurare ustioni.

- Non posizionare la pentola sul bordo di un tavolo o un mobile.

- Tenere la pentola lonta almeno 20 cm da qualsiasi tessuto.

- Non mettere la pentola nel lavandino.

- Non utilizzare nessun altro coperchio non indicato dalla marca Ollas GM.

- Non sollevare la pentola dal manico del coperchio, questo serve solamente a sollevare il coperchio.

- Assicurarsi che la base della pentola e la superficie di appoggio siano asciutti.

- Non utilizzare ciotole danneggiate.

- Non inserire cibo o liquidi all'interno della pentola senza la vaschetta.

- Non toccare la valvola mentre € in uso.

- No usare prodotti abrasivi per puliré la pentola o la vaschetta.

- No usare utensili metallici come coltelli, forchette, ecc. In contatto con la ciotola per preservare ' antiaderenza.

- Scaricare un'applicazione di lettura dei codici QR dal suo smartphone o tablet per godervi 16 video-ricette

extra e completare le informazioni di questo manuale.

- Conservare il manuale per usi futuri.
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3. PRIMA DI UTILIZZARE LA PENTOLA PROGRAMMABILE CON ALIMENTI

Seguire i seguenti passi per verificare il corretto funzionamento e realizzare la pri-
ma pulizia:

1. Togliere tutti gli elementi dall'imballaggio del Modello G: gli adesivi della vasche-
tta e la valvola e la protezione della resistenza situata tra la vaschetta e la pentola.
2. Verificare il contenuto dell'imballo, verificando che non manchi nulla:

2.Valvola di sicurezza 3. Valvola di fuga

4. Manico
1. Chiusura di sicurezza

5. Coperchio

Cestello per friggere Griglia

6. Coperchio interno e
di sicurezza u 7

16. Anello in silicone

15. Vaschetta interna Misurino Mestolo
14. Piastra del calore 7. Deposito acqua
8. Cuerpo interior
@ 13. Manico
Cavo

9. Anello superiore

12. Corpo in acciaio

10. Panello di controllo
11. Base

3. Versare 1 litro d'acqua nella vaschetta.
4. Controllare che il coperchio interno e la valvola di sicurezza siano collocati correttamente.

5. Chiudere con forza il coperchio e incastrarlo con una leggera pressione (far cid & molto importante, spesso si

crede che il coperchio & chiuso anche se non lo &).
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APERTO

o
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+
7. Collegare la pentola alla rete elettrica, premere il bottone Pulizia W , immediatamente si attivera per 9

minuti.

8. Non toccare il coperchio durante questo processo.

9. Una volta terminato, aprire la valvola per depressurizzare, si consiglia di non aprire la valvola con la mano,

utilizzare un panno o un utensile da cucina per evitare il contatto diretto della pelle con il vapore bollente, e

girare il coperchio in senso orario per rimuoverlo.

10. Se non si sono verificati errori in questa fase, vuol dire che funziona correttamente.

4. PANNELLO DI CONTROLLO

1. Pulsante GM

2. Manopola

3. Pulsante Mend

4. Pulsante modalita ECO

5. Pulsante Pressione

6. Pulsante Ora del pasto

7. Pulsante Temperatura

8. Pulsante Pulizia

9. Indicatore Menu Turbo

10. Indicatore Menu Pressione
11. Indicatore Menu Vapore

12. Indicatore Menu Stufato

13. Indicatore Menu Fuoco Lento
14. Indicatore Menu Sobbollire
15. Indicatore Menu Confit

16. Indicatore Menu Fermentare
17. Indicatore Menu Pane

18. Indicatore Menu Dessert

19. Indicatore Menu Riso

‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 59

20. Indicatore Menu Pasta

21. Indicatore Menu Piastra
22. Indicatore Menu Soffrig-
gere

23. Indicatore Menu Friggere
24. Indicatore Menu Forno

25. Indicatore Cottura

26. Indicatore Programmazione
27. Indicatore il pasto & pronto
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4.1. NAVIGAZIONE

La Pentola GM Modello G e dotata della funzione guida vocale. Ha 6 lingue selezionabili: spagnolo, inglese,
francese, tedesco, italiano e portoghese. La lingua di default & lo spagnolo, se si desidera cambiarla, premere
il pulsante ECO per circa 3 secondi e selezionare la lingua con la manopola. Confermare premendo il pulsante
GM. Per disattivare la voce, premere per circa 5 secondi il bottone temperatura IT® e confermare premendo il
bottone GM. Ripetere questro procedimento per attivarla di nuovo.

ORA DEL PASTO: Premere l'icona dell'orologio per regolarla, girare la manopola per regolare l'ora e premere il
pulsante GM per confermare, girare di nuovo la manopola per regolare i minuti e premere il pulsante GM per
confermare. Non si consiglia di programmare la pentola per meno di 3 ore.

Pulsante Menu: dopo aver configurato l'ora del pasto, premere questo pulsante e navigare con la manopola per
scegliere il menu desiderato.

MANOPOLA: girare la manopola per navigare tra i vari menu, aumentare i minuti e le ore (in senso orario) e
diminuirli (in senso antiorario).

SCORCIATOIA: Se non si programma la pentola, girare la manopola e scegliere il menu desiderato, in questo
modo si evita di premere il pulsante menu.

TEMPERATURA (T2): dopo aver selezionato un menu, premere il bottone temperatura ITe per regolarla, verra
regolata in base agli ingredienti, al menu e alla ricetta. In alcuni menu occorre impostare sia la pressione che
la temperatura, in altri solo la temperatura o solo la pressione. Nei menu Sobbollire, Confit e Fermentare
@ possibile regolare solamente il tempo. @

60° 70° 80° 90° 110°120°130° 140° 160° 180° 200°
MiN ———— — — — — — — — — NaX

PRESSIONE (P): questo pulsante si usa per regolare la pressione dopo aver selezionato il menu. La pressione va
regolata in base alla ricetta. Per zuppe o simili useremo la pressione alta, lo stesso vale per stufati e spezzatini
con carne di manzo e vitello; se invece si usa carne piu delicata o verdure selezioneremo la pressione media, e
per piatti asciutti la pressione bassa. Cucineremo senza pressione, quando usiamo il Modello GM per funzioni
diverse da quelle di una pentola, come Forno, Piastra o Grill.
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PULSANTE GM: presenta diverse funzioni, serve per confermare ogni passaggio. Inoltre, permette di man-
tenere il pasto caldo, per far cio, quando la pentola & in attesa, dovra premerlo una volta. Se viene premuto
due volte iniziera la funzione riscaldare. Per modificare il tempo di cottura o la programmazione in qualsiasi
momento, tenere premuto per qualche secondo questo pulsante in modo da cancellare e iniziare il procedi-
mento dall'inizio.

MODALITA ECO: & una funzione esclusiva del Modello G che ci permette di risparmiare fino
aun 50 % in piu di energia durante la cottura. Oltretutto, distribuisce pil uniformemente la
temperatura nella vaschetta, aumentando l'antiaderenza, evitando che gli alimenti si
attacchino, e dotando di maggiore longevita. La possiamo utilizzare con qualsiasi menu in

cui la temperatura non supera i 140 °C. In caso contrario, si consigli di attivare la modalita
Eco al termine del preriscaldamento. Usare la modalita Eco per preriscaldare in menu con temperature che
superano i 140 °C aumentera significativamente il tempo di preriscaldamento.

PULIZIA: Inserire 2 bicchieri d'acqua e mezzo limone nella ciotola, chiudere il coperchio del modello G e veri-
ficare che la valvola sia chiusa, premere il pulsante per la pulizia, la funzione pulizia si attivera automatica-
mente per 9 minuti.

BOTTONI MENU: Il Modello G e dotato di 16 menu diversi per permettere di cucinare qualsiasi tipo di piatto che
si desidera. Ogni menu viene descritto dettagliatamente nel ricettario nelle 16 video-ricette consultabili sul

nostro sito: www.ollasgm.com con i codici QR. Dopo aver selezionato un menu, regoli, nei casi in cui & possibi-
le, la temperatura, la pressione e il tempo di cottura desiderato o riportato sulla ricetta e premere il pulsante

@ GM per confermare e iniziare a cucinare. @
FORNO 9 DESSERT G FRIGGERE
e PASTA e SOBBOLLIRE e SOFFRIGGERE
e STUFATO e FUOCO LENTO @ COTTURA A VAPORE
e RISO e CONFIT @ TURBO
e PANE 0 COTTURA A PRESSIONE
e FERMENTARE e PIASTRA
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5. INFORMAZIONI IMPORTANTI SULLA COTTURA A PRESSIONE
5.1. CAPACITA VASCHETTA

- Mettere sempre la quantita adeguata di cibo/liquidi nella vaschetta.

- Mai oltrepassare il limite di capacita della vaschetta.

- Per gli alimenti che aumentano di volume (riso, legumi, cereali, ecc.) non devono oltrepassare la meta della capacita.
- Assicurarsi inoltre di riempire la vaschetta al minimo della capacita per non causare danni termici.

3
5

5.2. NON FORZARE IL COPERCHIO DURANTE LA CHIUSURA
- Assicurarsi che l'anello in silicone si inserito correttamente nel coperchio interno.
- Girare il coperchio per aprire e chiudere, non forzarlo. Deve chiudersi con il minimo sforzo.
- Se la pentola contiene cibo caldo, occorrera esercitare una leggera pressione sul coperchio, dovuto all'effetto
dellla pressione.
- Quando viene pulita la gomma della valvola di sicurezza, fare attenzione a collocarla correttamente. Consul-
@ tare il video esplicativo nel nostro canale YouTube di Ollas GM. @

5.3. NON FORZARE IL COPERCHIO DURANTE LAPERTURA

- Se si @ cucinato a pressione, aprire la valvola con l'aiuto di un panno o un utensile da cucina, evitando il conta-
tto diretto con il vapore prima di aprire il coperchio, in caso contrario, risultera difficile.

Si apre in senso orario.

5.4. PREPARAZIONE DEL MODELLO G
- Aprire il coperchio girando in senso orario.
- Lavare il coperchio e l'anello in silicone con acqua calda e sapone e asciugare successivamente.
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- L'anello in silicone e reversibile, Assicurarsi della corretta posizione.

- Il coperchio ha solo una posizione e deve essere inserito correttamente. Se non viene chiuso bene, potrebbe
prendere pressione e il cibo potebbe fuoriuscire dai lati.

- Pulire la ciotola e assicurarsi che tutto sia montato correttamente.

- Verificare che il deposito di residui collocato nella parte posteriore della pentola sia in posizione.

- Collegare la pentola alla rete elettrica. La pentola si attivera, configurare secondo le proprie preferenze.

6. COME CUCINARE

Cucinare con il nuovo robot da cucina Modello G € molto semplice; bisogna soltanto introdu-
rre gli ingredienti, programmare in base al ricettario e introdurre l'ora di consumo del pasto,
cosicché il robot da cucina preparera il pasto per quell'ora, o quando termina la cottura se
non si & programmata l'ora.

A seguire descriveremo in dettaglio come cucinare con il suo robot da cucina Modello G. Per
prima cosa, aprire il coperchio girando in senso orario verso l'alto, quindi alzarlo. Successivamente, si intro-
ducono tutti gli ingredienti nella vaschetta e in caso fosse necessario, qualche accessorio come indicato dal
ricettario. Attenzione, all'interno sono presenti delle tacche, in caso di pressione (specialmente alta pressione)
nessun liquido deve superare la massima tacca, e devono occupare fino alla tacca minima per evitare danni
termici. Se si utilizza il coperchio, prima di cucinare, verificare che sia chiuso correttamente.

Dopodiché, selezioniamo il menli come suggerito dal ricettario. Dopo aver selezionato il menl procederemo a
scegliere il tempo di cottura (il tempo di cottura viene suggerito sul ricettario per ogni ricetta). Per fer cid use-
remo la manopola, che aumenta i minuti uno per volta girando in senso orario, e diminuisce girando in senso
@ antiorario. Per ottenere un buon risultato consigliamo di seguire i tempi raccomandati sul ricettario e nel caso @
in cui il risultato non sia completamente di suo gradimento, basta modificare il tempo di cottura aumentando
o diminuendo il tempo riportato sul ricettario. Se durante questi procedimenti si confonde ha la possibilita di
cancellare premendo il pulsante GM per qualche secondo e ricominciare.

Una volta selezionato il tempo di cottura, si dovra selezionare il tipo di pressione tramite il bottone P Coni
menu Forno, Fuoco lento, Friggere, Soffriggere, Dessert, Pane, Fermentare, Confit, Sobbollire e Piastra non si
cucina con pressione, per cui non potra selezionarla, peré per tanto non si potra selezionare il tipo di pressione,
pero si potra selezionare la temperatura, inoltre si consiglia aprire la valvola e togliere il coperchio per ottenere
un migliore risultato, sempre seguendo le istruzioni riportate nel ricettario.

Successivamente, come da guida vocale, Premeremo il bottone della temperatura ITe regoleremo la tempe-
ratura, nei casi in cui e possibile. La temperatura si puo regolare in qualsiasi momento durante la cottura. Nel
caso in cui sia possibile regolare solamente la pressione e non la temperatura, premendo il bottone pressione
P regoleremo la temperatura, nei casi in cui e possibile. La temperatura si puo regolare in qualsiasi momento
durante la cottura. Nel caso in cui sia possibile regolare solamente la pressione e non la temperatura, premen-
do il bottone pressione.
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Dopo aver selezionato il menu, il tempo di cottura, la pressione e la temperatura (in caso fosse necessario),
premeremo il bottone GM per iniziare il processo di cottura e il Robot da Cucina Modello G iniziera a cucinare.

La prima fase di cottura @ il rilevamento automatico degli alimenti e preriscaldamento, visto che & lei a scegliere
il reale tempo di cottura.

Lei sapra quando il Robot da Cucina finisce di cucinare, perché sara avvisato da una voce “Il PASTO € PRONTO".
Da quel momento in poi, sempre se si & cucinato a una temperatura superiore agli 80 °C, si attivera la funzione
Mantenere caldo in modo indefinito (eccetto con Fermentare, Confit e sobbollire) e sara avvisato dalla frase “IL
PASTO SI MANTIENE CALDOQ". La pentola manterra il suo pasto caldo finché non decide di consumarlo.

Oltretutto, potra attivare questa funzione in qualsiasi momento premendo il pulsante GM e si cancellera pre-
mendo il pulsante GM per piu di 1 secondo.

E possibile anche riscaldare senza stracuocere premendo il bottone GM 2 volte.

1
( | -l

Prima di aprire il coperchio, bisogna assicurarsi che non ci sia pressione all'interno della pentola muovendo la
valvola della pressione\& (altrimenti il coperchio non si aprira). La pentola espellera tutto il vapore interno.
Mai toccare la parte metallica mentre si cucina o subito dopo.
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7. COME PROGRAMMARE IL PASTO AD UN'ORA PREDETERMINATA

Quando siaccende la pentola, la guida vocale le suggerira di scegliere un menu per cucinare nel
momento o programmare l'ora del pasto per pil tardi. L'ora del pasto si regola in modo diverso
rispetto ai modelli precedenti. Per prima cosa, dopo aver premuto il pulsante © scleziona in
guante ore desideriamo consumare il pasto e premiamo il pulsante GM per confermare. Se

vogliamo configurare anche i minuti, li selezioniamo dopo aver fissato l'ora, per far cio, giriamo
la manopola regolando a un minuto per volta, fino a un limite di 24 ore. Successivamente selezionera il menu, il
tempo di cottura, la temperatura di cottura cosi come il tipo di pressione, come descritto nel paragrafo preceden-
te. Alla fine prema il bottone GM per confermare la programmazione.

L’ora programmata si pud regolare a intervalli di 10 minuti che aumentano fino a un massimo di 24 ore, girando
la manopola e premendo il pulsante GM per confermare. La pentola programmabile calcola automaticamente
guando cominciare cosicché il pasto sara pronto da poco all'ora programmata, nel caso in cui il tempo di cottura
sia molto lungo e quindi debba obbligatoriamente sforare l'ora programmata, la pentola programmata automa-
ticamente cerchera di avvicinarsi il pit possibile all'ora programmata.

Se si programma la pentola per meno di 3 ore, iniziera a cucinare immediatamente e manterra il cibo caldo fino
all'ora del pasto, conservando le proprieta nutritive e i sapori. Il Modello G & dotato di memoria EPROM, se mentre
cucina o e in attesa va via la luce, la pentola ricordera la programmazione e una volta tornata la corrente conti-
nuera a cucinare.

8. PULIZIA

La ciotola della pentola Modello G & dotata di una delle superfici pit antiaderenti del mondo,
realizzata con ceramica che ha incredibili proprieta antiaderenti, che facilita la pulizia al punto
che non e necessario usare strofinacci, o altri utensili abrasivi per la pulizia della vaschetta.

Oltre alla vaschetta devono essere lavati tutti gli elementi che entrano in contatto coniil cibo,
ilcoperchio interno e l'anello in silicone. devono essere lavati con acqua e sapone, una spug-
na o, se fosse necessario, uno strofinaccio.

Per togliere il coperchio inferiore e l'anello di silicone, tirare il piccolo supporto che si trova sul coperchio in-
terno, e togliere facilmente l'anello in silicone, é importante lavarlo ogni qualvolta si utilizza, altrimenti puo
lasciare residui di sapori o odori sui cibi cucinati successivamente dal. Non dimenticare di posizionare corretta-
mente il coperchio interno e l'anello in silicone.

Per un corretto funzionamento della pentola Modello G occorre pulire regolarmente la valvola di pressione
e quella di sicurezza. Per fare cio, togliere il coperchio interno e estrarre il filtro dalla valvola con un leggere
pressione verso l'alto, pulirlo bene. Per pulire la valvola di sicurezza, girare il coperchio verso l'alto e togliere la
gomma di protezione con attenzione. Pulire entrambi e reinserirli. Se rimangono resti di odori o sapori consi-
gliamo di versare 500 ml nella ciotola con mezzo limone, chiudere il coperchio, la valvola e premere il pulsante
pulizia. La pentola realizzera un ciclo di pulizia.
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9. SICUREZZA

ILrobot da cucina Modello G & un prodotto rivoluzionario in quanto a sistemi di sicurezza. E dotato di 14 sistemi
collegati che operano simultaneamente che rendono impossibile che avvenga alcun errore. il sistema della val-
vola di sicurezza che impedisce l'apertura del Robot da Cucina Modello G quando vi é pressione all'interno, per
tanto e fondamentale per poter aprire o chiudere ilRobot da Cucina, che eliminiamo ilvapore rimasto all'interno
della pentola posizionando in posizione g

Sistema del limite di pressione
Sistema di antibloccaggio della
valvola

A
W Sistema di sicurezza di apertura
Uscita automatica del vapore per del coperchio

sovrapressione

Controllo intelligente dei sistemi
disicurezza

Sensore di pressione

Sistema di controllo massimo di Ccontrollo di surriscaldamento

temperatura

10. COMPLEMENTI

Bicchiere misurino. Riferimento per misurare le quantita di ingredienti nelle ricette. Quando in una ri-
cetta e indicata una quantita si riferisce a questo bicchiere.

Criglia. Si usa per infornare. Si inserisce all'interno della ciotola e gli alimenti da infornare si posizio-
nano sulla griglia. Sl usa anche per cucinare al vapore, in questo caso, si mette nella vaschetto in-
sieme a 2 misure d'acqua e gli alimenti sulla griglia.

Mestolo. Fabbricato con un materiale non corrosivo ideale per non rovinare l'antiaderenza. Non utili-
zzare oggetti corrossivi sulle superfici antiaderenti.

Cestello. Si usa per friggere, pud anche essere usato come teglia.

Accessori optional
Visiti il nostro sito web www.storeollasgm.com per acquistare ciotole extra, il coperchio-forno, la borsa da
trasporto o ricambi.
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11. COMUNITA DELLA PENTOLA GM

ITALIANO ‘

Nel nostro sito www.ollasgm.com trovera ricette e consigli per ottenere il massimo dalla sua Pentola GM Mo-

dello G e mantenersiinformato su tutte le novita. Le consigliamo anche di iscriversi alla Newsletter e di seguirci

sui social media e usufruire dei vantaggi esclusivi per i membri della comunita della pentola GM.

000N OD

12. ANOMALIE E SOLUZIONI

ANOMALIA

SOLUZIONE

La pentola non prende pressione

Osservazioni: Le pentole GM possono operare con la pres-
sione solo se le cindizioni lo richiedono. DIpende da vari fat-
tori, quantita di liquidi, solidi, olio nella ciotola, temperatura
ambientale e temperatura del contenuto. Non bisogna con-
fondere prendere pressione con il fatto che funzioni corre-
ttamente. Se la pentola ha riscaldato e cucinato nel tempo
selezionato funziona correttamente e non si pud determina-

re che esista un errore.

- Controllare cheil coperchio interno e l'anello in silicone sia-
no collocati correttamente.

- Controllare che la valvola di pressione sia in posizione di chiusura.
- Controllare che la valvola di sicurezza sia in posizione corretta.
- Premere decisamente il coperchio dopo averlo girato.

- Selezionare il menu Pressione, 20 minuti, pressione media,
200°C e cuocere. Fare lo stesso con ilmenu Vapore e Pressione.
Se prende pressione la pentola funziona correttamente.

- Per fare in modo che la pentola prenda pressione, la tempe-
ratura selezionata deve essere superiore a 130 °C e contenere
sufficiente liquido nella vaschetta.

- Le gomme sono in cattivo stato, rimpiazzarle.

La pentola non si accende

- Controllare che il cavo di alimentazione sia ben connesso
alla pentola.
- Provare in un'altra presa.

- Provare un altro cavo (quello dei pc desktop & lo stesso).

Si puo aprire la pentola mentre cucina?

Solo se la pentola non usa la pressione. Anche se & sconsi-

gliato per via della perdita di calore.

Errore E1 sullo schermo digitale

Errore nel circuito. Contattare il SAT.

La pentola non parla

Consultare il capitolo 4.1. e verificare le impostazioni. Se il

problema persiste contattare il SAT.

La pentola fa il conto alla rovescia subito dopo averla pro-

grammata (+ di 3 ore) o dopo aver selezionato il menu

Consultare il capitolo 7 e verificare le impostazioni. Se il pro-

blema persiste contattare il SAT.

La pentola non riscalda

Mettere 1 litro d'acqua e selezionare il menu Forno, 200 °C,

10 minuti.
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Errore E4 sullo schermo digitale

- Controllare gli stati di cottura della pentola (cap. 6. Come cu-
cinare).

- Il presostato non funziona. Contattare il SAT.

Errore E3 sullo schermo digitale

- Surriscaldamento. Lasciare raffreddare la pentola senza
usarla per almeno 24 h.
- Aggiungere acqua sempre sopra la tacca minima di capacita
e selezionare un menu.
- Se l'errore appare subito dopo aver collegato la macchina

alla rete elettrica contattare il SAT.

Errore E2 sullo schermo digitale

Contattare il SAT.

Ecologia e riciclaggio
Se su desidera gettare il prodotto, non deve essere eliminato

con altri residui domestici. Occorre portare la macchina a un

Caratteristiche tecniche
6 litri 10 Litri

centro di smaltimento specializzato.

@ 34Ax35Px33Hcm

615kg
© 220-240V/50 Hz

e 1000 W

o Excellence

@ 41Ax39Px337Hcm
1018,8 kg

© 220-240V/50 Hz

@ 400w

@ Daikin
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13. RICETTARIO

Pit che un ricettario € un manuale per insegnare l'utente a cucinare con la Pentola GM, andare a pagina 83 per

consultarlo. Spieghiamo ogni menu e offriamo 5 ricette per ciascuno con 5 livelli di difficolta diversi. Se realizza

tutte le ricette sara capace di cucinare qualsiasi tipo di piatto con la pentola. Oltretutto, scarichi l'app di lettura

per i codici QR e otterra 16 video-ricette extra leggendo i codici del ricettario.
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1. GARANTIE E SAT

A maquina de cozinhar dispde de um servico de atencéo ao cliente para que esse receba ajuda para cozinhar ou
programar. Pode contatarnos em www.ollasgm.com.

Este produto tem uma garantia de 2 anos desde a data de compra, sempre e quando se conserve e enviar a
fatura da compra, o produto estar em perfeito estado fisico e dar um uso adequado tal e como se indica neste
manual de instrucdes. Além disso, através do servico de atencao ao cliente, poderd gerir reclamacdes ao ser-
vico técnico caso for necessario. A garantia nao cobrira:

- Se o produto tiver sido usado fora de sua capacidade ou utilidade, descuidado, batido, exposto a umidade,
molhado por algum liquido ou substéncia corrosiva, assim como qualquer outra falha cometida pelo consu-
midor.

- Se o produto tiver sido modificado ou consertado por pessoas nao autorizadas pelo SAT oficial de Cozinhas
Programaveis GM.

- Se a falha for originada por desgaste normal das pecas devido ao uso.

0 servico de garantia cobre todos os defeitos de fabricacdo da sua maquina de cozinhar GM Modelo G durante
2 anos com base na legislacao vigente, exceto las pecas consumiveis como os recipientes interiores ou os
anéis de silicone. Em caso de mal uso por parte do usuario, o servico de garantia ndo seré responsavel pela
reparacdo. Se em algum caso detectase uma falha do produto, devese contatar o Servico de Assisténcia Técnica
oficial de Cozinhas Programaveis GM e enviar a fatura de compra via email para o seguinte endereco eletrénico:

sat@cocinasprogramablesgm.com
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2. CONSELHOS E ADVERTENCIAS

- Leia cuidadosamente as instrucdes deste manual.

- Sugerimos que visite nosso canal do YouTube de Panelas GM para recomendaces de uso.

- Sugerimos visitar nossa pagina web www.ollasgm.com para consultar as condicdes gerais, trocas, devo-
lucbes ou reparacoes.

- Nao mergulhe em liquidos nenhuma parte elétrica de sua panela programavel Modelo G.

- Nao deve ser utilizada por criancas.

- Nao ligue a panela se alguma parte estiver visivelmente estragada.

- Os acessérios incluidos somente devem ser utilizados na sua panela Modelo G, de outro modo podem sofrer
danos irreparaveis.

- Nao exponha a panela programavel Modelo G ao sol ou a outros elementos climaticos.

- N&o utiliza a panela programavel Modelo G sobre e nem perto de fontes de calor comofornos, forninhos ou
placas vitro ceramicas, ou placas de inducao de calor, que ao contrario, poderd estragdla.

- Nao utiliza sua panela programavel para funcées distintas a de cozinhar.

- N&o se aproxime da vélvula de presséo quando expulsar o calor, estard muito quente e podera resultar em danos.
- Nao introduza alimentos acima do sinal de maximo presente no recipiente.

- Nunca coloque a panela no forno. Se a panela estiver cozinhando com pressado, mover com cuidado, ou evitar
mover na medida do possivel.

- Assegurese que a panela esteja bem fechada quando for cozinhar com pressao.

- A panela programavel Modelo G dispde de uma fonte calorifica, ndo adicione calor externo de maneira algu-
ma, a ndo ser que utilize acessérios exclusivos de Panelas GM.

- Antes de cada uso, comprove que as valvulas de vapor e de seguranca estejam bem instaladas e nao danifi-
cadas.

- Ndo manipule nunca os sistemas de seguranca.

- Para garantir a durabilidade do produto, aconselhamoslhe utilizar somente acessérios de Panelas GM.

- Verifique antes de seu uso que a voltagem da sua rede elétrica coincide com a indicada na etiqueta que esta
na parte posterior do eletrodoméstico.

- Nao toque a parte metalica enquanto estiver em uso e nem imediatamente depois do uso, podera danificar.
- Nao coloque a panela na borda da bancada.

- Deixar pelo menos 20 cm longe de qualquer tecido.

- Nao coloque a panela na pia.

- Nao utilize como tampa nenhum outro elemento a ndo ser que esteja como tal por Panelas GM.

- Nao segure a panela pelo braco, esse é somente para segurar a tampa.

- Assegurese que a base da panela ou onde ela serd utilizada esteja seco.

- Evite usar recipientes danificados.

- Nao introduza comida ou liquidos no interior da panela sem o recipiente.

- Nao toque a valvula enquanto estiver m uso.

- Nao utilize produtos abrasivos para limpar a panela ou o recipiente.

- Nao utilize utensilios metalicos como facas, garfos, etc. em contato com o recipiente para preservar a anti
aderéncia.

- Baixe um aplicativo de leitura de cédigos QR em seu smartphone ou tablet para aproveitar de 16 “videos re-
ceitas" extras e para completar a informacao deste manual.

-Conserve este manual para futuras consultas.
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3. ANTES DE USAR SUA PANELA PROGRAMAVEL COM ALIMENTOS

Siga os seguintes passos para comprovar o correto funcionamento e realizar a pri-
meira limpeza: 1. Retire todos os elementos da embalagem presentes em Modelo G:
o adesivo do recipiente, a valvula e o protetor de resisténcia que estd entre o reci-
piente e a panela. 2. Verifique o conteldo da embalagem, constatando que nao falte

nada:

2.Vdlvula de sequranca 3 ysfyyla de pressio

4.Brago
1.Tampa de sequranca
5.Tampa

6. Contra tampa

Cestinho Grade

16. Anel de silicone

=%

Copo medidor Colher

15. Recipiente interior

7. Depésito de

14. Placa de calor
agua residual

8. Corpo interior

13. Brago

9. Aro superior
Cabo
12. Corpo de ago

10. Painel de controle
11. Base

3. Introduza 1 litro de dgua no recipiente.
4. Comprove que a contra tampa e a valvula de seguranca estejam bem colocadas.

5. Feche bem forte a tampa e encaixe pressionando rapidamente (isso é muito importante,
porque em muitos casos pensamos que a tampa estd completamente fechada e nao esta).
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6. Coloque a valvula em posicao fechada.

FECHADO ABERTO
® Y
@) @)
&Y
@ @

7. Ligue a panela na tomada, pressione o botao Limpeza i , imediatamente o processo funcionara por 9 mi-
nutos.

8. Nao toque a tampa durante todo o processo.

9. Uma vez finalizado o processo, abra a vélvula para despressurizar a panela, é aconselhdvel nao abrir a val-
vula com a mao, utilize um pano de cozinha ou algum utensilio de cozinha para evitar o contato direto da pele
com o vapor quente, e gire a tampa em sentido horario para retirala.

10. Se ndo ocorreu nenhum erro com a panela durante todo o processo, esta funcionando corretamente.

4. PAINEL DE CONTROLE

@ 27
1. Botao GM min I I S W o
2. Seletor

3. Botdao Menu
4, Botao modo ECO
5. Botdo Pressao

6. Botdo Hora de comer

7. Botdo Temperatura

8. Botdo Limpeza

9. Indicador Menu Turbo

10. Indicador Menu Presséo
11. Indicador Menu Vapor

12. Indicador Menu Ensopado
13. Indicador Menu Fogo Baixo

14. Indicador Menu Escalfar
15. Indicador Menu Confitar

16. Indicador Menu Fermentar 21. Indicador Menu Chapa 25. Indicador Cozimento

17. Indicador Menu Pao 22. Indicador Menu Refogar 26. Indicador Programado

18. Indicador Menu Sobremesa 23. Indicador Menu Fritar 27. Indicador A comida esta pronta
19. Indicador Menu Arroz 24. Indicador Menu Forno

20. Indicador Menu Macarrao
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4.1. NAVEGACAO

A panela GM Modelo G disp&e de funcdo voz para guiar todos seus passos. Inclui 6 idiomas selecionaveis: es-
panhol, inglés, francés, alemao, italiano e portugués. O idioma padrao é o espanhol, se deseja trocélo, aperte o
botao ECO por 3 segundos e seleciona o idioma com o seletor. Confirme apertando o botao GM. Se quiser des-
ativar a voz, aperte por 5 segundos o botdo de temperatura 1T e confirme pressionando o botdo GM. Repita
esse processo se quiser reativalo.

HORA DE COMER: pressione o icone de relégio para ajustala, gire o seletor para estabelecer a hora e pressione
o botdo GM para fixar, gire de novo o seletor para ajustar os minutos e pressione o botdo GM para fixar. Nao é
aconselhdvel programar a panela por menos de 3 horas.

SELETOR: gire o seletor para navegar pelos diferentes menus, aumentar os minutos e horas (em sentido
horério) e diminuilos em sentido antihorério).

ATALHO: Se nao for programar sua panela, gire o seletor e escolha o menu desejado, desta forma se evitara ter
de pulsar o botdo menu.

TEMPERATURA: uma vez selecionado o menu, pressione o botao de temperatura ITe para ajustdla, serd es-

colhida de acordo com os ingredientes, menus e receitas. Existem menus que podem configurarse em pressao
e temperatura e outros somente em pressao ou temperatura. Os menus Escalfar, Confitar e Fermentar somen-
te sao ajustaveis em tempo.

60° 70° 80° 90° 110°120°130° 140° 160° 180° 200°
MIN ——— ——— — — — — 13X

PRESSAQ: esse botao se utiliza para ajustar a pressdo uma vez selecionado o menu cozimento. Os ajuste de
pressdo serdo feitos com base nas receitas. Para os pratos de colher selecionaremos pressao muito alta, se-
formos fazer ensopados de carne dura tipo de boi usaremos pressao alta, se for ensopado de carne mais de-
licada tipo frango ou verduras, usaremos pressao média e se sdo pratos secos, pressao baixa. Cozinharemos
os pratos

sem pressdo quando quisermos utilizar o Modelo GM como um dispositivo diferente a uma panela, como Forno,
Chapa ou Grill.

MODELOG1OL 73

‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 73 @ 8/9M7 11:18 ‘ ‘



B ® S L EEEN

» PORTUGES

COMECAR A COZINHAR: Uma vez selecionado o menu, configurado o tempo de cozimento, temperatura e

pressdo, no caso de serem ajustaveis, confirmar com o botdo GM.

BOTAO GM: Apresenta diversas funcdes. Serve para confirmar cada passo. Além disso, permite manter a comi-
da quente e, para isso, quando a panela estiver em espera, apertdlouma vez. Se apertar duas vezes se iniciara a
funcéo de reaquecer. Para modificar o tempo de cozimento ou a programacao a qualquer momento, mantenha
apertado por mais de um segundo este bot&o para cancelar e comecar o processo desde o inicio.

MODO ECO: € uma funcéo exclusiva do Modelo G que nos permite economizar até 50 % mais

OLLAS de energia durante o cozimento. Além disso, divide mais uniformemente a temperatura no

%\Gg recipiente, aumentando suas propriedades antiaderentes, evitando que os alimentos gru-
dem, e dando maior durabilidade. Utilizaremos em qualquer menu sempre e quando a tem-
peratura a alcancar nao seja superior a 140 °C. Caso contrario, é aconselhavel selecionar o
modo Eco uma vez finalizado o pré aquecimento e iniciado o tempo de cozimento. Usar o modo Eco para aque-

cer em menus que superem os 140 °C aumentara significativamente o tempo de pré aquecimento.

LIMPEZA: Coloque 2 copos de dgua e meio limao no recipiente, fecha a tampa do Modelo G e verifique que a
valvula esteja fechada, pressione o botdo limpeza e a funcao limpeza funcionaré imediatamente durante 9
minutos.

BOTOES MENUS: O Modelo G conta com 16 menus diferentes para que possamos cozinhar quase todos os pra-
tos possiveis.Cada menu se explica detalhadamente no receitario e nas 16 “videos receitas” que poderd consul-
tar acessando nossa web www.ollasgm.com com os cédigos QR. Uma vez selecionado o menu, ajuste, quando

possivel, a temperatura, a pressao e o tempo de cozimento desejado ou marcado na receita e aperte o botao

@ GM para confirmar e iniciar o processo de cozimento. @
FORNO Q SOBREMESA g FRITAR
e MACARRAO o ESCALFAR e REFOGAR
e ENSOPADO g FOGO BAIXO @ AVAPOR
e ARROZ e CONFITAR @ TURBO
e PAO 0 APRESSAO
6 FERMENTAR e CHAPA
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5. INFORMACAO IMPORTANTE SOBRE COZER A PRESSAO

5.1. CAPACIDADE DO RECIPIENTE

- Coloque sempre a quantidade adequada de comida/liquidos no recipiente. Nunca sobrepasse os niveis maxi-
mos de capacidade do recipiente. Para alimentos que se expandem (arroz, legumes, cereias, etc.), ndo sobre-
passe a metade da capacidade do recipiente. Certifiquese de encher o recipiente pelo menos até o minimo da
sua capacidade para evitar danos térmicos.

5.2. NAO FORCAR A TAMPA AO FECHAR
- Assegurese de que o aro de silicone esteja bem posto na contra tampa.
- Gire a tampa para abrir ou fechar, ndo force. Deverd fechar e encaixar com o minimo de esforco.
- Se a panela estiver com comida quente, talvez seja necessario pressionar rapidamente para fechar a tampa,
devido ao efeito da pressao.
- Quando for limpar a borracha da valvula de seguranca, ter cuidado ao colocéla novamente corretamente.
@ Consulte o video demonstrativo no nosso canal do YouTube de Panelas GM. @

5.3. NAO FORCAR A TAMPA AO ABRIR

- Se tiver cozinhado a pressao, abra a vélvula com ajuda de um pano ou um utensilio de cozinha, evitando o
contato direto com o vapor antes de abrir a tampa, caso contrario, sera dificil. Lembrese que se abre em sentido
horario.

5.4. PREPARACAO DO MODELO G

- Abra a tampa em sentido horario.

- Lave a tampa e o aro de silicone com dgua quente e sabdo e seque em seguida.

- 0 aro de silicone é reversivel, assegurese de que esteja colocado na posicao adequada.
- Atampa tem somente uma posicao e deve estar na posicao correta. Se ndo estiver bem
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fechada, poderia absorver pressdo e a comida escorreria pelos lados da panela.

- Limpe o recipiente e assegurese de que tudo esteja conectado corretamente.

- Verifique se o depdsito de restos que estd na parte posterior da panela estd em seu lugar.
- Ligue a panela na tomada. A panela ligard e fixe os ajustes segundo suas preferéncias.

6. COMO COZINHAR

Cozinhar com sua nova maquina de cozinhar Modelo G é muito simples. Somente terd que
colocar os ingredientes e, se deseja, selecionar a hora de comer e programala segundo o re-
ceitario. Sua maquina de cozinhar prepard sua comida recém feita para essa hora ou quando
finaliza o processo no caso de ndo haver programado a panela.

Em continuacdo detalhamos como cozinhar na sua maquina de cozinhar Modelo G. Em pri-
meiro lugar, abra a tampa girandoa em direcao dos ponteiros do relégio até parar, e entdo se levantara. Depois,
coloque todos os ingredientes no recipiente e se for necessario, alguns dos acessérios, tal e como indique o
receitario. No interior do recipiente tem umas marcas que no caso de pressao (em especial alta presséo), ndo
devem sobrepassar sua linha maxima e devem chegar ao limite minimo para evitar danos térmicos. No caso de
utilizar a tampa, antes de comecar a cozinhar, verifique se estd bem fechada.

Depois, selecione o menu seguindo o receitario. Uma vez selecionado o menu, escolheremos o tempo de cozi-
mento (mostrado no receitério para cada receita). Para isso, usaremos o seletor, que incrementa de 1em 1 os
minutos de cozimento desde 1 girandoo em sentido horério, e diminui em sentido antihorario. Para um bom re-
sultado, recomendamos que siga os tempos marcados no receitario e no caso de que nao seja completamente
do seu agrado, incremente ou diminua o tempo para que a comida esteja a seu gosto. Se durante esses proces-
@ sos se confunde, aperte o botdo GM por mais de um segundo e comece de novo. Uma vez que tenha estabeleci- @
do o tempo de cozimento, deverd selecionar o nivel de pressao que deseja que sua panela cozinhe mediante o
botao P Nos menus Forno, Fogo Baixo, Fritar, Refogar, Sobremesa, Pao, Fermentar, Confitar, Escalfar e Chapa
ndo se cozinha com pressao e ndo poderd seleciondla, mas podera configurar a temperatura a seu gosto. Se
aconselha que nestes menus, deixemos aberta a valvula e também a tampa para obter melhores resultados.

Posteriormente, tal como sugere a guia por voz, pressione o botao de temperatura ITe para ajustala quando
for possivel. A temperatura pode ajustarse em qualquer momento durante o processo de cozimento. Em caso
de que somente se ajusta a pressao, poderd ajustala apertando o botdo de pressdo I durante o cozimento.

Uma vez selecionado o menu, o tempo, a pressdo e a temperatura (quando necessario), apertaremos o botdo
GM para que comece o processo e sua maquina de cozinhar Modelo G comecard a cozinhar por vocé. A primeira
fase detecta os alimentos de forma automatica e pré aquece, pois o tempo selecionado por vocé é o tempo real
de cozimento.

A panela programavel Modelo G detecta para vocé a quantidade de alimentos que cozinha, por isso ao progra-
mar leve em conta somente o tempo marcado na receita, sendo para um ou dez. Durante esse processo apare-

ceram na tela uma série de digitos em maovimento, e assim que finalizar o processo, serd mostrado o tempo de
cozimento seleciona}i{élﬁld&o tara c}iﬁ'%ul&‘ ”SCOTIE‘T ligtem-c origin}EﬁEﬁ_t: p'& amado.
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Vocé saberd quando a panela programavel Modelo G tiver terminado de cozinhar porque serd avisado por voz
“a comida estd pronta” e, desde esse momento, sempre e quando tenha escolhido um menu com uma tempe-
ratura superior a 80 °C, se conectard a funcdo quente de maneira indefinida (exceto no Fermentar, Confitar e
Escalfar) e serd avisado ao escutar a frase "a comida se mantém quente”. Sua panela manterd a comida quente
até o momento que vocé decida comer.

Além disso, podera ativar essa funcao sempre que desejar pressionando o botao GM em qualquer momento,
somente se cancelard pressionando o bot&o por mais de 1 segundo.

Também pode reaquecer a comida sem cozinhar novamente, pressionando o botdo GM 2 vezes.

( | -l

Para abrir a tampa, deverd assegurarse se que ndo tem pressao no interior da panela movendo a valvula de
pressao na posicéo k¢ (de outro modo ndo poderd abrir a tampa). A panela expulsara todo o vapor que tiver no
seu interior. Nunca toque as partes metalicas da panela enquanto estiver cozinhando ou logo depois.

7. COMO PROGRAMAR A COMIDA PARA UMA DETERMINADA HORA

Ao ligar a panela, a voz sugerira que escolha um menu para cozinhar no momento ou que pro-
grame a hora de comer para mais tarde. A hora de comer se ajusta de forma diferente aos
modelos anteriores. Em primeiro lugar, e uma vez apertado o botdo © seselecionara dentrode
guantas horas queremos a comida pronta e pressionaremos o botao GM para confirmar. Se

quisermos configurar os minutos também, selecionaremos depois de selecionar a hora e, para
isso, giramos o seletor ajustando de minuto em minuto, até um limite de 24 horas. Depois selecione o menu, o
tempo de cozimento, a temperatura e a pressao, como foi explicado anteriormente.

A panela programavel ca cula automaticamente quando se comeca a cozinhar para que esteja recém pronta na

hora programada. No caso de que o tempo de cozimento seja maior que o tempo até a hora de comer, sua panela
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comecard automatic mente o processo para que fique mais perto possivel da hora pré configurada. Se programar
a panela para menos de 3 horas, comecaria a cozinhar imediatamente e manteria a comida quente até a hora
de comer conservando todas suas propriedades e preservando seu sabor. 0 Modelo G conta com uma memdria
EPROM, que caso ocorra um corte na corrente de luz, a panela recordara sua programacdo e assim que voltar a
corrente, prosseguird com o processo.

8. LIMPIEZA

A magquina de cozinhar Modelo G disp6e de um recipiente com uma das superficies mais antia-
derentes do mundo, realizada com ceramica, que gera incriveis propriedades antiaderentes
que facilitam a limpeza até o ponto de ndo ser necessario o uso de um polidor ou qualquer tipo
de abrasivo. Junto com o recipiente, os outros elementos que tem de ser limpos a cada uso sdo

os que estdo em contato direto com a comida, a contra tampa, a parte interior da tampa e o aro
de silicone. Devem ser limpos com agua e sabao e uma esponja e, quando necessario, umpolidor.

Para tirar a contra tampa e o aro se silicone estique do pequeno suporte que tem na contra tampa e tire facilmen-
te 0 aro de silicone. € importante limpar toda vez que se utilize, ao contrario pode deixar restos de sabor e cheiro
nas préximas comidas ao serem preparadas. Ndo esqueca de colocar de novo adequadamente a contra tampa
com o aro de silicone. Para correto funcionamento da sua panela Modelo G, nao esqueca de limpar regularmente
tanto a valvula de pressao quanto a de seguranca. Para isso, retire a contra tampa e extraia o filtro da valvula de
pressao exercendo uma pressao para cima e limpeo bem. Para limpar a valvula de seguranca, coloque a tampa
para cima e retire a borracha que a protege com cuidado pois desprenderd o émbolo que tem no seu interior,
limpe ambos e coloque novamente. Se tiver deixado restos de sabor e cheiro, recomendamos colocar 500 ml de
@ dgua no recipiente junto com meio limdo, fechar a tampa e a vélvula e pressionar o botao de limpeza. Sua panela @
realizard um ciclo completo de limpeza.

9. SEGURANCA

A maquina de cozinhar Modelo G é um produto revolucionario em quesitos de seguranca. Dispde de 14 siste-
mas entrelacados que atuam simultaneamente fazendo com que seja impossivel ocorrer uma falha. O sistema
exclusivo da vélvula de seguranca impede a abertura da maquina sempre e quando houver pressdo no seu
interior e por isso, para poder abrir ou fechar sua panela, é fundamental que eliminemos o vapor colocando a
véalvula de descarga na posicao g

Sistema do

limite de pressao
Sistema de ndo-bloqueio
da vdlvula

Escape presséo do
vapor automética

aabertura da tampa
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10. COMPLEMENTOS

Copo Medidor. Referéncia de medida para as receitas. Quando uma receita indica uma medida, esta
=7 referindose ao copo medidor.

Grade. Se utiliza para assar quando a receita indicar. Se situa no interior do recipiente e os alimentos
sao colocados sobre a grade. Também se usa para cozinhar a vapor, e neste caso, colocase dentro do
recipiente com no minimo 2 medidas de dgua e os alimentos sobre a grade.

Colher. Fabricada com um material ndo corrosivo ideal para trabalhar sobre superficies antiaderentes.

Nao utilize utensilios corrosivos sobre as superficies antiaderentes da sua panela programavel.
Cestinho. Se usa para fritar e também pode ser usado como bandeja para assar.

Acessorios opcionais

Visite nossa pagina web www.storeollasgm.com para adquirir recipientes extras, acessérios para forno,
bolsa de transporte ou acessérios para repor.

11. COMUNIDADE DE PANELAS GM

Na nossa pagina web www.ollasgm.com vocé encontrara mais receitas e conselhos de uso para aproveitar ao
maximo sua panela Modelo G e informaremos sobre todas as novidades. Também aconselhamos subscreverse
na Newsletter e nos seguir nas redes sociais para estar dentro das novidades e beneficiarse de vantagens
exclusivas para os membros da comunidade de Panelas GM.

® 000N OD @
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12. ANORMALIDADES E SOLUCOES

ANORMALIDADE

SOLUCION

La olla no alcanza presién

Observacées: As panelas GM podem trabalhar com presséo
sempre e quando as condi¢cdes requirirem. Isso depende de
varios fatores, a quantidade de liquido, sélidos, azeite no re-
cipiente, além da temperatura ambiental e dos ingredientes.
Nao se pode confundir que adquira pressdo ou nao com o
fato de que se cozinhe e funcione corretamente. Se a panela
esquentou e cozinhou no tempo selecionado, funciona co-

rretamente e ndo se pode dizer que tenha ocorrido um erro.

- Comprove que a contra tampa e o aro de silicone estejam
corretamente colocados.

- Comprove que a valvula de pressdo esteja na posicao fecha-
da.

- Comprove que a valvula de seguranca esteja corretamente
colocada.

- Pressione fortemente a tampa depois de girar para fechar.
- Selecione o menu Pressdo, 20 minutos, pressdo média,
200 °C e cozinhar. Faca isso também com os menus Vapor e
Pressao. Se aquirir pressao, a panela funciona corretamente.
- Para tirar panela de pressdo, a temperatura seleccionada
deve ser maior do que 130 °C e conter liquido suficiente na
cuvete.

- As gengivas estao em mau estado, substitua.

A panela nao liga

- Comprove que o cabo esteja bem colocado na panela.
- Prove em outra tomada.

- Prove outro cabo (os computadores tém o mesmo)

Pode abrir a panela enquanto estiver cozinhando?

Sempre e quando a panela ndo houver alcancado a pressédo.

Ainda que ndo é aconselhavel porque perde vapor.

Erro E1 na tela digital

Falha de circuito. Contate o nosso SAT.

A panela nao fala

Consulte o par. 4.1. e verifique as configuracdes. Se o proble-

ma persistir entre em contato com SAT.

A panela desconta tempo sem programala (+ de 3 horas) ou

sem selecionar o menu

Consulte o par. 7 e verifique as configuracdes. Se o problema

persistir entre em contato com SAT.

A panela ndo esquenta

Coloque 1 litro de dgua e selecione o menu Forno, 200 °C, e

10 minutos

Erro E4 na tela digital

- Revise os estados de cozimento da panela (nimero 6. Como
cozinhar).
- O interruptor falha. Contate o SAT

Erro E3 na tela digital

- Sobreaquecimento. Deixe a panela esfriar sem uséla por no
minimo 24 horas.

- Adiciona liquido sempre até em cima do marcador minimo do
recipiente e selecione o menu.

- Se o erro aparecer sem conectar a maquina a rede elétrica,
contate o SAT.

Erro E2 na tela digital

Contate o SAT.
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Ecologia e reciclagem Caracteristicas tecnicas
Em caso de que o produto ndo possa seguir sendo utilizado,
“o d ia elimindlo i id domésti 6 litros 10 litros
nao deveria eliminalo junto com outros residuos domésti- @ 34 Ax35Px33 Hem @ 41AX39Px337Hcm
cos. Devera levar o produto a um centro de recolhida de resi- 615k 10188k
? g ‘ 16 Kg
duos pertinente para sua reciclagem.
e 220-240V/50 Hz e 220-240V/50 Hz

o 1000 W o 1400 W
o Excellence o Daikin

13. RECEITARIO

Mais que um receitario € um manual para que aprenda a cozinhar com a sua panela GM, com infinidade de pos-
sibilidades, ir a pagina 83 para consultar. Explicamos cada menu e oferecemos 5 receitas de cada um deles com
5 niveis de dificuldade diferentes. Se cozinhar todas e cada uma das receitas incluidas, serd capaz de cozinhar

qualquer prato que imaginar. Além disso, baixe o aplicativo de cédigos QR e obtenha 16 “videos receitas” extras
lendo os cédigos do receitario.
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recetario/ recipe book / livre de recettes / Kochbuch / ricettario / receitas

ES - Para la elaboracién de las recetas en la Olla GM Modelo G de 10 litros hay que duplicar la cantidad de
los ingredientes indicada en el recetario.

EN - To prepare the recipes with the GM cooker 10L Modelo G, you must double the amounts of ingredients
you can find in the recipe book.

FR - Pour l'élaboration des recettes avec l'Autocuiseur GM Modeéle G 10 litres, il faut doubler la quantité
des ingrédients indiqués dans le livre de recettes.

DE - Fir die Zubereitung der Rezepte des Topfs GM Modell G von 10 Liter, sollten Sie die Menge der ange-
gebenen Zutaten im Rezeptbuch verdoppeln.

IT - Per l'elaborazione delle ricette nella Pentola GM Modello G da 10 litri occorre duplicare la quantita di
ingredienti indicata nel ricettario.

PT - Para a preparacdo das receitas no GM Olla Modelo G 10 litros deve ser o dobro da quantidade de

ingredientes indicados na receita.
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1. Ensalada fria de legumbres * / 30 min / 4 personas
2. Cocido ** /50 min / 4 personas
@ 3. Garbanzos con chorizo *** / 50 min / 4 personas
4. Carrilleras al Pedro Ximénez **** / 35 min / 4 personas

5. Manitas de cerdo en salsa ***** / 60 min / 4 personas

1. Cold soya bean salad * /30 min / 4 diners

2.Stew ** /50 min / 4 diners

3. Chickpeas with chorizo *** / 50 min / 4 diners

4. Pork cheeks in Pedro Ximénez **** / 35 min / 4 diners

5. Pig trotters with sauce ***** /60 min / 4 diners
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1. Salade froide de légumes * / 30 min / 4 personnes

2. Ragolit ** / 50 min / 4 personnes
3. Pois chiches au chorizo *** / 50 min / 4 personnes
4. Joues a la Pedro Ximénez **** / 35 min / 4 personnes

5. Pieds de porc en sauce ***** / 60 min / 4 personnes

1. Kalter Salat mit Hiilsenfriichte * / 30 min / 4 Personen

2. Spanischer Eintopf ** / 50 min / 4 Personen

3. Kichererbsen mit Chorizowurst *** / 50 min / 4 Personen
4. Schweinebacken a la Pedro Ximénez **** /35 min / 4 Personen

5. Schweinefiifde in Sofde ***** / 60 min / 4 Personen
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ILmenu Turbo & ideale per piatti di carne dura, a massima

pressione in modo salutare, veloce e conservando tutti i
nutrienti e il sapore degli alimenti. Possiamo anche utilizzarlo
per realizzare brodi in modo veloce mantenendo i nutrienti.
Per programmare il menu Turbo premere il pulsante Menu,
selezionare il menu Turbo e impostarlo premendo il pulsante
GM. Se desidera cambiare la temperatura e la pressione,
premere i bottoni “T" o “P" fino a regolarle a piacere. Per
aumentare o diminuire il tempo girare il bottone GM. Dopo
aver stabilito tutti i valori premere di nuovo il pulsante GM
per iniziare a cucinare. Non dimenticare di chiudere sia il

coperchio sia la valvola con questo menu.

1. Insalata fredda di legumi * / 30 min / 4 persone

2. Bollito misto ** / 50 min / 4 persone

3. Ceci con salsiccia *** / 50 min / 4 persone

4. Guancette di maiale al vino **** / 35 min / 4 persone
5. Piedini di maiale in umido ***** /60 min / 4 persone

[ O menu Turbo é ideal para cozinhar pratos de carnes duras
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a maxima pressdo de forma saudavel, rapida e conservando
todas as propriedades e sabores dos alimentos. Também
podemos utilizdlo para fazer caldos de forma expressa
mantendo os nutrientes.Para programalo pressione o botao
Menu, selecione Turbo e aperte o botdo GM. Se quiser mudar
a temperatura e a pressdo, pressione os botdes “T" ou “P" até
ajustdlos a seu gosto. Para aumentar ou diminuir o tempo,
gire o seletor até alcancar o desejado. Uma vez estabelecidos
todos os valores, aperte de novo o botdo GM para comecar
a cozinhar. Ndo esqueca a tampa e a valvula para cozinhar

neste Menu.

1. Salada fria de legumes * / 30 min / 4 pessoas

2. Cozido ** /50 min / 4 pessoas

3. Grao de bico com chourigco *** / 50 min / 4 pessoas

4. Bochechas de porco a Pedro Ximénez **** / 35 min / 4 pessoas

5. Patas de porco com molho ***** / 60 min / 4 pessoas
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MENU TURBO @

Chilled soya

bean salad
* /30 min / 4 diners

200 g of soya beans Tonion

3 tomatoes Homemade vinaigrette
3 cooked potatoes (mix oil, lemon juice
2 green peppers and salt to taste)
2 carrots Salt

2 chilli peppers

Salade froide de
légumes

* /30 min / 4 personness

200 g de soja 3 patatas cuites
3 tomates 2 piments
Toignon Vinaigrette maison

2 poivrons verts (mélanger: huile,

2 carottes citron et sel)

86 MODELOGTOL
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Ensalada fria de legumbres
*/ 30 min / 4 personas

200 g de soja

3 tomates

3 patatas cocidas

2 pimientos verdes

2 zanahorias

2 guindillas

1cebolla

Vinagreta casera (mezclamos aceite, limén y sal al gusto)

A 1. Introducimos la soja en la cubeta y la cubrimos con agua hasta
unos 4 cm por encima. 2. Giramos el selector y seleccionamos el ment
Turbo. Pulsamos el botén GM para fijar el mend, giramos de nuevo el
selector y seleccionamos 25 minutos. Volvemos a pulsar el botén GM
para empezar a cocinar. Cerramos la tapa y la valvula. 3. Mientras se
cocina la soja vamos cortando el resto de ingredientes y hacemos una
vinagreta con el aceitey el limén. 4. Una vez finalizado, abrimos la val-
vulay esperamos a que se vaya toda la presién. Luego extraemosy co-
lamos. 5. Afiadimos la soja al resto de ingredientes que hemos cortado
y mezclamos junto con la vinagreta.

IEX 1. Put the soya beans in the inner pot and pour water about 4
cm over them. 2. Press the Menu button and select Turbo. Press the
GM button to confirm the programme and select 25 minutes. Press
the GM button again to start cooking. Close the lid and the valve.
3. While the beans are cooking, dice the rest of the ingredients and
make the vinaigrette with oil, lemon,and salt. 4. When the time has
finished, open the valve and wait for the pressure to be released. Open
the cooker and strain the beans. 5. Add the beans to the rest of the

ingredients and mix with the vinaigrette.

@ 1. Introduire le soja dans la cuve et couvrir par dessus avec de l'eau
jusqu'a environ 4 cm. 2. Tourner le sélecteur et sélectionner le menu
Turbo. Appuyer sur le bouton GM pour fixer le menu, tourner a nouveau
le sélecteur et sélectionner 25 minutes. Appuyer a nouveau sur le bou-
ton GM pour commencer a cuisiner. Fermer le couvercle et la soupape.
3. Pendant la cuisson couper le reste des ingrédients et faire une vi-
naigrette avec l'huile et le citron. 4. Ouvrir la soupape et attendre que
toute la pression sorte.Ouvrir et égoutter. 5. Ajouter le soja au reste

des ingrédients et mélanger avec la vinaigrette.
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Kaltes Salat mit
Hiilsenfriichte

* /30 min / 4 Personen

200 g Soja 2 Chili

3 Tomaten Hausgemachte Vinagrete
1 Zwiebel (mischen Sie O, Zitrone

2 grine Paprika und Salz nach gesch-

2 Méhren mack)

3 gekochte Kartoffeln

Insalata fredda
di legumi

*/ 30 min / 4 persone

200 g di soia 3 patate cotte
3 pomodori 2 peperoncini
1cipolla Vinaigrette (mischia-

2 peperoni verdi mo olio, limone e sale

2 carote a nostro piacere)

® Salada fria de
legumes

*/ 30 min / 4 pessoas

200 g de soja 2 pimentas
3 tomates Vinagrete caseiro
1cebola (misturamos azeite,

2 pimentdes verdes liméo e sal a gosto)
2 cenouras

3 batatas cozidas

® [ [ [T

3 1. Geben Sie die Sojabohnen in den Innentopf und bedecken sie mit
Wasser (bis zu 4cm dariiber). 2. Driicken Sie die Men(i-Taste und wahlen
die Turbo-Funktion. Bestatigen Sie mit der GM-Taste und wahlen mit
dem Drehregler die gewlinschte Zeit von 25 Minuten aus. Bestatigen Sie
nocheinmal mit der GM-Taste. Schliessen den Deckel und das Ventil. 3.
Wahrend die Sojabohnen kochen, wiirfeln Sie die restlichen Zutaten und
bereiten eine Vinaigrette mit Olund Zitrone vor.4. Nach der Fertigstellung,
6ffnen Sie das Ventil und warten bis der Druck entwichen ist. Danach
offnen Sie den Deckel entnehmen die Sojabohnen und lassen Sie durch
ein Sieb abtropfen. 5. Fligen die Sojabohnen zum Rest der geschnitten

Zutaten hinzu, und vermischen alles mit der Vinaigrette.

[ 1. Inseriamo la soia nella ciotola e la riempiamo d'acqua fino a 4 cm
dal bordo 2. Premiamo il bottone Mend e selezioniamo il menu Turbo.
Premiamo il pulsante GM per fissare il menu, giriamo la manopola
e selezioniamo 25 minuti. Premiamo nuovamente il bottone GM per
iniziare a cucinare. Chiudiamo il coperchio e la valvola. 3. Mentre cuoce
la soia tagliamo il resto degli ingrendienti e facciamo una vinaigrette
con lolio e il limone. 4. Una volta terminato, apriamo la valvola e
aspettiamo che fuoriesca la pressione. Dopodiché apriamo e scoliamo.
5. Aggiungiamo la soia al resto degli ingredienti che abbiamo tagliato e

mescoliamo con la vinaigrette.

I 1. Adicionamos a soja no recipiente e cobrimos com agua até
uns 4 cm por cima. 2. Pressionamos o botao Menu e selecionamos o
menu Turbo. Pressionamos o botao GM para definir o menu, giramos
e selecionamos 25 minutos. Apertamos de novo o botdo GM para
comecar a cozinhar. Fechamos a tampa e a vélvula. 3. Enquanto se
cozinha a soja vamos cortando o resto dos ingredientes e fazemos
um vinagrete com o azeite e limdo. 4. Assim que terminado, abrimos
a valvula e esperamos que saia toda a pressdo. Depois abrimos e

pressionamos. 5. Adicionamos a soja ao resto dos ingredientes que

cortamos e misturamos junto com o vinagrete.
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MENU TURBO @
Cocido
** /50 min / 4 personas
350 g de garbanzos 1trozo de tocino
250 g de ternera Tmorcilla
80 g de fideos n° 0 1chorizo
2 zanahorias peladas y troceadas 1 puerro troceado
2 patatas medianas Trama de apio
Thueso de ternera 1nabo
1 cuarto trasero de pollo Sal

1. Ponemos a remojo los garbanzos el dia anterior. 2. Introducimos
todos los ingredientes excepto las patatas y los fideos en la cubeta
y cubrimos con abundante agua (sin llegar al maximo). 3. Seleccio-
namos el ment Turbo y 50 minutos de tiempo. Cerramos la tapa y la
valvula. 4. Una vez finalizado abrimos la vélvula y despresurizamos.
Agregamos las patatas y las cocemos programando el mismo menu, 6
minutos. 5. Abrimos la vélvula para que salga toda la presion y servi-

mos los fideos con un poco de caldo.

E1 1. Soak the cheackpeas overnight. 2. Introduce all the ingredients

except potatoes and noodles into the inner pot and cover with water
® Stew ®

(without reaching the maximum). 3. Select Turbo menu and 50

** /50 min / 4 di
/50 min /4 diners minutes. Close the lid and the valve. 4. Once finished, open the valve

350 g chickpeas 1black pudding

and depressurize. Add potatoes and cook them with the same menu,
250 g beef 1chorizo sausage

6 minutes. 5. Open the valve, wait for the pressure to go and serve the
80 g vermicelli 1chopped leek

noodles with some broth.
2 peeled and sliced 1 celery stick
carrots Tturnip
2 medium potatoes Salt

Thick piece of pork
belly

1. Faire tremper les pois chiches le jour précédent. 2. Introduire

tous les ingrédients excepté les pommes de terre et les fideos dans

Ragoiit

** /50 min / 4 personnes

la cuve et couvrir avec de l'eau. 3. Sélectionner le menu Turbo et 50

minutes de temps. Fermer le couvercle et la soupape. 4. Ouvrir la

1chorizo
350 g de pois chiches soupape et dépressuriser. Ajouter les pommes de terre et les cuire, 6
2 carottes pelées et tranchées . . . . .
250 g de boeuf minutes. 5. Ouvrir la soupape et servir avec des vermicelles ajoutées
. 2 pommes de terre mo- . ~
80 g de fideos n° 0 au bouillon du ragodt.
yennes

Tos amoelle .

1 poireau tranché
Tquart de poulet

1branche de céleri
Tmorceau de bacon

1boudin

Tnavet
Sel

88 MODELOGTOL
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Spanischer Eintopf

** /50 min / 4 Personen

350 g Kichererbsen chnittene Mdhren
250 g Kalbfleisch 2 Kartoffeln (mittel-
1Kalbknochen grof3)

1Viertel Hilhnchen 1gehackter Lauch
1Stilick Schinkenspeck  1Stangensellerie
1Blutwurst 1Kohlriibe

1 Chorizowurst Salz

80 g Suppennudeln
2 geschalte und ges-

Bollito misto
** /50 min / 4 persone

350 g di ceci
250 g di carne di vitello

2 patate medie
1porro a pezzetti
80 g di spaghettinin° 0 1ramo di sedano
Tosso divitello Trapa
1 coscia di pollo Sale
1pezzo di lardo

1sanguinaccio

1chorizo/salsiccia speziata

2 carote sbucciate e tagliate

Cozido

** /50 min / 4 pessoas

350 gde graode bico 2 cenouras descascadas

250 g de carne e fatiadas
80 g de macarrado fino 2 batatas médias
Tosso de carne Talho-poré picado
Y de coxa de frango 1talo de aipo

Tmorcela Tnabo

1chourico Sal

4 1. Lassen Sie die Kichererbsen ein Tag zuvor in Wasser einweichen.
2. Geben Sie alle Zutaten, ausser die Kartoffeln in Innentopf und
bedecken alles mit ausreichend Wasser (ohne das Maximum zu
ereichen). 3. Wahlen Sie die Turbo-Funktion und 50 Minuten Zeit.
SchliefRen Sie den Deckel und das Ventil. 4. Nach 50 Minuten, 6ffnen
Sie das Ventil und lassen den Druck heraus. Fligen Sie die Kartoffeln
hinzu die Kartoffel, und kochen diese im gleichen Funktionsment, 6
Minuten lang. 5. Offnen Sie erneut das Ventil damit der ganze Druck
entweichen kann und servieren Sie die Nudeln zusammen mit ein

bisschen Suppe.

1. Mettiamo gli ceci in ammollo il giorno precedente. 2. Mettiamo
tutti gli ingredienti eccetto le patate nella ciotola copriamo con
abbondante acqua (senza arrivare al bordo). 3. Selezioniamo il menu
Turbo per 50 minuti. Chiudiamo il coperchio e la valvola. 4. Una volta
terminato apriamo la valvola e depressurrizziamo. Aggiungiamo
le patate e le cuociamo programmando lo stesso menu, 6 minuti. 5.
Apriamo la valvola per fare uscire tutta la pressione e serviamolo

insieme a degli spaghettini in brodo.

& 1. Deixar grao de bico de molho no dia anterior. 2. Adicionamos
todos os ingredientes menos as batatas e o macarrdo fino no
recipiente e cobrimos com bastante dgua (sem chegar ao maximo).
3. Selecionamos o menu Turbo e 50 minutos de tempo. Fechamos
a tampa e a vdlvula. 4. Uma vez terminado, abrimos a valvula
e despressurizamos. Adicionamos as batatas e as cozinhamos
programando o mesmo menu para 6 minutos. 5. Abrimos a valvula
para que saia toda a pressao e servimos a massa junto com um pouco

de caldo.
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MENU TURBO @

Chickpeas with
® p

chorizo
*** /50 min / 4 diners

400 g chickpeas (soak  1diced red pepper

overnight) 1tbsp. paprika
150 g chorizo sausage Salt
2 diced ripe tomatoes

1diced onion

Pois chiches au
chorizo

*** /50 min / 4 personnes

400 g de pois chiches hachées

(faire tremper le jour Toignon haché

précédent) 1 poivron rouge haché
150 g de chorizo 1 cuillere d epiment
tranché doux

2 tomates mlres Sel

90 MODELOGTOL
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Garbanzos con chorizo

*** /50 min / 4 personas

400 g de garbanzos (poner a remojo el dia anterior)
150 g de chorizo troceado

2 tomates maduros picados

1 cebolla picada

1 pimiento rojo picado

1 cucharada de pimentén dulce

Sal

A 1. Introducimos todos los ingredientes en la cubeta. Seleccionamos
elmenu Turboy 40 minutos de tiempo. Cerramos la tapay la valvula. 2.
Una vez finalizado el programa abrimos la valvula para despresurizar.

3. Rectificamos de saly servimos.

IE 1. Put all the ingredients into the inner pot. Select the Turbo
programme for 40 minutes, and close the lid and the valve. 2. When
the timer has finished, open the valve to depressurize. 3. Add salt if

needed and serve.

1. Introduire tous les ingrédients dans la cuve. Sélectionner le
menu Turbo. Fixer le menu et sélectionner 40 minutes. Fermer le
couvercle et la soupape. 2. Ouvrir la soupape et dépressuriser. Quvrir

ensuite le couvercle. 3. Rectifier 'assaisonnement et servir.
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Kichererbsen mit
Chorizowurst

*** /50 min / 4 Personen

400 g Kichererbsen
(ein Tag davor in Was-
ser einweichen)

150 g Chorizowurst
(zerkleinert)

2 gehackte reife

Tomaten

Ceci con
salsiccia

*** /50 min / 4 persone

400 g di ceci (@mmollo
il giorno precedente)
150 g di salsiccia
speziata a pezzetti
(chorizo)

2 pomodori tritati

1gehackte Zwiebel
1gehackte rote Paprika
1EL Paprikapulver
(sliss)

Salz

Tcipolla tritata

1 peperone rosso tritato
1 cucchiaio di paprika
dolce

Sale

Grao de bico com

chourico

*** /50 min / 4 pessoas

400 g de gréo de bico
(deixar de molho no
dia anterior)

150 g de

chourico fatiado

2 tomates maduros

picados

1cebola picada
1pimentdo
vermelho picado

1 colher de paprica
Sal
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3@ 1. Geben Sie alle Zutaten in den Innentopf. Wahlen Sie das
Funktionsmeni Turbo. Bestatigen Sie die Funktion und wahlen 40
Minuten. Schliessen Sie den Deckel und das Ventil. 2. Wenn das
Programm fertig ist, 6ffnen Sie das Ventil, um den Druck heraus zu
lassen und 6ffnen Sie den Deckel 3. Schmecken Sie mit etwas Salz, je

nach Geschmack ab und servieren Sie.

1. Mettiamo tutti gli ingredienti nella vaschetta. Selezioniamo
il menu Turbo. Confermiamo il menu, e selezioniamo 40 minuti.
Chiudiamo il coperchio e la valvola. 2. Una volta terminato apriamo la

valvola e depressurrizziamo. 3. Aggiustiamo di sale e serviamo.

& 1. Colocamos todos os ingredientes no recipiente. Selecionamos o
menu Turbo e selecionamos 40 minutos de tempo. Fechamos a tampa
e avalvula. 2. Finalizado o programa, abrimos a vélvula para despres-

surizar. 3. Adicionamos sal e servimos.

MODELOGTOL 91
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MENU TURBO @

Jowls in Pedro
@

- »
Ximénez sherry
**** /35 min / 4 diners
1kg pork cheeks sweet Pedro Ximénez

2 diced onions wine or sherry

2 chopped carrots Olive oil
2 measuring cup Ground black pepper
of red wine Salt

1 measuring cup of Cornflour (optional)

Joues a la Pedro
Ximénez

**** /35 min / 4 personnes

1kg de joues de porc de vin doux Pedro

2 oignons tranchés Ximénez
2 carottes tranchées Huile d'olive
5 verre mesureur de Poivre noir moulu
vin rouge Sel

1verre mesureur Maizena (optionnelle)

92 MODELOGTOL
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Carrilleras al Pedro Ximénez

**** / 35 min / 4 personas

1kg de carrilleras de cerdo

2 cebollas troceadas

2 zanahorias troceadas

1/2 vaso medidor de vino tinto

1vaso medidor de vino dulce Pedro Ximénez
Aceite de oliva

Pimienta negra molida

Sal

Maicena (opcional)

A 1. Salpimentamos las carrilleras. 2. Introducimos todos los ingre-
dientes en la cubeta, seleccionamos el menu Turbo y 30 minutos de
tiempo. Cerramos la tapay la valvula. 3. Alfinalizar, abrimos la valvula
para que salga la presién, abrimos también la tapa, comprobamos el
punto de la salsay la carney servimos. 4. También podemos triturar la

salsay espesar con un poco de maicena.

IE 1. Season the pork cheeks with salt and pepper. 2. Put all the
ingredients in the inner pot with a bit of olive oil, select the Turbo
programme for 30 minutes. Close the lid and the valve. 3. When the
timer finishes, open the valve to depressurize, open the lid, check for
doneness and salt, and serve. 4. The sauce can also be grinded and

thickened with a bit of cornflour.

1. Assaisonner les joues. 2. Introduire tous les ingrédients dans la
cuve avec l'huile, sélectionner le menu Turbo et 30 minutes. Fermer
le couvercle et la soupape. 3. Ouvrir la soupape et le couvercle,
vérifier l'assisonnement de la sauce, de la viande, et servir. 4. Nous
pouvons écraser la sauce et l'épaissir avec un peu de maizena si nous

le souhaitons.
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SChWE'nebaCke al Pedro 3 1. Wiirzen Sie die Schweinebacken mit Salz und Pfeffer. 2. Geben
. 2 Sie alle Zutaten in den Innentopf zusammen mit ein etwas Olivendl
Ximénez P

**** /35 min / 4 Personen

und wahlen Sie die Turbo-Funktion aus bei 30 Minuten. Schliessen Sie

den Deckel und das Ventil. 3. Wenn die Zeit abgelaufen ist, 6ffnen Sie

2 zerkleinerte Zwie- Wein (Marke: Pedro Ximé- das Ventil damit der Druck entweichen kann und 6ffnen den Deckel. 4.

beln nez) Sie kdnnen die Sof3e plrrieren bzw. sieben und mit etwas Starke/ Mehl

2 zerkleinerte M6hren  Olivendl binden um Sie etwas dickfllssiger werden zu lassen.

1kg Schweinebacke Schwarzer Pfeffer

12 Messbecher Rotwein (gemahlen)

1 Messbecher slisser Salz

Guancette d| ma'ale 1. Condiamo con sale e pepe le guancette. 2. Inseriamo tutti gli
. ingredienti nella vaschetta con po d'olio d'oliva, selezioniamo il ment

alvino 8 )

Turbo e 30 minuti. Chiudiamo il coperchio e la valvola. 3. Al termine

**** /35 min / 4 persone . ) . . . .
apriamo la valvola in modo da fare uscire la pressione, apriamo il

1kg di guancette vino rosso dolce coperchio, controlliamo la cottura della salsa e della carne e serviamo.
di maiale Olio d'oliva 4. Possiamo tritare la salsa e renderla pit densa con un po di amido
2 cipolle a pezzetti Pepe nero macinato di mais.

2 carote a pezzetti Sale

4 bicchiere misurinodi  Amido di mais
Vino rosso (facoltativo)

1 bicchiere misurino di

® Bochechas de porco a @

X 1. Temperamos as bochechas com sal e pimenta. 2. Colocamos

- »
Ped ro leenez todos os ingredientes no recipiente, selecionamos o menu Turbo e 30
***% / 35 min / 4 pessoas minutos. Fechamos a tampa e a valvula. 3. Ao terminar, abrimos a val-

vula para que saia a pressao, abrimos também a tampa, provamos o

1kg de bochecha 1copo medidor de ponto do molho e da carne e servimos. 4. Podemos triturar o molho e
de porco vinho doce Pedro engrossar com um pouco de maizena se preferirmos.
2 cebolas picadas Ximénez
2 cenouras picadas Azeite de oliva
4 copo medidor de Pimenta-do-reino
vinho tinto moida
Sal
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MENU TURBO @

L

Pig trotters with sauce

*kxxk /60 min / 6 diners

100 g chopped serrano

ham

100 g chorizo

150 g tomato

400 ml meat broth
2 pork trotters cut
in half

2 bay leaves

2 garlic cloves
1lemon

1tbsp. of sweet
paprika

Salt

Pieds de porc en sauce

**k*% /50 min / 8 personnes

100 g de jambon
serrano haché

100 g de chorizo en
rondelles

150 g de tomate

écrasée

400 mlde bouillon de
viande
94 MODELO G110 L

2 pieds de porc
ouverts a la moitié
2 feuilles de laurier
2 gousses d'ail
1citron

1 cuillere de piment
doux

Sel
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Manitas de cerdo en salsa

**xxx /60 min / 4 personas

100 g de jamédn serrano picado 2 dientes de ajo
100 g de chorizo a rodajas Tlimén
150 g de tomate triturado
400 mlde caldo de carne Sal

2 manitas de cerdo

1 cucharada de pimentén dulce

abiertas por la mitad

2 hojas de laurel

A 1. Limpiamos las manitas de cerdo con agua friay frotandolas con
limén. Las introducimos en la cubeta, afiadimos el caldo, el laurely los
dientes de ajo. Seleccionamos el ment Turbo y 45 minutos. Subimos la
temperatura a 140 °C presionando el botén “T". Cerramos la tapay la
valvula. 2. Abrimos la vélvula y despresurizamos. Colamos el caldo y
volvemos a introducir las manitas junto con el tomate frito, el jamén,
el chorizo y la mitad del caldo colado. 3. Cerramos la tapa y la vélvula,
seleccionamos el menu Turbo y 10 minutos. 4. Pasados los 10 minutos,
abrimos la valvula para despresurizar y servimos. * Podemos desmi-

gar las manitas y hacer un paquete con papel film.

[E 1. Clean the pig trotters with cold water and lemon. Put them in the
inner pot, add the broth, the bay leaves, and the garlic cloves. Select
the Turbo programme for 45 minutes. Increase the temperature to
140 °C. Close the lid and the valve. 2. Open the valve and depressurize.
Drain the broth and introduce once again the pig trotters, together
with tomato, ham, chorizo, and half of the broth. 3. Close the lid and
the valve, select the Turbo programme for 10 minutes. 4. After these 10
minutes, open the valve and depressurize. * You can crumble the pig

trotters and make a package with plastic film wrap.

1. Nettoyer les pieds de porc avec de l'eau froide et du citron. Les
introduire dans la cuve, ajouter le bouillon, le laurier et les gousses
d'ail. Sélectionner le menu turbo et 45 minutes. Monter la température
2140 °C. Appuyer sur le bouton GM. Fermer le couvercle et la soupape.
2. Ouvrir la soupape et dépressuriser. Egoutter le bouillon et introduire
a nouveau les pieds de porc avec la tomate, le jambon, le chorizo et la
moitié du bouillon. 3. Fermer le couvercle et la soupape, sélectionner
le menu Turbo et 10 minutes. 4. Passées ces 10 minutes, ouvrir la
soupape pour dépressuriser, servir. * Nous pouvons émietter les pieds

et faire un paquet avec une pellicule de plastique.
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Schweinefiifde in SofRe

**x%x /60 min / 4 Personen

100 g Serrno-Schinken
(zerkleinert/ gehackt)
100 g Chorizowurst
(inScheiben)

150 g gehackte Tomaten
400 ml Fleischbriihe

2 halbierte Schwein-

efiifde

2 Lorbeerblatter
2 Knoblauchzehen
1Zitrone

1EL Paprikapulver
(stiss)

Salz

Piedini di maiale

in umido

***x% /60 min / 4 persone

100 g di prosciutto
crudo tritato

100 g di salsiccia
speziata a rondelle
(chorizo)

150 g di passata di
pomodoro

400 ml dibrodo di carne

2 piedini di maiale
aperti a meta

2 foglie di alloro

2 spicchi d'aglio
1limone

1 cucchiaio di paprika
dolce

Sale

Patas de porco

com molho

*xxx% /60 min / 4 pessoas

100 g de presunto
serrano

100 g de chourico em
rodelas

150 g de tomate
triturado

400 mlde caldo de

carne
2 patas de porco
abertas na metade
2 folhas de louro
2 dentes de alho

1limao

1 colher de paprica
Sal
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E3 1. Reinigen Sie die Schweinefiisse mit kaltem Wasser und Zitrone. Geben sie
diese anschliefend in den Innentopf zusammen mit der Briihe, den Lorbeer und die
Knoblauchzehen. Danach, wahlen Sie die Turo-Funktion bei und 45 Minuten aus.
Stellen Sie die Temperatur auf 140°C und bestatigen Sie mit der GM- Taste. Schliessen
Sie den Deckel und das Ventil. 2. Nach Ablauf der Zeit 6ffnen Sie das Ventil und lassen
den Druck heraus. Lassen Sie die Fliissigkeit durchein Sieb abtropfen und geben alles
wieder zusammen mit der Tomatensauce, Schinkenspeck, Chorizowurst und die halfte
der Flussigkeit in den Innentopf. 3. Schliessen Sie den Deckel und das Ventlundwahlen
erneut die Turbo-Funktion fiir 10 Minuten. &4. Nach 10 Minuten, 6ffnen Sie das Ventilum

den Druck heraus zu lassen und 6ffnen den Deckel zum servieren.

1. Puliamo i piedini di maiale con acqua fredda e limone.
Successivamente li inseriamo nella vaschetta, aggiungiamo il brodo,
l'alloro e gli spicchi d'aglio. Selezioniamo il menu Turbo, 45 minuti.
Alziamo la temperatura a 140 °C. Premiamo di nuovo il pulsante GM
per iniziare a cucinare. Chiudiamo il coperchio e la valvola. 2. Apriamo
la valvola e depressurizziamo. Scoliamo il brodo e inseriamo i piedini
insieme alla passata, il prosciutto, la salsiccia e meta del brodo che
abbiamo scolato. 3. Chiudiamo il coperchio e la valvola, selezioniamo
il menu Turbo, 10 minuti. 4. Trascorsi i 10 minuti, apriamo la valvola
per depressurizzare, apriamo il coperchio e serviamo. * Possiamo
spezzettareipiedini e fare dei pacchetti con della pellicola, per mangiarli

pill comodamente.

I 1. Limpamos as patas de porco com agua fria e adicionamos
limdo. Colocamos no recipiente, adicionamos o caldo de carne, o
louro e os dentes de alho. Selecionamos o menu Turbo e 45 minutos.
Subimos a temperatura a 140 °C. Apertamos o botdo GM para comecar
a cozinhar. Fechamos a tampa e a valvula. 2. Abrimos a vélvula e
despressurizamos. Coemos o caldo e voltamos a adicionar as patas
junto com o tomate frito, o presunto, o chourico e a metade do caldo
que coemos. 3. Fechamos a tampa e a vélvula, selecionamos o
menu Turbo e 10 minutos. 4. Depois de 10 minutos, abrimos a vélvula
para despressurizar e servimos. * Podemos esmigalhar as patas e

embrulhar com papel filme.
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1. Huevos rellenos * / 10 min / 4 personas

@ 2.Consomé de ave ** /50 min / 4 personas
3. Suquet de pescado *** / 20 min / 4 personas
4. Estofado de cerdo **** /50 min / 4 personas

5. Ragout de ternera ***** /50 min / 4 personas

1. Stuffed eggs * /10 min / 4 diners
2. Chicken soup ** /50 min / 4 diners
3. Fish soup *** /20 min / 4 diners

4. Pork stew **** /50 min / 4 diners

5. Beef ragout ***** / 50 min / 4 diners
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1. Oeufs farcis * /10 min / 4 personnes

2. Consommé de volaille **/ 50 min / 4 personnes
3. Suquet de poisson *** /20 min / 4 personnes
4. Etouffé de porc **** / 50 min / 4 personnes

5. Ragoit de boeuf ***** / 50 min / 4 personnes

1. Gefiillte Eier * /10 min / 4 Personen

2. Gefliigel-Consomme ** / 50 min / 4 Personen
3. Fischeintopf *** / 20 min / 4 Personen

4. Schweine-Eintopf **** / 50 min / 4 Personen

5. Kalbsragout ***** /50 min / 4 Personen
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Grazie al menu Pressione si ottengono gli stessi risultati

che con una pentola a pressione tradizionale, impiegando
meno tempo e energia, visto che lacqua al suo interno
raggiunge i 100 gradi e la pressione all'interno agisce su tutti
gli ingredienti. Ideale per zuppe di legumi Per programmare
il menu Pressione premere il pulsante Menu, selezionare il
menu Pressione e confermarlo premendo il pulsante GM. Se
desidera cambiare la temperatura e la pressione, premere i
bottoni “T" o “P" fino a regolarle a piacere. Per aumentare o
diminuire il tempo girare il bottone GM. Dopo aver stabilito
tutti i valori premere di nuovo il pulsante GM per iniziare a
cucinare. Non dimenticare di chiudere sia il coperchio sia la

valvola con questo menu.

1. Uova ripiene * /10 min / 4 persone

2. Consomme di pollo ** /50 min / 4 persone

3. Zuppa di pesce *** /20 min / 4 persone

4. Stufato di maiale **** / 50 min / 4 persone

5. Ragii bianco di vitello ***** / 50 min / 4 persone

Il Cozinhando no menu Pressdo terd os mesmos

resultados que em uma panela convencional, reduzindo
tempo e energia, ao conseguir que a agua alcance mais
de 100 °C e a pressao que tem no seu interior atue sobre
os ingredientes. Ideal para cozinhar pratos colher com
legumes. Para programar o menu Pressdo pressione o botdo
Menu, selecione Pressdo e aperte o botdo GM. Se quiser
mudar a temperatura e a pressdo, pressione os botdes “T"
ou "P" até ajustalos a seu gosto. Para aumentar ou diminuir
o tempo, gire o seletor até alcancar o desejado. Uma vez
estabelecidos todos os valores, aperte de novo o botdo GM
para comecar a cozinhar. Ndo esqueca a tampa e a valvula

para cozinhar neste Menu.

1. Ovos recheados * /10 min / 4 pessoas

2. Consomé de ave ** /50 min / 4 pessoas

3. Suquet de peixe *** /20 min / 4 pessoas

4. Ensopado de porco **** / 50 min / 4 pessoas

5. Ragu de carne de boi ***** / 50 min / 4 pessoas
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MENU PRESION ¢*

Huevos rellenos

* /10 min / 4 personas

1/2 docena de huevos
Mayonesa

Atdn

Agua

Sal

A 1. Colocamos los huevos en la cubeta, echamos agua hasta la mitad
del nivel de los huevosy un poco de sal. 2. Seleccionamos el menti Pre-
siény 5 minutos de tiempo. Cerramos la tapay la valvula. 3. Al finalizar
eltiempo abrimos la vélvula, despresurizamos y enfriamos los huevos
con agua fria. 4. Abrimos por la mitad, mezclamos las yemas con ma-

yonesay atln, rellenamos de nuevo y servimos.

@ Sthfed eggs [ 1. Place the eggs in the inner pot. Add water until half of the level of @
* /10 min / 4 diners eggs and a little bit of salt. 2. Select Pressure menu and 5 minutes. Clo-
se the lid and the valve. 3. When the time is finalized, open the valve,

5 Dozen of eggs
g8 depressurize and cool the eggs with cold water. 4. Open by half, mix

Mayonnaise
T the yolks with mayonnaise and tuna, fill up again and serve.
una
Water
Salt
OEUfS farCIS 1. Installer les oeufs dans la cuve, verser de l'eau jusqu'a la moitié
* /10 min / 4 personnes du niveau des oeufs et un peu de sel. 2. Sélectionner le menu Pression

ved ine d'oeuf et 5 minutes. Fermer le couvercle et la soupape. 3. Pour terminer ouvrir
» douzaine d'oeufs
la soupape, dépressuriser et refroidir les oeufs avec de l'eau froide. 4.

Eau
col Ouvrir a la moitié, mélanger les jaunes avec de la mayonnaises et du
e
thon, farcir a nouveau et servir.
Mayonnaise
Thon
98 MODELOGTOL
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Gefiillte Eier

* /10 min / 4 Personen

1/2 Dutzend Eier
Mayonnaise
Thunfisch (Dose)
Wasser

Salz

Uova rripiene

* /10 min / 4 persone

5 dozzina di uova
Maionese

Tonno

Acqua

Sale

Ovos recheados

* /10 min / 4 pessoas

', ddzia de ovos
Maionese

Atum

Agua

Sal
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3 1. Geben Sie die Eier in den Kochbehalter und giessen Wasser hinzu,bis
die Eier halbbedeckt sind. Fligen Sie etwas Salz hinzu. 2. Wahlen Sie
das Funktionsmeni Druck und 5 Minuten Zeitdauer. Schliessen Sie den
Deckel und das Ventil. 3. Wenn die Zeit abgelaufen ist, 6ffnen Sie das
Ventil, um den Druck entweichen zu. Schrecken Sie die Eier mit kaltem
Wasser ab. 4. Offnen Sie die Eier in der Mitte, und vermischen das Eigelb
mit Mayonnaise und Thunfisch. Anschliefdend fiillen Sie die Eier mit der

Thunfisch-Eigelb-Mayonnaise-Masse und servieren.

1. Mettiamo le uova nella ciotola, aggiungiamo l'acqua finché non
arriva a meta del livello delle uova e un po di sale. 2. Selezioniamo il
menu Pressione e 5 minuti di tempo. Chiudiamo il coperchio e la valvola.
3. Al termine apriamo la valvola, depressurizziamo e raffreddiamo le
uova con acqua fredda. 4. Tagliamole a meta, mischiamo i tuorli con

maionese e tonno, riempiamo di nuovo e serviamo.

I 1. Colocamos os ovos no recipiente e adicionamos agua até a
metade do nivel dos ovos com um pouco de sal. 2. Selecionamos o
menu Pressdo e 5 minutos de tempo. Fechamos a tampa e a vélvula.
3. Ao finalizar, abrimos a valvula, despressurizamos e esfriamos os
ovos com agua fria. 4. Cortamos os ovos pela metade, misturamos as

gemas com maionese e atum, recheamos de novo e servimos.
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MENU PRESION ¢*

@® Chicken consomme
** /50 min / 4 diners

1kg of chopped chicken
2 carrots

2 branches of celery

2 bay leaves

1chopped leek

Salt

Consommeé de volaille

** /50 min / 4 personnes

1kg de poulet tranché
2 carottes

1 poireau tranché

2 branches de céleri

2 feuilles de laurier
Sel

100 MODELOGTOL
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Consomé de ave

** /50 min / 4 personas

1kg de pollo troceado
2 zanahorias

2 ramas de apio

2 hojas de laurel
1puerro troceado

Sal

A 1. Introducimos todos los ingredientes en la cubeta. 2. Seleccio-
namos el mend Presién y 50 minutos de tiempo. Cerramos la tapay la
valvula. 3. Al finalizar, abrimos la valvula y despresurizamos. 4. Cola-

mos el caldo, probamos el punto de saly servimos.

1 1. Put all the ingredients in the inner pot. 2. Select the Pressure
programme for 50 minutes. Close the lid and the valve. 3. When
the time is finished, open the valve and depressurize. 4. Strain the

ingredients, adjust salt to taste, and serve.

1. Introduire tous les ingrédients dans la cuve. 2. Sélectionner le
menu Pression et sélectionner 50 minutes. Fermer le couvercle et la
soupape. 3. Ouvrir la soupape et dépressuriser. 4. Egoutter le bouillon,

godter pour vérifier 'assaisonnement et servir.
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Geflugel-
Consomme

** /50 min / 4 Personen

1kg zerteiltes Hiihnchen
2 Moéhren

1gehackter Lauch

2 Stangensellerie

2 Lorbeerblatter

Salz

Consomme
di pollo

** /50 min / 4 persone

1kg di pollo a pezzetti
2 carote

1porro a pezzetti

2 rametti di sedano

2 foglie d'alloro

Sale

Consomé de ave

** /50 min / 4 pessoas

1kg de frango picado
2 cenouras
Talho-poré picado

2 talhos de aipo

2 folhas de louro

Sal
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3 1. Geben Sie alle Zutaten in den Kochbehalter. 2. Wahlen das
Funktionsmeni Druck und programmieren 50 Minuten Zeit. Schliessen
Sie den Deckel und das Ventil. 3. Nach Ablauf der Zeit , 6ffnen Sie das
Ventil und lassen den Druck heraus. 4. Giessen Sie die Briihe durch ein

Sieb und schmecken mit Salz ab. Sie kdnnen servieren.

1. Mettiamo tutti gliingredienti nella ciotola. 2. Selezioniamo ilmenu
Pressione e selezioniamo 50 minuti di tempo. Chiudiamo il coperchio
e la valvola. 3. Al termine apriamo la valvola e depressurizziamo. 4.

Scoliamo il brodo, aggiustiamo di sale e serviamo.

I 1. Colocamos os ingredientes no recipiente. 2. Selecionamos o
menu Presséo e 50 minutos de tempo. Fechamos a tampa e a vélvula.
3. Ao finalizar, abrimos a valvula e despressurizamos. 4. Coemos o

caldo, provamos o ponto do sal e servimos.

MODELOGTOL 101
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MENU PRESION ¢*

Suquet de pescado
*** /20 min / 4 personas

24 langostinos pelados

2 rodajas de emperador troceadas

2 calamares troceados

1 cebolla troceada

1 patata mediana troceada

3 vasos medidores de agua

2 cucharadas de aceite de oliva

Sal

A 1. Introducimos todos los ingredientes en la cubeta. 2. Seleccio-
namos el menu Presién y 15 minutos de tiempo. Cerramos la tapa y la
valvula. 3. Al finalizar, abrimos la vélvula y despresurizamos. 4. Recti-

ficamos el punto de saly servimos.

@ FlSh Soup IEX 1. Put all ingredients in the inner pot. 2. Select the Pressure @
***% /20 min / 4 diners programme for 15 minutes. Close the lid and the valve. 3. Once finished,

open the valve and depressurize. 4. Rectify the seasoning and serve.
24 peeled prawns

2 chopped fillets of swordfish
2 chopped squids
1chopped onion
2 tbsp. olive oil
1T medium-sized potato
3 measuring cups of water
Salt
1. Introduire tous les ingrédients dans la cuve. 2. Sélectionner

le menu Pression 15 minutes. Fermer le couvercle et la soupape.

Suquet de poisson

***/ 20 min / 4 personnes

3. Pour terminer ouvrir la soupape et dépressuriser. 4. Rectifier
l'assaisonnement et servir.

24 langoustines pelées

2 tranches d'espadon tranchés.

2 calamars tranchés

1oignon tranché

2 cuilleres d'huile d'olive

1 pomme de terre moyenne tranchée

3 verres mesureur d'eau

Sel
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Fischeintopf

*** /20 min / 4 Personen

24 geschalte Garnelen

2 in Scheiben geschnittener Schwertfisch

2 zerkleinerte Tintenfische
1zerkleinerte Zwiebel
2 EL Olivenol

1 mittelgrosse zerkleinerte Kartoffel

3 Messbecher mit Wasser
Salz

Zuppa di pesce

*** /20 min / 4 persone

24 gamberoni sbucciati

2 tranci di pesce spada a pezzetti
2 calamari a pezzetti

1cipolle a pezzetti

2 cucchiai d'olio d'oliva

1 patata media a pezzetti

3 bicchieri misurini d'acqua

Sale

Suquet de peixe
*** /20 min / 4 pessoas

24 camardes sem casca

2 fatias de peixe-espada

2 lulas picadas

1cebola picada

2 colheres de azeite de oliva

1 batata média picada

3 copos medidores de agua
Sal
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3 1. Geben Sie alle Zutaten in den Innentopf. 2. Wahlen die Druck-Funktion
programmieren 15 Minuten Zeit. Schliessen Sie den Deckel und das Ventil 3.
Nach Ablauf der Zeit, 6ffnen Sie das Ventil und lassen den Druck heraus. 4.
Wiirzen Sie je nach Geschmack mit etwas Salz nach und servieren Sie die

Suppe.

1. Mettiamo tutti gli ingredienti nella vaschetta. 2. Selezioniamo il mend
Pressione e 15 minuti di tempo. Chiudiamo il coperchio e la valvola. 3. Al ter-
mine apriamo la valvola e depressurizziamo. 4. Aggiustiamo di sale e pepe

e serviamo.

I 1. Colocamos todos os ingredientes no recipiente. 2. Selecionamos o
menu Pressdo e 15 minutos de tempo. Fechamos a tampa e a valvula. 3. Ao
finalizar, abrimos a vélvula para despressurizar. 4. Verificamos o ponto do

sal e servimos.
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MENU PRESION ¢*

Pork stew
@ **** /50 min / 4 diners
700 g chopped pork 1red pepper
80 g frozen peas 1bay leaf
400 ml meat broth 1tbsp. sweet paprika
2 potatoes 1tbsp. ground black
2 carrots pepper
2 green peppers Olive oil
2 garlic cloves Salt
Tonion

Etouffé de porc

**** /50 min / 4 personnes

700 g de porctranchée 2 poivrons verts
80 g de petits pois 2 gousses d'ail
congelés 1feuille de laurier

400 mlde bouillon Tcuilléere de piment doux

de viande 1 cuillére de poivre
Toignon noir moulu

2 pommes de terre Huile d'olive

2 carottes Sel

1 poivron rouge

104 MODELOGTOL
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Estofado de cerdo

**** /50 min / 4 personas

700 g de carne de cerdo troceada 1 pimiento rojo
80 g de guisantes congelados 1hoja de laurel
400 mlde caldo de carne 1 cucharada de pimentén dulce
2 patatas medianas 1 cucharadita de pimienta
2 zanahorias negra molida
2 pimientos verdes Aceite de oliva
2 dientes de ajo Sal

Tcebolla

A 1. Pelamos, troceamos e introducimos todos los ingredientes sal-
vo las patatas y los guisantes en la cubeta, seleccionamos el ment
Presién y 30 minutos de tiempo. Cerramos la tapa y la valvula. 2. Al
finalizar, abrimos la valvula y despresurizamos. Aiadimos las patatas
troceadasy los guisantes. Cerramos, seleccionamos de nuevo el ment
Presién y 10 minutos. 3. Cuando acabe el programa abrimos la vélvula

y despresurizamos. 4. Rectificamos el punto de saly servimos.

& 1. Peeland cut allingredients except the potatoes and peas, and put
them in the inner pot. Select the Pressure programme for 30 minutes.
Close the lid and the valve. 2. Open the valve and depressurize. Cut
the potatoes and put them, together with the peas in the cooker. Close
it and select the Pressure programme again for 10 minutes. 3. Once
finished, open the valve and depressurize. 4. Correct the seasoning

and serve.

1. Peler, trancher et introduire tous les ingrédients sauf les pommes
de terre et les petits pois dans la cuve, sélectionner le menu Pression et
30 minutes. Fermer le couvercle et la soupape. 2. Pour terminer ouvrir
la soupape et dépressuriser. Ajouter les pommes de terre tranchées et
les petits pois. Fermer, sélectionner a nouveau le menu pression et 10
minutes. 3. Lorsque le programmemest terminé, ouvrir la soupape et

dépressuriser. 4. Rectifier l'assaisonnement et servir.
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Schweine-Eintopf BH 1. Schélen, wiirfeln und schneiden Sie alle Zutaten klein und geben
*++% / 50 min / &4 Personen alles, biausser die Kartoffeln und Erbsen in den Kochbehalter. Wahlen
Sie die Druck-Funktion aus und stellen 30 Minuten Zeit ein. Schliessen
700 g zerkleinertes 2 grine Paprika
Sie den Deckel und das Ventil. 2. Nach Ablauf der Zeit, 6ffnen Sie das
Schweinefleisch 2 Knoblachzehen

Ventil und lassen den Druck heraus. Fligen Sie jetzt die Kartoffeln und
80 g gefrorene Erbsen 1 Lorbeerblatt

400 ml Fleischbriihe 1EL Paprikapulver

die Erbsen hinzu. Schliessen Sie erneut das Ventil und den Deckel und

kochen alles zusammen im gleichen Funktionsmend fir 10 Minuten.

1Zwiebel (sliss)
3. Wenn das Programm fertig ist, 6ffnen Sie das Ventil und lassen den
2 Mittelgrosse Kar- 1TL schwarzer Pfeffer
Druck raus. 4. Salzen Sie nach Geschmack ab und servieren.
toffeln (gemahlen)
2 Méhren Olivenol
1rote Paprika Salz

1. Sbucciamo, facciamo a pezzetti e inseriamo tutti gli ingredienti

Stufato di maiale

**** /50 min / 4 persone

eccetto le patate ei piselli nella ciotola, selezioniamo ilmenti Pressione

e 30 minuti. Chiudiamo il coperchio e la valvola. 2. Al termine apriamo
700 g di carne di 2 peperoni verdi

la valvola e depressurizziamo. Aggiungiamo le patate a pezzetti e
maiale a pezzetti 2 spicchi d'aglio

i piselli. Chiudiamo, selezioniamo nuovamente il menu Pressione
80 g dipiselli surgelati 1 Foglia d'alloro o o .

. . L . e 10 minuti. 3. Quando termina il programma, apriamo la valvola e

400 mldibrododicarne  1cucchiaiodipaprika dolce

depressurizziamo. Aggiungiamo le patate e programmiamo 10 minuti

1cipolla 1 cucchiaino di pepe . . o . .
. . con il menu Pressione 4. Aggiustiamo di sale e serviamo.
2 patate medie nero macinato
2 carote Olio d'oliva
1 peperone rosso Sale
§ I 1. Descascamos, cortamos e colocamos todos os ingredientes @

Ensopado de porco

**** /50 min / 4 pessoas

menos as batatas e as ervilhas no recipiente, selecionamos o

. . . menu Pressdo e 30 minutos. Fechamos a tampa e a vélvula. 2. Ao
700 g de porco picada  1pimentao vermelho L . . .
finalizar, abrimos a vélvula e despressurizamos. Adicionamos as

80 g de ervilhas ver- 2 pimentdes verdes
batatas picadas e as ervilhas. Fechamos, selecionamos de novo o
des congeladas 2 dentes de alho
menu Pressdo e 10 minutos. 3. Quando terminar, abrimos a vélvula e
400 mlde caldo de 1folha de louro
despressurizamos. 4. Provamos o ponto do sal e servimos.
carne 1 colher de paprica
1cebola 1 colher pequena de pi-
2 batatas médias menta-do-reino moida
2 cenouras Azeite de oliva
Sal
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MENU PRESION ¢*

Beef ragout
@ *xxkx /50 min / 6 diners

800 g beef

100 g mushrooms

100 ml meat broth

1red pepper
1green pepper
1big onion

2 carrots 1alcohol-free beer
2 medium-size potatoes  Black ground pepper
2 ripe tomatoes Salt

1leek

Ragoiit de boeuf

*xxkx /50 min / 6 personnes

800 g de viande de

boeuf en aiguillettes

1 poivron vert

2 pommes de

100 g de champignons terre moyennes
100 mlde bouillon 1gros oignon

de viande 2 tomates mires

1 poireau 1 biére sans alcool
2 carottes Poivre noir moulu
1 poivron rouge Sel
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Ragout de ternera

***k+% /50 min / 6 personas

800 g de carne de 1puerro

aguja de ternera 1 pimiento rojo
100 g de champifiones 1 pimiento verde
100 mldecaldodecarne  1cebolla grande
2 zanahorias 1 cerveza sin alcohol
2 patatas medianas Pimienta negra molida

2 tomates maduros Sal

A 1. Introducimos todos los ingredientes excepto las patatas en la
cubeta. 2. Seleccionamos el menu Presién y 35 minutos de tiempo. Ce-
rramos la tapa y la valvula. 3. Al finalizar el tiempo abrimos la valvula
y despresurizamos. Agregamos las patatas peladas y troceadas y pro-
gramamos 10 minutos mas en menu Presién. 4. \lolvemos a despresu-

rizar, abrimos, rectificamos el punto de saly servimos.

E1 1. Put allingredients except the potatoes in the inner pot. 2. Select
the Pressure programme for 35 minutes. Close the lid and the valve. 3.
Once finished, open the valve and depressurize. Put the chopped and
peeled potatoes in the inner pot, and select the Pressure programme
for 10 more minutes. 4. Depressurize once again, open the cooker,

correct the seasoning, and serve.

1. Introduire tous les ingrédients excepté les pommes de terre
dans la cuve. 2. Séctionner le menu Pression et 35 minutes. Fermer
le couvercle et la soupape. 3. Ouvrir la soupape et dépressuriser.
Introduire les pommes de terre tranchées et programmer 10 minutes
de plus également avec le menu pression. 4. Dépressuriser a nouveau,

ouvrir, rectifier 'assaisonnement et servir.
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Kalbsragout

****% /50 min / 6 Personen

800 g Kalbsfleisch
100 g Pilze

100 ml Fleischbriihe
1Llauch

2 Moéhren

1rote Paprika
1griine Paprika

2 mittelgrosse Kartoffeln

1grosse Zwiebel

2 reife Tomaten

1Bier (Alkoholfrei)
gemahlener schwarzer
Pfeffer

Salz

Ragu bianco di vitello

***** /50 min / 6 persone

800 g di punta di vitello
100 g di funghi cham-
pignon

100 ml di brodo di carne
1porro

2 carote

1 peperone rosso

1 peperone verde

2 patate medie
1cipolla grande

2 pomodori maturi
1birra senza alcol
Pepe nero macinato
Sale

Ragu de carne de boi

***** /50 min / 6 pessoas

800 g de carne de boi

100 g de cogumelos

100 ml de caldo de carne
Talho-poré

2 cenouras

1piment&o vermelho

1pimentdo verde

2 batatas médias
1cebola grande

2 tomates maduros

1 cerveja sem alcool

Pimenta-do-reino moi-
da
Sal
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4 1. Geben Sie alle Zutaten, ausser die Kartoffeln in den Innentopf.
2. Wahlen Sie die Druck-Funktion und 35 Minuten Zeit. Schliessen
Sie den Deckel und das Ventil. 3. Nach Ablauf der Zeit, 6ffnen Sie
das Ventil und lassen den Druck heraus. Geben Sie die geschalten
und zerkleinerten Kartoffeln hinzu und kochen alles im gleichen
Funktionsmenti fiir 10 Minuten. 4. Offnen Sie das Ventil und lassen den
Druck heraus. Schmecken Sie mit etwas Salz ab und servieren Sie das
Gerichtr.

1. Mettiamo tutti gli ingredienti tranne le patate nella
ciotola. 2. Selezioniamo il menu Pressione e 35 minuti di tempo.
Chiudiamo il coperchio e la valvola. 3. Al termine apriamo la
valvola e depressurizziamo. Mettiamo le patate pelate a pezzetti e
programmiamo altri 10 con il menu Pressione 4. Depressurizziamo

nuovamente, apriamo, aggiustiamo di sale e serviamo

I 1. Colocamos todos os ingredientes, menos as batatas, no
recipiente. 2. Selecionamos o menu Pressao e 35 minutos de tempo.
Fechamos a tampa e a valvula. 3. Ao finalizar, abrimos a valvula para
despressurizar. Adicionamos as batatas descascadas e picadas
e programamos 10 minutos mais no mesmo menu Pressdo. 4.
Despressurizamos outra vez, abrimos, provamos o ponto do sal e

servimos.
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1. Mejillones al vapor * / 16 min / 4 personas

2. Hervido ** /10 min / 4 personas

3. Flan de huevo *** / 20 min / 8 personas

4. Papillote de salmén **** / 20 min / 2 personas

5. Balotina de pollo con setas ***** /15 min / 4 personas

1. Steamed mussels * /16 min / 4 diners

2. Steamed vegetables ** /10 min / 4 diners
3.Egg flan *** /20 min / 8 diners

4. Salmon papillote **** /20 min / 2 diners

5. Chicken and mushrooms ballotine ***** /15 min / 4 diners

1. Moules a la vapeur * /16 min / 4 personnes

2. Potage ** /10 min / 4 personnes
3. Flan aux oeufs *** /20 min / 8 personnes
4. Papillote de saumon **** / 20 min / 2 personnes

5. Balotin de poulet aux champignons ***** /15 min / 4 personnes

1. Gedampfte Muscheln * /16 min / 4 Personen

2. Gedampftes Gemiise ** /10 min / 4 Personen

3. Karamellpudding *** /20 min / 8 Personen

4. Lachs Papillote **** /20 min / 2 Personen

5. Hahnchen und Pilze Ballotine ***** /15 min / 4 Personen

Cucinare a vapore consiste in cucinare gli alimenti tramit
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R
e il vapore generato dall'acqua senza contatto. Con questa
tecnica il vapore cuoce gli alimenti senza diluire i nutrienti. £
uno dei tipi di cottura piu salutari per la nostra alimentazione,
che inoltre preserva gli aromi, la consistenza, i sapori e in
minor tempo rispetto alla tecnica tradizionale, visto che
cuoce a pressione. Perfetto perverdure, pesce e carni bianche.
Per programmare il menu Vapore premere il pulsante Mend,
selezionare ilmenu Vapore eimpostarlo premendo il pulsante
GM. Se desidera cambiare la temperatura e la pressione,
premere i bottoni “T" o “P" fino a regolarle a piacere. Per
aumentare o diminuire il tempo girare il bottone GM. Dopo
aver stabilito tuttiivalori premere di nuovo il pulsante GM per
iniziare a cucinare. Mettere la griglia all'interno della ciotola,
aggiungere acqua senza arrivare alla griglia, e chiudere il
coperchio e la valvola.

1. Cozze al vapore * /16 min / 4 persone

2. Bollito ** /10 min / 4 persone

3. Creme Caramel *** /20 min / 8 persone

4. Salmone al cartoccio **** /20 min / 2 persone

5. Polpettone di pollo ai funghi ***** /15 min / 4 persone

& Cozinhar ao vapor consiste em cozer os alimentos através

do vapor gerado pela dgua sem estar em contato com ela. Com
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essa técnica, os vapores cozinham o alimento sem diluir os
nutrientes. € uma forma de cozimento que nos proporciona
uma alimentacdo mais saudével, conservando também o
aroma, textura e sabor e reduzindo o tempo com respeito a
forma tradicional de fazélo, ao tratarse de um cozimento a
pressao. Perfeito para verduras, peixes e carnes brancas. Para
programar o menu Vapor pressione o botdo Menu, selecione
Vapor e aperte o botdo GM. Se quiser mudar a temperatura e
a pressao, pressione os botdes “T" ou “P" até ajustélos a seu
gosto. Para aumentar ou diminuir o tempo, gire o seletor até
alcancar o desejado. Uma vez estabelecidos todos os valores,
aperte de novo o botao GM para comecar a cozinhar. Coloque a
grade no interior do recipiente, adicione dgua sem que chegue
a cobrir a base da mesma e ndo esqueca a tampa e a valvula.

1. Mexilhdes ao vapor * /16 min / 4 pessoas

2. Fervido ** /10 min / 4 pessoas

3. Flan de ovo *** /20 min / 8 pessoas

4. Papillote de salméo **** / 20 min / 2 pessoas

5. Balotine de frango com cogumelos ***** /15 min / 4 pessoas
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MENU GUISO il

Mejillones al vapor

* /16 min / 4 peronas

1kg de mejillones
50 mlde vino blanco
% limén

Pimienta en grano
Sal

A 1. Introducimos todos los ingredientes en la cubeta. 2. Seleccio-
namos el mend Vapory 6 minutos de tiempo. 3. Cerramos la tapay la
valvula. 4. Una vez finalizado, abrimos la valvula para despresurizar.

Cuando haya salido el vapor, abrimos la tapa y servimos.

@ Steamed mussels @0 1. Place all ingredients in the inner pot. 2. Select the Steam @
* /16 min / 4 diners programme for 6 minutes. 3. Close the lid and the valve. 4. Once

finished, open the valve and depressurize. Then, open the lid and
1kg mussels

serve.
50 mlwhite wine
5 lemon
Ground pepper

-~
Moulesala vapeur 1. Introduire tous les ingrédients dans la cuve. 2. Sélectionner le
* /16 min / 4 personnes menu Vapeur et 6 minutes. 3. Fermer le couvercle et la soupape. &.

Ouvrir la soupape pour dépressuriser. Ouvrir le couvercle et servir.
Tkg de moules

50 mlde vin blanc
Y citron

Poivre en graines
Sel
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Gedampfte Muscheln

* /16 min / 4 Personen

1kg Muscheln

50 ml WeiRwein

5 Zitrone

Pfeffer (gemahlen)
Salz

Cozze al vapore

* /16 min / 4 persone

1kg di cozze

50 mldivino bianco
% limone

Pepe nero a grani
Sale

Mexilhoes ao vapor

* /16 min / 4 pessoas

1kg de mexilhdes

50 mlde vinho branco
% limdo

Pimenta em gréo

Sal

® [ [ [T

3 1. Geben Sie alle Zutaten in der Kochbehalter. 2. Wahlen den Sie
die Dampfgar-Funktion bei 6 Minuten Zeitdauer. 3. Schliessen Sie den
Deckel und das Ventil. 4. Nach Ablauf der Zeit, 6ffnen Sie das Ventilum
den Druck heraus zu lassen. Offnen Sie jetzt den Deckel und servieren
Sie das Gericht.

1. Mettiamo tutti gliingredienti nella ciotola. 2. Selezioniamo ilmenu
Vapore e 6 minuti di tempo. 3. Chiudiamo il coperchio e la valvola. 4.
Una volta terminato, apriamo la valvola per depressurizzare. Eliminato

ilvapore, apriamo il coperchio e serviamo.

& 1. Colocamos todos os ingredientes no recipiente. 2. Selecionamos
o menu Vapor e 6 minutos de tempo. 3. Fechamos a tampa e a vélvula.
4. Assim que terminar, abrimos a vélvula para despressurizar. Quando

tiver saido todo o vapor, abrimos a tampa e servimos.
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Boiled vegetables
** /10 min / 4 diners

250 g flat beans

5 small potatoes

3 carrots

2 onions

1 handful of asparagus (optional)
Salt

Potage

** /10 min / 4 personnes

250 g d'haricots plats

3 carottes

5 petites pommes de terre

2 oignons

1bouquet d'asperges (optionnel)
Sel
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Hervido

** /10 min / 4 personas

250 g dejudias planas

5 patatas pequefnias

3 zanahorias

2 cebollas

1manojo de esparragos (opcional)
Sal

A 1. Pelamos las patatas y las zanahorias y las cortamos junto con
la cebolla y las judias. 2. Colocamos la rejilla en la cubeta y afiadimos
agua sin que llegue a la base de la rejilla. Ponemos las verduras sobre
la rejilla, puede que se nos cuele alguna debajo, no pasaria nada. 3. Se-
leccionamos el ment Vapory 10 minutos de tiempo. Cerramos la tapay
la valvula. 4. Una vez finalizado el tiempo abrimos la valvula y la tapa

y extraemos los ingredientes ya cocidos.

E1 1. Peel the potatoes and carrots, and chop them together with the
onions and beans. 2. Place the rack inside the inner pot and add water
without covering it. 3. Select the Steam programme for 10 minutes.
Close the lid and the valve. 4. Once finished, open the valve and the

lid, and serve.

1. Peler les pommes de terre et les carottes et les couper avec
l'oignon et les haricots verts. 2. Disposer la grille a l'intérieur de la cuve
et ajouter de l'eau. Mettre les légumes sur la grille. 3. Sélectionner le
menu Vapeur et 10 minutes. Fermer le couvercle et la soupape. 4. Une
fois le temps écoulé, ouvrir la soupape et le couvercle et extraire les

ingrédients qui sont déja cuits.
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Gekochter Gemiise

** /10 min / 4 Personen

250 g griine Bohnen

3 Méhren

5 kleine Kartoffeln

2 Zwiebeln

1Bund Spargel (Optional)
Salz

Bollito

** /10 min / 4 persone

250 g di fagiolini

3 carote

5 patate piccole

2 cipolle

1 mazzetto di asparagi (facoltativo)
Sale

Fervido

** /10 min / 4 pessoas

250 g de vagem

3 cenouras

5 batatas pequenas
2 cebolas

Aspargos (opcional)
Sal
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3 1. Schalen und scneiden Sie die Kartoffeln und Méhren. Geben Sie
die diese zusammen mit den Zwiebeln und Bohnen in den Innentopf. 2.
Setzen Sie das Gitter ein und giessen Wasser hinzu (Achten Sie darauf
das das Wasser nicht das Gitter beriihrt). Legen Sie das Gemiise auf das
Gitter. Es kann vorkommen, dass etwas Gemuse durch den Gitterrost
fallt, es ist nicht schlimm und es kann nichts passieren. 3. Wahlen Sie
die Dampfgar-Funktion aus, bei 10 Minuten Zeit. Schliessen den Deckel
und das Ventil. 4. Nach Ablauf der Zeit, 6ffnen Sie das Ventil und den

Deckel und entfernen die Zutaten die schon gekocht sind.

1. Peliamo le patate e le carote e le tagliamo insieme alle
cipolle e ai fagiolini. 2. Mettiamo la griglia all'interno della ciotola e
aggiungiamo dell'acqua. Mettiamo le verdure sulla griglia, potrebbe
scivolare qualche verdura sotto la griglia, non c'@ da preoccuparsi. 3.
Selezioniamo il menu Vapore e 10 minuti. Chiudiamo il coperchio e la
valvola. 4. Una volta terminato il tempo di cottura, apriamo la valvola

e il coperchio togliamo quelli gia cotti.

IEJ 1. Descascamos as batatas e cenouras e cortamos junto com
as cebolas e a vagem. 2. Colocamos a grade dentro do recipiente e
adicionamos agua sem que chegue na base da grade. Colocamos
as verduras sobre a grade e pode ser que alguma verdura caia para
baixo da grade, ndo tem problema. 3. Selecionamos o menu Vapor e
10 minutos de tempo. Fechamos a tampa e a valvula. 4. Ao terminar,

abrimos a valvula e a tampa retirando os ingredientes ja cozidos.

MODELOGTOL 13

8/9/17 11:18 ‘ ‘



Egg flan

*** /20 min / 8 servings

150 g of sugar
500 ml of milk
4 eggs
Liquid caramel
Water

Flan aux oeufs

*** /20 min / 8 personne

150 g de sucre
500 mlde lait
4 oeufs
Caramel liquide

Eau

na MODELOGTOL
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Flan de huevo

*** /20 min / 8 personas

150 g de aztcar
500 mlde leche
4 huevos
Caramelo liquido

Agua

A 1. Mezclamos todos los ingredientes menos el caramelo liquido
hasta obtener una crema bien lisa. Ponemos caramelo liquido en el
fondo de los moldes, vertemos el batido dentro y filmamos. 2. Coloca-
mos la rejilla en la cubeta y agregamos agua hasta la parte de debajo
de la rejilla. Ponemos los moldes sobre la rejilla. 3. Seleccionamos el
menu Vapor y 15 minutos de tiempo para moldes individuales. Cerra-
mos la tapa y la vélvula. 4. Cuando acabe el tiempo abrimos la valvula
para que salga la presién, después abrimos la tapa, retiramos los mol-
des con cuidado y los ponemos en el frigorifico para que se enfrien. 5.
Una vez frios podremos desmoldar con facilidad. * Dependiendo del
tamafo del flan el tiempo podria variar. Al finalizar el programay abrir
la olla pincharemos en el centro del flan para comprobar que esté co-

cido, si no, programaremos unos minutos mas.

E 1. Mix allthe ingredients except the caramel until obtaining a smooth
cream. Put liquid caramel inside individual moulds, add the content and
film them. 2. Place the rack inside the inner pot and add water under it.
Place he moulds over the rack. 3. Select Steam menu and 15 minutes
for individual moulds. Close de lid and valve. 4. Once finished, open the
valve to depressurize, open the lid and put the moulds in the fridge.
5. Once cold, serve. * Depending on the size of the flan time may vary.
At the end of the program, prick in the center of the flan to check it is

cooked, if not we will schedule another few minutes.

1. Mélanger tous les ingrédients sauf le caramel liquide jusqu'a
obtener une créme bien lisse. Mettre le caramel liquide au fond des
moules, verser le mélange battu a lintérieur et filmer. 2. Installer la
grille dans la cuve, et ajouter de l'eau jusqu'en dessous de la grille. Me-
ttre les moules sur la grille. 3. Sélectionner le menu Vapeur et 15 minu-
tes pour des moules individuels. Fermer le couvercle et la soupape. 4.
Ouvrir la soupape, ouvrir le couvercle, retirer les moules avec précau-
tion et les mettre au réfrigérateur. 5. Une fois froids nous pourrons les
démouler avec facilité. * Dépendant de la taille du flan, le temps peut
varier. Ouvrir 'autocuiseur, piquer au centre du flan pour vérifier qu'il

soit cuit, sinon programmer une minute de plus.
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Karamellpudding

*** /20 min / 8 Personen

150 g Zucker
500 ml Milch
4 Eier

Flussiges Karamell

Creme Caramel

*** /20 min / 8 persone

150 g di zucchero
500 mldi latte

4 uova
Caramello liquido

Acqua

Flan de ovo

*** /20 min / 8 pessoas

150 g de aclicar
500 mlde leite
4 ovos
Caramelo liquido

Agua

® [ [ [T

3 1. Wir mischen alle Zutaten ausser das fliissige Karamell, bis wir eine flache Kreme
enthalten. Wir stellen das flussige Karamell im inneren des Behalters, und giessen
die Mischung und bedecken. 2. Wir stellen den Gitter in der Schale und fugen Wasser
bis zur unteren seite des Gitters hinzu. Wir stellen die Behalter auf den Gitter. 3. Wir
wahlen das Menu-Dampf und 15 Minuten zeit fur einzelne Behalter. Wir schliessen den
Deckel und das Ventil. 4. Wenn die Zeit zu Ende ist, 6ffnen wir das Ventil, damit der
Druck heraus kommt, danach, 6ffnen wir den Deckel, entfernen die Behalter vorsichtig
und stellen es im Kihlschrank damit es sch einfriert. 5. Wenn es kalt ist, kdbnnen wir
es einfacher entfernen. * Abhangig von der grosse, kann die Zeit variieren. Wenn das
Programm fertig ist, 6ffnen wir den Topf und stechen um zu sehen das es gekocht ist,

wenn nicht, programmieren wir ein paar Minuten mehr.

1. Mischiamo tutti gli ingredienti tranne il caramello liquido fino a ottenere una
crema liscia. Mettiamo il caramello liquido sul fondo dello stampo, versiamo il
composto dentro e copriamolo con della pellicola. 2. Mettiamo la griglia nella ciotola
e aggiungiamo acqua fino alla parte bassa della griglia. Mettiamo gli stampi sulla
griglia. 3. Selezioniamo il menu Vapore e 15 minuti di tempo per gli stampi individuali.
Chiudiamo il coperchio e la valvola. 4. Quando termina la cottura, apriamo la valvola in
modo da far uscire la pressione, dopodicche apriamo il coperchio, togliamo gli stampi
con cura, mettiamoli in frigorifero e lasciamoli raffreddare 5. Da freddi li potremo
estrarre piu facilmente. * Il tempo di cottura varia in base alle dimensioni del creme
caramel. Al termine del programma, aprire la pentola e bucare il creme caramel al

centro per verificare che sia pronto, altrimenti cuocere per qualche minuto in piu.

& 1. Misturamos os ingredientes, menos o caramelo liquido, até que obter um creme bem
homogéneo. Colocamos o caramelo liquido no fundo dos moldes, despejamos a massa e
cobrimos. 2. Colocamos a grade no recipiente e adicionamos agua até a parte de baixo da
grade. Colocamos os moldes sobre a grade. 3. Selecionamos o menu Vapor e 15 minutos de
tempo para moldes individuais. Fechamos a tampa e a valvula. 4. Quando terminar, abrimos
a valvula para que saia a pressao, depois abrimos a tampa, retiramos os moldes com
cuidado e colocamos na geladeira para esfriar. 5. Uma vez frios, podemos retirar do molde
com facilidade. * Dependendo do tamanho do flan, o tempo pode variar. Quando terminar o

programa e abrirmos a tampa, espetaremos no centro do flan para conferir se esté cozido e,

se ndo, programamos alguns minutos mais.
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@ Salmon papillote

**x%/ 20 min / 2 diners

80 g broccoli

50 mlwhite wine

4 pieces of salmon (100 g each)
2 chopped carrots

1chopped onion

1green pepper
1lemon

Olive oil

Salt

Papillote de saumon

****/ 20 min / 2 personnes

80 g de brocoli

50 mlde vin blanc
4 morceaux de
saumon de 100 g

Toignon

16 MODELOGTOL
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2 carottes

1 poivron vert
1citron

Huile d'olive
Sel

Papillote de salmoén

***x/ 20 min / 2 personas

80 g de brécoli 1 pimiento verde
50 mlde vino blanco 1limén

4 trozos de salmén de unos 100 g Aceite de oliva

2 zanahorias Sal

1cebolla

A 1. Cortamos las verduras en juliana. Disponemos una cama de ver-
duras en papel de aluminio y sobre la verdura el salmén. Cerramos
el papel de aluminio por 2 de sus 3 lados y vertemos un poco de vino
blanco. 2. Colocamos la rejilla en el interior de la cubeta y afiadimos
agua hasta llegar a la parte de debajo de la rejilla, colocamos el pa-
quete que hemos hecho encima de la rejilla y seleccionamos el ment
Vapory 10 minutos de tiempo. Cerramos la tapa y la valvula. 3. Una vez
finalizado el tiempo abrimos la valvula para que salga la presiény ex-
traemos el paquete con cuidado. 4. Lo abrimos y servimos cada trozo

de salmén con un poco de verdura.

E1 1. Cut the vegetables in julienne strips. Put them on aluminium
foiland place the salmon over the vegetables (each piece of salmon
over each piece of aluminium foil). Close the aluminium foil on 2
sides and pour a bit of wine. 2. Place the baking rack inside the inner
pot and add water without reaching the rack. Place the packets on
the rack and select the Steam programme for 10 minutes. Close the
lid and the valve. 3. Once finished, open the valve to depressurize.
4. Open the aluminium packets and serve their contents with some

vegetables.

1. Couper les légumes en julienne.Disposer un lit de légumes
sur du papier aluminium et le saumon. Fermer le papier aluminium
pour deux de ses 3 cdtés et verser un peu de vin blanc a U'intérieur. 2.
Installer la grille a lintérieur de la cuve et ajouter l'eau, disposer la
papillote que au dessus de la grille et sélectionner le menu Vapeur et
10 minutes. Fermer le couvercle et la soupape. 3. Ouvrir la soupape,
ouvrir le couvercle et extraire la papillote avec précaution. 4. L'ouvrir

et servir.
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LaChS Paplllote 3 1. Schneiden Sie das Gemuse in Julienne-Streifen. Geben Sie das
**x% / 20 min / 2 Personen Gemise auf Alu-Folie und setzen Sie den Lachs auf das Gemuisebett.
Schliessen Sie die Alu-Folie an zwei von den drei Seiten und giessen
80 g Brokkoli 1grine Paprika
ein bisschen Weisswein in das Innere. 2. Legen Sie das Gitter in den
50 ml WeiRwein 1Zitrone

Kochbehalter ein und giessen Wasser bis zur Unterseite des Gitters.
4 Lachsstiicke von etwa 100 Olivendl
Legen Sie das Aluminumfolie-Packet mit dem Lachs auf das Gitter

Salz
1gz obel und stellen das Gerat auf die Dampfgar-Funktion fiir 10 Minuten.
wiebe

Schliessen Sie den Deckel und das Ventil. 3. Nach Ablauf der Zeit,
2 Moéhren

offnen Sie das Ventil, damit der Druck entweicht und 6ffnen den

Deckel. Entnehmen Sie das Packchen vorsichtig. 4. Offnen Sie das

Packchen und servieren jedes Lachsstilick mit etrwas Gemdse.
Sa lmone al Cal‘tOCCIO 1. Tagliamo le verdure a julienne. Creiamo un letto di verdure sul
**x%/ 20 min / 2 persone foglio di alluminio e sopra la verdura il salmone. Chiudiamo 2 lati

su 3 del cartoccio e versiamo all'interno un poco di vino bianco. 2.
80 g di broccoli 1 peperone verde Mettiamo la griglia all'interno della ciotola e aggiungiamo acqua fino a
50 mldivino bianco 1limone raggiungere la parte piu bassa della griglia, mettiamo il cartoccio sulla
4 tranci di salmone da100 gr  Olio d'oliva griglia e selezioniamo il menu Vapore e 10 minuti di tempo. Chiudiamo
1cipolla Sale il coperchio e la valvola. 3. Una volta terminato il tempo apriamo la
2 carote valvola in modo da fare uscire la pressione, apriamo il coperchio e

togliamo il cartoccio delicatamente. 4. Apriamolo e serviamo ogni

trancio di salmone con un po di verdura.

@ Paplllote de Salmao I 1. Cortamos as verduras em fatias finas. Montamos uma @

**x%/ 20 min / 2 pessoas camada de verduras em papel aluminio e, sobre a verdura, o salmao.

Fechamos o papel aluminio pelos 2 lados e adicionamos um pouco
80 g de brécolis 1pimentdo verde

de vinho branco dentro. 2. Colocamos a grade dentro do recipiente e
50 mlde vinho branco 1limao

adicionamos &gua até chegar na parte de baixo da grade. Colocamos
4 pedacos de salmao Azeite de oliva

o salmdo embrulhado em cima da grade e selecionamos o menu
(uns 100 gramas cada) Sal
1 cebol Vapor com 10 minutos de tempo. Fechamos a tampa e a vélvula. 3. Ao

cebola

terminar, abrimos a vélvula para que saia a pressao, abrimos a tampa

2 cenouras

e retiramos o embrulho com cuidado. 4. Abrimos e servimos cada

pedaco de salm&o com um pouco de verdura.

MODELOG1OL 7
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Chicken and
mushrooms rolls

**xxx /15 min / 4 diners

300 g fresh mushrooms
2 sliced chicken breasts
Ground black pepper
Salt

Balotin de poulet
aux champignons

*xxkx /15 min / 4 personnes

300 g de champignons frais et variés.

2 filets de blanc de poulet
Poivre noir moulu
Sel

ns MODELOGTOL
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Balotina de pollo con setas

***%* /15 min / 4 personas

300 g de setas frescas variadas
2 pechugas de pollo fileteadas
Pimienta negra molida

Sal

A 1. Extendemos una hoja de papel film, colocamos los filetes de
pechuga de pollo formando una base y ponemos las setas troceadas
encima. 2. Enrollamos presionando el papel film para que nos quede lo
mas presionado posible y atamos los extremos. 3. Colocamos la rejilla
en la cubeta, afiadimos agua hasta debajo de la rejilla y colocamos la
pechuga sobre la rejilla. Seleccionamos el ment Vapory 10 minutos de
tiempo. Cerramos la tapay la valvula. 4. Extraemos, retiramos el filmy
racionamos. * Si queremos, podemos cortar en medallones y pasar los

medallones por la sartén para que queden dorados.

E1 1. Extend a sheet of plastic wrap, place the chicken breasts and
add the mushrooms over the chicken. 2. Make rolls with the plastic
wrap; then, press and tie them. 3. Place the rack inside the inner pot,
add water without reaching it, and put the chicken on it. Select Steam
programme for 10 minutes. Close the lid and the valve. 4. Open the lid
and serve. * You can cut the rolls in medallions and brown them in a

pan.

1. Extraire une feuille de papier film et disposer les filets de
poulet en formant une base et les champignons tranchés par dessus.
2. Enrouler en pressionnant le papier film pour gu'il soit le plus
compressé possible et attacher les extrémités. 3. Installer la grille
dans la cuve, ajouter l'eau. Sélectionner le menu vapeur et 10 minutes.
Fermer le couvercle et la soupape. 4. Extraire, retirer le film et faire des
portions. * Si nous le souhaitons, nous pouvons couper en médaillons

et passer a la poéle pour gu'ils soient dorés.

B3 1. Wir erweitern eine Adhasionsfolie und stellen Hihnerbrust
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Hahnchen und Pilze
Ballotine

***** /15 min / 4 Personen

300 g gemischte frische Pilze

2 geschnittene Hilhnchenbrustfilets
Schwarzer Pfeffer (gemahlen)

Salz

Polpettone di pollo
ai funghi

****% /15 min / 4 persone

300 g di funghi freschi misti
2 petti di pollo a filetti

Pepe nero macinato

Sale

Balotine de frango
com cogumelos

****% /15 min / 4 pessoas

300 g de cogumelos frescos
variados

2 peitos de frango fatiados
Pimenta-do-reino moida
Sal
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scheiben in dem wir eine Basis bilden, mit den zerkleinerten Pilzen
obendrauf. 2. Wir Rollen die Alu-Folie damit es so eingerollt wie
moglich bleibt, und befestigen die Enden. 3. Wir stellen die Gitter in der
Schale, figen Wasser bis unter den Gitter und stellen die Hiihnerbrust
auf den Gitter. Wir wahlen den Menti-Dampf und 10 Minuten zeit. Wir
schliessen den Deckel und das Ventil. 4. Wir entnehmen, und entfernen
die Alu-Folie. * Wenn wir wollen, kdnnen wir in Runden Schneiden und

es in die Pfanne braten, damit es Goldbraun wird.

1. Stendiamo un foglio di pellicola e mettiamo i filetti di pollo
formando una base e i funghi a pezzetti sopra. 2. Arrotoliamo
facendo pressione sulla pellicola in modo che venga il pili pressato
possibile e leghiamo le estremita. 3. Mettiamo la griglia nella ciotola,
aggiungiamo acqua fin sotto la teglia e mettiamo il pollo sopra la
griglia. Selezioniamo il menu Vapore e 10 minuti di tempo. Chiudiamo
il coperchio e la valvola. 4. Estraiamo dalla vaschetta, Togliamo la
pellicola e dividiamo in porzioni * Se desideriamo, possiamo tagliarlo a

medaglioni e dorare ogni medaglione in padella.

& 1. Separamos uma folha de papel filme e colocamos os filés de
peito de frango e os cogumelos sobre ela. 2. Enrolamos pressionando
o papel filme o méximo possivel e prendemos as pontas. 3. Colocamos
a grade no recipiente, adicionamos dgua até o nivel abaixo da grade
e colocamos os filés de frango sobre a grade. Selecionamos o menu
Vapor e 10 minutos de tempo. Fechamos a tampa e a valvula. 4.
Retiramos o papel filme e cortamos os filés. * Se quisermos, podemos

cortar os filés em medalhdes e dourd-los na frigideira.
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1. Vychissoise * /20 min / 4 personas

2.Sopa de pescadores ** /12 min / 4 personas
3. Fabada *** / 60 min / 4 personas

4. Albéndigas en salsa **** / 35 min / 4 personas

5. Pollo al chilindrén ***** / 35 min / 4 personas

1. Vichyssoise * / 20 min / 4 diners

2. Fisherman's soup ** /12 min / 4 diners

3. Pork and beans stew *** / 60 min / 4 diners
4. Meatballs in sauce **** /35 min / 4 diners

5. Chicken in sauce ***** / 35 min / 4 diners
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1. Vichyssoise * / 20 min / 4 personnes

2. Soupe du pécheur ** /12 min / 4 personnes
3. Fabada *** / 60 min / 4 personnes
4. Boulettes de viande en sauce **** / 35 min / 4 personnes

5. Poulet au chilindron ***** / 35 min / 4 personnes @

1. Vichyssoise * / 20 min / 4 Personen

2. Angler Suppe ** /12 min / 4 Personen

3. Bohneneintopf *** / 60 min / 4 Personen

4. Fleischballchen in Rotweinsof3e **** / 35 min / 4 Perso-
nen

5. Hiihnchen in Weissweinsof3e ***** / 35 min / 4 Personen
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. . L . [ Permite fazer qualquer elaboracdo que inclua o cozimento
Cl permettera di realizzare qualsiasi piatto che abbia una .
. . . de alimentos em algum molho. Se queremos preparar um
salsa. Se vogliamo realizzare uno stufato questo & il menu . .
ensopado, este é o nosso menu. Além disso, permite fazer
adatto. Oltretutto, permette di realizzare anche creme e .
) ) cremes e sopas. Para programar o menu Ensopado pressione
zuppe. Per programmare il menu Stufato premere il pulsante . . .
. . . o botdo Menu, selecione Ensopado e aperte o botdo GM.
Menu, selezionare il menu Stufato e impostarlo premendo . 5 .
) ) ) Se quiser mudar a temperatura e a pressao, pressione os
il pulsante GM. Se desidera cambiare la temperatura e la
. . . . . botdes “T" ou "P" até ajustalos a seu gosto. Para aumentar ou
pressione, premereibottoni“T" o “P" fino aregolarle a piacere. o . .
o . . diminuir o tempo, gire o seletor até alcancar o desejado. Uma
Per aumentare o diminuire iltempo girare il bottone GM. Dopo
vez estabelecidos todos os valores, aperte de novo o botao
aver stabilito tutti i valori premere di nuovo il pulsante GM . .
. . . . - o GM para comecar a cozinhar. Ndo esqueca a tampa e a valvula
per iniziare a cucinare. Non dimenticare di chiudere sia il .
o para cozinhar neste Menu.
coperchio si la valvola con questo menu.

1. Vichyssoise * /10 min / 4 perssoas

1. Zuppa Vichyssoise * / 10 min / 4 persone
2.Sopa de frutos do mar ** /12 min / 4 perssoas
3. Fabada *** / 60 min / 4 pessoas

4. Almondegas ao molho **** / 35 min / 4 pessoas

2. Zuppa del pescatore ** /12 min / 4 persone
3. Fagiolata *** / 60 min / 4 persone
4. Polpette al pomodoro **** / 35 min / 4 persone

5. Frango ao chilidrén ***** / 35 min / 4 pessoas
5. Pollo alle verdure ***** / 35 min / 4 persone
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MENU GUISO il

Vichyssoise
@ */ 20 min / 4 diners

200 ml of chicken broth

100 ml of liquid cream

4 medium potatoes

2 leeks

2 onions

Salt

Olive oil

Vichyssoise

*/ 20 min / 4 personnes

200 ml de bouillon de volaille
100 mlde créeme

2 poireaux

4 pommes de terre moyennes
2 oignons

Sel

Huile d'olive

122 MODELOGTOL
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Vichyssoise

*/ 20 min / 4 personas

200 mlde caldo de ave
100 mlde nata

4 patatas medianas

2 puerros

2 cebollas

Sal

Aceite de oliva

A 1. Introducimos todos los ingredientes en la cubeta. 2. Seleccio-
namos el menu Guiso y 15 minutos de tiempo. Cerramos la tapa y la
valvula. 3. Abrimos la vélvula para que salga toda la presién, luego
abrimos la tapa, extraemos y lo trituramos todo bien. 4. Rectificamos

de saly pimientay servimos con un chorrito de aceite de oliva.

IE 1. Place all the ingredients in the inner pot. 2. Select the Stew
programme for 15 minutes. Close the lid and the valve. 3. Open the
valve to release all the pressure, then, open the lid and blend all the
ingredients in a different container. 4. Check the salt and pepper, and

serve with a dash of olive oil.

1. Introduire tous les ingrédients dans la cuve de l'autocuiseur.
2. Sélectionner le menu Mijoter et 15 minutes. Fermer le couvercle
et la soupape. 3. Ouvrir le couvercle, extraire et broyer. 4. Rectifier

l'assaisonnement et servir avec un filet d'huile d'olive.

I3 1. Geben Sie die Zutaten in den Innentopf. 2. Wahlen Sie das Menii-
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Vichyssoise

* /20 min / 4 Personen

200 ml Gefligelbriihe
100 mlSahne

2 Lauch

4 mittelgrosse Kartoffel
2 Zwiebeln

Salz

Zuppa
Vichyssoise

*/10 min / 4 persone

200 ml di brodo di pollo
100 mldi panna

2 porri

4 patate medie

2 cipolle

Sale

Olio d'oliva

Vichyssoise

*/10 min / 4 pessoas

200 mlde caldo de galinha
100 mlde nata
2 alhos-porés

4 batatas médias

2 cebolas
Sal
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Schmoren bei 15 Minuten Zeit. Schliessen Sie den Deckel und das
Ventil. 3. Nach Ablauf der Zeit, 6ffnen Sie das Ventil, damit der ganze
Druck heraus kommt und 6ffnen anschlief3end den Deckel. Purrieren
Sie den Inhalt mit einem Plrrierstab bzw. einem geeigneten Gerat. 4.
Schmecken Sie die Suppe mit Salz und Pfeffer je nach Geschmack ab

und servieren das Gericht mit etwas Olivendél.

1. Inseriamo tutti gli ingredienti nella ciotola della pentola. 2. Se-
lezioniamo il menu Stufato e 15 minuti di tempo. Chiudiamo il coper-
chio e la valvola. 3. Apriamo la valvola in modo da far uscire la pres-
sione, dopodiché apriamo il coperchio e con l'aiuto di un robot tritiamo
bene il tutto. 4. Aggiustiamo di sale e pepe e serviamo con un filo d'olio

d'oliva.

I 1. Colocamos todos os ingredientes no recipiente da panela. 2.
Selecionamos o menu Ensopado e 15 minutos de tempo. Fechamos a
tampa e a valvula. 3. Abrimos a valvula para que saia toda a pressdo,
abrimos a tampa, retiramos, e trituramos tudo. 4. Temperamos com

sal e pimenta e servimos com um pouco de azeite de oliva.

4
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Fishermen soup
** /12 min / 4 diners

100 g mussels (may be already cooked)
100 g chopped whitefish (optional)

50 g shrimp tails

50 g noodles

400 ml fish stock

2 medium potatoes

Olive oil

Salt

Soupe du pécheur

** /12 min / 4 personnes

100 gr de moules (peuvent étre déja cuites)

100 gr de poisson blanc tranché (optionnel)

50 gr de queues de gambas
50 gr de vermicelles fines
400 mlde fumet

2 pommes de terre moyennes
Huile d'olive

Sel
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Sopa de pescadores

** /12 min / 4 personas

100 g de mejillones (pueden estar ya cocidos)
100 g de pescado blanco troceado (opcional)
50 g de colas de gambas

50 g de fideo fino

400 mlde fumet

2 patatas medianas

Aceite de oliva

Sal

A 1. Pelamosy troceamos las patatas. Afiadimos todos los ingredien-
tes. Cerramos la tapay la valvula. 2. Seleccionamos el ment Guisoy 10
minutos de tiempo. 3. Una vez finalizado el tiempo, abrimos la valvula

para que salga la presién, rectificamos de saly servimos.

[E1 1. Peel and chop the potatoes. Put all ingredients in the inner pot;
close the lid and the valve. 2. Select the Stew programme for 10 minu-
tes. 3. Once finished, open the valve to release the pressure, add salt,

and serve.

Il 1. Peler et trancher les pommes de terre. Ajouter tous les
ingrédients. Fermer le couvercle et la soupape. 2. Sélectionner le menu
Mijoter et 10 minutes. 3. Une fois le temps écoulé, ouvrir la soupape

pour que la pression sorte, rectifier l'assaisonnement et servir.
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Angler Suppe

** /12 min / 4 Personen

100 g Miesmuscheln (kénnen schon gekocht sein)

100 g zerkleinerter Felchen (Optional)
50 g Garnelenschwanze

50 g diinne Nudeln

400 ml Fischbriihe

2 mittelgrosse Kartoffeln

Olivenol

Salz

Zuppa del pescatore

** /12 min / 4 persone

100 g di cozze (anche 50 g spaghettini

precotte) 400 mldi fumetto
100 g di pesce bianco a 2 patate medie
Olio d'oliva

50 g di code di gamberi Sale

pezzetti (facoltativo)

Sopa de frutos do mar

** /12 min / 4 pessoas

100 g de mexilhdes (podem ja estar cozidos)
100 g de peixe branco picado (opcional)

50 g de camarao

50 g de macarrao fino

400 mlde fumet

2 batatas médias

Azeite de oliva
Sal

‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 125

® [ [ [T

I3 1. Schalen und wiirfeln Sie die Kartoffeln. Geben Sie alle Zutaten in
den Kochbehalter. Schliessen Sie den Deckel und das Ventil. 2. Wahlen
Sie das Menii-Schmoren bei 10 Minuten Zeitdauer. 3. Nach Ablauf der
Zeit, 6ffnen Sie das Ventil, sodass der ganze Druck entweichen kann.

Schmecken Sie mit Salz ab und servieren Sie das Gericht.

1. Peliamo e tagliamo a pezzetti le patate. Aggiungiamo tutti gli
ingredienti. Chiudiamo il coperchio e la valvola 2. Selezioniamo il ment
Stufato e 10 minuti di tempo. 3. Una volta terminato, apriamo la valvola

in modo da far uscire la pressione, aggiustiamo di sale e serviamo

&0 1. Descascamos e cortamos as batatas. Adicionamos todos os
ingdientes. Fechamos a tampa e a valvula. 2. Selecionamos o menu
Ensopado e 10 minutos de tempo. 3. Uma vez finalizado o tempo,
abrimos a valvula para que saia toda a pressao, provamos o ponto do

sal e servimos.
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8/9/17 11:18 ‘ ‘



MENU GUISO il

Fabada

(beans stew)
*** /60 min / 4 diners

400 g beans

80 g smoked pork
1chorizo

1blood sausage
Salt

Fabada

*** /60 min / 4 personnes

400 g de haricots blancs
80 g de poitrine fumée
1chorizo

1boudin

Sel
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Fabada

*** /60 min / 4 personas

400 g de judias de la granja
80 g de tocino ahumado

1 chorizo asturiano
1morcilla asturiana

Sal

I 1. Ponemos a remojo las alubias el dia anterior. 2. Al dia siguien-
te echamos todos los ingredientes en la cubeta y cubrimos con agua
hasta unos 3-4 cm por encima. 3. Seleccionamos el menu Guiso y 50
minutos de tiempo. Cerramos la tapay la valvula. 4. Abrimos la valvula

para que salga toda la presiéon. Rectificamos de saly servimos.

E1 1. Soak the beans overnight. 2. Put all ingredients in the inner pot
and cover them with water (3-4 cm over the ingredients). 3. Select the
Stew programme for 50 minutes. Close the lid and the valve. 1. Open

the valve to release the pressure, fix the salt, and serve.

1. Mettre a tremper les haricots le jour précédent. 2. Le jour sui-
vant verser tous les ingrédients dans la cuve et couvrir avec de l'eau
jusqu'a 3-4 cm. 3. Sélectionner le menu Mijoter et 50 minutes. Fermer
le couvercle et la soupape. 4. Ouvrir la soupape. Ouvrir le couvercle,

rectifier le sel et servir.
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Bohneneintopf

*** /60 min / 4 Personen

400 g weisse Bohnen
80 g Raucherspeck

1 Chorizowurst
1Blutwurst

Salz

Fagiolata

*** /60 min / 4 persone
400 g di fagioli

80 g di lardo affumicato
1 salsiccia speziata

1sanguinaccio
Sale

Fabada

*** /60 min / 4 pessoas

400 g de vagem
80 g de bacon defumado

1 chourico asturiano

Tmorcela asturiana
Sal
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IEE 1. Weichen Sie die Bohnen einen Tag vorher in Wasser ein. 2.
Am nachsten Tag geben Sie alle Zutaten in den Kochbehalter und
bedecken alles bis zu 3-4 cm uberhalb der Zutaten mit Wasser. 3.
Wahlen Sie das Funktionsmenii Schmoren und programmieren Sie 50
Minuten Zeitdauer. Schliessen Sie den Deckel und das Ventil. 4. Nach
Ablauf der Zeit, 6ffnen Sie das Ventil. Danach, 6ffnen Sie den Deckel

und schmecken den Eintopf mit Salz ab. Servieren Sie das Gericht.

1. Mettiamo in ammollo i fagioli il giorno precedente. 2. Il giorno
successivo inseriamo tutti gli ingredienti nella vaschetta e copriamo
con acqua fino a 3-4 cm al di sopra del livello degli ingredienti.
3. Selezioniamo il mend Stufato e 50 minuti di tempo. Chiudiamo
il coperchio e la valvola. 4. Apriamo la valvola per fare uscire la
pressione. Dopodiché apriamo il coperchio, aggiustiamo di sale e

serviamo.

& 1. Deixamos de molho a vagem no dia anterior. 2. No dia seguinte,
colocamos todos os ingredientes no recipiente e enchemos de agua
até uns 3, 4 cm do limite. 3. Selecionamos o menu Ensopado e 50 mi-
nutos de tempo. Fechamos a tampa e a valvula. 4. Abrimos a valvula

para que saia toda a pressao e logo a tampa, adicionamos sal e ser-

vimos.
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Albondigas en salsa

**** / 35 min / 4 personas

350-400 g de albéndigas
150 g de tomate triturado
100 mlde vino tinto

2 zanahorias

1cebolla

1 cucharada de pimentén
Sal

A 1. Seleccionamos el ment Guiso y 15 minutos de tiempo. 2. Agrega-
mos un poco de aceite, la zanahoria picaday la cebolla. 3. Vamos reho-
gando y una vez empiece a estar transparente la cebolla afiadimos las
albéndigas para marcarlas un poco. 4. Cuando estén marcadas echa-
mos el vino tinto, dejamos que reduzca un poco y agregamos también
el pimentén y el tomate. Cerramos la tapa y la vélvula y dejamos que
se cocine durante los Gltimos 10 minutos. 5. Una vez finalizado el tiem-

po, abrimos la valvula, dejamos que salga toda la presién y servimos.

IEX] 1. Select the Stew programme for 15 minutes. 2. Pour olive oil,

Meatballs in sauce chopped carrot and onions in the inner pot. 3. Stir-fry the ingredients
@ **x% /35 min / 4 diners and, once they become transparent, add the meatballs. 4. Add the red @
350-400 g of meatballs wine and, when it has reduced, add paprika and tomato. Close the lid
150 g of crushed tomato and the valve, and cook for about 10 minutes. 5. Once finished, open
100 ml of red wine the valve, depressurize, and serve.
2 carrots
1cut onion
Paprika
Salt

Boulettes de viande
en sauce

**** /35 min / 4 personnes
350-400 g de boulettes
150 g de tomate en pulpe

1. Sélectionner le menu mijoter et 15 minutes. 2. Ajouter un peu
d'huile, la carotte hachée et l'oignon. 3. Faire revenir et une fois que
l'oignon commence a étre transparent ajouter les boulettes. 4. Ajouter
le vin rouge, laisser réduire un peu et ajouter le piment et la tomate.
. Fermer le couvercle et la soupape (aprox. 10 minutes). 5. Ouvrir la sou-
100 mlde vin rouge .

pape, et servir.
2 carottes
Toignon
1 cuillere de piment

Sel
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Fleischballchen in
Rotweinsofie

**** /35 min / 4 Personen
350-400 g Fleischballchen
150 g zerdriickte Tomaten
100 ml Rotwein

2 Moéhren

1Zwiebel

1 Essloffel Paprikapulver
Salz

Polpette al
pomodoro

**** /35 min / 4 persone
350-400 g di polpette

150 g di passata di pomodoro
100 mldivino rosso

2 carote

1cipolla

1 cucchiaio di paprika

Sale

Almoéndegas ao molho

**** /35 min / 4 pessoas
350-400 g de alméndegas
150 g de tomate triturado
100 mlde vinho tinto

2 cenouras

1cebola

1 colher de pimenta caiena
Sal
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EE 1. Wahlen Sie das Meni-Schmoren und stellen 15 Minuten Zeit
ein. 2. Giigen Sie ein wenig 0L, die gehackte Mohren und Zwiebeln in
den Kochbehélter. 3. Lassen Sie es andiinsten und wenn die Zwiebeln
glasig werden, geben Sie die Fleischballchen hinzu zum anbraten. 4.
Wenn die Fleischbéllchen angebraten sind, giessen Sie den Rotwein
dazu und lassen ihn einredzieren. Jetz geben Sie das Paprikapulver
und die Tomaten hinzu. Schliessen Sie den Deckel und das Ventil (fuir
ungefédhr 10 Minuten). 5. Nach Ablauf der Zeit, 6ffnen Sie das Ventilum
den Druck entweichen zu lassen und den Deckel zu 6ffnen. Sie kénne

jetzt das Gericht mit etwas Salz abschmecken und servieren.

1.Selezioniamo ilmend Stufato e 15 minuti di tempo. 2. Aggiungiamo
un po d'olio, le carote tritate e la cipolla. 3. Non appena la cipolla
diventa trasparente aggiungiamo le polpette per scottarle un po. 4.
Dopodiché aggiungiamo il vino, lasciamo ridurre un po e aggiungiamo
la paprika e la passata. Copriamo il coperchio e la valvola (circa 10
minuti). 5. Una volta terminato apriamo il coperchio, lasciamo che esca

tutta la pressione e serviamo.

IE&J 1. Selecionamos o menu Ensopado e 15 minutos de tempo. 2.
Adicionamos um pouco de azeite, cenoura picada e a cebola. 3.
Vamos refogando e assim que a cebola comecar a ficar transparente,
adicionamos as almdéndegas. 4. Adicionamos o vinho tinto, deixamos
reduzir um pouco e adicionamos também o pimentdo e o tomate.
Fechamos a tampa e a vélvula (aproximadamente 10 minutos). 5.
Assim que estiver pronto, abrimos a vélvula para que saia a presséo,

atampa, e servimos.
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® Chicken in sauce

*xkx% /35 min / 4 diners

250 mlwhite wine 1large green pepper

4 ripe tomatoes 1large onion
4 garlic cloves Olive oil
1chopped chicken Salt

1large red pepper

Poulet au chilindron

***+% /35 min / 4 personnes

250 mlde vin blanc 4 gousses d'ail

1poulet tranché 4 tomates mires
1grand poivron rouge Huile d'olive
1grand poivron vert Sel

1gros oignon

130 MODELOGTOL

‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 130

Pollo al chilindrén
**xxx /35 min / 4 personas
250 ml de vino blanco

4 tomates maduros

4 dientes de ajo

1 pollo troceado

1pimiento rojo grande

1 pimiento verde grande
1cebolla grande

Aceite de oliva

Sal

A 1. Seleccionamos el mend Guiso y 30 minutos de tiempo. 2. Agrega-
mos un poco de aceite, cuando esté caliente afiadimos los ajos y el pollo
y lo cocinamos hasta que se dore. Echamos la cebolla, los pimientos
picados, los tomates troceados y el jamén y rehogamos unos minutos
mas. 3. Vertemos el vino blanco y dejamos que evapore un poco el alco-
hol, luego cerramos la tapay la valvula (deberiamos haber empleado la
mitad del tiempo). 4. Cuando finalice el tiempo, abrimos la valvula para

que salga toda la presidn, rectificamos el punto de saly servimos.

E1 1. Select the Stew programme for 30 minutes. 2. Pour some olive
oil in the inner pot and, when the oil is hot, add the garlic cloves and
the chicken. Then, add the chopped onion, peppers, and tomatoes, and
stir-fry them for some more minutes. 3. Add the white wine and let the
alcohol evaporate. Close the lid and the valve. 4. Once finished, open

the valve to depressurize, fix the salt, and serve.

1. Sélectionner le menu Mijoter, et 30 minutes. 2. Ajouter un peu
d'huile, et lorsqu'elle est chaude ajouter l'ail et le poulet. Ajouter
l'oignon, les poivrons hachés, les tomates tranchées et le jambon
et faire sauter une minute de plus. 3. Verser le vin blanc et laisser
s'évaporer un peu d'alcool, fermer le couvercle et la soupape. 4. Ouvrir
la soupape, rectifier l'assaisonnement puis servir. 5. Ouvrir la soupape,

rectifier l'assaisonnement et servir.
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Huhner-Sauce L& 1. Wir wahlen das Menii-Schmoren und 30 Minuten zeit. 2. Wir
**kx% /35 min / 4 Personen fiigen ein bisschen Ol ein, wenn es heiss genug ist, fligen wir das

Knoblauch und das Hahnchen ein und kochen bis es vergoldet. Danach,

250 ml Weifdwein 1grosse Zwiebel fligen wir die Zwiebel, die gehackte Paprika, die zerkleinerten Tomaten
1 zerkleinerter Hahn- 4 Knoblauchzehen und den Schinken hinzu, und Sautieren alles ein paar Minuten mehr.
chen 4 reife Tomaten 3. Wir giessen den Weisswein ein, und lassen den Akohol Dampfen,
1grosse rote Paprika Olivenol und schliessen den Deckel und das Ventil (Wir sollten die Halfte der
1grosse griine Paprika Salz Zeit verwendet haben). 4. Wenn die Zeit zu ende ist, 6ffnen wir das

Ventil, damit der ganze Druck heraus kommt. Wir priifen den Salz und

servieren.
Pollo al.l.e Verdure 1. Selezioniamo il menu Stufato, 30 minuti. 2. Aggiungiamo un
**kx% /35 min / 4 persone po d'olio, quando e caldo aggiungiamo l'aglio, il pollo e lo doriamo.

Aggiungiamo la cipolla, e peperoni tritati, i pomodori a pezzetti

250 mldivino bianco grande e il prosciutto. 3. Versiamo del vino bianco e lasciamo sfumare,
1 pollo a pezzetti 1cipolla grande successivamente chiudiamo il coperchio e la valvola (dovrebbe essere
1 peperone rosso 4 spicchi d' aglio passato meta del tempo). 4. Quando termina il tempo di cottura
grande 4 pomodori apriamo la valvola per fare uscire la pressione, aggiustiamo di sale e
1 peperone verde Olio d'oliva serviamo.

Sale

ag e »
Frango ao Chllldron I 1. Selecionamos o menu Ensopado e 30 minutos de tempo. 2.
**%%% /35 min / 4 pessoas Colocamos um pouco de azeite, e quando estiver quente adicionamos
os alhos, o frango e cozinhamos até dourar. Adicionamos a cebola,

250 mldevinhobranco 4 dentes de alho . o .
o pimentdo picado, os tomates triturados, o presunto e refogamos

1frango picado 4 tomates maduros . . . .
. . . . alguns minutos mais. 3. Colocamos o vinho branco e deixamos que
1pimentdo vermelho Azeite de oliva
evapore um pouco do alcool, logo fechamos a tampa e a valvula. 4.
grande Sal

Quando finalizar, abrimos a valvula para que saia toda a presséo,
1cebola grande .
provamos o ponto do sal e servimos.
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es la forma mas trg

los resultados

1. Cebolla caramelizada * / 60 min / 4 personas

2. Salsa a la pimienta ** / 20 min / 4-6 personas

3. Lentejas con verduras y jamén *** /120 min / 4 personas
4. Bechamel **** / 20 min / 4-6 personas

5. Natillas ***** / 45 min / 4 personas

1. Caramelised onion * / 60 min / 4 diners

2. Pepper sauce ** / 20 min / 4-6 diners

3. Lentils with vegetables and ham *** /120 min / 4 diners
4. Bechamel **** / 20 min / 4-6 diners

5. Custard ***** / 45 min / 4 diners

1. Oignon caramélisé * / 60 min / 4 personnes

2. Soupe du pécheur ** /12 min / 4 personnes

3. Lentilles aux légumes et jambon *** /120 min / 4 personnes
4. Béchamel **** / 20 min / 4-6 personnes

5. Creme aux oeufs ***** / 45 min / 4 personnes

1. Karamellisierte Zwiebeln * / 60 min / 4 Personen

2. Pfeffersofe ** / 20 min / 4-6 personen

3. Linsen mit Gemiise und Schinken *** /120 min / 4 Personen
4. Bechamel **** / 20 min / 4-6 Personen

5. Vanillecreme ***** / 45 min / 4 Personen
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Il menu Fuoco Lento adopera il metodo tradizionale di

cuocere stufati e spezzatini, in modo da ottenere piatti
autentici e tradizionali. Se ha tempo a disposizione e le
piacciono i sapori ricercati, questo & il suo menu E ideale
sia per stufati da cuocere con pazienza per preparazioni
come la crema pasticcera. Per programmare il menu Fuoco
Lento premere il bottone Menu, selezionare Fuoco Lento
e confermarlo con il pulsante GM. Se desidera cambiare
la temperatura, premere il pulsante “T" fino a regolarla
a piacere. Per aumentare o diminuire il tempo girare la
manopola fino a raggiungere il tempo desiderato. Una
volta stabiliti tutti i valori premere di nuovo il pulsante GM
per iniziare a cucinare. Questo menu & impostato senza

pressione, per cui non occorrera utilizzare il coperchio.

1. Cipolle caramellizzate * / 60 min / 4 persone

2. Salsa al pepe nero ** / 20 min / 4-6 persone

3. Lenticchie con verdure e prosciutto *** /120 min / 4 persone
4. Besciamella **** / 20 min / 4-6 persone

5. Crema Natillas ***** / 45 min / 4 persone

X8 O menu Fogo Baixo é a forma mais tradicional de cozinhar

os ensopados, obtendo os resultados mais auténticos e
puros da gastronomia. Caso cozinhe com tempo e queira
sabores mais elaborados, este seré o seu menu. E ideal tanto
para ensopados elaborados com carinho durante muitas
horas como para elaboracées tipo creme de padaria. Para
programar o menu Fogo Baixo pressione o botdo Menu,
selecione Fogo Baixo e aperte o botdo GM. Se quiser mudar
a temperatura, pressione o botdo “T" até ajustdlo a seu
gosto. Para aumentar ou diminuir o tempo, gire o seletor até
alcancar o desejado. Uma vez estabelecidos todos os valores,
aperte de novo o botao GM para comecar a cozinhar. Este
menu estd configurado para cozinhar sem pressao, assim

que nao deverd colocar a tampa para utilizélo.

1. Cebola caramelizada * / 60 min / 4 pessoas

2. Molho de pimenta ** / 20 min / 4-6 pessoas

3. Lentilhas com verdura e presunto *** /120 min / 4 pessoas
4. Bechamel **** / 20 min / 4-6 pessoas

5. Creme de ovos ***** / 45 min / 4 pessoas
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Caramelized

onion
* /60 min / 4 diners

4 sliced onions
Olive oil

Sugar

Salt

Oignon
caramélisé

* /60 min / 4 personnes

4 oignons en julienne
Huile d'olive

Sucre

Sel
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Cebolla caramelizada

*/ 60 min / 4 personas

4 cebollas en juliana
Aceite de oliva
Azlcar

Sal

A 1. Seleccionamos el mend Lento. 2. Afdadimos un poco de aceitey
la cebolla. 3. Agregamos un poco de azlicary saly removemos de vez
en cuando. 4. Una vez finalizado el programa, extraemos y servimos.

* Esta receta es ideal para acompafar platos de carne a la plancha.

E 1. Select the Slow programme. 2. Put oil and the onions in the inner
pot. 3. Add a little bit of sugar and salt, and stir. 4. Once finished, serve.

* Perfect to as a side dish for meat dishes.

1. Sélectionner le menu Lent. 2. Ajouter un peu d'huile d'olive et
l'oignon. 3. Ajouter du sel et du poivre et remuer de temps en temps.
4. Une fois terminé le programme extraire et servir. * Cette recette est

idéale pour accompagner des plats de viandes a la plancha.
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Ka ramell|5|erte B3 1. Wahlen Sie die Niedrig-Temperatur-Funktion (Langsam Kochen).
. 2. Geben Sie etwas Ol un die Zwiebeln in den Innentopf. 3. Fiigen Sie
Zwiebeln oL 2 TuE

* /60 min / 4 Personen

etwas Zucker und Salz hinzu und riihren ab und zu den Inhalt um. 4.
Wenn das Progamm fertig ist, entnehmen Sie den Inhalt und servieren.
4 Zwiebeln in Julienne-Streifen * Dieses Rezept ist ideal als Beilage fuir Gerichte mit gegrillten Fleisch.
Olivenol
Zucker
Salz

1. Selezioniamo il menu Lento. 2. Aggiungiamo un po d'olio e le

C|p0lle cipolle. 3. Aggiungiamo un po di zucchero, sale e mescoliamo ogni

caramellizzate

* /60 min / 4 persone

tanto. 4. Una volta terminato il programma togliamo dalla ciotola e
serviamo. * Questa ricetta & ideale come contorno conii piatti di carne
arrostita.

4 cipolle a julienne

Olio d'oliva
Zucchero
Sale
@ 1. Selecionamos o menu Fogo Baixo. 2. Colocamos um pouco de
@ cebOla azeite e a cebola. 3. Adicionamos um pouco de aclicar e mexemos aos @
. poucos. &. Ao terminar o programa, retiramos e servimos. * Essa recei-
caramelizada

ta é ideal para acompanhar pratos de carne na chapa.
*/ 60 min / 4 pessoas
4 cebolas cortadas em fatias finas
Azeite de oliva
Aclcar
Sal
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MENU FUEGO LENTO &

® Pepper sauce

** /20 min / 4-6 diners

400 ml of cooking cream
Pepper
Salt

Sauce au poivre

** /20 min / 4-6 personnes

400 mlde creme fraiche
Poivre
Sel

136 MODELOGTOL

‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 136

Salsa a la pimienta

** /20 min / 4-6 personas

400 ml de nata cocinar
Pimientas al gusto
Sal

A 1. Seleccionamos el menu Lento y 20 minutos de tiempo. 2. Macha-
camos unos granos de pimienta, los afiadimos y removemos un poco
para que empiecen a soltar su sabor. 3. Pasados unos 3 minutos echa-
mos la nata y removemos todo bien. 4. Al finalizar el tiempo, la salsa

habrd espesado y estara lista para servir.

IEX 1. Select the Slow programme for 20 minutes. 2. Crush some
peppercorns, put them in the inner pot, and stir them a bit. 3. After 3
minutes, add the cream and stir. 4. Once time runs out, the sauce will

be thick and ready to be served.

1. Sélectionner le menu Lent et 20 minutes. 2. Ecraser quelques
graines de poivre, les ajouter et remuer un peu. 3. Passées 3 minutes
verser la creme et remuer. 4. La sauce doit épaissir et elle sera préte

aservir.

3 1. Wir wahlen das Meni-Langsam und 20 Minuten zeit. 2. Wir
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Pfeffersauce

** /20 min / 4-6 Personen

400 ml Sahne zum kochen
Pfeffer nach Geschmack
Salz

Salsaal

pepe nero
** /20 min / 4-6 persone

400 mldi panna da cucina
Pepe nero a piacere
Sale

Molho de

pimenta
** /20 min / 4-6 pessoas

400 ml de nata para cozinhar

Pimentas a gosto
Sal
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zerdriken ein paar Pfefferkdrner, fligen diese dazu, und umriihren
ein bisschen, bis der Geschmack anféngt sich zu erlésen. 3. Wenn 3
Minuten vorbei sind, giessen wir die Sahne und umrihren alles gut.
4. \Wenn die Zeit zu ende ist, ist die Sauce dickfllssig, und bereit zu

servieren.

1. Selezioniamo il menu Fuoco Lento e 20 minuti di tempo. 2.
Sbricioliamo alcuni grani di pepe nero, li aggiungiamo e mescoliamo
un po in modo che rilascino il loro sapore. 3. Trascorsi 3 minuti
versiamo la panna e mescoliamo bene il tutto. 4. Al termine la salsa

sara diventata piu spessa e sara pronta per essere servita.

I 1. Selecionamos o menu Fogo Baixo e 20 minutos de tempo. 2.
Esmagamos uns grdos de pimenta, adicionamos e mexemos um
pouco para que comecem a soltar o sabor. 3. Passados uns minutos
adicionamos a nata e mexemos bem. 4. Ao finalizar o tempo, a salsa

estard espessa e pronta para servir.
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MENU FUEGO LENTO &

Lentils with vegetables

and ham
*** /120 min / 4 diners

300 g red split lentils Ttomato

150 g ham pieces 1carrot
Thambone piece 1tbsp. paprika
Tonion Salt

Lentilles aux légumes et
jambon

*** /120 min / 4 personnes

300 g de lentilles 1oignon
rapides Ttomate
150 g de jambon de Tcarotte

montagne avec couanne 1 cuillére de piment

1 pointe d'os de jambon Sel
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Lentejas con verdurasy jamén

*** /120 min / 4 personas

300 g de lentejas rapidas o pardinas
150 g de jamén a tacos

1 punta de hueso de jamén

1cebolla

Ttomate

1zanahoria

1 cucharada de pimentén

Sal

A 1. Troceamos las verduras y las introducimos en la olla junto con
el resto de los ingredientes. 2. Cubrimos con agua hasta sobrepasar
un par de centimetros el nivel de los ingredientes. 3. Seleccionamos
el menu Lento y 120 minutos de tiempo. 4. Quitamos la espuma que se
forme en la superficie, y, si fuera necesario afadimos un poco de agua.

Al finalizar, rectificamos de saly servimos.

Ed 1. Chop the vegetables and put them in the inner pot, together
with the rest of the ingredients. 2. Cover them with water (a couple of
centimetres over the ingredients). 3. Select the Slow programmes and
120 minutes of time. 4. Remove the foam on the top, and add a little bit

of water if necessary.

1. Trancher les légumes et les incorporer dans l'autocuiseur avec le
reste des ingrédients. 2. Couvrir avec de l'eau. 3. Sélectionner le menu
Lent et 120 minutes. 4. Retirer la mousse qui se forme sur la surface.

Rectifier l'assaisonnement et servir.
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Linsen mit Gemuise BA 1. Wiirfeln Sie das Gemiise und geben es zusammen mit den
. restlichen Zutaten in den Innentopf. 2. Giessen Sie Wasser bis zu ein
und Schinken P

*** /120 min / 4 Personen

paar Zentimeter Uberhalb der Zutaten hinzu. 3. Wahlen Sie die Niedrig-
Temperatur-Funktion (Langsam Kochen) bei 120 Minuten Zeitdauer. 4.

Entfernen Sie den Schaum der sich an der Oberflache bildet. Wenn

300 g rote Linsen 1Tomate
notwendig geben Sie mehr Wasser hinzu. Zum Schluss schmecken Sie
150 g Schinkenstticke 1Mohre
mit etwas Salz und und servieren.
1Schinkenknochen 1EL Paprikapulver
1Zwiebel Salz
Lent|CCh|e con Verdure 1. Tagliamo a pezzeti le verdure e inseriamole nella pentola insieme

agli altri ingredienti. 2. Copriamo con acqua fino a due centimetri al di

e prosciutto

*** /120 min / 4 persone

sopra del livello degli ingredienti. 3. Selezioniamo il menu Fuoco Lento
e 120 minuti di tempo. 4. Togliamo la schiuma formatasi in superficie,

e aggiungere un po d'acqua qualora fosse necessario. Al termine

300 g di lenticchie 1cipolla
aggiustiamo di sale e serviamo.
150 g di cubetti di pros- 1pomodoro
ciutto crudo 1carota
1 punta d'osso di pros- 1 cucchiaio di paprika
ciutto crudo Sale
Lent'lhas com Verdura e & 1. Cortamos as verduras e colocamos na panela junto com o resto

dos ingredientes. 2. Cobrimos com dgua até passar uns centimetros @

® presunto

*** /120 min / 4 pessoas

do nivel dos ingredientes. 3. Selecionamos o menu Fogo Baixo e 120
minutos de tempo. 4. Tiramos a espuma que formara na superficie e

se necessario, adicionamos um pouco de dgua. Ao finalizar provamos

300 g de lentilha Ttomate
o ponto do sal e servimos.
150 g de presunto em 1cenoura
cubos 1 colher de péaprica
1osso de presunto Sal
1cebola
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MENU FUEGO LENTO &

Bechamel

**** /20 min / 4-6 personas

60 g de mantequilla
60 g de harina

500 mlde leche
Nuez moscada
Pimienta negra

Sal

A 1. Seleccionamos el menu Lento, 10 minutos de tiempo, y subimos
la temperatura a 110 °C. 2. Ailadimos la mantequilla y la harina y re-
hogamos un poco para que se cocine. 3. Echamos la leche y mezcla-
mos con una varilla de batir de silicona para deshacer la harina por
completo. Afladimos un poco de nuez moscada, pimienta negra molida
y sal. 4. Si la queremos mds 0 menos espesa programaremos mas o

menos minutos.

@ BQChamel E1 1. Select the Slow programme, 10 minutes of time, and increase @
**x% /20 min / 4-6 diners the temperature to 110 °C. 2. Add butter and flour, and stir-fry a bit. 3.
Add milk and mix with the silicone whisk. Add a bit of nutmeg, ground
60 g butter
pepper, and salt. 4. If you want it more or less thick, select more or
60 g flour
less minutes.
500 mlmilk
Nutmeg
Black pepper
Salt
»
BQChamel 1. Sélectionner le menu Lent, 10 minutes, et monter la température
***% /20 min / 4-6 personnes a 110 °C. 2. Ajouter le beurre et la farine. 3. Ajouter le lait et mélanger
avec un fouet en silicone. Ajouter un peu de noix de muscade, du poivre
60 g de beurre
et du sel. 4. Si nous la souhaitons plus ou moins épaisse programmer
60 g de farine

plus ou moins une minute.
500 mlde lait

Noix de muscade
Poivre
Sel
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Bechamel

***% /20 min / 4-6 Personen

60 g Butter

60 g Mehl

500 ml Milch
Muskatnuss
Schwarzer Pfeffer
Salz

Besciamella

**** /20 min / 4-6 persone

60 g di burro
60 g di farina
500 mldi latte
Noce moscata
Pepe nero
Sale

Bechamel

***x /20 min / 4-6 pessoas

60 g de manteiga
60 g de farinha
500 mlde leite
Noz-moscada
Pimenta-do-reino
Sal
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3 1. Wir wahlen das Menii-Langsam, 10 Minuten zeit, und erhéhen
die Temperatur auf 110 °C. 2. Wir fligen die Butter und das Mehl und
sautieren ein wenig zum Kochen. 3. Wir giessen die Milch und mischen
mit einer Silikon-Stange zum schlagen, um komplett das Mehl zu
losen. Wir fliigen ein bisschen Muskatnuss, gemahlener schwarzer
Pfeffer und Salz ein. 4. Wenn wir es mehr oder weniger dickfliissiger

wollen, programmieren wir mehr oder weniger Minuten.

1. Selezioniamo il menu Lento, 10 minuti di tempo, e alziamo la
temperatura a 110 °C. 2. Aggiungiamo il burro, la farina e lasciamo
cuocere un po ditempoin piu. 3. Versiamoiil latte e mescoliamo con una
frusta in silicone per disfare la farina completamente. Aggiungiamo un
po di noce moscata, pepe nero macinato e sale. 4. Se la desideriamo

pit 0 meno densa, programmeremo pill 0 meno minuti.

Il 1. Selecionamos o menu Fogo Baixo, 10 minutos de tempo e
subimos a temperatura a 110 °C. 2. Adicionamos a manteiga e a farinha
e refogamos um pouco para que se cozinhe. 3. Colocamos o leite e
misturamos com uma espatula de silicone para diluir a farinha por
completo. Adicionamos um pouco de noz-moscada, pimenta-do-reino
moida e sal. 4. Se quisermos mais ou menos espessa programamos

mais ou menos tempo.

MODELOGTOL w
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MENU FUEGO LENTO &

T

® Custard

*xkkk /45 min / 4 diners

150 g sugar 1 cinnamon stick
50 g cornstarch Lemon zest
1lwhole milk Biscuits

8 eggs Cinnamon powder

Créme aux oeufs

**k*% /45 min / 4 personnes

150 g de sucre 1baton de cannelle
50 g de maizena Zeste de citron
1lde lait entier Biscuits

8 oeufs Cannelle en poudre

142 MODELOGTOL
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Natillas

FxEk* /45 min / 4 personas

150 g de azlcar
25 g de maicena
1lde leche entera
8 huevos

1rama de canela
Corteza de limén
Galletas

Canela en polvo

A 1. Seleccionamos el mend Lento y 35 minutos de tiempo. Agrega-
mos la leche, la rama de canelay la corteza de limén para que infusio-
ne todo. 2. Pasados 30 minutos quitamos la canela y el limén. Afiadi-
mos el azucar y los huevos batidos y mezclamos todo bien con unas
varillas de silicona. 3. De vez en cuando removemos para ver en qué
punto estd y evitar que cuajen. 4. Una vez alcanzado el punto deseado
o finalizado el tiempo vertemos las natillas en recipientes, espolvo-

reamos canela molida y reservamos en el frigorifico.

1 1. Select the Slow programme for 35 minutes. Add the milk, the
stick of cinnamon, and the lemon zest, and let it infuse. 2. After 30
minutes, remove the cinnamon stick and lemon zest. Add sugar and
eggs, and mix with a silicone whisk. 3. From time to time, stir the mix to
see how it is cooking and to prevent it from curdling. 4. Once finished,
put the custard in moulds, add cinnamon powder and keep it in the

fridge.

@ 1. Sélectionner le menu Lent et 35 minutes. Ajouter le lait, le baton
de cannelle et le zeste de citron. 2. Passées 30 minutes retirer la
cannelle et le citron. Ajouter le sucre et les oeufs battus et mélanger.
3. De temps en temps remuer pour voir comment est la cuisson et pour
éviter qu'elles ne caillent. 4. Verser dans un récipient, saupoudrer de

cannelle et réserver au réfrigérateur.
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Vanlllecreme 3 1. Wahlen Sie die Niedrig-Temperatur-Funktion (Langsam Kochen)
***% / 45 min / 4 Personen bei 45 Minuten Zeitdauer. Geben Sie nun die Milch, Zimtstange und

Zitronenschale in den Innentopf. 2. Nach 30 Minuten, entfernen Sie

150 g Zucker 1Zimtstange die Zimtstange und die Zitronenschale. Geben Sie den Zucker und die
50 g Maismehl Zitronenschale aufgeschlagenen Eier dazu und vermischen alles grindlich mit einen
1L Vollmilch Kekse Schneebesen (Silikon-schneebesen). 3. Rithren Sie ab und zu um. Nach
8 Eier Zimtpulver Ablauf der Zeit geben Sie die Sof3e in ein geeignetes Gefafd und streuen

das Zimtpulver dariber. Stellen Sie die Vanillecreme im Kiihlschrank

kalt bis zum servieren.

1. Selezioniamo ilment fuoco Lento e 35 minuti di tempo. Aggiungiamoiil
Crema N atl llaS latte, il rametto di cannella e la scorza di cannella per aromatizzare il tutto.
*RRR% /45 min / 4 persone 2. Trascorsi 30 minuti togliamo la cannella e il limone. Aggiungiamo lo

zucchero e le uova sbattute e mescoliamo bene con una frusta in silicone.

150 g di zucchero 1rametto di cannella 3. Mescoliamo ogni tanto per vedere a che punto e e per evitare che si
50 g d'amido di mais Scorza di limone solidifichino. 4. Una volta raggiunto il punto desiderato o se & terminato
1Ldilatte intero Biscotti il tempo di cottura,versiamo la crema nel recipiente, Spolveriamo con
8 uova Cannella in polvere cannella macinata e conserviamo in frigorifero.

@ I 1. Selecionamos o menu Fogo Baixo e 35 minutos de tempo. @
Cl‘eme de ovos Colocamos o leite, o pau de canela e a casca de limado. 2. Passados 30
*RER% /45 min / 4 pessoas minutos retiramos a canela e a casca de lim&do. Adicionamos o actcar e

. o os ovos batido misturando bem com a espatula de silicone. 3. Mexemos
150 g de aglcar Raspas de limao .

. aos poucos para verificar o ponto. 4. Uma vez alcancado o ponto
25 g de maizena Bolachas . o . . o

o desejado ou finalizado o tempo, despejamos a natilla em recipientes,
1lde leite integral Canela em p6 . .
8 colocamos canela moida em cima e reservamos na geladeira.
ovos

1pau de canela
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MENU ESCALFAR a

€S | Escalfar consiste en cocer un alifhento en un liquido (agua,
salsa, caldo, leche, etc), a una temperatura inferior a la de
ebullicién. Los alimentos ideales para este método de coccién
son los que poseen un alto contenido en proteinas y son firmes,
como los pescadosy las carnes, asi se consigue que conserven su
forma, no pierdan volumen y resulten jugosos. Para programar
el mend Escalfar presione el botén Mend, seleccione Escalfar
y fijelo presionando en el botén GM. Aumente o disminuya el
tiempo girando el selector hasta alcanzar el deseado. Una vez
establecido el tiempo pulse de nuevo el botén GM para empezar
a cocinar. Este menu esta configurado para trabajar sin presion,
por lo que no debera colocar la tapa para utilizarlo. Ademas, es

un menu con temperatura fija y predefinida.

EN Poaching is to cook food in a liquid (water, sauce, broth,
milk, etc.), below boiling temperature. The ideal foodstuffs for
this cooking method are those that are firm and have a high
protein content, like fish and meats; this ensures they keep their
shape and remain juicy without losing volume. To set the Poach
programme, press the Menu button, select Poach and confirm
by pressing the GM button. Increase or decrease the time by
turning the dial. Once the established time is set, press the GM
button to start cooking. This programme is designed to function
without pressure, so the lid should not be placed on the cooker. In

addition, the programme has a fix preset temperature.
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FR Pocher consiste a cuire un aliment dans un liquide (eau,
sauce, bouillon, lait, etc.), & une température inférieure a celle
de Uébullition.Les aliments idéauxpour cette méthode de
cuissonsont ceux qui posseédent un haut contenu en protéines
et sont fermes, comme les poissons et les viandes, ainsi si
vous faites en sorte qu'ils gardent leur forme, ils ne perdent
pas de volume et sont juteux. Pour programmer le menu
Pocher, appuyer sur le bouton menu, sélectionner Pocher, et
le fixer en appuyant sur le bouton GM. Augmenter ou diminuer
le temps en tournant le sélecteur jusqu'a obtenir le résultat
escompté. Une fois le temps établit appuyer a nouveau sur le
bouton GM pour commencer a cuisiner.Ce menu est configuré
pour travailler sans pression, c'est pour cela que vous ne
devriez pas installer le couvercle pour l'utiliser. De plus, c'est

un menu avec une température fixe et prédéfinie.

DE Pochieren bedeutet, bestimmte Lebensmittelin Fliissigkeiten
(Wasser, Sauce, Briihe, milch, usw.) zuzubereiten. Hierbei werden
idealerweise Lebensmittel mit hohen Proteingehalt verwendet
(Fisch, Fleisch, Eier usw.) So bleibt dessen Form und Geschmack
erhalten und verlieren nicht an Volumen. Um die Pochier-
Funktion auszuwahlen, driicken Sie die Menii-Taste. Wahlen Sie
die Pochier-Funktion aus und bestatigen Sie mit der GM-Taste.
Fir die Zeiteinstellungen drehen Sie am Drehregler. Wenn Sie alle
Parameter eingestellt haben, driicken Sie erneut die GM-Taste zur
Bestatigung und um den Kochvorgang zu starten. Diese Funktion
arbeitet ohne die Verwenung von Druck, daher miissen Sie kein
Deckel verwenden um das Programm zu starten. Die Temperatur

ist ebenso vorkonfiguriert und kann nict eingestellt werden.
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Sobbollire vuol dire cuocere un alimento in un liquido (acqua,

salsa, brodo, latte, ecc.), a una temperatura inferiore a quella di
ebollizione. Gli alimenti ideali per questo metodo di cottura sono
quelli ad alto contenuto proteico, come carne e pesce, in tal modo
mantengono la propria forma, non perdono volume e rimangono
succosi. Per programmare il menu Sobbollire premere il pulsante
Menu, selezionare Sobbollire e confermare premendo il bottone
GM. Aumentare o diminuire il tempo girando la manopola fino
a raggiungere il tempo desiderato. Una volta stabilito il tempo
premere il pulsante GM per iniziare a cucinare. Questo menu &
configurato per lavorare senza pressione, per cui non occorrera
utilizzare il coperchio. Oltretutto & un menu a temperatura fissa
e predefinita.

1. Carne sobbollita * / 60 min / 4 persone

2. Pollo alsidro ** /30 min / 4 persone

3. Perealvino *** /60 min / 4 persone

4. Uova in camicia **** /15 min / 4 persone

5.Sgombro in scapece ***** /50 min / 4 persone

[ Escalfar consiste em cozer um alimento em um liquido (dgua,
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molho, caldo, leite, etc.), a uma temperatura inferior a de ebu-
licdo. Os alimentos ideais para este método de cozimento s&o os
que possuem um nivel alto de proteinas e sdo firmes, como os
peixes e as carnes, assim se consegue que conservem sua for-
ma, ndo percam volume e continuem suculentos. Para progra-
mar o menu Escalfar pressione o botdo Menu, selecione Escalfar
e aperte o botdo GM. Para aumentar ou diminuir o tempo, gire o
seletor até alcancar o desejado. Uma vez estabelecido o tempo,
aperte de novo o botdo GM para comecar a cozinhar. Este menu
estd configurado para trabalhar sem presséo, assim que ndo de-
verd colocar a tampa para utilizélo. Além disso, € um menu com
temperatura fixa e pré definida.

1. Carne escalfada */ 60 min / 4 pessoas

2. Peito de frango ao molho de sidra ** / 30 min / 4 pessoas
3. Peras ao vinho *** / 60 min / 4 pessoas

4. Ovos escalfados **** /15 min / 4 pessoas

5. Cavala com escabeche ***** /50 min / 4 pessoas
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MENU ESCALFAR 8

Poached beef

* /60 min / 4 diners

800 g or 1kg beef

200 mlred wine Black pepper
400 mlwater Salt
2 carrots
2 onions
»

Boeuf poché
*/ 60 min / 4 personnes
800 g ou 1kg de boeuf

2 feuilles
200 mlde vin rouge

Poivre
400 mld'eau

Sel
2 carottes
2 oignons
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2 bay leaves

Ternera escalfada

*/ 60 min / 4 personas

800 g o 1kg de ternera de una sola pieza
200 mlde vino tinto

400 mlde agua

2 zanahorias

2 cebollas

2 hojas de laurel

Pimienta negra

Sal

A 1. Introducimos todos los ingredientes en la olla. 2. Seleccionamos
el menu Escalfar y 60 minutos de tiempo. 3. Pasados los 60 minutos,
marcamos la ternera con elmend Plancha. 4. Con eljugo que quede del
escalfado haremos una salsa coldndolo, dejandolo reducir y ligdndolo

con un poco de maicena.

IEd 1. Place all ingredients in the inner pot. 2. Select the Poach
programme for 60 minutes. 3. Once finished, brown the veal in the
Griddle programme. 4. Strain the juices left from poaching to make a

sauce, let it reduce and thicken using a bit of cornflour.

1. Introduire tous les ingrédients dans l'autocuiseur. 2. Sélection-
ner le menu pocher et 60 minutes. 3. Passées 60 minutes, marquer le
boeuf avec le menu Plancha. 4. Avec le jus qu'il reste du pochage, nous
ferons une sauce, il suffira de 'égoutter et de le laisser réduire en le

liant avec un peu de maizena.
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POChlertes I3 1. Geben Sie alle Zutaten in den Innentopf. 2. Wahlen die Pochier-
. Funktion bei 60 Minuten Zeitdauer. 3. Nach Ablauf der Zeit, grillen Sie

Kalbfleisch s
das Fleisch mit dem librig gebliebenen Fleischsaft vom pochieren mit

*/60min/ 4P
/60 min /& Personen Hilfe der Grillfunktion gut an. 4. Aus dem librig gebliebenen Fleischsaft

800 g oder 1kg bereiten Sie eine Sof3e zu, indem it den Saft das vom Pochieren bleibt,
. 2 Méhren2 Zwiebeln . o . . . . .

Kalbfleisch von bereiten wir eine Sauce vor, in dem Sie es einreduzieren lassen und mit
2 Lorbeerblatter

einem Stiick etwas Starke abbinden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Schwarzer Pfeffer

200 ml Rotwein
Salz

400 ml Wasser

Carne SObelllta 1. Inseriamo tutti gli ingredienti nella pentola. 2. Selezioniamo il

* /60 min / 4 persone menu Sobbollire e 60 minuti ditempo. 3. Trascorsii 60 minuti, passiamo

la carne al menu piastra. 4. Con il fondo della sobbollitura possiamo
800golkgdicarne 2cipolle
o . realizzare una salsa scolando, e lasciando ridurre e addensando con
di vitello 2 foglie d'alloro
L un po di amido di mais.
200 mldivinorosso  Pepe nero

400 mld'acqua Sale

2 carote

Carne escalfada & 1. Adicionamos todos os ingredientes na panela. 2. Selecionamos
* /60 min / 4 pessoas o menu Escalfar e 60 minutos de tempo. 3. Passados os 60 minutos,

selecionamos o menu Chapa. 4. Com o caldo que sair do escalfado,
800 gramas ou 1 quilo
2 cenouras faremos um molho coando-o, deixando reduzir e engrossamos com
de carne de um sé
2 folhas de louro um pouco de maizena.
pedaco

200 mlde vinho tinto
400 mlde agua

Pimenta-do-reino

Sal
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MENU ESCALFAR 8

® Chicken breasts in cider
** /30 min / 4 diners

20 g of cornflour
500 ml of cider
100 ml of cream
2 chicken breasts
1diced onion
Pepper

Salt

Filet de poulet au cidre
** /30 min / 4 personnes

20 g de maizena

500 mlde cidre

100 ml de créme fraiche

2 filets de blanc de poulet

Poivre

Sel

148 MODELOGTOL
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Pechugas a la sidra

** /30 min / 4 personas

20 g de maicena

500 mlde sidra

100 mlde nata

2 pechugas de pollo fileteadas
1cebolla troceada

Pimienta al gusto

Sal

A 1. Introducimos todos los ingredientes en la olla salvo la natay la
maicena. Seleccionamos el menu Escalfar y 30 minutos de tiempo. 2.
Pasados 25 minutos extraemos, afiadimos la maicena mezclada en la
nata y dejamos espesar. 3. Cuando acabe el tiempo servimos las pe-

chugas con la salsa por encima.

E1 1. Place all the ingredients except the cream and cornflour in the
inner pot. Select Poach menu and 30 minutes. 2. After 25 minutes add
the cream and cornflour and let it thicken. 3. When timer ends serve

the chicken with the sauce over it.

&l 1. Introduire tous les ingrédients dans l'autocuiseur sauf la creme
et la maizena. Sélectionner le menu Pocher et 30 minutes. 2. Passées
25 minutes, extraire, ajouter la maizena mélangée dans la creme et
laisser épaissir. 3. Lorsque le temps est terminé servir les filets avec

la sauce par dessus.
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Hahnchenbrust mit
Apfelwein

** /30 min / 4 Personen
20 g Maismehl

500 mlApfelwein

100 ml Sahne

2 filitierte Hahnchenbrust
1zerkleinerte Zwiebel
Pfeffer

Salz

Pollo al sidro
** /30 min / 4 persone
20 g d'amido di mais

500 mldisidro

100 mldi panna

2 petti di pollo a filetti
1cipolla a pezzetti

Pepe a piacere

Sale

Peito de frango ao
molho de sidra

** /30 min / 4 pessoas
20 g de maizena

500 mlde sidra

100 mlde nata

2 peitos de frango fatiados

1cebola picada

Pimenta
Sal
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I3 1. Geben Sie alle Zutaten in den Kochbehalter, auRer die Sahne und
das Mehl. Wahlen Sie die Pochierfunktion aus fiir 30 Minuten. 2. Nach
25 Minuten, fligen Sie die Sahne und das Mehl hinzu und lassen die
Flussigkeit andicken. 3. Nach Ablauf der Zeit servieren Sie das Huhn-

chen mit der Apfelwein-Sahne-Sof3e.

1. Mettiamo tutti gli ingredienti nella pentola tranne la panna e
l'amido di mais. Selezioniamo il menu Sobbollire e 30 minuti di tempo.
2. Trascorsi 25 minuti togliamo, aggiungiamo l'amido di mais mesco-
lato con la panna e lasciamo addensare. 3. Quando termina il tempo

serviamo i petti con la salsa sopra.

& 1. Colocamos todos os ingredientes na panela menos a nata e a
maizena. Selecionamos o menu Escalfar e 30 minutos de tempo. 2.
Passados 25 minutos retiramos, adicionamos a maizena misturada na
nata e deixamos engrossar. 3. Quando terminar o tempo, servimos o

peito de frango com o molho em cima.
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MENU ESCALFAR 8

Pears in red wine
*** /60 min / 4 diners

100 g sugar

400 mlred wine

4 conference pears
1stick of cinnamon

Lemon zest

Poires au vin

*** /60 min / 4 personnes

100 gr de sucre

400 mlde vin rouge
4 poires

1béaton de cannelle

1zeste de citron

150 MODELOGTOL
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Peras al vino

*** /60 min / 4 personas

100 g de azticar
400 mlde vino tinto
4 peras conferencia
1rama de canela

Corteza de1limén

I 1. Pelamos las peras sin trocearlas. 2. Introducimos en la cubeta
el vino tinto, el azdcar, la canela y la corteza de limén. Seleccionamos
el menu Escalfary 60 minutos de tiempo. 3. Pasados 10 minutos agre-
gamos las peras. Las vamos girando cada 15 minutos para se cocinen
homogéneamente. 4. Finalizado el tiempo, podemos servir las peras
directamente o reservarlas dentro del caldo resultante para que cojan

mas sabory color.

IEXl 1. Peal the pears without cutting them. 2. Put wine, sugar,
cinnamon, and the lemon zest in the inner pot. Select the Poach
programme for 60 minutes. 3. After 10 minutes, add the pears. Flip
them every 15 minutes, so that they are cooked evenly. 4. When the
timer ends, serve the pears directly or leave them in the wine mixture

for a richer flavour and colour.

1. Peler les poires sans les trancher. 2. Introduire dans la cuve le vin
rouge, le sucre, la cannelle et le zeste de citron. Sélectionner le menu
Pocher et 60 minutes. 3. Passées 10 minutos incorporer les poires. Les
tourner toutes les 15 minutes. 4. Une fois le temps écoulé, nous pou-

vons servir les poires directement ou les réserver a l'intérieur du jus.
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Birnen in Rotweinsofie

*** /60 min / 4 Personen

100 g Zucker

400 ml Rotwein

4 Konferenz Birnen
1Zimtstange

Schale einer Zitrone

Pere al vino

*** /60 min / 4 persone

100 gr di zucchero
400 mldivino rosso
4 pere

1rametto di cannella

Scorza di 1limone

Peras ao vinho

*** /60 min / 4 pessoas

100 g de acticar

400 mlde vinho tinto
4 peras

1pau de canela

Raspas de 1limao
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3 1. Schélen Sie die Birnen ohne diese zu zerkleinern. 2. Geben Sie
den Rotwein, Zucker, Zimt und die Zitronenschale in den Kochbehalter.
Wahlen Sie die Pochier-Funktion aus fiir 60 Minuten. 3. Nach 10
Minuten, geben Sie die Brienen hinzu. Wenden bzw. drehen Sie alle wir
die Birnen ein. Wir drehen diese jede 15 Minuten, damit sie homogen
gekocht werden. 4. Nach Ablauf der Zeit kénnen Sie die Birnen
servieren bzw. direkt in dem Weinsud aufbewahren um den intensiven

Geschmack und Farbe zu bewahren.

1. Sbucciamo le pere e lasciamo intere. 2. Versiamo del vino
rosso nella ciotola, lo zucchero, la cannella e la scorza di limone.
Selezioniamo il menu Sobbollire e 60 minuti di tempo. 3. Trascorsi 10
minuti mettiamo le pere. Le gireremo ogni 15 minuti per farle cuocere in
modo omogeneo. 4. Altermine possiamo servire le pere direttamente
o o conservarle nel fondo di cottura in modo che acquisiscano pil

sapore e pil colore.

& 1. Descascamos as peras sem corta-las. 2. Adicionamos ao reci-
piente o vinho tinto, o acticar, a canela e as raspas de limao. Seleciona-
mos o menu Escalfar e 60 minutos de tempo. 3. Passados 10 minutos,
adicionamos as peras. \amos girando-as a cada 15 minutos para que
se cozinhem homogeneamente. 4. Finalizado o tempo podemos servir
as peras diretamente ou reservéa-las dentro do caldo para que absor-

vam mais sabor e cor.
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MENU ESCALFAR 8

L FYa Ve

Poached eggs

**xxx /15 min / 4 diners

Eggs
Vinegar
Water
Salt

Oeufs pochés

**** /15 min / 4 personnes

Oeufs
Vinaigre
Eau

Sel
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Huevos escalfados

**** /15 min / 4 personas

Huevos
Vinagre
Agua
Sal

I 1. Ponemos unos 2 litros de agua en la cubeta de la olla con un
poco de sal y un chorrito de vinagre. 2. Seleccionamos el menu Es-
calfar y 5 minutos de tiempo. 3. Cuando la olla empiece a descontar
tiempo, cascamos los huevos y los metemos uno a uno con cuidado de
no romper la yema. También podemos envolverlos en film y meterlos
dentro. 4. Extraemos los huevos con ayuda de una espumadera, les
quitamos la parte exterior con una puntilla, los dejamos sobre un pafo

limpio para quitarles el agua sobrante y servimos.

E1 1. Put around 2 liters of water in the inner pot, together with a
bit of salt and vinegar. 2. Select the Poach programme for 5 minutes.
3. When the cooker starts to discount the time, break the eggs and
pour them into the inner pot one by one, taking care no to break the
yolk. You can wrap the eggs with plastic wrap and put them in the
inner pot. 4. Take the eggs with a skimmer, remove the outside part,
put them on a clean cloth in order to quit the excess water, and serve

them.

1. Mettre 2 litres d'eau dans la cuve avec un peu de sel et un filet de
vinaigre. 2. Sélectionner le menu Pocher et 5 minutes. 3. Lorsque l'au-
tocuiseur commence le compte a rebours, mettre les oeufs un par un
avec précaution pour ne pas rompre le jaune. Nous pouvons aussi les
enrouler dans du film et les mettre a lintérieur. 4. Extraire les oeufs
avec l'aide d'un écumoir, les retirer de la partie extérieure et les laisser

sur un chiffon propre pour retirer 'eau en trop puis servir.
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Pochierte Eier
**%% /15 min / 4 Personen
Eier

Essig

Wasser
Salz

Uova in camicia

**** /15 min / 4 persone

Uova
Aceto
Acqua
Sale

Ovos escalfados

**** /15 min / 4 pessoas

Ovos
Vinagre
Agua
Sal
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3 1. Geben Sie 2 Liter Wasser in den Kochbehalter zusammen mit
etwas Salz und einen Schuf? Essig. 2. Wahlen Sie die Pochier-Funktion
und 5 Minuten Zeitdauer. 3. Wenn der Topf den Countdown startet,
schlagen Sie vorsichtig die Eier einzeln auf, ohne das Eigelb zerlaufen
zu lassen. Rihren Sie das Wasser um, so das es in Bewegung ist.
Geben Sie jetzt die Eier einzeln und vorsichtig in das Wasser. 4. Nach
ein paar Sekunden entnehmen Sie die Eier mit Hilfe einer Schaumkelle
vorsichtig aus dem Wasser und legen Sie sie auf ein sauberes Tuch um

das restliche Wasser aufzunehmen.

1. Mettiamo circa 2 litri d'acqua nella ciotola della pentola con un
poco di sale e un filo d'aceto. 2. Selezioniamo il menu Sobbollire e
5 minuti di tempo. 3. Quando la pentola inizia il conto alla rovescia,
sbucciamo le uova e le mettiamo uno a uno facendo attenzione a non
rompere i tuorli. € possibile anche chiuderle nella pellicola e inserir-
le. 4. Togliamo le uova con l'aiuto di una spumarola, togliamo la parte
esteriore con un coltellino, le lasciamo asciugare su un panno pulito

e le serviamo.

& 1. Colocamos uns 2 litros de dgua no recipiente da panela com um
pouco de sal e vinagre. 2. Selecionamos o menu Escalfar e 5 minutos
de tempo. 3. Quebramos os ovos e colocamos um a um com cuidado
para nao romper a gema. Também podemos envolver os ovos em pa-
pel filme e colocar dentro. 4. Retiramos os ovos com ajuda de uma es-
cumadeira e tiramos a parte exterior. Deixamos sobre um pano limpo

para que saia a dgua e servimos.

MODELOG1OL 153
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MENU ESCALFAR 8

Pickled mackerel

**kx% /50 min / 4 servings

1green pepper
100 ml of vinegar & pepp

2 garlic cloves
100 ml of white wine
200 ml of olive oil

2 mackerels

2 laurel leaves
Some black peppercorns

Salt
1carrot

Tonion

Maquereau en escabeche

*xxkk /50 min / 4 personnes

1 poivron vert
100 mlde vinaigre

100 mlde vin blanc
200 mld'huile d'olive

2 maquereaux

2 gousses d'ail
2 feuilles de laurier
Graines de poivre noir

Sel
1 carotte

Toignon
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Caballa en escabeche

***k+% /50 min / 4 personas

100 mlde vinagre 2 dientes de ajo

100 mlde vino blanco 2 hojas de laurel
200 ml de aceite de oliva Unos granos de pimienta negra
2 caballas Sal

1zanahoria

1cebolla

1pimiento verde

A 1. Fileteamos las caballas y cortamos las verduras en juliana lo
mas fino posible. 2. Introducimos en la cubeta el vinagre, el aceite, el
vino blanco, los ajos, el laurel y la pimienta negra. Seleccionamos el
menu Escalfary 40 minutos de tiempo. 3. Pasados 10 minutos introdu-
cimos las verduras y removemos un poco. 4. Cuando ya lleve la mitad
del proceso introduciremos los filetes sobre las verduras con la piel
hacia arriba. Cuando finalice, lo pondremos en el frigorifico para que

repose.

E 1. Fillet the mackerels and cut the vegetables as thin as possible.
2. Put the vinegar, the oil, the white wine, the garlic cloves, the bay
leaves, and the black pepper in the inner pot. Select the Poach
programme for 40 minutes. 3. After 10 minutes, add the vegetables
and stir a little. 4. When half of the time has passed, add the fillets on
the vegetbles upside down. Once finished, keep in the fridge.

1. Lever le filet des maquereaux et couper les légumes en julien-

ne. 2. Incorporer le vinaigre dans la cuve avec l'huile,le vin blanc, l'ail,
le laurier et le poivre.Sélectionner le menu pocher et 40 minutes. 3.
Passées 10 minutes introduire les légumes et remuer. 4. Lorsque nous
sommes a la moitié du temps, incorporer les filets sur les légumes

avec la peau vers le haut. Laisser refroidir et reposer au réfrigérateur.
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Eingelegte & 1. Wir filetieren die Makrele und schneiden das Gemdse in
- Julienne so diinn wie moglich. 2. Wir geben Essig in der Schale ein, 0L,

Makrelefilets 8 8 8
Weisswein, Olivendl, Knoblauch, Lorbeer und das schwarze Pfeffer.

***k*% /50 min / 4 Personen
' Wir wahlen das Menu-Pochieren und 40 Minuten zeit. 3. Wenn 10

100 ml Essig 1grune Paprika Minuten vorbei sind, geben wir das Gemuse un umriirhen ein wenig.
100 mL100 ml Essig 2 Knoblauchzehe 4. Wenn die halfte der Prozedur vorbei ist, geben wir die Filets auf das
100 ml Weifdwein 2 Lorbeerblatter Gemuse mit der haut nach Oben ein. Wenn wir fertig sind, stellen wir
200 ml Olivenol Ein paar schwarze es im Kuhlschrank zum schonen.

2 Makrelen Pfefferkdérner

1TMbhre Salz

1Zwiebel Weifdwein

Sgombl‘o in Scapece I 1. Sfilettiamo gli sgombri e tagliamo le verdure a julienne piti sottili
*rrxx /50 min / 8 persone possibili. 2. Mettiamo nella ciotola l'aceto, il vino bianco, l'olio d'oli-
va, l'aglio, l'alloro e il pepe nero. Selezioniamo il menu Sobbollire e 40
100 mld'aceto 1 peperone verde
minuti di tempo. 3. Trascorsi 10 minuti inseriamo le verdure e mesco-
100 ml di vino bianco 2 spicchi d'aglio
liamo un poco. 4. Arrivati a meta del procedimento mettiamo i filetti
200 mld'olio d'oliva 2 foglie d'alloro
sulle verdure con la pelle verso l'alto. Al termine li lasceremo riposare
2 sgombri Alcuni grani di pepe
in frigorifero.
1carota nero
1cipolla Sale
@ Cavala com mOlhO de I 1. Fatiamos o peixe cavala e cortamos as verduras em tiras bem @
finas. 2. Adicionamos ao recipiente o vinagre, o azeite de oliva, o vinho
escabeche

branco, os dentes de alho, a folha de louro e pimenta-do-reino. Se-

dekkokk 50 H 8
/30 min /8 pessoas lecionamos o menu Escalfar e 40 minutos de tempo. 3. Passados 10

100 mlde vinagre 1cenoura . .
. . B minutos, adicionamos as verduras e removemos um pouco. 4. Quando
100 mlde vinho 1piment&o verde . . .
estiver na metade do processo, adicionamos os filetes sobre as verdu-
branco 2 dentes de alho . . .
. ras com a pele para cima. Quando terminado, colocamos na geladeira
200 mlde azeite 2 folhas de louro
para que repouse.
de oliva Graos de
2 filetes de pimenta-do-reino
peixe cavala Sal
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1. Bacalao confitado * / 40 min / 4 personas

2. Pimientos confitados ** /65 min / 4 personas
@ 3. Frutas confitadas ***** / 90 min / 4 personas

4. Costillas confitradas **** / 80 min / 4 personas

5. Foie micuit ***** /30 min / 4 personas

1. Cod confit * / 40 min / 4 diners

2. Candied peppers **/ 65 min / 4 diners
3. Candied fruits ***/ 90 min / 3-6 diners
4. Candied ribs **** / 80 min / 4 diners

5. Foie micuit ***** /30 min / 4 diners
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1. Cabillaud confit * / 40 min / 4 personnes

2. Poivrons confits ** / 65 min / 4 personnes
3. Fruits confits *** / 90 min / 4 personnes
4. Cotes confites **** / 80 min / 4 personnes

5. Foie-micuit ***** /30 min / 4 personnes

e | @

1. Eingekochter Kabeljau * / 40 min / 4 Personen

2. Eingekochte Paprika ** / 65 min / 4 Personen

3. Eingekochte Kandierte Friitche *** /90 min / 3-6 Personen
4. Eingekochte Schweinerippchen **** / 80 min / 4 Personen

5. Entenpastete Micuit ***** / 30 min / 4 Personen
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Esistono due tipi di cottura confit, uno consiste in bollire

frutta fresca o frutta secca in uno sciroppo concentrato; il
secondo metodo consiste in conservare un alimento in un
grasso (olio, strutto, il grasso proprio dell'alimento, ecc.).
Con questo menu Otterremo preparazioni deliziose di frutta e
dolci o piatti salati con una consistenza morbida ma piena di
sapore. Per programmare il menu Confit premere il pulsante
Menu, selezionare Confit e confermarlo premendo il pulsante
GM. Aumentare o diminuire il tempo girando la manopola
fino a raggiungere il tempo desiderato. Una volta stabilito il
tempo premere il pulsante GM per iniziare a cucinare. Questo
menu & configurato per lavorare senza pressione, , per cui
non occorrera utilizzare il coperchio. Oltretutto € un menu a

temperatura fissa e predefinita

1. Baccala confit * / 40 min / 4 persone

2. Peperoni confit ** / 65 min / 4 persone

3. Frutta confit *** / 90 min / 3-6 persone

4. Costolette confit ***** / 80 min / 4 persone

5. Foie grass semicotto ***** /30 min / 4 persone

@ Existem dois tipos de confitados, o realizado ao ferver

frutas ou frutos secos em um almibar concentrado ou o que
se obtém ao cozinhar e conservar um alimento em algum tipo
de gordura (azeite, manteiga, a prépria do alimento, etc.).
Com este menu conseguiremos deliciosas elaboraces de
frutas e doces ou pratos salgados com texturas suaves mas
ricas em sabor. Para programar o menu Confitar pressione
0 botdo Menu, selecione Confitar e aperte o botdo GM. Para
aumentar ou diminuir o tempo, gire o seletor até alcancar
o desejado. Uma vez estabelecido o tempo, aperte de
novo o botdo GM para comecar a cozinhar. Este menu esta
configurado para trabalhar sem pressdo, assim que nao
devera colocar a tampa para utilizalo. Além disso, é um menu

com temperatura fixa e pré definida.

1. Bacalhau confitado * / 40 min / 4 pessoas

2. Pimentao confitado ** / 65 min / 4 pessoas

3. Frutas confitadas *** / 90 min / 3-6 pessoas

4. Costela caramelizada **** / 80 min / 4 pessoas

5. Foie micuit ***** / 30 min / 4 pessoas

8/9/17 11:18 ‘ ‘



MENU CONFITAR ==

@ Cod confit
*/ 40 min / 4 diners
400 g cod fillets
(100 g each) (optional)

Afew anise stars
1 Lsunflower oil Thyme branch (optional)
3 garlic cloves Rosemary branch
2 bay leaves (optional)

A few cardamom Salt

grains (optional)

Cabillaud confit

*/ 40 min / 4 personnes . .
Des graines d'anis en

400 g de filets de
) étoiles (optionnel)
cabillaud (en morceaux
Une branche de
de 100 g chacun)

. thym (optionnel)
1Lld'huile de tournesol
. Une branche de
3 gousses d'ail
romarin (optionnel)

Sel

2 feuilles de laurier
Des graines de

cardamome (optionnel)

158 MODELOGTOL

‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 158

® [ [ [T

Bacalao confitado

*/ 40 min / 4 personas

400 g de lomo de bacalao (en trozos de 100 g cada uno)
1lde aceite de girasol

3 dientes de ajo

2 hojas de laurel

Unos granos de cardamomo (opcional)

Unos granos de anis estrellado (opcional)

Una rama de tomillo (opcional)

Una rama de romero (opcional)

Sal

A 1. Afiadimos aceite en la cubeta. Seleccionamos el ment Confitar
y 30 minutos de tiempo. 2. Agregamos los dientes de ajo junto con el
tomillo, laurel, romero y los granos de cardamomo y anis. 3. Pasados
10 minutos afiadimos el bacalao troceado con la piel hacia arriba. 4.
Extraemos los lomos de bacalao con ayuda de una espumadera de si-
licona, dejamos que escurran un poco el aceite y servimos. *También

podemos darle un golpe fuerte de sartén u horno por el lado de la piel.

E 1. Pour oilin the inner pot. Select the preserve programe for 30 min.
2.Add the garlic cloves, together with the thyme, laurel, rosemary, and
the anise and cardamom grains. 3. After 10 minutes, add the chopped
cod upside down. 4. Take out the cod fillets with a silicone skimmer,
eliminate the excess of oil, and serve. *You can cook it in the pan with

high heat, or in the oven on the side of the skin as well.

1. Ajouter Uhuile dans la cuve. Sélectionner le menu confire et 30
minutes. 2. Ajouter les gousses d'ail avec le thym, le laurier, le romarin,
et les graines de cardamome, anis. 3. Passées 10 minutes ajouter le
cabillaud tranché avec la peau vers le haut. 4. Extraire les filets de ca-
billaud a l'aide d'un écumoir en silicone, laisser égoutter un peu l'huile
et servir. * Nous pouvons aussi les faire griller coté peau a feu vif au

four ou a la poéle.
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Eingekochter Kabeljau

* /40 min / 4 Personen

400 g Kabeljaufilet (in
100 g Stlicke jedes)
1L Sonnenblumenol

3 Knoblauchzehen

Sternanis (Optional)
Ein Zweig Thymian
(Optional)

Ein Zweig

2 Lorbeerblatter Rosmarin (Optional)

Ein paar Kérner Salz

Kardamom (Optional)

Baccala confit

* /40 min / 4 persone

400 g di merluzzo nordico
Alcuni semi di anice
(in tranci da 100 gr ciascuno) )
o o stellato (facoltativo)
1ld'olio di semi di girasole
Un rametto di timo
3 spicchi d'aglio
) (facoltativo)
2 foglie d'alloro
Un rametto di
Alcuni baccelli di

rosmarino (facoltativo)

cardamomo (facoltativo)
ale

® Bacalhau confitado

* /40 min / 4 pessoas
400 g de filetes

de bacalhau (pedacos

Graos de anis

estrelado (opcional)
de 100 g cada um) Ramo de tomilho
1litro de azeite de girassol

3 dentes de alho

(opcional)
Ramo de alecrim
2 folhas de louro (opcional)

Graos de cardamomo Sal

(opcional)

® [ [ [T

B3 1. Geben Sie das Olin den Innentopf. Wahlen Sie die Einkoch-Funk-
tion und 30 Minuten Zeitdauer. 2. Fligen Sie die Knoblauchzehen zu-
sammen mit den Thyman, Lorbeer und Rosmarin, den Kardamonkor-
nern und Anis hinzu. 3. Nach 10 Minuten, gebenSie die Kabeljaustticke
mit der Hautseite nach oben dazu. 4. Entnehmen Sie die Kabeljaus-
tiicke mit einer Schaumkelle und lassen Sie abtropfen. Anschlief3end

kénnen Sie servieren.

1. Versiamo l'olio nella vaschetta. Selezioniamo il ment Confit e 30
minuti di tempo. 2. Aggiungiamo l'aglio, l'alloro, il rosmarino, il carda-
momo e l'anice. 3. Trascorsi 10 minuti aggiungiamo il baccala a pezze-
tti con la pelle verso l'alto. 4. Rimuoviamo i filetti di merluzzo con una
spumarola, lasciamoli scolare e serviamoli. *Possiamo fare dorare in

padella o al forno il lato della pelle

@ 1. Adicionamos o azeite no recipiente. Selecionamos o menu Con-
fitar e 30 minutos de tempo. 2. Adicionamos os dentes de alho junto
com o tomilho, louro, alecrim e os grdos de cardamomo e anis-es-
trelado. 3. Passados 10 minutos, adicionamos o bacalhau com a pele
para cima. 4. Retiramos os filetes de bacalhau com a ajuda de uma
escumadeira de silicone, deixamos escorrer um pouco o azeite e servi-
mos. *Também podemos passar na frigideira ou colocar no forno para

o lado da pele.
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MENU CONFITAR ==

@ Candied peppers

** /65 min / 4 diners

4 red peppers

2 garlic cloves

2 bay leaves

Olive oil

Rosemary and thyme (optional)
Salt

Poivrons confits

** /65 min / 4 personnes

4 poivrons rouges
2 gousses d'ail

2 feuilles de laurier
Huile d'olive

Thym et Romarin
Sel

160 MODELOGTOL
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Pimientos confitados

** /65 min / 4 personas

4 pimientos rojos

2 dientes de ajo

2 hojas de laurel

Aceite de oliva

Romero y tomillo (opcional)
Sal

A 1. Cortamos los pimientos a tiras y los introducimos en la cube-
ta. Cubrimos con aceite y afiadimos unos dientes de ajo machacados,
unas hojas de laurel y alguna hierba aromatica. 2. Seleccionamos el
ment Confitar. 3. Pasados los 65 minutos extraemos los pimientos.
4. Podemos comerlos asi, saltearlos en una sartén con fuego fuerte o

conservarlos en el aceite para que cojan mas sabor.

E1 1. Cut the peppers into strips and put them into the inner pot. Cover
them with oil and add some crushed garlic cloves, bay leaves, and
some herbs. 2. Select the Preserve programme. 3. After 60 minutes,
take out the peppers. 4. It is possible to eat them that way, but you
can also stir fry them with high heat, or keep them in oil to increase

the flavour.

1. Couper les poivrons en lamelles et les introduire dans la cuve.
Couvrir avec de Uhuile et ajouter des gousses d'ail écrasées, les feu-
illes de lauriers et quelques herbes aromatiques. 2. Sélectionner le
menu confire. 3. Passées 60 mn extraire les poivrons . 4. Nous pou-
vons les manger ainsi, les faire revenir dans une poéle a feu vif ou les

conserver dans Uhuile pour qu'ils aient plus de saveur.
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Kandierter
Paprika

** /65 min / 4 Personen

4 rote Paprika

2 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter

Olivenol

Rosmarin und Thymian (Optio-
nal)

Salz

Peperoni confit

** /65 min / 4 persone

4 peperoni rossi

2 spicchi d'aglio

2 foglie d'alloro

Olio d'oliva

Rosmarino e timo (facoltativo)
Sale

Pimentao
confitado

** /65 min / 4 pessoas

4 pimentdes vermelhos

2 dentes de alho

2 folhas de louro

Azeite de oliva

Alecrim e tomilho (opcional)
Sal
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3 1. Schneiden Sie die Paprika in streifen, und geben Sie sie in den
Innentopf. Giefien Sie das Ol hinzu und geben ein paar angedriickte
Knoblauchzehen, Lorbeerblatter und Thymian bzw. Rosmarin hinein.
2. Wahlen Sie das Funktionsmeni Einkochen. 3. Nach 60 Minuten
entnehmen Sie die Paprika. 4. Sie kdnne die Paprika zusatzlich in einer

Pfanne anbraten um mehr Geschmack zu erzeugen.

1. Tagliare i peperoni a strisce e li inseriamo nella ciotola. Copria-
mo con olio e aggiungiamo alcuni spicchi d'aglio tritati, alcune foglie
d'alloro e alcune erbe aromatiche. 2. Selezioniamo il menu Confit. 3.
Trascorsi i 60 minuti togliamo i peperoni. 4. Possiamo mangiarli cosi,
farli saltare in padella a fuoco vivace o conservarli nell'olio in modo da

insaporirsi di piu.

I 1. Cortamos os pimentdes em tiras e colocamos no recipiente.
Cobrimos com azeite e adicionamos os dentes de alho esmagados,
as folhas de louro e alguma erva aromética. 2. Selecionamos o menu
Confitar. 3. Passados os 60 minutos retiramos os pimentdes. 4. Pode-
mos comer assim, saltear em uma frigideira com fogo alto ou conser-

var no azeite para que tenham mais sabor.

MODELOG1OL 161
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MENU CONFITAR ==

Frutas confitadas

*** /90 min / 4 personas

Manzanas

Melocotones

Peras

Fresas

Misma cantidad de azdcar que de fruta

Mitad de peso en agua que de azlcar

A 1. Pelamos y troceamos toda la fruta y la introducimos en la cu-
beta. 2. Seleccionamos el menu Confitar y 90 minutos de tiempo. 3. Al
finalizar el tiempo y con ayuda de un cazo pequefio vamos poniendo
la fruta en copas y reservando en el frigorifico para que se enfrie. 4.

Serviremos una vez esté frio.

1 1. Peel and chop all the fruit, and put it into the inner pot.

@ candied fruits 2. Select the Preserve programme for 90 minutes. 3. Once finished, @

and using a small saucepan, put the fruit in cups, and keep them in the
*** /90 min / 3-6 diners X .
fridge. 4. Serve once it is cold.
Apples
Peaches
Pears
Strawberries
Same amount of sugar and fruit

Half the weight of the sugar of water

1. Peler et trancher les fruits et introduire dans la cuve. 2.

Sélectionner menu confire et 90 minutes. 3. Pour terminer, avec l'aide

Fruits confits

*** /90 min / 3-6 personne

d'un petit bol disposons les fruits dans des coupes et réserver au

réfrigérateur. 4. Servir une fois froid.
Pommes

Péches

Poires

Fraises

Méme quantité de sucre que de fruits

Moitié du poids du sucre en eau

162 MODELOGTOL
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Eingekochte
kandierte Friichte

*** /90 min / 3-6 Personen

Apfel

Pfirsiche

Birnen

Erdbeeren

Gleicher Anteil von Friichten und
Zucker Halfte des Gewichts

von Wasser als Zucker

Frutta confit
*** /90 min / 3-6 persone

Mele

Pesche

Pere

Fragole

Stessa quantita di zucchero e frutta

Meta del peso dello zucchero in acqua

Frutas confitadas
*** /90 min / 3-6 pessoas

Macas

Péssegos

Peras

Mesma quantidade de acticar que de
fruta

Metade do peso em dgua que de

acticar

3
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3 1. Schélen und zerkleinern Sie die Friichte und geben diese in den
Kochbehalter. 2. Wahlen Sie das Funktionsmenu Einkochen und pro-
grammieren Sie 90 Minuten zeit. 3. Nachdem die Zeit abgelaufen ist,
geben Sie die Friichte mit einer kleinen Kelle in Glaser und stellen diese

im Kihlschrank kalt. 4. Wenn es Kalt ist, konne Sie servieren.

1. Sbucciamo e tagliamo a pezzetti la frutta e inseriamola nella
vaschetta 2. Selezioniamo il menu Confit e 90 minuti di tempo. 3. Al
termine e con l'aiuto di un pentolino mettiamo la frutta in delle coppe

e conserviamo in frigorifero. 4. Servire la frutta da fredda.

&l 1. Descascamos e cortamos todas as frutas e colocamos no
recipiente. 2. Selecionamos o menu Confitar e 90 minutos de tempo.
3. Ao finalizar o tempo e com a ajuda de uma concha pequena, vamos
colocando as frutas em copos e guardando na geladeira para que

esfrie. 4. Serviremos quando estiver fria.
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MENU CONFITAR ==

Costillas confitadas
con ajos tiernos

**** /80 min / 4 personas

1kg de costillas de cerdo troceadas
1lde aceite de oliva

1 manojo de ajos tiernos

Pimienta negra en grano

Sal

A 1. Afiadimos aceite de oliva a la cubeta. Seleccionamos el ment
Confitar y 80 minutos de tiempo. 2. Limpiamos y troceamos los ajos
tiernosy las costillas y las afiadimos a la cubeta. 3. Una vez finalizado
el programa extraemos, salteamos en una sartén sin aceite y una vez

dorados extraemos y servimos.

@ Rib Confit E 1. Add olive oil into the inner pot. Select the Preserve programme @
with garlic

*kxxk /80 min / 4 diners

for 80 minutes. 2. Clean and chop the chives and the ribs, and put them
inthe inner pot. 3. Once finished, take everything out, and fry it in a pan
without oil until golden. Then, serve.

1kg chopped pork ribs

1lolive oil

1 handful of chives

Black peppercorns

Salt

~ -
Cotes Confltes 1. Ajouter Uhuile d'olive dans la cuve. Sélectionner le menu confire
Sl et 80 minutes. 2. Nettoyer et trancher lail et l'ajouter a la cuve. 3.
a lail

Faire revenir dans une poéle sans huile, extraire et servir.
**** /80 min / 4 personnes
1kg de cotes de porc tranchées
1ld'huile d'olive
1bouquet d'ail frais
Grains de poivres
Sel
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Eingekochte Schweine-
rippchen mit Knoblauch

**** / 80 min / 4 Personen

1kg Schweinerippchen

1L Olivenél

1Handvoll zarter Knoblauch
schwarze Pfefferkdrner
Salz

Costolette confit all'aglio
fresco

**** /80 min / 4 persone

1kg di costolette di maiale a pezzetti
1ld'olio d'oliva

1 mazzetto d'aglio fresco

Pepe nero a grani

Sale

Costela de porco
caramelizada com
alho-poro

**+* /80 min / 4 pessoas

1kg de costela de porco em pedacos
1litro de azeite de oliva

Talho-poré

Pimenta-do-reino em graos

Sal

I 1. GieRRen Sie das Olivenél in den Kochbehalter. Wahlen Sie die
Einkoch-Funktion und stellen 80 Minuten zeit ein. 2. Reinigen und
zerkleinern Sie den Knoblauch und ihn zusammen mit den Rippchen
in den Innentopf. 3. Nachdem das Programm fertig ist, entnehmen Sie

die Rippchen und braten diese ihne OLin einer Pfanne goldbraun an.

1. Impastiamo tutti gli ingredienti, fino a ottenere una crema molto
densa. 2. Selezioniamo il menu Confit, 30 minuti, e abbassiamo la
temperatura a 130 °C. Mettiamo limpasto all'interno della vaschetta

3. Possiamo spolverare con dei cereali senza glutine.

I 1. Adicionamos azeite de oliva no recipiente. Selecionamos o
menu Confitar e 80 minutos de tempo. 2. Limpamos e cortamos o alho
poré e a costela e adicionamos ao recipiente. 3. Uma vez terminado,
salteamos em uma frigideira sem azeite e quando estiverem

dourados, servimos.
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Foie micuit

**xxx /30 min + macerado / 4 personas
30 mlde cofiac

30 mlde vino de Oporto

1 higado de pato

Pimienta negra molida

Azilicar moreno

Mermeladas

Sal

A 1. Desvenamos el foie y lo maceramos con el cofiac, el vino, sal
y pimienta durante al menos 12 horas. 2. Filmamos el foie haciendo
un rulo, si podemos envasarlo, mejor. 3. Llenamos la cubeta de agua
y metemos el foie. Seleccionamos el menu Confitar y 30 minutos de
tiempo. Esperamos a que empiece a descontar e introducimos el foie.
4. Cuando acabe el programa, extraeremos el foie y lo enfriaremos ra-
pidamente en agua y hielo. Cortaremos y serviremos con un poco de

mantequilla, mermeladas, sal y pimienta negra recién molida.

@ Foie micuit & 1. Clean the foie of any veins and marinate it in brandy, Port wine, @
*k*x% /30 min + marinade / 8 diners salt, and pepper for at least 12 hours. 2. Roll the foie in plastic wrap (it

is even better to vaccum-seal it). 3. Fill the inner pot with water and
30 mlbrandy

add the foie. Select the Preserve programme for 30 minutes. 4. once
30 ml Port wine

finished, take out the foie and cool it quickly in icy water. Cut it and
1duck liver

serve with a little butter, jam, salt, and freshly ground pepper.
Ground black pepper

Brown sugar

Salt
Foie mi-cuit 1. Retirer les veines de foie et le laisser macérer avec du cognac,
**kx% /30 min + macéré / 8 personnes le porto, le sel et le poivre pendant environ 12 heures. 2. Filmer le foie

en faisant un rouleau. 3. Remplir la cuve d'eau et mettre le foie. Sé-
30 ml de cognac . . .
lectionner le menu confire et 30 minutes.Attendez cependant que le
30 mlde vin Porto . .
temps commence a se décompter pour insérer la foie. 4. Lorsque le
1foie de canard o . . o .
. . programme est terminé, extraire le foie et le refroidir rapidement dans
Poivre noir moulu .
. de l'eau et des glacons. Couper et servir avec un peu de beurre, de con-
Confiture . . .
fiture, sel et poivre noir.
Sucre roux

Sel
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Entenpastete micuit

**kx% /30 min + macerirten / 8 Personen

30 ml Cognac

30 ml Wein aus Porto
1Entenpastete

Schwarzer Pfeffer (gemahlen)
Azlicar moreno

Mermelade

Salz

Foie gras semicotto

**kx% /30 min + macerata / 8 persone
30 ml cognac

30 mldi Porto

1fegato d'anatra

Pepe nero macinato

Zuccheri di canna

Sale

Foie micuit

**kx% /30 min + macerado / 8 pessoas
30 mlde conhaque

30 mlde Vinho do Porto

1figado de pato

Pimenta-do-reino

Aclcar mascavo

Geleias

Sal
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3 1. Marinieren Sie die Entenpastete mit dem Cognac und Portwein,
Salz und Pfeffer flir mindestens 12 Stunden. 2. Wickeln Sie die Pastete
anschlieRend in Frischhaltefolie (vakumieren Sie sie wenn moglich).
3. Fullen Sie den Innentopf mit Wasser und legen die Rolle mit der ma-
rinierten Pastete in das Wasserbad. Wahlen Sie das Funktionsmeni
Einkochen und stellen 30 Minuten Zeit ein. 4. Wenn das Programm
fertig ist, entnehmen Sie die Pastete und schrecken diese in kalten
Wasser und Eis ab. Servieren Sie die Pastete mit ein wenig Butter, Mar-

melade, Salz und frisch gemahlenen Pfeffer.

1. Impastiamo tutti gli ingredienti tranne il sale e lievito. 2.
aggiungiamo il sale e il lievito. 3. Mettiamo l'impasto nella ciotola,
selezioniamo il mend Fermentare, 30 minuti di tempo. 4. Quando
termina il tempo, limpasto sara fermentato e sara pronto per fare il
pane. *il lievito madre sostituira una quantita uguale di farina e acqua

in qualsiasi impasto per il pane.

I 1. Retiramos as veias do figado e maceramos com o conhaque, o
vinho do Porto, sal e pimenta por no minimo 12 horas. 2. Enrolamos o
foie com papel filme. 3. Enchemos o recipiente de dgua, esperamos
que comece a ferver e colocamos o foie. Selecionamos o menu Confi-
tar e 30 minutos de tempo. 4. Quando acabar o programa, retiramos o
foie e colocamos rapidamente para esfriar em dgua e gelo. Cortamos e
servimos com um pouco de manteiga, geleias, sal e pimenta-do-reino

recém moida.
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1. Masa madre ***** /40 min / 4 personas

2.Yogur ***** /20 min / 4 personas

3. Masa leudada para pizza ***** / 40 min / 4 personas

4. Masa de bolleria ***** /75 min / 4 personas

5. Brioche ***** / 40 min + horneado / 8 personas

1. Sourdough ***** / 40 min / 4 diners
2.Yoghurt ***** /20 min / 4 diners

3. Pizza dough ***** /40 min / 4 diners

4. Pastry dough ***** /75 min / 4 diners

5. Brioche ***** / 40 min + baking / 8 diners
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1. Pate Mere ***** / 40 min / 4 servings

2.Yaourt ***** /20 min / 4 personas

3. Pate a pizza ***** / 40 min / 4 personas
4. Pate a viennoiserie ***** /75 min / 4 personas

5. Brioche ***** / 40 min + horneado / 8 personas

1. Sauerteig ***** / 40 min / 4 Personas
2.Joghurt ***** /480 min / 4 Personas

3. Hefeteig fiir Pizza ***** / 40 min / 4 Personas
4. Kuchenteig ***** /75 min / 4 Personas

5. Brioche ***** /40 min + horneado / 8 Personas
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Utilizziamo il menu Fermentare quando vogliamo

realizzare una preparazione con lievito o batteri, tipo yogurt,
si ottiene piu veloce, se si crea all'interno un’ atmosfera di
temperatura controllata, come in un panificio professionale.
Per programmare il menu Fermentare premere il pulsante
Menu, selezionare Fermentare e confermarlo premendo
il pulsante GM. Aumentare o diminuire il tempo girando
la manopola fino a raggiungere il tempo desiderato. Una
volta stabilito il tempo premere il pulsante GM per iniziare
a cucinare. Per controllare perfettamente la temperatura
all'interno, mettere il coperchio perd lasciare la valvola

aperta o toglierla.

1. Lievito madre ***** / 40 min / 4 personas

2.Yogurt ***** /20 min / 4 personas

3. Impasto lievitato per la pizza ***** / 40 min / 4 personas
4. Impasto per prodotti da forno ***** /75 min / 4 personas

5. Brioche ***** / 40 min + horneado / 8 personas

[ Utilizaremos o menu Fermentar quando quisermos uma
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elaboracdo que leve leveduras ou bactérias, como iogurte, se
obtenha mais répido, criando em seu interior uma atmosfera
de temperatura controlada, como ocorre em uma padaria
profissional. Para programar o menu Fermentar pressione
o botdo Menu, selecione Fermentar e aperte o botdo GM.
Para aumentar ou diminuir o tempo, gire o seletor até
alcancar o desejado. Uma vez estabelecido o tempo, aperte
de novo o botdo GM para comecar a cozinhar. Para controlar
perfeitamente a temperatura interior, coloque a tampa

deixando a valvula aberta ou retirandoa.

1. Massa léveda ***** / 40 min / 4 pessoas

2.logurte ***** /20 min / 4 pessoas

3. Massa fermentada para pizza ***** / 40 min / 4 pessoas
4. Massa de pastelaria ***** /75 min / 4 pessoas

5. Brioche ***** / 40 min + horneado / 8 pessoas
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MENU FERMENTAR&é»

Masa madre

*/ 40 min / 4 personas

500 g de harina de fuerza
10 g de sal

10 g de levadura

15 mlde leche

250 mlde agua

[H 1. Amasamos todos los ingredientes excepto la saly la levadura. 2.
Aiadimos la saly la levadura. 3. Ponemos la masa en la cubeta, selec-
cionamos el mend Fermentary 30 minutos de tiempo. 4. Cuando acabe
el tiempo la masa habra fermentado y estara lista para elaborar pan.
* La masa madre sustituird a una cantidad igual de harina y agua en

cualquier masa de pan.

[E1 1. Knead all the ingredients except the salt and the baking powder.

2. Add the salt and the baking powder. 3. Put the dough into the inner
@ Sourdough 5P s )

. i pot, select the Ferment programme for 30 minutes. 4. Once finished,
"/ 40min/6-8 diners the dough willbe fermented and ready to make bread. * The sourdough
500 g bread flour will replace an equal quantity of flour and water in any dough bread.
10 g salt
10 g baking powder
15 mlmilk

250 mlwater

1. Pétrir tous les ingrédients sauf le sel et la levure. 2. Ajouter le sel
et la levure. 3. Mettre la pate dans la cuve, en sélectionnant le menu

fermenter et 30 minutes. 4. La pate aura fermenté et sera préte pour

Pate mere

*/ 40 min / 6-8 personnes

élaborer le pain. * La pate mére aura la quantité égale de la farine et de
l'eau pour n'importe quelle pate a pain.

500 g de farine

10 g de sel

10 g de levure

15 mlde lait

250 mld'eau
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Sauerteig
*/ 40 min / 6-8 Personen

500 g Brotmehl
10 g Salz

10 g Hefe

15 ml Milch
250 ml Wasser

Lievito madre
*/ 40 min / 6-8 persone

500 g di farina forte
10 g disale

10 g di lievito

15 ml di latte

250 mld'acqua

Massa léveda
*/ 40 min / 6-8 pessoas

500 g de farinha de pao
10 g desal

10 g de fermento

15 mlde leite

250 mlde agua

® [ [ [T

[ 1. Vermischen Sie alle Zutaten, auRer Salz und Hefe und kneten es
zusammen. 2. Fligen Sie das Salz und die Hefe dazu. 3. Legen Sie den
Teig in den Kochbehalter und wahlen die Fermentierfunktion bei 30
Minuten Zeitdauer. 4. Wenn die Zeit abgelaufen ist, ist der Sauerteig

fermentiert und fertig, um daraus ein Brot zu backen.

1. Impastiamo tutti gli ingredienti tranne il sale e lievito. 2.
aggiungiamo il sale e il lievito. 3. Mettiamo l'impasto nella ciotola,
selezioniamo il mend Fermentare, 30 minuti di tempo. 4. Quando
termina il tempo, limpasto sara fermentato e sara pronto per fare il
pane. * il lievito madre sostituira una quantita uguale di farina e acqua

in qualsiasi impasto per il pane.

I 1. Amassamos todos os ingredientes menos o sal e o fermento.
2. Adicionamos sal e fermento. 3. Colocamos a massa no recipiente,
selecionamos o menu Fermentar e 30 minutos de tempo. 4. Quando
acabar o tempo, a massa estard fermentada e pronta para fazer o pao.
* A massa léveda substituird uma quantidade igual de farinha e dgua

em qualquer massa de péo.

MODELOGTOL m
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MENU FERMENTAR- ..»
MERUFERMENTARESS

Yoghurt
® g

** / 8 min + cooling / 6-8 diners

1Lof whole milk

Tnaturalyogurt

Yaourt

** / 8 min + réfrigéré / 6-8 personnes

1lde lait entier

Tyaourt naturel

172 MODELOGTOL
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Yogur

** / 8 min + refrigerado / 4 personas

1lde leche entera

Tyogur natural

I 1. Batimos el yogur junto con la leche en un recipiente aparte y
lo introducimos en la cubeta. 2. Seleccionamos el meni Fermentar y
480 minutos de tiempo. 3. Pasados los 480 minutos, lo sacamosy lo
guardamos en un recipiente en el frigorifico. 4. Extraemos y colamos

con un colador de tela muy fino para extraer el suero.

[E1 1. Beat the yogurt and the milk in a separate bowl and pour the mix
in the inner pot. 2. Select the Ferment programme for 480 minutes.
3. After 480 minutes, take it out and keep it in a container inside the
fridge. 4. Take it out and strain it with a very thin cloth strainer to

remove the serum.

1. Battre le yaourt avec le lait dans un récipient a part et introduire
dans la cuve. 2. Sélectionner le menu fermenter et 480 minutes.
3. Passées ces 480 minutes, sortir le yaourt et le garder dans un
récipient au réfrigérateur. 4. Extraire et disposer dans un tissus trés

fin pour extraire le petit lait.
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JOghurt 3 1. Vermischen Sie den Joghurt mit der Milch in einem seperaten
** / 8 min + Kuihlzeit / 6-8 Personen Gefafd undgeben es anschliefdend in den Kochbehalter. 2. Wahlen Sie

das Menti-Fermentieren und stellen das Zeitintervall auf 480 Minu-
1L Vollmilch

ten ein. 3. Nach Ablauf der Zeit geben Sie den Joghurt in einen anderen
TNaturjoghurt

Behalter und stellen ihn in den Kiihlschrank. 4. Wenn der Joghuert kalt
ist nehmen Sie ihn aus den Kiihlschrank und sieben lhn durch ein diin-

nes Tuch um das Serum abzutrennen.

Yogu rt 1. Frulliamo lo yogurt e il latte in un recipiente a parte e li versiamo
** / 8 min + refrigerato / 6-8 persone nella vaschetta. 2. Selezioniamo il menu Fermentare e 480 minuti di

tempo. 3. Trascorsi 480 minuti, lo tiriamo fuori e lo conserviamo in
1ldilatte intero o oo X . . L

un recipiente in frigorifero. 4. Rimuoviamo e scoliamo con un colino in
Tyogurt naturale

stoffa molto sottile per estrarre il siero.

|0gurte 2 1. Batemos o iogurte junto com o leite em um recipiente a parte
** / 8 min + refrigerado / 6-8 pessoas e adicionamos ao recipiente principal. 2. Selecionamos o menu

Fermentar e 480 minutos de tempo. 3. Passados os 480 minutos,
1litro de leite integral . . .
. retiramos e colocamos na geladeira. 4. Retiramos e coemos por um
Tiogurte natural

coador de tela bem fina para extrair o soro.
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MENU FERMENTAR&éf

Pizza dough

*** /40 min / 4 diners

250 g flour

12.5 g pressed yeast
130 mlwater

1tbsp. of olive oil
Salt

Pate a pizza
***/ 40 min / 4 personnes
250 g de farine

12,5 g de levure

130 mld'eau

1 cuillere d'huile d'olive
Sel
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Masa leudada para pizza

*** /40 min / 4 personas

250 g de harina

12,5 g de levadura prensada
130 mlde agua

1cucharada de aceite de oliva
Sal

I 1. Mezclamos y amasamos todos los ingredientes hasta obtener
una masa homogénea y lisa. 2. Seleccionamos el mend Fermentar, 30
minutos de tiempo y colocamos la masa en el interior de la cubeta. 3.
Cuando acabe el tiempo extraemos la masa, la estiramos, afiadimos

los ingredientes que méas nos gusten y horneamos.

1 1. Mix and knead all the ingredients to form a uniform and smooth
dough. 2. Select the Ferment programme for 30 minutes and place
the dough into the inner pot. 3. Once finished, take the dough out and

stretch it, add ingredients to taste, and bake.

1. Mélanger et pétrir tous les ingrédients jusqu'a obtenir une pate
homogene et lisse. 2. Sélectionner le menu fermenter, 30 minutes et
installer pate a lintérieur de la cuve. 3. Extraire, l'étaler, ajouter les

ingrédients que nous aimons le plus et cuire.
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Hefeteig flir Pizza

*** /40 min / 4 Personen

250 g Mehl
12,5 g Pref3hefe
130 ml Wasser
1EL Olivenol
Salz

Impasto lievitato
per la pizza

*** /40 min / 4 persone

250 g difarina

12,5 g di lievito pressato
130 mld'acqua

1 cucchiaio d'olio d'oliva
Sale

Massa fermentada
para pizza

*** /40 min / 4 pessoas

250 g de farinha

12,5 g de levedura prensada
130 mlde dgua

1 colher de azeite de oliva
Sal
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I3 1. Vermischen und kneten Sie alle Zutaten zusammen, bis Sie
eine homogene und seidige Masse erhalten. 2. Wahlen Sie die
Fermentierfunktion und stellen 30 Minuten ein. Geben Sie die Masse
in den Kochbehalter. 3. Wenn die Zeit vorbei ist entnehmen Sie den
Teig und walzen ihn aus. Sie kdnnen jetzt je nach Geschmack Ihre Pizza

belegen und backen.

1. Mischiamo e impastiamo tutti gli ingredienti fino a ottenere un
impasto omogeno e liscio. 2. Selezioniamo il menu Fermentare, 30
minuti di tempo e mettiamo limpasto all'interno della vaschetta. 3.
Quando termina rimuoviamo l'impasto, stendiamolo, aggiungiamo gli

ingredienti che ci piacciono e inforniamo.

& 1. Misturamos e amassamos todos os ingredientes até obter uma
massa homogénea e lisa. 2. Selecionamos o menu Fermentar, 30 mi-
nutos de tempo e colocamos a massa dentro do recipiente. 3. Assim
que terminar o tempo, retiramos a massa, esticamos, adicionamos os

ingredientes que quisermos e levamos ao forno.
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MENU FERMENTAR&é»

Pastry dough

@ ***% /75 min / 6-8 diners

1kg of strong flour
1teaspoon of grated

150 g of sugar

lemon zest or orange
100 g of butter

blossom's water
80-100 g of yeast

1teaspoon of
10 g of salt

lukewarm water
4 eggs

Pate a viennoiserie

***% /75 min / 6-8 personnes

1kg de farine

150 g de sucre

100 g de beurre
80-100 g de levure
10 g de sel

4 oeufs

Eau tiede

1 cuillere a café de zeste de citron
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Masa de bolleria

**** /75 min / 4 personas

1kg de harina fuerte

150 g de aztcar

100 g de mantequilla
80-100 g de levadura
10 g de sal

4 huevos

Agua tibia

1 cucharadita de ralladura de limén o agua de azahar

A 1. Fundimos la mantequilla a fuego lento o en el microondas. Ama-
samos todos los ingredientes salvo la saly la levadura, que afiadire-
mos casi al final del amasado. 2. Seleccionamos el ment Fermentary
15 minutos de tiempo. Una vez fermentado extraeremos y formare-
mos porciones mas pequefias. 3. Colocamos la rejilla en la cubeta y
sobre esta papel de horno y ponemos las porciones sobre la rejilla (al
fermentar de nuevo crecerdn y podrian juntarse) y volvemos a pro-
gramar en ment Fermentar 50 minutos. 4. Para finalizar, solo faltara

pincelar las porciones con huevo batido y hornear.

IEX 1. Melt the butter in the microwave. Knead all the_ingredients
except the salt and yeast, which you can add afterwards. 2. Select the

Ferment programme for 15 minutes. Once fermented, take it out and
make smaller portions. 3. Place the rack into the inner pot, covered
with baking paper, and put dough portions on it (when they ferment
again they will grow and could stick together). Select the Ferment
programme for 50 minutes. 4. Finally, brush the portions with with

beaten egg and bake them.

1. Faire fondre le beurre a feu lent ou au microondes. 2. Pétrir tous
les ingrédients sauf le sel et la levure que nous ajouterons presque au
final du pétrissage. 3. Sélectionner le menu fermenter et 15 minutes.
Une fois fermenté, extraire et former des portions plus petites. 4. Ins-
taller la grille dans la cuve et par dessus du papier aluminium et met-
tre les portions sur la et reprogrammons menu fermenter 50 minutes.

5. Peindre les portions avec un oeuf battu et cuire.
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Kuchenteig

**** /75 min / 6-8 Personen

1kg Weizenmehl 4 Eier

150 g Zucker 1TL geriebene

100 g Butter Zitronenschale oder
80-100 g Hefe Orangenblitenwasser
10 g Salz 1EL lauwarmes Wasser

Impasto per

prodotti da forno

**** /75 min / 6-8 persone

1kg difarina forte
150 g di zucchero
100 g di burro
80-100 g di lievito
10 g disale

4 uova

c/s acqua tiepida
1 cucchiaino di
scorza grattugiata
di limone o acqua

di fiori d'arancio

Massa de pastelaria

**** /75 min / 6-8 pessoas

1kg de farinha de pao
150 g de acticar

100 g de manteiga
80-100 g de fermento
10 g desal

4 ovos

Raspas de lim&o ou
agua de azahar
Agua tibia

3 1. Lassen Sie die Butter schmelzen, (z.B. in der Mikrowelle). Kneten Sie
alle Zutaten, auRer das Salz und die Hefe (die Hefe fligen wir zum Schluss
den Knetens hinzu) zusammen. 2. Wahlen Sie die Fermentier-Funktion
und 15 Minuten Zeitdauer aus. Nachdem die 15 Minutenvorbei sind,
teilen Sie den Teig in kleinere Portionen auf. 3. Sezten Sie das Gitter in den
Innentopf ein und legen Backpapier darauf. Geben Sie nun die Portionen
des Teigs auf das Backpapier (Vorsicht, beim nochmaligen Fermentieren
vergréssern sie sich Teigmasse und kénnte zusammenkleben) und
programmieren Sie noch einmal das Men(i-Fermentieren fuir 50 Minuten.
4. Abschliefiend pinseln Sie die Portionen mit aufgeschlagenen Ei ein

und lassen den Teig im Ofen backen.

1. Sciogliamo il burro a fuoco lento o nel microonde. Impastiamo tu-
tti gli ingredienti salvo il sale e il lievito che verranno aggiunti alla fine
dell'impasto. 2. Selezioniamo il menu Fermentare e 15 minuti di tem-
po. Non appena fermenta lo rimuoveremo dalla ciotola e formeremo
porzioni pit piccoli. 3. Mettiamo la griglia nella vaschetta e su di essa
della carta forno e disponiamo le porzioni sulla griglia (fare attenzione
a non farle attaccare durante la fermentazione) programmiamo ment
fermentare 50 minuti. 4. Per terminare occorre solamente spennellare

con l'uovo sbattuto e infornare.

Il 1. Derretemos a manteiga em fogo baixo ou no microondas.
Amassamos todos os ingredientes menos o sal e o fermento que
adicionaremos um pouco antes de terminar de amassar. 2. Selecionamos
o menu Fermentar e 15 minutos de tempo. Assim que terminado o tempo,
retiramos a massa e dividimos em porcdes menores. 3. Colocamos a
grade no recipiente e papel vegetal sobre. Colocamos as por¢cdes em
cima (cuidado que ao fermentar a massa crescera e podem juntar-se) e
selecionamos o menu Fermentar de novo por mais 50 minutos. 4. Para

finalizar, sé faltara pincelar as porcdes com ovo batido e levar ao forno.
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MENU FERMENTAR&é»

Brioche

*xkxk /40 min + baking time / 8 diners

200 g flour

160 g butter

50 g sugar

25 g fresh yeast
100 ml milk

4 eggs

Salt

Brioche

*xkxx /40 min + cuit / 8 personnes

200 g de farine

160 g de beurre

50 g de sucre

25 g de levure fraiche
100 mlde lait

4 gros oeufs

Sel
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Brioche

*xkx% /40 min + horneado / 8 personas

200 g de harina

160 g de mantequilla derretida
50 g de azticar

25 g de levadura fresca

100 mlde leche

4 huevos grandes

Sal

I 1. Diluimos la levadura en la leche tibia, afiadimos el azlcar y la
sal. Amasamos junto al resto de ingredientes. Vertemos en la cube-
ta. 2. Seleccionamos el menu Fermentar y 40 minutos de tiempo. 3.
Pasados los 40 minutos estara listo para hornear, 30 minutos en el

menu Postre.

E1 1. Dissolve the yeast in lukewarm milk, add salt and sugar. Knead

all the ingredients. Place into the inner pot. 2. Select the Ferment
programme for 40 minutes. 3. Once finished, bake for 30 minutes in

the Dessert programme.

1. Diluer la levure dans le lait tiede, ajouter le sucre et le sel. Pétrir
avec le reste des ingrédients. Verser dans la cuve. 2. Sélectionner le
menu fermenter et 40 minutes. 3. Passées 40 minutes, cuire 30 minu-

tes dans le menu dessert.
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Brioche

*xkxx /40 min + Backzeit / 8 Personen

200 g Mehl

160 g geschmolzene Butter
50 g Zucker

25 g frische Hefe

100 ml Milch

4 grosse Eier

Salz

Brioche

**%k% /40 min + cotto / 8 persone

200 g difarina

160 g di burro fuso
50 g di zucchero

25 g di lievito fresco
100 mldi latte

4 uova grandi

Sale

Brioche

**xxx /40 min + cozido / 8 pessoas

200 g de farinha

160 g de manteiga derretida
50 g de acticar

25 g de fermento

100 mlde leite

4 ovos grandes

Sal
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[ 1. Verdiinnen Sie die Hefe mit warmer Milch und geben Zucker und
Salz hinzu. Kneten Sie alles mit den restlichen Zutaten zusammen.
Geben Sie diese Masse in den Kochbehalter. 2. Wahlen Sie das
Menii-Fermentieren und 40 Minuten Zeitdauer. 3. Nach Ablauf der
Zeit, ist es fast bereit zum weiter verarbeiten bzw. backen. Siehe im

Rezeptbuch Abschnitt: Nachspeise

1. Diluiamo il lievito con dell'acqua tiepida, aggiungiamo lo zuc-
chero e il sale. Impastiamo insieme al resto degli ingredienti. Versia-
mo nella ciotola. 2. Selezioniamo il menu Fermentare e 40 minuti di
tempo. 3. Trascorsi 40 minuti sara pronto per essere infornato, 30

minuti con il menu Dessert.

& 1. Diluimos o fermento no leite, adicionamos acticar e sal. Amas-
samos junto ao resto dos ingredientes e colocamos no recipiente. 2.
Selecionamos o menu Fermentar e 40 minutos de tempo. 3. Passa-
dos os 40 minutos, estara pronto para assar, selecionamos 30 minu-

tos no menu Sobremesa.
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MENU PAN <)

€S En el proceso de horneado de un pan este se expone a altas
temperaturas, eliminando las levaduras que se afiadieron en el
amasado, pero gracias al proceso de fermentacién obtendremos
panes alveolados con consistencia perfecta y forma regular.
Para programar el ment Pan presione el botén Mend, seleccio-
ne Pan y fijelo presionando en el botén GM. Si desea modificar
la temperatura y la presién, presione los botones “T" o “P" hasta
ajustarlas a su gusto. Para aumentar o disminuir el tiempo gire el
selector hasta alcanzar el deseado. Una vez establecidos todos
los valores pulse de nuevo el botén GM para empezar a cocinar.
El menu Pan esté configurado para utilizarse con rejilla y tapa,

pero con la valvula abierta o retirada.

EN In the process of baking, bread is exposed to high tem-
peratures, which eliminates the yeast added when kneading.
However, thanks to the fermenting process alveolated breads
with perfect consistency and regular shapes can be achieved.
To program the Bread programme, press the Menu button, se-
lect Bread, and confirm by pressing the GM button. To change
the temperature and pressure, press the “T" or “P" buttons. To
increase or decrease the time, turn the dial. Once all the new se-
ttings are established, press the GM button to start cooking. The
Bread programme is designed to be used with the rack and the

lid, but with the valve open.
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FR Dans le processus de cuisson d'un pain, nous utilisons
de hautes températures, en éliminant les levures que
s'ajouteront pendant le pétrissage, mais grace au processus
defermentation nous obtiendrons des pains alvéolés avecune
consistance parfaite et de forme réguliére. Pour programmer
le menu pain appuyer sur le bouton menu, sélectionner pain
et fixer en appuyant sur le bouton GM. Si vous souhaitez
modifier la température et la pression, appuyer sur le bouton
“T" ou “P" pour les ajuster. Pour augmenter ou diminuer
le temps tourner le sélecteur jusqu'a obtenir celui désiré.
Une fois toutes les valeurs établies appuyer a nouveau sur
le bouton GM pour commencer a cuisiner. Le menu pain est
configuré pour s'utiliser avec grille et couvercle, mais avec la

soupape ouverte ou retirée.

DE In den Prozess vom Backen eines Brotes, dieser wird in
hohen Temperaturen gestellt, so dass die Hefe die beim
Kneten hinzugefligt werden, beseitigt wird. Dank den
Prozess des Fermentieren erhalten wir Brote mit perfekter
Konsistenz und regelmafdiger Form. Um das Meni-Brot
zu programmieren driicken Sie den Knopf-Meni, wahlen
Sie Brot und stellen Sie es fest, in dem Sie den GM-Knopf
driicken. Wenn Sie den Druck oder die Temperatur andern
mochten, driicken Sie die Knopfe “T"oder “P" bis Sie es nach
lhren Geschmack einstellen. Wenn Sie die Zeit erhdhen oder
verringern mochten, drehen Sie an den Wahler bis Sie den
Gewlinschten auswahlen. Wenn wir alle Werte eingestellt
haben, driicken wir nochmal den GM-Knopf, um zum Kochen
zu starten. Das Menii-Brot ist konfiguriert, um mit Deckel
und Grill verwendet zu werden, und mit offenem Ventil oder

entzogen.
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Quandounpaneeinfornovieneespostoadaltetemperature,

eliminando i lieviti dellimpasto, pero grazie al processo di
fermentazione otterremo del pane con consistenza perfetta
e forma regolare. Per programmare il menu Pane premere il
bottone Menu, selezionare Pane e confermarlo premendo il
pulsante GM. per modificare la temperatura e la pressione,
premere i bottoni “T" o “P" fino a regolarla a piacere. Per
aumentare o diminuire il tempo girare la manopola fino a
raggiungere il livello desiderato. Una volta stabiliti tutti i valori
premere di nuovo il pulsante GM per iniziare a cucinare. Ilmenu
Pane e configurato per cucinare con griglia e coperchio, perd

con la valvola aperta o tolta.

1. Pita * / 45 min / 4 persone

2. Grissini con semini ** / 50 min / 4 persone

3. Focaccia *** /50 min / 3-6 persone

4. Pane integrale senza glutine **** / 40 min / 4 persone

5. Pan Brioche ***** /50 min / 8 persone

Il No processo de assar um pdo, este se pde a altas
temperaturas, eliminando as leveduras que foram adicionadas
na preparacao da massa, mas gracas ao processo de
fermentacao, obtemos paes com consisténcia perfeita e
forma regular. Para programar o menu P&o pressione o botao
Menu, selecione P3do e aperte o botdo GM. Se quiser mudar a
temperatura e a pressao, pressione os botdes “T" ou “P" até
ajustalos a seu gosto. Para aumentar ou diminuir o tempo,
gire o seletor até alcancar o desejado. Uma vez estabelecidos
todos os valores, aperte de novo o botdo GM para comecar a
cozinhar. 0 menu P&o estd configurado para ser utilizado com

grade e tampa, mas com a valvula aberta ou retirada.

1. Pao pita * / 45 min / 4 persone

2. Palitos com semente ** /50 min / 4 persone

3. Focaccia *** / 50 min / 3-6 persone

4. P&o integral sem gliten **** / 40 min / 4 persone

5. Palitos com semente ***** / 50 min / 8 persone
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MENU PAN @

Pita bread

@ * /45 min / 4 diners

560 g bread flour
40 g fresh yeast
25 g melted butter
350 mlwater

Ttsp. salt

Pain pita

* /45 min / 4 personnes
560 g de farine

40 g de levure

25 g de beurre

350 mld'eau

1 cuillere de sel

182 MODELOGTOL

‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 182

Pan de pita

* /45 min / 4 personas

560 g de harina de fuerza

40 g de levadura prensada
25 g de mantequilla derretida
350 mlde agua

1 cucharadita de sal

A 1. Amasamos todos los ingredientes hasta obtener una masa lisay
homogénea y dejamos fermentar unos 30-40 minutos, programando el
ment Fermentar. 2. Estiramos de nuevo la masa y cortamos porciones
con las que formaremos unas bolas que estiraremos con un rodillo. 3.
Colocamos la rejilla en el interior de la cubeta con papel de horno enci-
ma. Ponemos 1 pan de pita por cada tanda y seleccionamos el mend Pan
y 30 minutos de tiempo. 4. Pasados 15 minutos de cada tanda daremos
la vuelta para que se cueza porigual. 5. Extraemos, cortamos una de las

puntas, abrimos con cuidado y rellenamos al gusto.

IE 1. Mix and knead all the ingredients to form a smooth and
homogeneous dough, let it ferment for about 30-40 minutes in the
Ferment programme. 2. Knead the dough again and cut it in portions,
then, flatten them with a rolling pin. 3. Place baking paper on the
baking rack in the inside of the inner pot. Place 1 pita bread per batch
and select the Bread programme for 30 minutes. 4. After 15 minutes,
flip the bread so that it cooks evenly. 5. Once finished, cut one end

open and fill them to taste.

1. Pétrir tous les ingrédients jusqu'a obtener une péte lisse
et homogene et laisser fermenter environ 30-40 minutes, en
programmant le menu fermenter. 2. Etirer & nouveau la pate et
couper en portions avec lesquelles nous formerons des boules que
nous étirerons avec un rouleau. 3. Installer la grille a lintérieur de la
cuve avec du papier sulfurisé. Mettre un pain pita pour chaque série
et sélectionner le menu pain 30 minutes. 4. Passées 15 minutes pour
chaque série nous les retournons. 5. Extraire, couper une des pointes,

ouvrir avec précaution et farcir.
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Fladenbrot

* /45 min / 4 Personen

560 g Brotmehl
40 g Presshefe
25 g geschmolzene Butter
350 ml Wasser
1Teeloffel Salz

Pita
*/ 45 min / 4 persone

560 g di farina forte
40 g di lievito pressato
25 g di burro fuso

350 mld'acqua

1 cucchiaino di sale

Pao pita
*/ 45 min / 4 pessoas

560 g de farinha de pdo

40 g de levedura fresca

25 g de manteiga derretida
360 mlde agua

1 colher pequena de sal

-

83
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IEE 1. Kneten Sie alle Zutaten zusammen bis Sie eine glatten
und homogenen Teig erhalten und lassen diesen 30-40 Minuten
fermentieren durch Auswahl der Fermentierfunktion. 2. Walzen Sie
den Teig anschlief?end aus und schneiden ihn in kleinere Portionen
zusammengerollt zu Kugeln. Walzen Sie die Kugeln mit einem
Nudelholz erneut aus. 3. Setzen sie das Gitter in den Innentopf ein und
legen Sie Backpapier darauf aus. Legen Sie fiir jede Backrunde jeweils
ein Fladenbrot auf das Backpapier. Wahlen Sie die Brotfunktion bei 30
Minuten Zeitdauer ein. 4. Nach 15 Minuten wenden Sie das Fladenbrot.
5. AnschliefRend kdénnen Sie das Fladenbrot entnehmen und mit einem

Brotmesser aufschneiden um es nach Belieben zu befiillen.

1. Impastiamo tutti gli ingredienti fino a ottenere un impasto
uniforme e omogeneo e lasciamo fermentare per circa 30-40 minuti,
programmando il menu Fermentare. 2. Stendiamo di nuovo l'impasto e
tagliamo le porzioni con cui formeremo delle palline che stenderemo
con un matterello. 3. Mettiamo la teglia all'interno della vaschetta con
della carta da forno sopra. Mettiamo 1 pita alla volta e selezioniamo
il menu Pane e 30 minuti di tempo. 4. Trascorsi 15 minuti in un lato
gireremo la pita per cuocere l'altro lato. 5. Togliamolo, tagliamo una

delle punte, apriamo con attenzione e riempiamo a piacere.

@ 1. Amassamos todos os ingredientes até formar uma massa lisa e
homogénea e deixamos fermentar uns 30-40 minutos, programando
o0 menu Fermentar. 2. Esticamos a massa e cortamos em porcdes que
formaremos umas bolas e esticaremos com um rolo. 3. Colocamos a
grade dentro do recipiente com papel vegetal em cima. Colocamos 1
pao pita por vez e selecionamos o menu P&o e 30 minutos de tempo.
4. Passados 15 minutos de cada pdo, giramos para que se cozinhe

homogeneamente. 5. Retiramos o pao, cortamos uma das pontas,

abrimos com cuidado e recheamos a gosto.
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Breadsticks
** /50 min / 4 diners

400 g flour

45 g baker's yeast

200 ml lukewarm water
50 mloil

Sunflower seeds

Salt

Gressin aux
graines

** /50 min / 4 personnes

400 g de farine

45 g delevure

200 mld'eau tiede

50 mld'huile de tournesol
Graines de tournesol

Sel

184 MODELOGTOL

‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 184

Rosquilletas con semillas

** /50 min / 4 personas

400 g de harina

45 g de levadura panadera
200 mlde agua tibia

50 mlde aceite

Pipas de girasol

Sal

A 1. Disolvemos la levadura en el agua tibia, afadimos el aceite, un
poco de saly la harina y amasamos hasta obtener una masa homo-
génea. 2. Dejamos fermentar alrededor de una hora seleccionando el
menu Fermentar. 3. Estiramos la masa con un rodillo y cortamos en
tiras finas, espolvoreamos las pipas de girasol. Ponemos la rejilla en
elinterior de la cubeta y papel de horno sobre esta. 4. Seleccionamos
el ment Pany 30 minutos de tiempo. Ponemos la tapa pero dejamos la
valvula abierta. 5. Cuando finalice el tiempo abrimos la tapa y extrae-
mos las rosquilletas. Si tenemos cabezal de horno lo podemos poner
los dltimos 5 minutos a 180 °C.

E1 1. Dissolve the yeast in lukewarm water; add oil, some salt, and

flour, and knead in order to form an uniform dough. 2. Let it ferment
for about for 1 hour in the Ferment programme. 3. Spread out the
dough with the help of a rolling pin and cut it into thin strips; then,
sprinkle sunflower seeds over them. Place the baking rack into the
inner pot, covered with baking paper. 4. Select the Bread programme
for 30 minutes. Close the lid with the valve open. 5. Once finished, take
the breadsticks out. If you have the GM Oven Lid, you can bake them
for 5 minutes at 180 °C.

1. Dissoudre les levure dans leau tiéde, ajouter l'huile, un peu
de sel et la farine jusqu'a obtenir une pate homogene. 2. Laisser
fermenter environ 1 heure. 3. Etaler la pate avec un rouleau et couper
en fines lamelles, saupoudrer de graines de tournesol. Mettre la
grille a Uintérieur de la cuve et du papier aluminium par dessus. 4.
Sélectionner le menu pain et 30 minutes. Mettre le couvercle mais
laisser la soupape ouverte. 5. Ouvrir le couvercle et extraire les
gressins. Si nous avons l'accessoire téte de four nous pouvons mettre

les derniéres 5 minutes a 180 °C.
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Brotstangen mit
Sonneblumenkerne

** /50 min / 4 Personen

400 g Mehl
45 g Backerhefe

200 ml lauwarmes Wasser

50 ml Sonnenblumenkernd Sonnenblumenkerne

Salz

Grissini con semini

** /50 min / 4 persone

400 g difarina

45 g di lievito per panetteria
200 mld'acqua tiepida

50 mld'olio

Semi di girasole

Sale

Palitos com semente

** /50 min / 4 pessoas

400 g de farinha

45 g de fermento

200 mlde dgua tibia
50 mlde azeite
Sementes de girassol
Sal
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[ 1. Losen Sie die Hefe in dem lauwarmen Wasser aufund geben 0L, etwas
Salz und Mehl hinzu. Kneten Sie alles zusammen, bis Sie eine homogene
Masse erhalten. 2. Lassen Sie die Masse 1 Stunde fermentieren (Siehe
Menii-Fermentieren). 3. Walzen Sie den Teig mit einem Nudelholz aus und
schneiden ihn in diinne Streifen. Streuen Sie ein paar Sonnenblumenkerne
Uber die Brotteigstreifen. Setzen Sie das Gitter in den Innentopf ein und
legen Sie darauf Backpapier aus. Legen Sie die Brotstreifen auf das
Backpapier. 4. Wahlen Sie die Brotfunktion und 30 Minuten Zeitdauer.
Schlief3en Sie den Deckel mit gedffneten bzw. entfernten Ventil. stellen
den Deckel, aber lassen das Ventil offen. 5. Wenn die Zeit abgelaufen ist,
offnen Sie den Deckel und entnehmen die fertigen Brotstangen. Sollten Sie
den Ofen-Deckel von GM besitzen, lassen Sie die Brotstangen die letzten 5

Minuten auf 180° C zu ende backen

1. Sciogliamo il lievito in acqua fredda, aggiungiamo l'olio, un po' di
sale e la farina e impastiamo fino ad ottenere un impasto omogeneo.
2. Lasciamo fermentare per circa un'ora selezionando il menu
fermentare. 3. Stendiamo limpasto con un mattarello e tagliamo a
strisce sottili, spolveriamo con i semi di girasole. Mettiamo la griglia
all'interno della ciotola e la carta da forno su di essa. 4. Selezioniamo il
menu Pane e 30 minuti di tempo. Mettiamo il coperchio pero lasciamo
la valvola aperta. 5. Non appena finisce iltempo apriamo il coperchio e
togliamo i grissini. Se abbiamo il coperchio-forno possiamo usarlo gli
5 minuti di cottura a 180 °C.

& 1. Dissolvemos a levedura na dgua tibia, adicionamos o azeite, um
pouco de sal, farinha, e amassamos até obter uma massa homogénea.
2. Deixamos fermentar cerca de uma hora selecionando o menu
Fermentar. 3. Esticamos a massa com um rolo, cortamos em tiras finas
e adicionamos as sementes de girassol. Colocamos a grade dentro do
recipiente e o papelvegetal em cima. 4. Selecionamos o menu P&o e 30
minutos de tempo. Colocamos a tampa e deixamos a vélvula aberta.

5. Assim que estiver pronto, abrimos a tampa e retiramos os palitos.

Podemos também deixar os Gltimos 5 minutos a 180 °C.
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MENU PAN @

Focaccia bread with herbs

*** /50 min / 3-6 diners

350 g strong flour 1tbsp. dried oregano
1/2 tbsp. salt

200 ml lukewarm water 1/2 tbsp. sugar

20 g fresh yeast

2 tbsp. olive oil Coarse salt

1tbsp. fresh rosemary

Focaccia aux herbes
aromatiques

*** /50 min / 3-6 personnes

350 g de farine 1 cuillere d'orégan sec
20 g de levure fraiche 1/2 cuillere de sel
200 mld'eau tiede 1/2 cuillere de sucre

2 cuilléres d'huile Gros sel

d'olive

1cuillére de romarin

frais
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Focaccia con hierbas aromaticas

*** /50 min / 3-6 personas

. 1cucharada de romero fresco
350 g de harina de fuerza
1 cucharada de orégano seco
20 g de levadura fresca

200 mlde agua tibia

1/2 cucharada de sal
1/2 cucharada de aztcar
2 cucharadas de aceite de

Sal gruesa
oliva virgen

I 1. Disolvemos la levadura en el agua tibia, afiadimos el resto de
ingredientes y amasamos hasta obtener una masa homogénea. 2. De-
jamos fermentar una hora seleccionando el mend Fermentar. 3. Ex-
traemos la masay la estiramos con un rodillo. Colocamos la rejilla con
un papel de horno sobre ella y la masa encima del papel (nos saldra
masa para hacer 3 focaccias) y presionamos un poco con los dedos.
4. Seleccionamos el mend Pan y 30 minutos. Ponemos la tapa con la
valvula abierta. 5. Cuando queden unos 5 minutos, si tenemos cabezal

de horno lo colocaremos a 180 °C.

IE1 1. Dissolve yeast in warm water, add the remaining ingredients

and knead until obtaining a smooth dough. 2. Let it ferment one hourin
the Ferment programme. 3. Stretch the dough with a rolling pin. Place
the rack with baking paper in the inner pot and put the dough on it (we
will make 3 focaccia) and press a little with the fingers. 4. Select the
Bread programme for 30 minutes. Close the lid with the valve open. 5.
5 minutes to the end, if you had the GM Oven Lid, bake them at 180 °C.

1. Dissoudre la levure dans l'eau tiede, ajouter l'huile, le sucre, le
sel, les herbes, la farine et pétrir. 2. Laisser fermenter environ une heu-
re. 3. Extraire la pate et étaler avec un rouleau. Installer la grille avec
du papier aluminium par dessus, et sur le papier la pate, (nous aurons
de la pate pour 3 focaccias) et appuyer un peu dessus avec les doigts.
4. Sélectionner le menu pain et 30 minutes. Mettre le couvercle mais
laisser la soupape ouverte. 5. Lorsqu'il reste 5 minutes, si nous avons
l'accessoire téte de four, l'installer et programmer a 180°C. Lorsque le

temps s'est écoulé, extraire et réserver pour que cela refroidisse.
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Focaccia-Brot mit
aromatischen Krautern

*** /50 min / 3-6 Personen
350 g Brotmehl
20 g frische Hefe

200ml lauw. Wasser

1EL getr. Oregano
1/2 Essloffel Salz
1/2 Essloffel Zucker
2 EL natives Olivenol Grobes Salz

1EL frischer Rosmarin

Focaccia con
erbe aromatiche

*** /50 min / 3-6 persone

o 1 cucchiaio di origano
350 g di farina forte
o secco
20 g di lievito fresco L
o 1/2 cucchiaio di sale
200 mld'acqua tiepida L
L . 1/2 cucchiaio di zuc-
2 cucchiai di olio vergi-
. chero
ne d'oliva
Sale grosso
1 cucchiaio di rosmari-

@ no fresco

Focaccia com
ervas aromaticas

*** /50 min / 3-6 pessoas

350 gdefarinhadepdo 1colherdealecrim
20 g de levedura fres-  fresco
ca 1/2 colher de sal

200 mlde dgua tibia

2 colheres de azeite de

oliva virgem

1/2 colher de acticar

Sal grosso
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3 1. Losen Sie die Hefe im lauwarmen Wasser auf und fiigen Sie O,
Zucker, Salz, aromatisierte Krauter, und Mehl hinzu. Kneten Sie alles
zusammen bis eine homogene Masse entsteht. 2. Lassen Sie diese flir
1 Stunde fermentieren (Siehe Menti-Fermentieren). 3. Nehmen Sie den
Teig heraus und walzen Sie ihn mit einem Nudelholz aus. Legen Sie das
Gitter in den Kochbehalter ein und breiten darauf Backpapier aus. Teilen
Sie den Teig in 3 Teile flir 3 Focacciabrote auf. Legen Sie den Teig auf
das Gitter mit dem Backpapier und ihn etwas mit den Fingern an. 4.
Wahlen Sie die Brot-Funktion bei 30 Minuten Zeitdauer. #schliefien Sie
den Deckel, aber lassen das Ventil offen. 5. Wenn die Zeit abgelaufen
ist, 6ffnen Sie den Deckel und entnehmen die fertigen Brote. Sollten
Sie den Ofen-Deckel von GM besitzen, lassen Sie die Brotstangen die
letzten 5 Minuten auf 180° C zu ende backen. Lassen Sie die Brote vor
dem servieren etwas abkiihlen und bestreuen es mit groben Salz.

1. Sciogliamo il lievito in acqua tiepida, aggiungiamo lolio, lo zuc-
chero, il sale, le erbe aromatiche, la farina e impastiamo fino ad ot-
tenere un impasto omogeneo. 2. Lasciamo fermentare l'impasto per
circa un'ora selezionando il mend fermentare 3. Togliamo limpasto
dalla vaschetta e stendiamolo con un matterello. Mettiamo la gri-
glia ricoperta con della carta forno e limpasto sulla carta (ne avremo
abbastanza per 3 focacce) e pressiamo leggermente con le dita. 4.
Selezioniamo il menu Pane e 30 minuti. Mettiamo il coperchio pero
lasciamo la valvola aperta. 5. Quando mancano 5 minuti, se abbiamo il
coperchio forno mettiamolo a 180 °C.

@ 1. Dissolvemos a levedura na dgua tibia, adicionamos o azeite, o
aclcar, o sal, as ervas aromaticas, a farinha e amassamos até formar
uma massa homogénea. 2. Deixamos fermentar cerca de uma hora se-
lecionando o menu Fermentar. 3. Retiramos a massa e esticamos com
um rolo. Colocamos a grade com papel vegetal em cima e a massa em
cima do papel (teremos massa para fazer 3 focaccias) e pressionamos
um pouco com os dedos. 4. Selecionamos o menu P&o e 30 minutos.
Colocamos a tampa e deixamos a vélvula aberta. 5. Quando faltar uns
5 minutos, colocamos a 180 °C. Quando acabar o tempo, retiramos e

esperamos esfriar.
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MENU PAN @

@® Gluten free
wholemeal bread

*kxxk /40 min / 4 diners

500 g chickpea flour

350 mlwater

1sachet gluten free dry yeast
Salt

Pain complet sans
gluten

**** /40 min / 4 personnes

500 g de farine de pois chiches

350 mld'eau

1sachet de levure en poudre sans gluten
Sel
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Pan integral sin gluten

**** / 40 min / 4 personas

500 g de harina de garbanzo

350 mlde agua

1sobre de levadura en polvo sin gluten
Sal

A 1. Amasamos todos los ingredientes hasta obtener una crema muy
espesa. 2. Seleccionamos el menu Fermentar, 30 minutos de tiempo,
y bajamos la temperatura a 130 °C. Colocamos la masa en la cubeta.

3. Podemos espolvorear algtn cereal sin gluten. * Si tenemos el

cabezal de horno doraremos el pan los ultimos 10 minutos a 180 °C.

E1 1. Knead all the ingredients to obtain a very thick cream. 2. Select
the Ferment programme for 30 minutes at 130 °C. Place the dough in
the inner pot. 3. Sprinkle gluten free cereals over it. * If you have the
GM Oven Lid, toast the bread for the last 10 minutes at 180 °C.

1. Pétrir tous les ingrédients, jusqua obtenir une créme trés
épaisse. 2. Sélectionner le menl fermenter, 30 minutes, et baisser
la température a 130 °C. Installer la pate a lintérieur de la cuve. 3.
Nous pouvons saupoudrer avec des céréales sans gluten. * Si nous
disposons de la téte de four nous pouvons dorer le pain 10 minutes
a180-°C.
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Vollkornbrot ohne Gluten & 1. Vermischen/ Kneten Sie alle Zutaten zusammen, bis Sie eine

w% / 4,0 min / 4 Personen dickfliissige Masse erhalten. 2. Wahlen Sie die Fermentierfunktion,

30 Minuten Zeit und senken die Temperatur auf 130 °C. Geben Sie nun
500 g Kichererbsemehl

die Masse in den Innentopf. 3. Sie kdnnen das den Teig mit diversen
350 ml Wasser

glutenfreien Zerealien bestreuen. * Wenn Sie einen Kopf-Deckel von
1Hefe-Beutel in Pulver ohne Gluten

cal. GM besitzen, backen Sie das Brot die letzten 10 Minuten goldbraun zu
alz

ende auf 180 °C.

. [1] 1. Impastiamo tutti gli ingredienti, fino a ottenere una crema molto
Pane integrale senza 1. Imp Eline

densa. 2. Selezioniamo il menu Fermentare, 30 minuti, e abbassiamo
glutl ne la temperatura a 130 °C. Mettiamo l'impasto all'interno della vaschetta
**%% /40 min / 4 persone 3. Possiamo spolverare con dei cereali senza glutine. * Se abbiamo il

coperchio-forno doriamo il pane gli ultimi 10 minuti a 180 °C.
500 g di farina di ceci

350 mld'acqua
1 bustina di lievito in polvere senza glutine
Sale
@ Pao integl‘al sem gll:'ten & 1. Amassamos todos os ingredientes até formar um creme bem @
***% / 4,0 min / 4 pessoas espesso. 2. Selecionamos o menu Fermentar, 30 minutos de tempo e

baixamos a temperatura a 130 °C. Colocamos a massa dentro do re-
500 g de farinha de gréo de bico

cipiente. 3. Podemos adicionar algum cereal sem gldten. * Podemos
350 mlde agua . . o .

dourar o péo deixando os 10 Gltimos minutos a 180 °C.
16 g de fermento sem gliiten

Sal

MODELOG1OL 189

‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 189 @ 8/9M7 11:18 ‘ ‘



MENU PAN @

@® Panquemao
*xxkx /50 min / 8 diners
550 g wheat flour 2 eggs
140 g white sugar 1lemon and 1 orange
50 g fresh yeast zest

80 mlolive oil 1splash of anisette
or sunflower oil

80 mlmilk

1 pinch of salt

Mona

***k+% /50 min / personnes

550 g de farine
140 g de sucre
2 oeufs
50 g de levure
80 mld'huile d'olive ou
de tournesol

80 mlde lait

1zeste de citron
1filet d'anis

1 pincée de sel
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Pan quemao

***+% /50 min / 8 personas

550 g de harina de trigo

140 g de azicar blanquilla

50 g de levadura fresca

80 ml de aceite suave de oliva o girasol
80 mlde leche

2 huevos

La ralladura de 1limény 1 naranja

1 chorrito de anis dulce

1 pizca de sal

A 1. Disolvemos la levadura en la leche tibia y mezclamos con el res-
to de ingredientes. Amasamos hasta formar una masa lisa. 2. Dejamos
fermentar la masa seleccionando el menti Fermentar hasta doblar su
volumen. Amasamos un poco para quitar el gas que haya en el interior.
3. Colocamos la rejilla en el interior de la cubeta con papel de horno en-
cimay volvemos a fermentar la masa un par de horas. 4. Seleccionamos
el mend Pan y 30 minutos de tiempo. Ponemos la tapa con la vélvula
abierta. 5. Pincelamos la parte de arriba con huevo batido y azicary si
tenemos cabezal de horno lo colocaremos cuando falten unos 5 minu-
tos a 180 °C. Una vez finalizado, extraemos y dejamos reposar para que
se enfrie.

1. Dissolve the yeast in lukewarm milk. Mix and knead all the
ingredients in order to form uniform and smooth dough. 2. Let the

dough ferment until it doubles its size 3. Place the baking rack in the
inner pot, cover it with baking paper, and let it ferment for a couple more
hours. 4. Select the Bread programme for 30 minutes. Close the lid and
leave the valve open. 5. Brush with a beaten egg and sugar, if you own
the GM Oven Lid, place it into the inner pot and bake it for 5 minutes at
180 °C. Once finished, take it out and let it cool.

1. Dissoudre la levure dans le lait tiede et mélanger avec le reste
des ingrédients. Pétrir. 2. Laisser fermenter la pate jusqu'a doubler son
volume. Pétrir. 3. Installer la grille a lintérieur de la cuve avec du pa-
pier aluminium par dessus et dessus nous fermentons la pate quelques
heures. 4. Sélectionner le menu pain et 30 minutes. Mettre le couvercle
mais laisser la soupape ouverte. 5. Peindre la partie haute avec un ceuf
battu et du sucre et si nous avons l'accessoire téte de four linstaller
lorsqu'ilmanque 5 minutes a 180°C.Extraire et laisser reposer pour qu'il

refroidisse.
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3 1. Wir l6sen die Hefe in warmer Milch auf und mischen die restlichen

Siif3es Briochebrot

***%% /50 min / 8 Personen

Zutaten zusammen. Kneten Sie alles bis eine glatte Masse erhalten.

2. Lassen Sie die Masse fermentieren (Siehe Menii-Fermentieren)

. 2 Eier bis sich das Volumen des Teigs verdoppelt. Kneten Sie den Teig ein
550 g Weizenmehl . . . . . . .
. Gerriebene Zitronen- bisschen mehr um die Luft im Inneren zu beseitigen. 3. Legen Sie das
140 g Kristallzucker
. und Orangeschale Gitter in den Innentopf ein bedecken es mit Backpapier. Lassen Sie den
50 g frische Hefe
. L 1Spritzer siifden Teig noch einmal fiir ein paar Stunden fermentieren. 4. Wahlen Sie die
80 mlmildes Olivenél
Anislikor Brot-Funktion und 30 Minuten Zeit aus. Schlief3en Sie den Deckel und
oder Sonnenblumendl . . . o . . e
1Prise Salz lassen das Ventil offen. 5. Pinseln Sie die obere Seite des Teigs mit einen

80 mlL Milch
geschlagenen Ei und Zucker ein. Sollten Sie den Ofen-Deckel von GM

nutzen, backen Sie das Brot 5 Minuten vor Ablauf der Zeit auf 180 °C.
Wenn Sie fertig sind, lagern das Brot und lassen es abkiihlen.

Pan brioche

***** /50 min / 8 persone

1. Sciogliamo il lievito in acqua tiepida e mescoliamo con il resto degli

ingredienti. Impastiamo fino ad ottenere un impasto uniforme. 2. Las-

550 g di farina di frumento Lascorzadil . . . . . .
. . . . ciamo fermentare l'impasto, selezionando il mend fermentare, finché
140 g di zucchero bianco limone e 1arancia
L . non raddoppia il proprio volume. Impastare un po per fare fuoriuscire i
50 g di lievito fresco 1spruzzo di
. . . . . gas interni. 3. Inseriamo la griglia all'interno della ciotola ricoperta con
80 mld'olio d'oliva o di liquore all'anice
. della carta da forno e lasciamo fermentare per un paio d'ore 4. Selezio-
girasole dolce
. o niamo il menu Pane e 30 minuti di tempo. Mettiamo il coperchio perd
80 mldi latte 1 pizzico di sale
5 lasciamo aperta la valvola. 5. Spennelliamo la parte superiore con uovo
uova

sbattuto e zucchero e se possediamo il coperchio-forno lo utilizzeremo

quando mancano 5 minuti a 180 °C. Non appena termina lo togliamo e

lo lasciamo riposare.
@ Pao doce @

& 1. Dissolvemos o fermento no leite e misturamos com o resto dos

***xx /50 min / 8 pessoas ) . . ) ]
ingredientes. Amassamos até formar uma massa lisa. 2. Deixamos

2 ovos

550 g de farinha fermentar a massa selecionando o menu Fermentar até dobrar de

. Cascaralada de1limao . . .

de trigo - . tamanho. Amassamos um pouco para tirar o gés que estiver dentro.
ellaranja

140 g de aclcar . 3. Colocamos a grade no interior do recipiente com papel vegetal em
Um pouco de anis doce . .

50 g de fermento . cima e voltamos a fermentar a massa algumas horas. 4. Selecionamos

. Uma pitada de sal . . .

80 mlde azeite suave o menu Pao e 30 minutos de tempo. Colocamos a tampa e deixamos a

de oliva ou de girassol vélvula aberta. 5. Pincelamos a parte de cima com ovo batido e acticar

80 mlde leite e podemos deixar os ultimos 5 minutos a 180 °C. Assim que finalizado,

retiramos e deixamos esfriar.
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MENU POSTRE @

€S El mend Postre es ideal para la coccién de bizcochos, tar-
tas o pastas dulces. La temperatura se ha regulado al maximo
para conseguir acabados perfectos, sin necesidad de usar molde
alguno, simplemente afiadiendo la masa en crudo en la cubeta.
Para programar el menu Postre presione el botén Mend, selec-
cione Postre y fijelo presionando el botén GIV.. Cambie la tempe-
raturay la presidn, si lo desea, presionando los botones “T" o “P"
hasta ajustarlas a su gusto. Para aumentar o disminuir el tiempo
gire el selector hasta alcanzar el deseado. Una vez establecidos
todos los valores pulse de nuevo el botén GM para empezar a
cocinar. EL menu Postre esté configurado para utilizarse con la

tapa, pero con la valvula abierta o retirada.

EN The Dessert programme is ideal for baking biscuits, cakes,
or sweet pastries. The temperature is designed to achieve the
best results without using any mould, simply puting the raw
dough in the inner pot. To program the Dessert programme,
press the Menu button, select Dessert, and confirm by pressing
the GM button. Change the temperature and pressure, if desired,
by pressing the “T" or “P" buttons. To increase or decrease the
time turn the GM dial. Once all the new settings are established,
press the GM button to start cooking. The Dessert programme

is configured to be used with the lid closed, but the valve open.
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FR Le menu dessert est idéal pour la cuisson de gateaux, tartes
ou pates sucrées. La température s'est régulée au maximum
pour obtenir des finitions parfaites, sans nécessité d'utiliser
un moule, simplement en ajouteant la pate crue dans la cuve.
Pour programmer le menu Dessert, appuyer sur le bouton
menu, sélectionner Dessert et fixer en appuyant sur le bouton
GM.Changer la température et la pression,en appuyant sur les
boutons “T" ou “P" jusqu'a les ajuster. Une fois établies toutes les
valeurs appuyer a nouveau sur le bouton GM pour commencer
a cuisiner.Le menu Dessert sera configuré pour s'utiliser avec le

couvercle, mais avec la soupape ouverte ou retirée..

DE Das Funktionsmenii Nachspeise/ Dessert ist ideal geeignet
um Kuchen, Torten und siifRe Pasteten zuzubereiten. Die
Temperatur wurde auf das Maximum konfiguriert um optimale
Ergebnisse zu erhalten, ohne zusatzliche Formen nutzen zu
mtssen. Der rohe Teig brauch nur in den Kochbehalter gegeben
werden. Um das Menu Nachspeise zu programmieren,
driicken Sie die Menii-Taste und wahlen die Funktion aus.
Bestatigen Sie mit der GM-Taste. Wenn Sie den Druck oder die
Temperatur andern mochten, driicken Sie die Knépfe “T"oder
“P" bis Sie die gewlnschte Einstellung eingestellt haben. Die
Zeit wahlen Sie mit dem Drehregler aus. Wenn alle Werte
eingestellt sind, driicken Sie noch einmal den GM-Knopf zur
Bestatigung der Eingabe und der Kochvorgang startet. Die
Nachspeise-Funktion ist fur das arbeiten mit geschlossenen
Deckel konfiguriert, vergessen Sie daher nicht den Deckle zu
schliefden. Das Ventil bleibt offen.
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ILmenu Dessert e ideale per la cottura di pan di Spagna, torte
o paste dolci. La temperatura deve essere regolata al massimo
per ottenere dei risultati perfetti, senza necessita di usare uno
stampo, semplicemente aggiungendo limpasto a crudo nella
vaschetta. Per programmare ilmenu Dessert premere il pulsante
Menu, selezionare Dessert e confermarlo premendo il pulsante
GM. per modificare la temperatura e la pressione, premere i
bottoni “T" o “P" fino a regolarla a piacere. Per aumentare o
diminuire il tempo girare la manopola fino a raggiungere il
livello desiderato. Una volta stabiliti tutti i valori premere di
nuovo il pulsante GM per iniziare a cucinare. Il menu Dessert
configurato per essere utilizzato con il coperchio, ma con la

valvola aperta o tolta.

1. Pan di Spagna light * / 40 min / 6-8 persone
2. Brownie ** /45 min / 6-8 persone

3. Muffin ***/ 50 min / 4 persone

4. Torta di Castellén **** / 40 min / 4 persone

5. Torta della foresta nera ***** / 50-60 min / 6-8 persone
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[ O menu Sobremesa é ideal para fazer bolos, tortas ou massas
doces. A temperatura foi regulada ao maximo para conseguir
acabamentos perfeitos, sem necessidade de usar algum
molde, simplesmente adicionando a massa cru no recipiente.
Para programar o menu Sobremesa pressione o botdo Menu,
selecione Sobremesa e aperte o botdo GM. Se quiser mudar a
temperatura e a pressao, pressione os botdes “T" ou “P" até
ajustalos a seu gosto. Para aumentar ou diminuir o tempo, gire
o seletor até alcancar o desejado. Uma vez estabelecidos todos
os valores, aperte de novo o botdo GM para comecar a cozinhar.
0 menu Sobremesa estd configurado para ser utilizado com
a tampa, mas com a vélvula aberta ou retirada.o disminuir el

tiempo gire la rueda hasta alcanzar el deseado.

1.Péodelé * /40 min / 6-8 pessoas

2. Brownie ** / 45 min / 6-8 pessoas

3. Muffins ***/ 50 min / 4 pessoas

4. Doce de Castellén **** / 40 min / 4 pessoas

5. Bolo floresta negra ***** / 50-60 min / 6-8 pessoas
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MENU POSTRE &

Light sponge cake
® g pong

* /40 min / 6-8 diners

225 g of sugar

225 g of flour

8 g of baking powder

80 g of unsalted butter or 100 ml of olive oil
3 large eggs

Grated lemon rind

Gateau léger

* /40 min / 6-8 personnes

225 g de sucre

225 g de farine

8 g de levure

80 g de beurre sans sel ou 100ml d'huile d'olive.
50 mlde lait

3 gros oeufs

Zeste de citron

194 MODELOGTOL
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Bizcocho ligero
* /40 min / 6-8 personas

225 g de azlcar

225 g de harina

8 g de levadura tipo Royal

80 g de mantequilla sin sal 0 100 ml de aceite de oliva
50 mlde leche

3 huevos grandes

Ralladura de un limén

A 1. Batimos los huevos con el azlcar en un recipiente aparte hasta
triplicar su volumen. Una vez triplicado afiadimos el resto de ingre-
dientes y mezclamos con cuidado para que no se baje la masa. 2.
Untamos la cubeta con un poco de mantequilla y harina. Vertemos el
batido en su interior. 3. Seleccionamos el ment Postre. Cerramos la
tapa de la olla con la valvula abierta. 4. Si tenemos cabezal de horno,
lo colocaremos cuando falten 5 minutos a 180 °C. 5. Extraemos, des-

moldamos y servimos.

[ 1. Beat the eggs with sugar in a separate bowl until it triplicates its
volume. When it has reached the desired volume, add the rest of the
ingredients carefully to avoid the mixture from going down. 2. Cover
the inner pot with butter and flour, and add the cake mixture. 3. Select
the Dessert programme. Close the lid, leaving the valve open. 4. If you
have the GM QOven Lid, bake it for 5 minutes, before the timer ends, at
180°C. 5. Take it out and serve.

1. Battre les ceufs avec le sucre dans un récipient a part jusqu'a
tripler son volume. Une fois triplé, ajouter le reste des ingrédients et
mélanger avec précaution. 2. Badigeonner la cuve avec un peu de beu-
rre et de farine. Verser le mélange a lintérieur. 3. Sélectionner menu
dessert. Fermer le couvercle avec la soupape ouverte. 4. Si nous avons
l'accessoire téte de four, linstaller lorsqu'il manque 5 minutes et pro-

grammer a 180°C. 5. Extraire, démouler, et servir.
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Leichter Riihrkuchen
* /40 min / 6-8 Personen

225 g Zucker

225 g Mehl

8 g Hefe (Typ Royal)

80 g Butter ohne Salz oder 100 mL Olivendl
50 ml Milch

3 grosse Eier

Gerriebene Zitrone

Pan di Spagna light

* /40 min / 6-8 persone

225 g di zucchero

225 gdifarina

8 g di lievito tipo Royal

80 g di burro senza sale o 100 ml d'olio
d'oliva

50 mldi latte

3 uova grandi

Scorza di un limone

Paode l6
* /40 min / 6-8 pessoas

225 g de aclicar

225 g de farinha

8 g de fermento tipo Royal
80 g de manteiga sem sal ou
100 ml de azeite de oliva

50 mlde leite

3 ovos grandes

Raspas de limao
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I 1. Schlagen Sie die Eier mit Zucker in einem getrennten Behalter
auf, bis sich das Volumen verdreifacht hat. Geben Sie die restlichen
Zutaten hinzu und mischen alles vorsichtig um zu verhindern das die
Masse zusammenfallt. 2. Benetzen Sie den Innentopf mit etwas Bu-
tter und anschliefRend mit Mehl. Gief3en Sie die Mischung in den In-
nentopf. 3. Wahlen Sie die Nachspeise-Funktion. Schliessen Sie den
Deckel bei gedffneten Ventil. 4. Sollten Sie den Ofen-Deckel von GM
nutzen, backen Sie den Teig 5 Minuten vor Ablauf der Zeit bei 180 °C zu

Ende 5. Entnehmen Sie den Kiichen und servieren ihn.

1. Sbattiamo le uova con lo zucchero in un recipiente fino a
triplicarne il volume. Dopodiché aggiungiamo il resto degli ingredienti
e mescoliamo con attenzione in modo che non si smonti il composto.
2. Ungiamo la ciotola con un po di burro e farina. Versiamo il composto
all'interno. 3. Selezioniamo il menu Dessert. Chiudiamo il coperchio
lasciando la valvola aperta. 4. Se possediamo il coperchio-forno, lo
utilizzeremo quando mancano 5 minuti, a 180 °C. 5. Togliamolo dalla

ciotola e serviamolo.

I 1. Batemos os ovos com o aclicar em um recipiente a parte
até triplicar o tamanho. Adicionamos o resto dos ingredientes e
misturamos com cuidado para que ndo diminue a massa. 2. Untamos o
recipiente com um pouco de manteiga e farinha. Despejamos a massa
dentro. 3. Selecionamos o menu Sobremesa. Fechamos a tampa e
deixamos a vélvula aberta. 4. Podemos colocar a 180 °C nos tltimos 5

minutos. 5. Retiramos e servimos.
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MENU POSTRE 4

Brownie
** / 45 min / 6-8 diners

250 g of butter

125 g of flour

225 g of sugar

150 g of plain chocolate 4 eggs
Ttsp of ground cinnamon

Chopped walnuts as desired

Brownie

** / 45 min / 6-8 personnes

250 g de mantequilla

125 g de harina

225 g de azlcar

150 g de chocolate para fundir
4 huevos

1 cucharada de canela molida

Nueces troceadas al gusto
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Brownie

** / 45 min / 6-8 personas
250 g de mantequilla

125 g de harina

225 g de azlcar

150 g de chocolate para fundir
4 huevos

1 cucharada de canela molida

Nueces troceadas al gusto

A 1. Fundimos el chocolate con la mantequilla (podemos hacerlo en
el microondas) y mezclamos bien. Adadimos el resto de ingredientes
y batimos. 2. Untamos el interior de la cubeta con un poco de mante-
quilla e introducimos la mezcla del brownie. 3. Seleccionamos el ment
Postre. Cerramos la tapa de la olla con la valvula abierta. 4. Si tenemos
cabezal de horno, lo colocaremos cuando falten 5 minutos a 180 °C.
Una vez finalizado el mend, desmoldamos y esperamos que enfrie un

poco antes de servir.

[E1 1. Melt chocolate and butter (this can be done in the microwave)
and mix them. Add the rest of the ingredients and mix them. 2. Rub
inner pot with a bit of butter and place the mixture inside. 3. Select
the Dessert programme. Close the lid, leaving the valve open. 4. If
you have the GM Oven Lid, bake the mix for 5 minutes at 180 °C before
the timer ends. Once finished, take it out and let it cool a little before

serving.

1. Faire fondre le chocolat avec le beurre, et bien mélanger. Ajouter
le reste des ingrédients et battre. 2. Badigeonner lintérieur de la cuve
avec un peu de beurre et introduire le mélange de brownie a lintérieur.
3. Sélectionner le menu Dessert. Fermer le couvercle avec la soupape
ouverte. 4. Si nous avons l'accessoire téte de four, l'installer lorsqu'il
manque 5 minutes et programmer a 180°C. Démouler et attendre que

cela refroidisse avant de servir.
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Brownie

** / 45 min / 6-8 Personen
250 g Butter

125 g Mehl

225 g Zucker

150 g Schokolade

4 Eier

1EL Zimt (gemahlen)
Zerkleinerte Niisse

(je nach Geschmack)

Brownie
** / 45 min / 6-8 persone

250 g di burro

125 g difarina

225 g di zucchero

150 g di cioccolato da fondere

4 uova

1 cucchiaio di cannella macinata

Noci sbriciolate a piacere

Brownie
** / 45 min / 6-8 pessoas

250 g de manteiga
125 g de farinha
225 g de acticar
150 g de chocolate
para derreter

4 ovos

1 colher de canela moida

Nozes a gosto
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@ 1. Schmelzen Sie die Schokolade mit Butter (hierbei kann eine
Mikrowelle genutzt werden) und mischen beides gut miteinander
durch. Geben Sie die restlichen Zutaten hinzu und vermischen
alles sorgfaltig miteinander. 2. Bestreichen Sie den Innentopf mit
Butter und gief3en die Brownie-Mischung hinein. 3. Wahlen Sie die
Nachtisch/ Nachspeise-Funktion aus und schliessen den Deckel mit
offenem Ventil. 4. Sollten Sie den Ofen-Deckel von GM nutzen, backen
Sie den Brownie 5 Minuten vor Ablauf der Zeit auf 180 °C fertig. Wenn
das Men beendet ist, kénnen Sie den Kuchen entnehmen und bis zum

servieren abktihlen lassen.

1. Fondiamo il cioccolato con il burro (possiamo farlo nel
microonde) e mescoliamo bene. Aggiungiamo il resto degli ingredienti
e mescoliamo bene. 2. Ungiamo linterno della vaschetta con un po di
burro e inseriamo il composto del brownie all'interno. 3. Selezioniamo
il mend Dessert. Chiudiamo il coperchio con la valvola aperta. 4. Se
abbiamo il coperchio-forno, lo metteremo quando mancano 5 minuti
a 180 °C. Al termine del mend tiriamolo fuori e aspettiamo che si

raffreddi prima di servirlo.

I 1. Derretemos o chocolate com a manteiga (podemos fazer no
microondas) e misturamos bem. Adicionamos o resto dos ingredientes
e batemos bem. 2. Untamos o interior do recipiente com um pouco de
manteiga e adicionamos a massa dentro. 3. Selecionamos o menu So-
bremesa. Fechamos a tampa e deixamos a vélvula aberta. 4. Podemos
colocar a 180 °C nos ultimos 5 minutos. Assim que finalizado o menu,

desmoldamos e esperamos esfriar antes de servir.
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MENU POSTRE &

Muffins de manzanay canela
*** /50 min / 4 personas

300 g de harina

140 g de azticar

45 g de mantequilla derretida

125 g de yogur

1sobre de levadura tipo Royal

2 huevos

1 cucharada de canela molida

1/2 cucharada de sal

A 1. Mezclamos los ingredientes liquidos y los sélidos por separa-
do. Luego los juntamos y batimos bien. 2. Colocamos la rejilla en el
interior de la cubeta. Seleccionamos el mend Postre, subimos la tem-
peratura a 180 °C y establecemos 35 minutos de tiempo. 3. Mientras
se precalienta la olla rellenaremos los moldes de muffins hasta 2/3
de su capacidad y una vez pasados 5 minutos los pondremos sobre la
rejilla. Cerramos la tapa de la olla con la valvula abierta. 4. Al finalizar
el tiempo, quitamos la tapa, extraemos los muffins y dejamos que se

enfrien un poco.

Apple and cinnamon muffins
@ [E1 1. Mix allliquid ingredients and all dry ingredients separately. Then, @
*** /50 min / 4 diners K X X .
mix both. 2. Place the baking rack in the inner pot. Select the Dessert
300 g of flour
programme at 180 °C for 35 minutes. 3. While the inner pot is heating,
140 g of sugar

fillin the muffin moulds (2/3 of their capacity). After 5 minutes, place
45 g of melted butter
them on the baking rack. Close the lid, leaving the valve open. 4. Once
125 g of yogurt . . .
. finished, open the lid, take out the muffins and let them cool.
1sachet baking powder

2 eggs
Ttsp of ground cinnamon
1/2 tsp of salt

1. Mélanger les ingrédients liquides et solides séparement. Ensuite

Muffins pommes cannelle

***/ 50 min / 4 personnes

les assembler et bien mélanger. 2. Installer la grille a lintérieur de

la cuve.Sélectionner le menu dessert, augmenter la température a

300 g de farine

180 °C et programmer 35 minutes. 3. Pendant que l'autocuiseur se
140 g de sucre

préchauffe, nous remplissons les moules a muffins jusqu'a 2/3 de
45 g de beurre

leur capacité et une fois les 5 minutes passées nous les mettrons
125 g de yaourt

sur la grille.Fermer le couvercle avec la soupape ouverte. 4. Retirer le
1sachet de levure . . . .

couvercle, extraire les muffins et laisser refroidir.
2 oeufs
1 cuillere de cannelle

1/2 cuillére de sel
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Muffins mit Apfel und Zimt

*** /50 min / 4 Personen

300 g Mehl

140 g Zucker

45 g geschmolzene Butter
125 g Joghurt

1Hefe (Typ Royal)

2 Eier

1EL Zimt (gemahlen)

1/2 Essloffel Salz

Muffin di mela e cannella
*** /50 min / 4 persone

300 g difarina

140 g di zucchero

45 g di burro fuso

125 g diyogurt

1 bustina di lievito tipo Royal

2 uova

1 cucchiaio di cannella macinata

1/2 cucchiaio di sale

Muffins de maca e canela

*** /50 min / 4 pessoas
300 g de farinha

140 g de aclcar
45 g de manteiga derretida
125 g de iogurte
16 g de fermento tipo Royal

2 ovos

1 colher de canela moida
1/2 colher de sal
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I 1. Mischen Sie die fliissigen und festen Zutaten getrennt
voneinander. Danach vermengen Sie alles und schlagen die Masse
luftig auf. 2. Setzen Sie das Gitter in den Innentopf ein und wahlen
die Nachspeise-Funktion. Stellen Sie die Temperatur auf 180 °C und
35 Minuten Zeit ein. 3. Wahrend der Topf aufwarmt, fiillen wir die
Muffinformen bis zu 2/3 ihrer Kapazitat. Nach 5 Minuten, stellen
Sie die Férmchen auf das Gitter im Kochbehalter und schliessen den
Deckel. Das Ventil bleibt gedffnet. 4. Wenn die Zeit abgelaufen ist,

entfernen wir den Deckel und lassen die Muffins abkuihlen.

1. Mescoliamo gli ingredienti liquidi e i solidi separatamente.
Dopodiché Lli uniamo e Lli frulliamo bene. 2. Mettiamo la teglia
all'interno della vaschetta. Selezioniamo il menu Dessert, alziamo la
temperatura a 180 °C e selezioniamo 35 minuti di tempo. 3. Mentre
si riscalda la pentola riempiamo gli stampi da muffin fino a 2/3 di
capacita e una volta trascorsi 5 minuti li metteremo sulla griglia.
Chiudiamo il coperchio con la valvola aperta. 4. Al termine, apriamo il

coperchio, togliamo i muffin e lasciamoli raffreddare per un po.

[ 1. Misturamos os ingredientes liquidos e os sélidos separadamente.
Juntamos os dois e batemos bem. 2. Colocamos a grade dentro do
recipiente. Selecionamos o menu Sobremesa, subimos a temperatura
a 180 °C e 35 minutos de tempo. 3. Enquanto a panela se aquece,
enchemos os moldes com a massa do muffin até 2/3 da sua
capacidade e assim que passar 5 minutos colocamos sobre a grade.
Fechamos a tampa e deixamos a valvula aberta. 4. Quando terminar,

tiramos a tampa, retiramos os muffins e deixamos esfriar um pouco.
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MENU POSTRE &

Almond and potato cake
**** / 4 min / 6-8 diners

500 g boiled potatoes

500 g sugar

250 g ground almonds

6 eggs

1lemon zest

Icing sugar

Gateau de pommes de terre
aux amandes

**** /50 min / 6-8 personnes
500 g de pommes de terre cuites
500 g de sucre

250 g d'amandes moulues

6 oeufs

Le zeste d'un citron

Sucre glace
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Coca de Castellon
**** / 4 min / 6-8 personas

500 g de patatas cocidas

500 g de azticar

250 g de almendras molida

6 huevos

La ralladura de un limén

Azlcar glas

A 1. Trituramos las patatas junto con el resto de ingredientes y ver-
temos en elinterior de la cubeta. 2. Seleccionamos el menti Postre con
el tiempo que viene preconfigurado. 3. Cuando falten unos 10 minutos
pondremos el cabezal de horno a 170 °C durante 10 minutos. 4. Al fina-

lizar, extraemos y espolvoreamos con aztcar glas.

[ 1. Mash the potatoes and mix all ingredients, then, put the mixture
in the inner pot. 2. Select the Dessert programme. 3. 10 minutes to the
end, place the GM Ovel Lid at 170 °C for 10 minutes on the cooker. 4.
When the programme ends, take the cake out and sprinkle icing sugar

over it.

1. Broyer les pommes de terre avec le reste des ingrédients et
verser a lintérieur de la cuve. 2. Sélectionner le menu Dessert avec
les parametres préconfigurés. 3. Lorsqu'il manque 10 minutes mettre
la téte de four a 170 °C pendant 10 minutes. 4. Extraire et saupoudrer

avec du sucre glace.
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Mandelkuchen aus
Kartoffelteig

***% / 4 min / 6-8 Personen
500 g gekochte Kartoffeln
500 g Zucker

250 g gemahlene Mandeln
6 Eier
Gerriebene Zitrone

Puderzucker

Torta di marlanda
e patate

**** /4 min / 6-8 persone

500 g di patate bollite

500 g di zucchero

250 g di mandorle macinate

6 uova

La scorza grattugiata di 1 limone

Zucchero a velo

Cece de Améndoas
e batata

**** /4 min / 6-8 pessoas
500 g de batata cozida

500 g de acticar

250 g de améndoas moidas
6 ovos

Casa ralada de 1limao

Aclicar de confeiteiro
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3 1. Zerdriicken Sie die Kartoffeln und vermengen diese mit den rest-
lichen Zutaten. Geben Sie den Teig in den Innentopf. 2. Wahlen Sie das
Funktionsmeni Nachtisch/ Nachspeise mit der vorkonfigurierten Zeit
aus. 3. 10 Minuten vor Ablauf der Zeit setzen Sie den Ofen-Deckel von
GM auf und backen den Teig bei 170° C 10 Minuten lang. 4. Wenn der
Vorgang beendet ist, entnehmen Sie die Pastete und bestreuen sie mit

Puderzucker.

1. Tritiamo le patate con il resto degli ingredienti e versiamo
all'interno della ciotola. 2. Selezioniamo il mend Dessert con il tempo
preconfigurato. 3. Quando mancano 10 minuti metteremo il coperchio-
forno a 170 °C per 10 minuti. 4. Al termine togliamola e spolveriamola

con lo zucchero a velo.

I 1. Misturamos as batatas junto com o resto dos ingredientes e
colocamos no recipiente. 2. Selecionamos o menu Sobremesa com o
tempo pré configurado. 3. Quando faltar uns 10 minutos deixamos em

170 °C. 4. Ao finalizar retiramos e cobrimos de acticar de confeiteiro.
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MENU POSTRE 4

Black forest gateau

@ *xxkk / 50-60 min / 6-8 diners
120 g of sugar 200 mlsyrup (100 g
90 g of flour sugar +100 ml water)
30 g of cocoa powder 4 eggs
300 g of candied 12tspofsalt
cherries Icing sugar

50 g of grated chocolate

1lof whipped cream

Forét noire
*xxk* / 50-60 min / 6-8 personnes

120 g de sucre 200 mlde almibar

90 g de farine (100 g de sucre+100 ml
30 g de cacao en poudre  d'eau)

300 g de cerises confites 4 oeufs

50 g de copeaux de 1/2 °C cuillere de sel

chocolat Sucre glace

1lde creme chantilly
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Tarta selva negra

***kx% /50-60 min / 6-8 personas
120 g de azlicar 200 ml de almibar
90 g de harina (100 g de azticar+100 ml de agua)
30 g de cacao en polvo 4 huevos
300 g de cerezas confitadas 4 cucharadita de sal
50 g de chocolate rallado Azlcar glas

1lde nata montada

A 1. En un recipiente aparte batimos los huevos con el aztcar hasta
triplicar su volumen. Afiadimos la harina y el cacao en polvo y mezcla-
mos con cuidado para que no se baje la masa. 2. Untamos el interior
de la cubeta con un poco de mantequilla y harina. Vertemos el batido.
Seleccionamos el mend Postre. Cerramos la tapa de la olla con la val-
vula abierta. Si tenemos el cabezal de horno lo colocaremos cuando
falten 10 minutos, a 180 °C. 3. Desmoldamos el bizcocho y lo dejamos
enfriar. Una vez frio lo cortamos en discos. 4. Colocamos un disco de
bizcocho como base, lo mojamos con un poco de almibar y ponemos
nata montada y cerezas. Repetimos hasta acabar los discos. Sobre el

ultimo afiadiremos nata montada, el chocolate rallado y azdcar glas.

E 1. Beat the eggs and sugar in a separate bowl until it triplicates
its volume. Then carefully add the flour and cocoa, so that the mixture
does not lose volume. 2. Rub a bit of butter and flour on the inside of
the inner pot. Pour in the cake mixture. Select the Dessert programme.
Close the lid, leaving the valve open. If you have the GM Oven Lid, place
it on the cooker the last 10 minutes at 180 °C. 3. Take it out and let it
coolon a baking rack. When cold, slice in different layers. 4. Set a layer
of sponge as base, moisten it lightly with syrup, and spread whipped
cream and cherries over it. Repeat until all the layers are placed. On
the last layer of sponge cake, spread whipped cream and sprinkle

grated chocolate and a bit of icing sugar.

1. Dans un récipient a part battre les oeufs avec le sucre jusqu'a
tripler son volume. Ajouter la farine et le cacao en poudre et mélanger
avec précaution pour que le mélange ne retombe pas. 2. Badigeonner
lintérieur de la cuve avec un peu de beurre et de farine. Verser le
mélange. Sélectionner le menu Dessert. Fermer le couvercle et ouvrir
la soupape. Si nous avons la téte de four, l'installer lorsqu'il manque
10 minutes, a 180 °C. 3. Démouler le gateau et le laisser refroidir. Une
fois froid le couper en disques. 4. Installer un disque de gateau en base
l'humidifier avec un peu d'almibar et y mettre de la chantilly et des
cerises. Répéter jusqu'a terminer les disques. Sur le dernier ajouter de

la chantilly, le chocolat en copeaux et le sucre glace.
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Schwarzwalder
Kirschtorte

¥xxx* /50-60 min / 6-8 P

120 géucker min / ers°£'58 ml Sirup

90 g Mehl (100 g Zucker
30 g Kakaopulver +100 ml Wasser)
300 g kandierte Kirschen 4 Eier

50 g Schokolade geraspelt 1/2Teel6ffel Salz
1L Schlagsahne Puderzucker

Torta della foresta nera

*xxkk / 50-60 min / 6-8 persone.

120 g di zucchero 200 mldi sciroppo

90 g di farina (100g zuccherot +100
30 g cacao in polvere mlacqua)
300 g frutta candita 4 ouva

50 g cioccolato 1/2 cucchiaino di sale

grattugiato zucchero a velo

1lpanna montata

Bolo floresta negra
**++* / 50-60 min / 6-8 pessoas

120 g de aclicar
90 g de farinha

30 g de cacau em

1litro de nata

200 mlde almibar (100g
actcar +100mlde dgua)
pé 4 ovos

300 gramas de cerejas 172 colher de sal
confeitadas Acucar de confeiteiro

50 g de chocolate ralado

3 1. Schlagen Sie die Eier mit dem Zucker in einem separaten Gefaf? auf, bis
sich das VVolumen verdreifacht hat. Geben Sie das Mehl und das Kakaopulver
hinzu und mischen alles sorgfaltig. 2. Benutzen Sie den Innentopf mit Butter
und dann mit Mehl. Giessen Sie die Mischung in den Innentopf und wahlen die
Nachspeise-Funktion. Schliefden Sie den Deckel mit gedffneten Ventil. Sollten
Sie den Ofen-Deckelvon GM nutzen, backen Sie den Kuchenteig 10 Minuten vor
Ablauf der Zeit bei 180 °C fertig. 3. Entnehmen Sie den Kuchen und lassen ihn
abkuihlen. Nachdem er abgekiihlt ist, schneiden Sie den Kuchen in Scheiben. 4.
Legen Sie eine Kuchenscheibe als Basis und benutzen die Oberseite mit Sirup.
Streichen Sie aufgeschlagene Schlagsahne darauf und setzen die Kirschen
auf die Schlagsahne. Jetzt setzen Sie die nachste Kuchenscheibe auf und
wiederholen den Vorgang bis alle Scheiben beendet sind. Bestreichen Sie die
letzte Kuchenscheibe mit Schlagsahne, um den Kuchen und bestreuen alles
mit den Schokoraspeln und Puderzucker.

1. In un recipiente a parte sbattiamo le uova insieme allo zucchero fino a
triplicarne il volume. Aggiungiamo la farina e il cacao in polvere e mescoliamo
con attenzione a non fare smontare il composto. 2. Ungiamo linterno della
ciotola con un pd di burro e farina. Versiamo il composto. Selezioniamo il
menu Dessert con il tempo preconfigurato. Chiudiamo il coperchio lasciando
la valvola aperta. Se abbiamo il coperchio-forno lo metteremo quando
mancano 10 minuti, a 180 °C. 3. Tiriamo fuori il pan di Spagna e lasciamolo
raffreddare. Quando si raffredda lo tagliamo a dischi. 4. Mettiamo un disco di
pan di Spagna come base, lo bagnamo con un po di sciroppo e lo ricopriamo
con panna montata e ciliegie. Ripetiamo sovrapponendo i vari dischi fino a
terminarli. Ricopriremo il disco pili alto con panna montata e spolvereremo
con il cioccolato grattugiato e un po di zucchero a velo.

2] 1. Em um recipiente a parte batemos os ovos com o acticar até triplicar
de tamanho. Adicionamos farinha e cacau em pé e misturamos com cuidado
para que a massa ndo baixe. 2. Untamos o interior do recipiente com um pouco
de manteiga e farinha. Colocamos a massa dentro. Selecionamos o menu
Sobremesa com o tempo pré configurado. Fechamos a tampa e deixamos a
vélvula aberta. Nos 10 dltimos minutos, deixamos a 180 °C. 3. Desmoldamos o
bolo e deixamos esfriar. Depois, cortamos em discos. 4. Colocamos um disco
de bolo como base, molhamos com um pouco de almibar e colocamos a nata e

as cerejas. Repetimos até acabarem os discos. No dltimos, colocamos a nata, o

chocolate ralado e um pouco de acticar de confeiteiro.
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MENU ARROZ

an’
w

€S Permite conseguir diferentes y deliciosos platos de arroz
afiadiendo los ingredientes que quiera en tan solo 3 pasos: pre-
pare los ingredientes, introduzcalos en la olla, programela y a
disfrutar. Regulando la cantidad de liquido obtendra desde arro-
ces secos a caldosos. Para programar el menu Arroz presione el
botén Mend, seleccione Arroz y fijelo presionando el botén GM.
Si desea cambiar la temperatura y la presién, pulse los botones
“T" 0 "P" hasta ajustarlas a su gusto. Para aumentar o disminuir el
tiempo gire el selector hasta alcanzar el deseado. Una vez esta-
blecidos todos los valores pulse de nuevo el botén GM para em-
pezar a cocinar. No olvide cerrar la tapa y la vélvula para cocinar

en este mend.

EN It allows you to cook different and delicious rice dishes
by adding any ingredients you wish, in just 3 steps: prepare
the ingredients, add them to the pot, program, and enjoy.
Regulating the amount of liquid we can obtain dry rice dishes
to soupy ones. To set the Rice menu press the Menu button,
select Rice and set by pressing the GM button. To change
the temperature and pressure, press the “T" or “P" to adjust
to your liking. To increase or decrease the time turn the GM
dial to the desired setting. Once all the new settings are
established press the GM button to start cooking. Remember

to close the lid and the valve in this menu.
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FR Permet de réussir des plats de riz différents et délicieux
en ajoutant les ingrédients que vous souhaitez en seulement
3 étapes: Préparer les ingrédients, les introduire dans
l'autocuiseur, le programmer et profiter du résultat. En régulant
la quantité de liquide vous obtiendrez des riz allant de secs a tres
fondants.Pour programmer le menu Riz appuyer sur le bouton
Menu, sélectionner Riz et fixer en appuyant sur le bouton GM. Si
vous souhaitez changer la température et la pression, appuyer
sur les boutons “T" ou “P" jusqu'a les ajuster.Pour augmenter
ou diminuer le temps, tourner le sélecteur jusqu'a obtenir celui
désiré. Une fois toutes les valeurs établies, appuyer a nouveau
sur le bouton GM pour commencer a cuisiner.N'oubliez pas de

fermer le couvercle et la soupape dans ce menu.

DE Es erlaubt verschiedene Reis-Gerichte mit verschiedenen
Zutaten in nur 3 Schritte vorzubereiten: bereiten Sie die Zutaten
vor, geben sie diese in den Topf ein, programmieren Sie und ge-
niessen. Abhangig von der Wasser-Menge erhalten Sie trocke-
nen oder flissigeren Reis. Um den Menii-Reis zu programmieren
driicken Sie den Knopf Meni, wahlen Sie Reis und stellen Sie es
fest, in dem Sie den GM-Knopf driicken. Wenn Sie den Druck oder
die Temperatur andern mdchten, driicken Sie die Knépfe “T"oder
“P" bis Sie es nach Ihren Geschmack einstellen. \Wenn Sie die Zeit
erhéhen oder verringern mochten, drehen Sie an den Wahler bis
Sie den Gewtlinschten auswahlen. Wenn wir alle Werte eingeste-
Lt haben, driicken wir nochmal den GM-Knopf, um zum Kochen
zu starten. Vergessen Sie nicht den Deckel und das Ventil in die-

sen Menli zu schliessen.
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Permette di cucinare diversi piatti con il riso, aggiungendo

gliingredientiin soli 3 passi: preparare gli ingredienti, inserirli
nella pentola, programmiamola e godiamoci il pasto. In base
alla quantita di liquido si possono cucinare piatti con riso
secco o pill 0 meno cremoso. Per programmare il menu Riso
premere il pulsante Menu, selezionare Riso e confermarlo
premendo il pulsante GM. per modificare la temperatura
e la pressione, premere i bottoni “T" o “P" fino a regolarla
a piacere. Per aumentare o diminuire il tempo girare la
manopola fino a raggiungere il livello desiderato. Una volta
stabiliti tutti i valori premere di nuovo il pulsante GM per
iniziare a cucinare. Non dimenticare di chiudere il coperchio e

la valvola per cucinare con questo menu.

1. Riso alla cubana * /12 min / 4 persone

2. Zuppadiriso ** /12 min / 4 persone

3. Paella ai frutti di mare *** /12 min / 4 persone
4. Risotto ai funghi ****/ 12 min / 4 persone

5. Risolatte ***** /20 min / 4 persone

L&l Permite conseguir diferentes e deliciosos pratos de
arroz adicionando os ingredientes que quiser em somente
3 passos: prepare os ingredientes, coloque na panela,
programamos e desfrutemos. Para programar o menu Arroz
pressione o botdo Menu, selecione Arroz e aperte o botdo
GM. Se quiser mudar a temperatura e a pressao, pressione os
botdes “T" ou “P" até ajustdlos a seu gosto. Para aumentar ou
diminuir o tempo, gire o seletor até alcancar o desejado. Uma
vez estabelecidos todos os valores, aperte de novo o botao
GM para comecar a cozinhar. Ndo esqueca de fechar a tampa

e a valvula para cozinhar neste menu.

1. Arroz a cubana * /12 min / 4 pessoas

2. Arroz caldoso ** /12 min / 4 pessoas

3. Arroz de senyoret *** /12 min / 4 pessoas

4. Risoto com cogumelos ****/12 min / 4 pessoas

5. Arroz de leite ***** /20 min / 4 pessoas
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MENU ARROZ ef

Cuban-stylerice
* /12 min / 4 diners

400 grice

800 mlwater or chicken stock
4 eggs (previously fried)

Fried plantain

Tomato sauce
Salt

Riz a la cubaine

* /12 min / 4 personnes

400 g deriz

800 ml de bouillon de volaille
4 ceufs (frits préalablement)
Banane frite

Tomate en pulpe

Sel

206 MODELOGTOL
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Arroz a la cubana

* /12 min / 4 personas

400 g de arroz

800 mlde agua o caldo de ave

4 huevos (los freiremos previamente)
Platano macho frito

Tomate frito al gusto

Sal

3 1. Introducimos en la cubeta el arroz junto con el agua o caldo y
un poco de sal. 2. Seleccionamos el menu Arroz. Cerramos la tapa con
la vélvula cerrada. 3. Despresurizamos, abrimos y servimos acompa-

fado de tomate frito, huevos fritos y platano macho frito (opcional).

[E1 1. Put rice in the inner pot, add water or stock, and a bit of salt. 2.

Select the Rice programme. Close the lid and the valve. 3. Depressurize,
open the cooker, and serve the rice with tomato sauce, fried eggs, and

fried plantain (optional).

[ 1. Introduire dans la cuve le riz, avec l'eau ou le bouillon et un peu
de sel. 2. Sélectionner le menu Riz, fermer le couvercle et la soupape
fermée. 3. Dépressuriser, ouvrir et servir accompagné de tomate en

pulpe, d'ceufs frits, de banane frite (optionnelle).
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Kubanischer Reis

* /12 min / 4 Personen

400 g Reis

800 ml Wasser oder Gefligelbriihe
4 Eier (gebraten als Spiegeleier)
Frittierte Bannane

Tomatensauce (je nach Geschmack)
Salz

Riso alla cubana

*/12 min / 4 persone

400 g diriso

800 mld'acqua o brodo di pollo
4 uova (le friggeremo
precedentemente)

Platano fritto

Sugo di pomodoro a piacere
Sale

® Arroz a cubana

*/12 min / 4 pessoas

400 g de arroz

800 ml de dgua ou caldo
de galinha

4 ovos (fritamos antes)
Banana frita

Tomate frito

Sal
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[[[3 1. Geben Sie den Reis zusammen mit dem Wasser bzw. Brithe und
etwas Salz in den Innentopf. 2. Wahlen Sie das Funktionsment( Reis.
Schliessen Sie den Deckel mit geschlossenen Ventil. 3. Nach Ablauf
der Zeit, 6ffnen Sie das Ventil, sodass der Druck entweichen kann
und servieren alles zusammen mit Tomatensauce, Spiegeleier und

frittierter Banane (Optional).

1. Inseriamo nella vaschetta il riso, aggiungiamo acqua o brodo e un
poco di sale. 2. Selezioniamo il menu Riso. Chiudiamo il coperchio con
la valvola chiusa. 3. Depressurizziamo, apriamo e serviamo con sugo

di pomodoro, uova fritte, e platano fritto (facoltativo).

[d 1. Colocamos no recipiente o arroz junto com a dgua ou o caldo e @
um pouco de sal. 2. Selecionamos o menu Arroz. Fechamos a tampa e
avalvula. 3. Despressurizamos, abrimos e servimos acompanhado de

tomate frito, ovos fritos, e banana frita (opcional).

MODELOGTOL 207
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MENU ARROZ &

Arroz caldoso con pollo
y esparragos

** /12 min / 4 personas

300 g de arroz bomba

100 g de tomate triturado

900 ml de caldo de pollo

1 cucharada de pimentén dulce
1manojo de esparragos (solo las yemas)
1pechuga de pollo troceada

1 cucharadita de colorante (opcional)
Sal

[ 1. Introducimos todos los ingredientes en la olla. 2. Seleccionamos
el mend Arroz. Cerramos la tapa de la olla con la valvula cerrada. 3.
Despresurizamos, abrimos la olla, removemos todo bien, rectificamos

de saly servimos.

e e T
Soupy chicken and asparaguﬂ-ifeallingredientsin the inner pot. 2. Select the Rice programme.

@ ** /12 min / 4 diners @

Close the lid and the valve. 3. Depressurize, open the lid, stir, fix the
300 g "bomba" rice
salt, and serve.
100 g tomato sauce
900 ml chicken stock
1tbsp. sweet paprika
1 handful asparagus (only spears)
1chopped chicken breast
1tsp. saffron (optional)

Salt

Riz onctueux au poulet et asperges o . .
[E:1 1. troduire tous les ingrédients dans l'autocuiseur. 2. Sélectionner
** /12 min / 4 personnes

300 g deriz
100 g de tomate en pulpe
900 ml de bouillon de poulet

le menu Riz. Fermer le couvercle et la soupape. 3. Dépressuriser, ouvrir

le couvercle, remuer et rectifier 'assaisonnement avant de servir.

1 cuillére de piment doux
1bouquet d'asperges

1filet de poulet en morceaux
1cuillére de colorant

Sel
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REIssuppe mit I3 1. Geben Sie alle Zutaten in den Innentopf ein. 2. Wahlen das
se . Menii-Reis. Schliessen Sie den Deckel und das Ventil. 3. Nach Ablauf
Huhnerfleisch )
der Zeit, 6ffnen Sie das Ventil und lassen den Druck entweichen. Off-
und Spa rgel nen Sie nun den Deckel und riihren alles gutdurch. Sschmecken Sie das
** /12 min / &4 Personen Gericht mit etwas Salz ab und servieren anschlief3end.

300 g “bomba" Reis

100 g zerdriickte Tomaten

900 ml Hahnchen briihe

1 Essloffel Susser Paprikapulver
1Band-Spargel (nur die Knospen)
1zerkleinerte Hahnchenbrust
1Teeldffel Farbstoffe (optional)
Salz

Zuppa di riso con 1. Mettiamo tutti gli ingredienti nella pentola 2. Selezioniamo il
. menu Riso. Chiudiamo il coperchio e la valvola. 3. Depressurizzia-
pollo e asparagi P )

** /12 min / 4 persone

300 g di riso bomba

100 g di passata di pomodoro
900 ml di brodo di pollo

@ 1 cucchiaio di paprika dolce @

1 mazzetto di asparagi

mo, apriamo la pentola, mescoliamo bene il tutto, aggiustiamo di

sale e serviamo.

1 petto di pollo a pezzetti
1 cucchiaino di colorante (facoltativo)
Sale

Arroz caldoso com & 1. Colocamos todos os ingredientes na panela. 2. Selecionamos
o menu Arroz. 3. Despressurizamos, abrimos a panela, retiramos,
frango e aspargos P P

** /12 min / 4 pessoas

provamos o ponto do sal e servimos.

300 g de arroz para risoto

100 g de tomate triturado

900 mlde caldo de frango

1 colher de paprica

1punhado de aspargos

1 peito de frango picado

1 colher pequena de colorante (opcional)
Sal
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MENU ARROZ &

Arroz del senyoret

*** /12 min / 4 personas

400 g de arroz bomba

80 g de colas de gambas

40 g de tomate triturado

100 g de chipirones troceados

800 ml de fumet de pescado

1rodaja de emperador o pescado blanco troceado
1 cucharada de pimentén

1 cucharadita de colorante

Sal

[ 1. Introducimos en la cubeta el arroz junto con el caldo, el tomate
frito, el pimentén, las colas de gambas, el pescado y los chipirones tro-

ceados. 2. Seleccionamos el mend Arroz con el tiempo preconfigurado.

Cerramos la tapa de la olla con la valvula cerrada. 3. Al finalizar, des-
presurizamos. Abrimos y removemos un poco para mezclar. 4. Servi-

mos acompafado de un poco de ajoaceite.

@ SeafOOd rice [E1 1. Put allingredients in the inner pot. 2. Select the Rice programme @
*** /12 min / 4 diners with the preset time. Close the lid and the valve. 3. Once finished, open

the cooker and stir. 4. Serve with allioli.

400 g "bomba” rice 1slice of swordfish or
(risotto rice) whitefish cut in pieces
80 g peeled prawns 1tbsp. of paprika

40 g crushed tomato 1tsp. of saffron

100 g diced squid Salt

800 mlfish stock

Riz du petlt seigheur 1. Introduire le Riz dans la cuve avec le bouillon, la tomate, le
*** /12 min / 4 personnes piment, les queues de gambas, le poisson et la seiche en morceaux.
2. Sélectionner le menu riz avec le temps préconfiguré. Fermer le
400 g deriz 1rondelle d'espadon ou
couvercle avec la soupape femée. 3. Dépressuriser.Ouvrir et remuer.
80 g de queues de de poisson blanc
4. Servir acompagné d'un peu d'ail et d'huile.
gambas 1 cuillére de piment

40 g de tomate en pulpe 1 cuillére de colorant
100 g de seiche Sel

tranchée

800 mlde fumet de

poisson

IIId 1. Wir geben in der Schale Reis, zusammen mit der Briihe, die

210 MODELOGTOL
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Reispfanne mit
Meeresfriichten

*** /12 min / 4 Personen

400 g Reis (Risottoreis)
80 g Garnelen-
Schwaénze

40 g gehackte Tomaten
100 g Tintenfisch
(geschnitten)

800 ml Fischbriihe

1Stick Schwertfisch
oder anderen Fisch
mit weif3en Fleisch
(geschnitten)

1EL Paprikapulver
1EL Farbmittel fur
Paella oder Safran
Salz

Paella ai frutti di mare

*** /12 min / 4 persone
400 g di riso bomba

80 g di gamberi

40 g di passata di
pomodori

100 g di calamaretti
800 ml di fumetto di
pesce

Ttrancio di pesce

spada o pesce bianco a
pezzetti

1 cucchiaio di paprika

1 cucchiaino di
colorante

Sale

Arroz com peixe

*** /12 min / 4 pessoas

400 g de arroz para
risoto

80 g de camarao

40 g de tomate triturado
100 gramas de lula
picada

800 ml de caldo de peixe

1 pedaco de peixe-
espada ou peixe branco
picado

1 colher de pimenta
caiena

1 colher pequena de

colorante
Sal
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Tomatensauce, Paprikapulver, Garnelen-Schwanze, Felchen und
zerkleinerter Tintenfisch ein. 2. Wir wahlen das Menu-Reis mit der
vorkonfigurierten Zeit. Wir schliessen den Deckel mit das Ventil
geschlossen. 3. Wenn wir fertig sind, lassen wir den Druck raus. Wir
Offnen und umriihren ein wenig zum mischen. 4. Wir servieren mit ein

bisschen Alioli.

1. Mettiamo nella ciotola il riso, il brodo, il sugo di pomodoro, la
paprika, i gamberi, il pesce e i calamaretti. 2. Selezioniamo il menu
Arroz con il tempo preconfigurato. Chiudiamo il coperchio e la valvola.
3. Al termine, depressurizziamo. Apriamo e mescoliamo un po per

mescolare. 4. Serviamo con un po di salsa Aioli.

[ 1. Colocamos no recipiente o arroz com o caldo, o tomate triturado,
o pimentdo, os camardes, o peixe e as lulas. 2. Selecionamos o menu
arroz com o tempo pré configurado. Fechamos a tampa e a valvula. 3.
Ao finalizar, despressurizamos. Abrimos e misturamos um pouco. 4.

Servimos acompanhado com um pouco de alho com azeite.

MODELOGTOL 21
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MENU ARROZ %k

Mushroom risotto

**** /12 min / 4 diners

400 g "bomba" rice (short grained risotto rice)
200 g assorted mushrooms

20 g butter

1Lchicken stock

2 diced chicken breasts

Grated cheese

Salt

Riz fondant aux
champignons

****/12 min / 4 personnes

400 g deriz

200 g de champignons frais variés et tranchés
20 g de beurre

1l de bouillon de volaille

2 filets de poulet tranchés

Fromage rapé

Sel
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Arroz meloso con setas

****/12 min / 4 personas

400 g de arroz bomba

200 g de setas variadas troceadas
20 g de mantequilla

1lde caldo de ave

2 pechugas de pollo troceadas
Queso rallado al gusto

Sal

[ 1. Introducimos el arroz con el caldo, la salsa de soja, las setas y el
pollo picado en la cubeta. 2. Seleccionamos el mend Arroz. Cerramos
la tapa de la olla y la valvula. 3. Despresurizamos, abrimos y afiadi-
mos una nuez de mantequilla y queso rallado, removemos todo bien

y servimos.

I 1. Put the rice, stock, mushrooms, a pinch of salt, and the diced
chicken in the inner pot. 2. Select the Rice programme. Close lid and
the valve. 3. Depressurize, open the cooker, add butter and grated

cheese, stir, check the salt, and serve.

3 1. Introduire le riz, avec le bouillon, la sauce soja, les champignons
et le poulet haché dans la cuve. 2. Sélectionner le menu Riz. Fermer le
couvercle et la soupape. 3. Dépressuriser, ouvrir et ajouter une noix de
beurre et du fromage rapé, remuer et servir.

a cocinar.

L3 1. Geben Sie den Reis zusammen mit der Briihe, Tomaten,
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Reispfanne mit Pilze

****/12 min / 4 Personen

400 g Reis "bomba”

200 g variierte zerkleinerte Pilze
20 g Butter

1L Geflugelbriihe

2 zerkleinerte Hdhnchenbrust
Gerriebenem Kase nach Geschmack
Salz

Risotto ai funghi

****/12 min / 4 persone

400 g diriso bomba

200 g di funghi misti a pezzetti
20 g diburro

1Ldibrodo di pollo

2 petti di pollo a pezzetti
Formaggio grattugiato a piacere
Sale

Risoto com cogumelos

****/12 min / 4 pessoas

400 g de arroz para risoto
200 g de cogumelos picados
20 g de manteiga

1lde caldo de galinha

2 peitos de frango picados
Queijo ralado

Sal
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Paprikapulver, Garnelen-Schwanze, Schwertfisch und geschnittenen
Tintenfisch in den Innentopf. 2. Wahlen Sie die Reisfunktion mit der
vorkonfigurierten Zeit aus. Schliessen Sie den Deckel und das Ventil. 3.
Nach Ablauf der Zeit, lassen Sie den Druck entweichen durch das Ventil
und rihren den Inhalt nocheinmal um. 4. Servieren Sie die Reispfanne

mit etwas Alioli und Zitrone.

1. Mettiamo il riso, con il brodo, la salsa di soia, i funghi e il pollo
tritato nella ciotola. 2. Selezioniamo il menu Riso. Chiudiamo il
coperchio e la valvola. 3. Depressurizziamo, apriamo e aggiungiamo

un po diburro e il formaggio grattugiato, mescoliamo bene e serviamo.

[ 1. Colocamos o arroz com o caldo, o molho de soja, os cogumelos e o
frango picado no recipiente. 2. Selecionamos o menu Arroz. Fechamos
a tampa e a vélvula. 3. Despressurizamos, abrimos e adicionamos um

pouco de manteiga e queijo ralado, retiramos e servimos.

MODELOGTOL 213
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MENU ARROZ Gf

Rice pudding
*xkxx /20 min / 4 servings
250 grice

200 g sugar

1250 ml milk

250 mlcream

1cinnamon stick

1lemon zest

Ground cinnamon

Riz au lait

*xxkxx /20 min / 4 personnes
250 g deriz

200 g de sucre

1.250 ml de lait

250 ml de creme

1béaton de cannelle

Zeste de citron

Cannelle en poudre

214 MODELOGTOL
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Arroz con leche

*xxxx /20 min / 4 personas

250 g de arroz
200 g de azlcar
1250 ml de leche
250 mlde nata
1rama de canela
Corteza de 1limén

Canela molida

[E3 1. Introducimos en la cubeta el arroz junto con resto de ingredien-
tes salvo el azdcar. 2. Seleccionamos el ment Arroz. Cerramos la tapa
de la olla y la valvula. 3. Al finalizar, despresurizamos. Abrimos, afia-
dimos el azdcar y volvemos a seleccionar el mend Arroz, subiremos la
temperatura a 120 °Cy bajaremos el tiempo a 6 minutos. Cerramos la
tapay lavalvula. 4. Alfinalizar, despresurizamos y servimos en los va-
sos o moldes que queramos. Espolvoreamos un poco de canela molida

y reservamos en el frigorifico.

[E1 1. Put allingredients except the sugar in the inner pot. 2. Select the
Rice programme. Close the lid and the valve. 3. Once finished, release
the pressure, open the cooker, and add the sugar. Then, select the Rice
programme at 120 °C and decrease the time to 6 minutes. Close the lid
and the valve. 4. Once finished, depressurize and serve in glasses or
bowls to your liking. Sprinkle a bit of ground cinnamon on them and

refrigerate.

& 1. Introduire le riz dans la cuve avec le reste des ingrédients
sauf le sucre. 2. Sélectionner le menu Riz.Fermer le couvercle
avec la soupape fermée. 3. Dépressuriser.Ouvrir, ajouter le sucre et
sélectionner a nouveau le menu Riz, augmenter la température a 120
°C Cet baisser le temps a 6 minutes. Fermer le couvercle et la soupape.
4. Dépressuriser et servir dans des verres ou moules. Saupoudrer un

peu de cannelle et réserver au réfrigérateur.
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Milchreis

**xkx /20 min / 4 Personen

250 g Reis (Milchreis)
200 g Zucker

250 ml Milch

250 ml Sahne
1Zimtstange
Zitronenschale

Zimt (gemahlen)

Risolatte

*xkxx /20 min / 4 persone

250 g diriso

200 g di zucchero
1.250 ml di latte

250 mldi panna
1rametto di cannella
Buccia di1limone

Cannella macinata

Arroz de leite

*xkxx /20 min / 4 pessoas

250 g de arroz
200 g de acticar
1.250 mlde leite
250 mlde nata
1pau de canela
Raspas de 1limao

Canela moida
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ILd 1. Geben Sie den Reis zusammen mit den restlichen Zutaten
(aufzer dem Zucker) in den Innentopf. 2. Wahlen Sie die Reisfunktion
und Schlief3en Sie den Deckel und das Ventil. 3. Wenn das Programm
beendet ist, lassen wir den Druck durch das nun gedffnete Ventil
entweichen und 6ffnen den Deckel. Geben Sie jetzt den Zucker hinzu
und wahlen erneut die Reisfunktion fiir 6 Minuten, bei einer Temperatur
von 120°C. Schliessen Sie den Deckel und das Ventil. 4. Nach Ablauf der
6 Minuten, lassen wir wieder den Druck entweichen durch 6ffnen des
Ventils. Servieren Sie den Milchreis in Glasern oder anderen GefaR.
Bestreuen Sie den Milchreis mit etwas Zimt und stellen ihn bis zum

servieren im Kihlschrank kalt.

1. Mettiamo nella vaschetta il riso e il resto degli ingredienti tranne
lo zucchero. 2. Selezioniamo il menu Riso. Chiudiamo il coperchio e
la valvola. 3. Al termine, depressurizziamo. Apriamo, aggiungiamo lo
zucchero e selezioniamo di nuovo ilmenu Riso, alziamo la temperatura
a 120 °C e abbassiamo il tempo a 6 minuti. Chiudiamo il coperchio e la
valvola. 4. Al termine, depressurizziamo e serviamo in dei bicchieri o
in degli stampi. Spolveriamo con un po di cannella e conserviamo in

frigorifero.

2] 1. Colocamos no recipiente o arroz com o resto dos ingredientes
menos o acticar. 2. Selecionamos o menu Arroz. Fechamos a tampa e
a vélvula. 3. Ao finalizar, despressurizamos. Abrimos, adicionamos o
aclicar e selecionamos de novo o menu Arroz, subimos a temperatura
a 120 °C e baixamos o tempo a 6 minutos. Fechamos a tampa e a
valvula. 4. Despressurizamos outra vez e servimos em Copos ou

tacas. Colocamos um pouco de canela moida em cima e deixamos na

geladeira para esfriar.
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MENU PASTA

€S Realizar platos de pasta nunca habia sido tan facil, gra-
cias a la cocina a presion con una temperatura controlada,
simplemente afiada los ingredientes en la cantidad necesa-
ria para la coccién de la pasta y programe. Para programar el
menu Pasta presione el botén Men, seleccione Pasta y fijelo
presionando el botén GM. Si quiere modificar la temperatura
y la presién, presione los botones “T" o “P" hasta ajustarlas
a su gusto. Para aumentar o disminuir el tiempo gire el se-
lector hasta alcanzar el deseado. Una vez establecidos todos
los valores pulse de nuevo el botén GM para empezar a coci-
nar. No olvide cerrar la tapa y la valvula para cocinar en este

mendu.

EN Cooking pasta dishes has never been so easy, thanks to
cooking with pressure and a controlled temperature. Simply
add the amount of ingredients needed for the pasta dish and
program the cooker. To select the Pasta programme, press the
Menu button, select Pasta, and confirm by pressing the GM
button. If you want to change the temperature and pressure,
press the “T" or “P" buttons. To increase or decrease the time
turn the dial. Once all the new settings are established, press
the GM button to start cooking. Remember to close the lid and

the valve in this programme.
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FR Réaliser des plats de pates n'a jamais été aussi facile,
grace a la cuisine a pression avec une température contrélée,
simplement ajouter les ingrédients en quantité nécessaire
pour la cuisson des pates et programmer. Pour programmer
le menu Pates appuyer sur le bouton menu, sélectionner
Pates et le fixer en appuyant sur le bouton GM. Si vous
souhaitez modifier la température et la pression appuyer sur
les boutons “T" ou “P" jusqu'a les ajuster. Pour augmenter ou
diminuer le temps, tourner le sélecteur jusqu'a obtenir celui
désiré. Une fois toutes les valeurs établies, appuyer a nouveau
sur le bouton GM pour commencer a cuisiner.N'oubliez pas de

fermer le couvercle et la soupape dans ce menu.

DE Pasta-Gerichte vorzubereiten, war noch nie so einfach,
dank dem Kochen mit einstellbaren Druck. Geben Sie einfach
die ndtigen Zutaten in den Kochbehalter, programmieren das
Funktionsmeni Pasta und geniefden anschlief3end eine lec-
kere Mahlzeit. Zur Auswahl der Pasta-Funktion, driicken Sie
die MEnu-Taste. Wahlen Sie die Funktion aus und bestatigen
Sie mit der GM-Taste. Wenn Sie den Druck oder die Tempera-
tur @andern mochten, driicken Sie die Kndpfe “T"oder “P" bis Sie
die gewiinschten Werte ausgewahlt haben. Zur Anderung der
Zeitdauer nutzen Sie den Drehregler bis Sie die gewlinschte
Zeitdauer ausgewahlt haben. Driicken Sie noch einmal die
GM-Taste zur Bestatigung und der Kochvorgang statet. Ver-
gessen Sie nicht den Deckel und das Ventil in diesem Menu

zu schliessen.
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Realizzare piatti di pasta non & mai stato cosi facile, grazie
alla cottura a pressione con una temperatura controllata,
semplicemente aggiungere gli ingredienti in quantita
necessaria per la cottura della pasta e programmare. Per
programmare il menu Pasta premere il bottone Menu,
selezionare Pasta e confermarlo premendo il pulsante GM.
per modificare la temperatura e la pressione, premere i
bottoni “T" o “P" fino a regolarla a piacere. Per aumentare o
diminuire il tempo girare la manopola fino a raggiungere il
livello desiderato. Una volta stabiliti tutti i valori premere di
nuovo il pulsante GM per iniziare a cucinare. Non dimenticare

il coperchio e la valvola per cucinare con questo menu.

1. Pasta al pesto ** /10 min / 4 persone

2. Pasta al tonno e pomodoro ** /10 min / 4 persone

3. Maccheroni al ragii alla bolognese *** / 8 min / 4 persone
4. Pasta all' arrabiata senza glutine **** /12 min / 4 persone

5. Fideua ***** /14 min / 4 persone

1 Fazer pratos de macarrdo nunca foi tdo facil, gracas ao
cozimento com uma temperatura controlada, simplesmente
adicione os ingredientes na quantidade necessaria e
programeo. Para programar o menu Macarrdo pressione
o botdo Menu, selecione Macarrdo e aperte o botdo GM.
Se quiser mudar a temperatura e a pressdo, pressione os
botdes “T" ou “P" até ajustdlos a seu gosto. Para aumentar ou
diminuir o tempo, gire o seletor até alcancar o desejado. Uma
vez estabelecidos todos os valores, aperte de novo o botao
GM para comecar a cozinhar. Nao esqueca de fechar a tampa

e a valvula neste menu.

1. Macarréo ao pesto ** /10 min / 4 pessoas

2. Macarrdo com atum e tomate ** /10 min / 4 pessoas

3. Macarrao a bolonhesa *** / 8 min / 4 pessoas

4. Macarrao a arrabiata sem gliten **** /12 min / 4 pessoas

5. Fideua ***** /14 min / 4 pessoas
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MENU PASTA &

Pasta with light pesto sauce
* /10 min / 4 diners

300 g pasta (penne rigate)

80 g walnuts

100 g cured cheese

600 mlwater

1branch fresh basil

1or 2 garlic cloves

Olive oil

Salt

Pate au pesto

* /10 min / 4 personnes

300 g de pates (penne rigate)
80 g de noix

100 g de comté

600 mld'eau

1branche de basilic frais

Tou 2 gousses d'ail

Huile d'olive

Sel

Z18| 'VICME).[IIGO GioL
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Pasta al pesto suave
*/10 min / 4 personas

300 g de pasta (penne rigate)

80 g de nueces

100 g de queso curado

600 mlde agua

1rama de albahaca fresca

1o 2 dientes de ajo

Aceite de oliva

Sal

[ 1. Introducimos la pasta junto con el agua y un poco de sal en la
cubeta de la ollay seleccionamos el ment Pastay 6 minutos de tiempo
(dependiendo del tipo de pasta serd mas o menos tiempo). Cerramos
la tapa de la olla y la valvula. 2. Mientras tanto, trituramos los demas
ingredientes junto con aceite al gusto. 3. Al finalizar el menu, despre-
surizamos, abrimos y extraemos la pasta. 4. Mezclamos con la salsa

y servimos.

E 1. Put pasta and water in the inner pot with a bit of salt, select
the Pasta programme for 6 minutes (the time will depend on the type
of pasta). Close the lid and the valve. 2. Meanwhile, mix the rest of
the ingredients with olive oil. 3. Once finished, depressurize, open the

cooker, and strain the pasta. 4. Mix it with the sauce and serve.

@& 1. Introduire les pates avec l'eau et un peu de sel dans l'autocui-
seur et sélectionner le menu Pates et 6 minutes. Fermer le couvercle
et la soupape. 2. Pendant ce temps, broyer les autres ingrédients avec
U'huile. 3. Dépressuriser, ouvrir et extraire la pate. 4. Mélanger avec la

sauce et servir.
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Pasta mit Pesto

* /10 min / 4 Personen
300 g Pasta (penne rigate)

80 g Walnlsse

100 g Hartkéase (z.B. Parmesan)
600 ml Wasser

1 Frisches Basilikum Zweig

10 2 Knoblauchzehen

Olivenol

Salz

Pasta al pesto

* /10 min / 4 persone

300 g di pasta (penne rigate)
80 g dinoci

100 g di formaggio stagionato
600 mld'acqua

1rametto di basilico fresco
10 2 spicchid'aglio

Olio d'oliva

Sale

Macarrao ao pesto
* /10 min / 4 pessoas

300 g de macarrdo tipo penne

80 g de nozes

100 g de queijo curado

600 mlde dgua

1ramo de manjericdo

Tou 2 dentes de alho

Azeite de oliva
Sal
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i3 1. Geben Sie die Pasta zusammen mit Wasser und Salz in den Topf.
Wahlen Sie nun das Funktionsment Pasta fiir 6 Minuten (abhangig von
der jeweiligen Pasta) aus und schliessen den Deckel und das Ventil.
2. Wahrend die Pasta kocht, schneiden und zerkleinern (mérsern)
Sie die restlichen Zutaten zusammen mit etwas OL, bis Sie eine Pesto
erhalten. 3. Wenn das Programm beendet ist, lassen Sie den Druck
durch das Ventil entweichen, 6ffnen den Deckel und entnehmen die
gekochte Pasta. 4. Vermischen Sie die Pasta mit der Pesto-Sof3e und

servieren Sie anschliefRend.

1. Mettiamo la pasta insieme all'acqua e un po di sale nella pentola
e selezioniamo il menu Pasta e 6 minuti di tempo (in base al tipo di
pasta pill 0 meno tempo). Chiudiamo il coperchio e la valvola. 2. Nel
frattempo tritiamo il resto degli ingredienti aggiungendo un po d'olio a
piacere. 3. Altermine del menu depressurizziamo, apriamo e togliamo

la pasta. 4. Mischiamo con la salsa e serviamo.

I 1. Colocamos o macarrdo, dgua e um pouco de sal na panela e
selecionamos 0 menu Macarrdo e 6 minutos de tempo (dependendo
do tipo de pasta serd mais ou menos tempo). Fechamos a tampa e a
valvula. 2. Enquanto cozinha, misturamos o resto dos ingredientes
junto com o azeite a gosto. 3. Ao finalizar, despressurizamos, abrimos

e retiramos o macarrdo. 4. Misturamos o molho e servimos.
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MENU PASTA &

** /10 min / 4 diners
300 g pasta (tagliatelle)
150 mltomato sauce
600 mlwater

3-4 tins tuna fish
Minced basil (optional)
Oregano (optional)
Grated cheese (optional)
Salt

Pate au thon et a la tomate
** /10 min / 4 personnes

300 g de pates (tagliatelles)

150 ml de tomate en pulpe

600 mld'eau

3-4 conserve de thon

Basilic haché (optionnel)

Origan (optionnel)

Fromage rapé (optionnel)

Sel
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Pasta con atiin y tomate

** /10 min / 4 personas

300 g de pasta (en este caso tagliatelle)
150 ml de tomate frito

600 mlde agua

3-4 latas de attin en conserva

Albahaca picada (opcional)

Orégano (opcional)

Queso rallado (opcional)

Sal

A 1. Introducimos la pasta junto con el agua, el tomate frito, el atin
y un poco de sal en la olla y seleccionamos el mend Pasta y 6 minutos
de tiempo (dependiendo del tipo de pasta serd mas o menos tiempo).
Cerramos la tapa de la olla y la vélvula. 2. Al finalizar el mend, des-
presurizamos, abrimos y rectificamos de sal. 3. Afladimos albahaca

picada, orégano al gusto y queso rallado.

Pasta with tomato sauce andmlna,lfisbsta, water, tomato sauce, tuna fish and a pinch of

salt in the inner pot, select the Pasta programme for 6 minutes (time
may vary depending on the type of pasta). Close the lid and the valve.
2. Once finished, release the pressure, open the cooker and check the

salt. 3. Add minced basil, oregano, and grated cheese to taste.

1. Introduire les pates avec l'eau, la tomate en pulpe, le thon et
un peu de sel dans l'autocuiseur puis sélectionner le menu Pates et 6
minutes. Fermer le couvercle et la soupape. 2. Dépressuriser, ouvrir et
rectifier l'assaisonnement. 3. Ajouter le basilic, l'origan et le fromage

rapé.

[131. Geben Sie die Pasta zusammen mit den Wasser, die Tomatensauce,
den Thunfisch und etwas Salz in den Innentopf und wahlen die Pasta-

Funktion fiir 6 Minuten (je nach Pastasorte) aus. Schliessen Sie den
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Pasta mit Thunfisch

und Tomaten

** /10 min / 4 Personen

300 g Pasta (Tagliatelle)
150 ml Tomatenofde

600 ml Wasser

3-4 Thunfisch (Dosen)
Gehackter

Basilikum(Optional)
Oregano (Optional)
Geriebener
Kése(Optional)

Salz

Pastaaltonnoe

pomodoro

** /10 min / 4 persone

300 g di pasta (in
questo caso tagliatelle)
150 ml di passata di
pomodoro

600 mld'acqua

3-4 lattine ditonno in

conserva

Basilico tritato
(facoltativo)

Origano (facoltativo)
Formaggio grattugiato
(facoltativo)

Sale

Macarrao com
atum e tomate

** /10 min / 4 pessoas

300 g de macarrdo
tipo tagliatelle

150 ml de tomate frito
600 mlde dgua

3-4 latas de atum em

conserva

Manijericao picado
(opcional)
Orégano (opcional)
Queijo ralado
(opcional)

Sal
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Deckel und das Ventil. 2. Nach Ablauf der Zeit, lassenSie den Druck
durch das Ventil entweichen und 6ffnen den Deckel. Entnehmen Sie
die Pasta 3. Geben Sie etwas vom frisch gehackten Basilikum bzw.
Oregano (je nach Geschmack) dartiiber. Bestreuen Sie zum servieren

die Pasta mit etwas frisch geriebenen Kase (z.B. Parmesan).

1. Mettiamo la pasta, l'acqua, il sugo di pomodoro, il tonno e un po
di sale nella pentola e selezioniamo il menu Pasta e 6 minuti di tempo
(in base al tipo di pasta pill 0 meno tempo). Chiudiamo il coperchio
e la valvola. 2. Al termine del menu, depressurizziamo, apriamo e
aggiustiamo di sale. 3. Aggiungiamo il basilico tritato, origano a

piacere e formaggio grattugiato

[ 1. Colocamos o macarréo junto com a adgua, o tomate frito, o atum
e um pouco de sal na panela e selecionamos o menu Macarrdo e 6
minutos de tempo (dependendo do tipo de pasta serd mais ou menos
tempo). 2. Ao finalizar, despressurizamos, abrimos e provamos o
ponto do sal. 3. Adicionamos o manjericdo, orégano a gosto e queijo

ralado.
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MENU PASTA &

Macaroni
bolognese

*** /8 min / 4 diners

400 g macaroni

200 g bolognese sauce
800 mlwater

Grated cheese (to taste)
Salt

Macaronis a la
bolognaise

*** /8 min / 4 personnes

400 g de macaronis

200 g de sauce bolognaise
800 mld'eau

Fromage rapé

Sel
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Macarrones a la bolognesa

*** /8 min / 4 personas

400 g de macarrones
200 g de salsa bolognesa
800 mlde agua

Queso rallado (al gusto)
Sal

[ 1. Introducimos la pasta junto con el agua, la salsa bolognesay un
poco de sal en la cubeta de la olla y seleccionamos el mend Pastay 6
minutos de tiempo (dependiendo del tipo de pasta serda mas o menos
tiempo). Cerramos la tapa de la ollay la valvula. 2. Alfinalizar el menu,
despresurizamos, abrimos y rectificamos de sal. 3. Servimos y espol-

voreamos el queso rallado.

[E1 1. Put the pasta along with water, bolognese sauce and a pinch of
salt in the inner pot. Select the Pasta programme for 6 minutes (time
may vary depending on the type of pasta). Close the lid and the valve.
2. Once finished, release the pressure, open the cooker, and check the

salt. 3. Sprinkle cheese over the pasta and serve.

@3 1. Introduire les pates avec l'eau, la sauce bolognaiseet un peu de
sel dans l'autocuiseur puis sélectionner le menu Pateset 6 minutes.
Fermer le couvercle et la soupape. 2. Dépressuriser, ouvrir et rectifier

l'assaisonnement. 3. Servir et saupoudrer de fromage rapé.
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Makkaroni
Bolognese

*** /8 min / 4 Personen

400 g Makkaroni

200 g Bolognese-Sofie

800 ml Wasser

Geriebener Kase (Parmesan)
Salz

Maccheroni al ragu
alla bolognese

*** / 8 min / 4 persone

400 g di maccheroni

200 g di ragu alla bolognese
800 mld'acqua

Formaggio grattugiato

(a piacere)

Sale

Macarrao a
bolonhesa

*** / 8 min / 4 pessoas

400 g de macarrdo
200 g de molho bolonhesa
800 mlde dgua

Queijo ralado a gosto
Sal
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I 1. Geben Sie die Pasta zusammen mit Wasser, etwas Salz und Bo-
lognesesof3e in den Innentopf und wahlen das Pasta Funktionsment
aus. Stellen Sie die Zeitdauer auf 6 Minuten (abhangt vom jeweiligen
Pastatyp) und schlieRRen Sie den Deckel und das Ventil. 2. Wenn das
Programm beendet ist, lassen wir den Druck durch das Ventil heraus
und 6ffnen den Deckel. Schmecken Sie alles mit etwas Salz ab. 3. Ser-

vieren Sie die Makkaroni Bolognese

1. Mettiamo la pasta, l'acqua, il ragli alla bolognese e un po di sale
nella pentola e selezioniamo il menu Pasta e 6 minuti di tempo (in base
altipo di pasta pili o meno tempo). Chiudiamo il coperchio e lavalvola. 2.
Al termine del menu, depressurizziamo, apriamo e aggiustiamo di sale.

3. Serviamo e spolveriamo con formaggio grattugiato.

&1 1. Colocamos o macarrdo junto com a agua, o molho bolonhesa
e um pouco de sal na panela e selecionamos o menu Macarrao
e 6 minutos de tempo (dependendo do tipo de pasta serd mais
ou menos tempo). Fechamos a tampa e a vélvula. 2. Ao finalizar,
despressurizamos, abrimos e provamos o ponto do sal. 3. Servimos e

adicionamos o queijo ralado.
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MENU PASTA &

Gluten free pasta
with Arrabbiata
sauce

***% /12 min / diners

400 g wholemeal gluten-free pasta
300 ml crushed tomato

800 mlwater

2 chicken breasts

Olive oil

Salt

Pate Arrabiata sans
gluten

***% /12 min / 4 personnes
400 g de pasta integral
300 mlde tomate triturado
800 mlde agua

2 pechugas de pollo

Aceite de oliva

Sal
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Pasta arrabiata sin gluten

**** /12 min / 4 personas

400 g de pasta integral
300 mlde tomate triturado
800 mlde agua

2 pechugas de pollo

Aceite de oliva

Sal

I 1. Introducimos todos los ingredientes en la cubeta. 2. Seleccio-
namos el menu Pasta y 6 minutos de tiempo. Cerramos la tapa de la
olla y la valvula. 3. Al finalizar, despresurizamos, removemos bien y
servimos. 4. Podemos afiadir un poco de orégano fresco picado y des-

menuzar la pechuga de pollo.

IE@ 1. Place all ingredients in the inner pot. 2. Select the Pasta
programme for 6 minutes. Close the lid and the valve. 3. Once finished,

depressurize, stir, and serve. 4. You can add a bit of freshly minced

oregano and shred the chicken breasts.

1. Introduire tous les ingrédients dans la cuve. 2. Sélectionner
le menu Pates et 6 minutes. Fermer le couvercle et la soupape. 3.
Dépressuriser, remuer et servir. 4. Nous pouvons ajouter un peu

d'origan frais haché et émietter le poulet.
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Pasta Arrablata I3 1. Geben Sie alle Zutaten in den Innentopf. 2. Wahlen Sie die Pasta-
. Funktion und 6 Minuten Zeitdauer (abhéngig von der Pasta-Art).
(glutenfrei) &
Schliessen Sie den Deckel und das Ventil. 3. Nach Ablauf der Zeit, lassen
**** /12 min / 4 Personen

Sie den Druck durch das Ventil entweichen und 6ffnen den Deckel.

400 g Vollkornnudeln Rihren Sie alles gut um und servieren dann. 4. Sie kdnnen auch ein
300 ml gehackte Tomaten wenig frisch gehackten Oregano hinzufiigen und die Hdhnchenbrust
800 ml Wasser etwas zerteilen.

2 Huhnchenbriste (geschnitten)
Olivenol
Salz

Pasta al.l.’ arrabiata 1. Mettiamo tutti gli ingredienti nella vaschetta. 2. Selezioniamo il
senza glutine

**** /12 min / 4 persone

menu Pasta e 6 minuti di tempo. Chiudiamo il coperchio e la valvola.
3. Al termine depressurizziamo, mescoliamo bene e serviamo. 4.
Possiamo aggiungere un po di origano fresco tritato e sminuzzare il
400 g di pasta integrale

petto di pollo.
300 ml di passata di pomodoro
800 mld'acqua
2 petti di pollo
Olio d'oliva

Sale

~ -~
@ Maca rrao a ] 1. Colocamos todos os ingredientes no recipiente. 2. Seleciona- @
. mos o menu Macarrdo e 6 minutos de tempo. Fechamos a tampa e a
arrabiata sem P P

valvula. 3. Ao finalizar, despressurizamos, retiramos e servimos. 4.
glﬁten Podemos adicionar um pouco de orégano fresco picado e desfiar o
*kx% /12 min / 4 pessoas peito de frango.
400 g de macarrdo integral
300 mlde tomate triturado
800 mlde dgua
2 peitos de frango

Azeite de oliva

MODELOGTOL 225
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MENU PASTA &

Fideua

**kxx /14 min / 4 servings

400 g vermicelli noodles 12 peeled prawns

50 g mussels 1diced swordfish fillet
50 g chopped squid 1tbsp. of paprika
600 mlfish stock Salt

80 mltomato sauce

Fideua

**k*% /14 min / 4 personnes

400 g de fideo fin n° 0 12 queues de gambas

50 g de moules 1filet d'espadon tranché
50 g de seiche en 1 cuillére de piment
morceaux Sel

600 mlde fumet de

poisson

80 mlde tomate

en pulpe

226
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Fideua

**rxx /14 min / 4 personas
400 g de fideo fino n° 0

50 g de mejillones

50 g de chipirones troceados
600 mlde fumet de pescado
80 ml de tomate frito

12 colas de gambas

1filete de emperador troceado
1 cucharada de pimentén

Sal

IE 1. Introducimos todos los ingredientes, seleccionamos el ment
Pastay 4 minutos de tiempo (dependiendo del tipo de pasta serd mas
o menos tiempo). Cerramos la tapa de la olla y la valvula. 2. Al finalizar
el menu, despresurizamos, abrimos y rectificamos de sal. 3. Servimos

acompafiada de un poco de ajoaceite o salsa Mery.

IEX 1. Put all the ingredients in the inner pot, select the Pasta
programme for 4 minutes (time may vary depending on the type of
pasta). Close the lid and the valve. 2. Once finished, depressurize,

open and check the salt. 3. Serve with a bit of allioli or Mery sauce.

1. Introduire tous les ingrédients, sélectionner le menu Pates et 4
minutes. Fermer le couvercle et la soupape. 2. Dépressuriser, ouvrir
et rectifier l'assaisonnement. 3. Servir accompagné d'un peu d'huile
et d'ail.
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Fideua (Nudelpaella)

***%* /14 min / 4 Personen

400 g dinne Nudeln
(n°0)

50 g Muscheln

50 g geschnittener
Tintenfisch

600 ml Fischbriihe

80 ml Tomatensofie

12 Garnelen-Schwan-
ze

1geschnittener
filitierter ~ Schwert-
fisch

1EL Paprikapulver
Salz

Fideua - Paella di pasta

**kx% /14 min / 4 persone

400 g di spaghettini
(n°0)

50 g di cozze

50 g di calamaretti a
pezzetti

600 mldi fumetto

di pesce

Fideua

**kx% /14 min / 4 pessoas

400 gramas de fideua
fino n°0

50 g de mexilhdes

50 g de lula picada
600 mlde caldo

de peixe

80 ml de tomate frito

12 camardes

80 mldi sugo di
pomodoro

12 gamberi

1filetto di pesce
spada a pezzetti

1 cucchiaio di paprika
Sale

1filete de peixe-espada
picado

1 colher de pimenta
caiena

Sal
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[ 1. Geben Sie alle Zutaten in den Innentopf und wahlen das Pas-
ta-Funktionsmend aus. Stellen Sie 4 Minuten Zeitintervall ein (abhagif
von der Nudelsorte) ein und schliefRen den Deckel und das Ventil. 2.
Wenn das Kochprogramm beendet ist lassen Sie den Druck durch das
nun gedffnete Ventil entweichen und 6ffnen den Deckel. Schmecken

Sie mit etwas Salz ab. 3. Servieren Sie die Fideua mit etwas Aioli.

1. Inseriamo tutti gli ingredienti, selezioniamo il menu Pasta

e 4 minuti (in base al tipo di pasta pidl o meno tempo). Chiudiamo il
coperchio e la valvola. 2. Al termine depressurizziamo, mescoliamo

bene e serviamo 3. Serviamo con un po di salsa Aioli o salsa Mery.

Il 1. Colocamos todos os ingredientes, selecionamos o menu
Macarrdo e 4 minutos (dependendo do tipo de macarrdo sera mais ou
menos tempo). 2. Ao finalizar, despressurizamos, abrimos e provamos
o ponto do sal. 3. Servimos acompanhada de um pouco de azeite com

alho ou molho Mery.

MODELOGTOL 227
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cha es un método fécily g

)s. Ademas, y dado a g

1. Verduras a la plancha * /10 min / 4 personas

2. Lomo con tomate y queso ** /25 min / 4 personas
3. Calamar en anillas *** /12 min / 2-4 personas

4. Entrecot al roquefort **** /10 min / 2 personas

5. Hamburguesas de buey ***** /10 min / 2-4 personas

1. Grilled vegetables * /10 min / 4 diners

2. Loin with tomato and cheese ** /25 min / 4 diners
3.Squid rings *** /12 min / 2-4 diners

4. Entrecote in Roquefort sauce **** /10 min / 2 diners
5. Beef burgers ***** /10 min / 2-4 diners
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1. Légumes a la plancha * /10 min / 4 personnes

2. Filets au fromage et a la tomate ** /25 min / 4 personnes
3. Calamar en rondelles *** /12 min / 2-4 personnes

4. Entrecdt au roquefort **** /10 min / 2-4 personnes

5. Steack héché de boeuf ***** /10 min / 2-4 personnes

m @

1. Gregilltes Gemiise * /10 min / 4 Personen

2. Schweinelende mit Tomate und Kase ** / 25 min / 4 Personen
3. Gegrillte Tintenfischringe *** /12 min / 2-4 Personen

4. Entrecote mit Roquefortkase **** /10 min / 2 Personen

5. Rindfleisch-Burger ***** /10 min / 2-4 Personen
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Cucinare alla piastra @ un metodo di cottura facile e veloce

per ottenere piatti deliziosi. Oltretutto, dato che a stento
hanno bisogno d'olio, sono piatti molto sani. Se tutto cio
sommiamo la tecnologia della Pentola GM Modello G, potra
ottenere risultati di alta gastronomia. Per programmare il
menu Piastra premere il pulsante Menu, selezionare Piastra
e confermarlo premendo il pulsante GM. per modificare la
temperatura, premere il bottone “T" fino a regolarla a piacere.
Per aumentare o diminuire il tempo girare la manopola fino
a raggiungere il livello desiderato. Una volta stabiliti tutti i
valori premere di nuovo il pulsante GM per iniziare a cucinare.
Il menu Piastra e configurato per due fasi di cottura, la prima
senza coperchio arrostendo lingrediente, e quando lo giriamo
chiudiamo il coperchio, in modo da cuocere l'altra parte senza

fare evaporare i succhi interni.

1. Verdure arrostite * /10 min / 4 persone

2. Fetine di maiale alla pizzaiola ** / 25 min / 4 persone
3. Calamaro ad anelli *** /12 min / 2-4 persone

4. Entrecote al roquefort **** /10 min / 2 persone

5. Hamburger di manzo ***** /10 min / 2-4 persone

I Cozinhar na chapa é um método facil e rapido para
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obter pratos deliciosos. Além disso, e dado que necessitam
pouco azeite, resultam especialmente saudaveis. Se isso
se adiciona a tecnologia da Panela GM Modelo G, podera
conseguir texturas de alta gastronomia na sua cozinha. Para
programar o menu Chapa pressione o botdo Menu, selecione
Chapa e aperte o botdo GM. Se quiser mudar a temperatura,
pressione o botdo “T" até ajustdlo a seu gosto. Para aumentar
ou diminuir o tempo, gire o seletor até alcancar o desejado.
Uma vez estabelecidos todos os valores, aperte de novo
o botdo GM para comecar a cozinhar. 0 menu Chapa esta
configurado para cozinhar em duas partes, a primeira sem
tampa selando os ingredientes e ao viralos, fechar a tampa

para que se cozinhe o outro lado sem evaporar o caldo.

1. Verduras na chapa * /10 min / 4 pessoas

2. Lombo con tomlate e queijo ** / 25 min / 4 pessoas

3. Anéis de lula *** /12 min / 2-4 pessoas

4. Entrecdte au molho de roquefort **** /10 min / 2 pessoas

5. Hambtirger de boi ***** /10 min / 2-4 pessoas
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Grilled

vegetables
* /10 min / 4 diners

Vegetables to taste
Olive oil

Black pepper

Salt

Légumes ala
plancha

* /10 min / 4 personnes

Légumes
Huile d'olive
Poivre

Sel
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Verduras a la plancha

* /10 min / 4 personas

Verduras al gusto
Aceite de oliva
Pimienta negra
Sal

IH 1. Agregamos una cucharadita de aceite en la cubeta. 2. Selec-
cionamos el mend Plancha y 8 minutos de tiempo por cada tanda de
verduras. 3. Introducimos la primera tanda de verduras y sazonamos
un poco. Pasados 4 minutos, damos la vuelta. 4. Si vamos a hacer mas

tandas, extraemos las verduras pasados 8 minutos y repetimos.

E 1. Pour a teaspoon of olive oil in the inner pot. 2. Select the Grill
programme for 8 minutes for each batch of vegetables. 3. Put the first
batch of vegetables in the inner pot and season them. After 4 minutes

flip them. 4. Repeat the process for each batch of vegetables.

1. Ajouter une cuillere d'huile dans la cuve. 2. Sélectionnet le menu
plancha et 8 minutes pour chaque série de légumes. 3. Introduire la
premiere série et assaisonner. Passées 4 minutes, les retourner. 4.
Si nous préparons plus de sériez, extraire et passées 8 minutes et

répéter.
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Gegrilltes Gemiuse

* /10 min / 4 Personen

Diverse Gemisesorten (z.B. Aubergine,

Paprika, Zuchini, usw.)
Olivenol

Schwarzer Pfeffer
Salz

Verdure arrostite

*/10 min / 4 persone

Verdure a piacere
Olio d'oliva

Pepe nero

Sale

Verduras na chapa

*/10 min / 4 pessoas

Verduras a gosto
Azeite de oliva
Pimenta-do-reino
Sal
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B3 1. Geben Sie einen Teeloffel Ol in den Innentopf 2. Wahlen Sie die
Grillfunktion aus und 8 Minuten Zeitdauer (abhangig von jeweiliger
Gemiseart). 3. Geben jetzt das gewlinschte Gemise hinzu und wiirzen
etwas mit Salz und Pfeffer. Nach 4 Minuten, wenden Sie das Gemdise.
4. Sollten Sie mehrere Durchgange machen, wiederholen Sie diesen

Vorgang entsprechend.

1. Versiamo un cucchiaino d'olio nella ciotola. 2. Selezioniamo il
menu Piastra e 8 minuti per ogni giro di verdure. 3. Facciamo il primo
giro di verdure e condiamo con sale e pepe. Dopo 4 minuti, le giriamo.
4. Se continuiamo con altre verdure, togliamo le prime dopo 8 minuti e

ripetiamo l'operazione precedente.

@ 1. Colocamos uma colher pequena de azeite de oliva no recipiente.

2. Selecionamos o menu Chapa e 8 minutos por cada porc¢do de verdu-
ra. 3. Colocamos a primeira porcdo e temperamos um pouco. Passados
4 minutos, viramos de lado. 4. Se fizermos mais porcdes, retiramos

depois de 8 minutos e repetimos.

MODELOG1OL 231
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Pork loin with tomato

and cheese

** /25 min / 4 diners

3 or 4 pork loin fillets per person
(ideally Iberian pork)
Homemade tomato sauce
Mozarella cheese

Salt

Pepper

Filets de porc au fromage
et a la tomate

** /25 min / 4 personnes

3 ou 4 petits filets par personne
Sauce tomate maison
Mozzarella

Sel

Poivre

232 MODELOGTOL
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Lomo con tomate y queso

** /25 min / 4 personas

3 0 4 lomos de cerdo por persona
Salsa de tomate casera

Queso mozzarella

Sal

Pimienta

IH 1. Agregamos una cucharadita de aceite en la cubeta. 2. Selec-
cionamos el mend Plancha y 6 minutos de tiempo por cada tanda de
lomo. 3. Introducimos la primera tanda de lomo y sazonamos un poco.
Pasados 3 minutos, damos la vuelta, afiadimos una cucharada de sal-
sa de tomate y una loncha de queso. Cerramos la tapa con la valvula
abierta. 4. Abrimos, extraemos el lomo y repetimos con otra tanda si

queremos. * Podemos afadirle un poco de orégano por encima.

I 1. Pour a teaspoon of oil in the inner pot. 2. Select the Grill
programme for 6 minutes for each batch of pork fillets. 3. Add the first
batch of fillets and season them lightly. Flip them after 3 minutes, and
add a tablespoon of tomato sauce and a slice of cheese. Close the lid,
leaving valve open. 4. Open the cooker, take out the fillets, and repeat
the process for another batch if needed. * Sprinkle oregano over the

fillets (optional).

1. Ajouter une cuillere d'huile dans la cuve. 2. Sélectionner le menu
plancha, et 6 minutes pour chaque série de filets. 3. Introduire la pre-
miere série et assaisonner. Passées 3 minutes, les retourner, ajouter
une cuillere de sauce tomate et une tranche de fromage. Fermer le
couvercle mais laisser la soupape ouverte. 4. Ouvrir, extraire les filets
et répéter avec une autre série si nous le souhaitons. * Nous pouvons

rajouter un peu d'origan par dessus.
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Schweinelende mit
Tomate und Kase

** /25 min / 4 Personen

3 - 4 Schweinelenden pro Person
Hausgemachte Tomatenofie
Mozzarella-Kase

Salz

Pfeffer

Fettine di maiale alla

pizzaiola

** /25 min / 4 persone

3 04 fettine di maiale per persona
Passata di pomodoro fatta

in casa

Mozzarella

Sale

Pepe

Lombo com tomlate
e queijo

** /25 min / 4 pessoas

3 ou 4 lombos de porco por pessoa
Molho de tomate caseiro

Queijo mussarela

Sal

Pimenta
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3 1. Geben Sie einen Teeléffel OLin den Innentopf. 2. Wahlen Sie die
Grillfunktion und 6 Minuten Zeitdauer pro Charge. 3. Im ersten Dur-
chlauf wiirzen Sie die Schweinelende und geben Sie in den Innentopf.
Nach 3 Minuten vorbei, wenden Sie die Schweinelenden und geben ei-
nen Essléffel TomatensofRe und eine Scheibe Kase darauf. SchlieRen
Sie nun den Deckel und lassen das Ventil gedffnet. 4. Nach Ablauf der
Zeit, entnehmen Sie die Schweinelenden undwiederholen den gesam-
mten Vorgang bis die gewlinschte Menge gekocht wurde. * Sie kdn-

nen ein wenig Oregano zum Servieren hinzuftigen.

1. Aggiungiamo un cucchiaino d'olio nella ciotola. 2. Selezioniamo
il menu Piastra e 6 minuti turno di cottura. 3. Cuociamo il primo turno
di fettine e condiamole con un po di sale e pepe. Trascorsi 3 minuti,
le giriamo, aggiungiamo un cucchiaio di passata di pomodoro e una
fetta di mozzarella. Chiudiamo il coperchio pero con la valvola aperta.
4. Apriamo, togliamo le fettine e continuiamo con le fettine restanti se

necessario. * Possiamo aggiungere un po di origano.

X 1. Adicionamos um colher pequena de azeite no recipiente. 2. Sele-
cionamos o menu Chapa e 6 minutos para cada bife de lombo. 3. Colo-
camos o primeiro bife e temperamos um pouco. Passados 3 minutos,
adicionamos uma colher de molho de tomate e uma fatia de queijo.
Fechamos a tampa e deixamos a vélvula aberta. 4. Abrimos, retiramos
o bife de lombo e repetimos com outro se quisermos. * Podemos adi-

cionar um pouco de orégano por cima.

MODELOGTOL 233
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® Squid rings
*** /12 min / 2-4 diners
1large squid

Olive oil

Mayonnaise (optional)
Mery sauce (optional)
Salt

Calamaren
rondelles

*** /12 min / 2-4 personnes

1grand calamar

Huile d'olive

Mayonnaise (optionnelle)
Salsa Mery (optionnelle)
Sel
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Calamar en anillas

*** /12 min / 2-4 personas

1calamar grande
Aceite de oliva
Mayonesa (opcional)
Salsa Mery (opcional)
Sal

A 1. Separamos los tentaculos del tubo del calamar y cortamos el
tubo sin romperlo del todo para que quede un lado del calamar en-
tero. Afladimos un poco de aceite en la cubeta. 2. Seleccionamos el
menu Plancha y 10 minutos de tiempo. 3. Introducimos el calamar en
la cubeta y los tentdculos en el centro. 4. Pasados 5 minutos, damos
la vuelta al tubo y a los tentéculos y cocinamos por el otro lado. 5. Al
finalizar, extraemos y servimos. Podemos acompafiarlo con un poco

de salsa Mery o mayonesa.

EX0 1. Separate the tentacles from the main body of the squid and cut
the tube of the squid on one side leaving the rings attatched to each
other on the opposite side. Pour a bit of oilin the inner pot. 2. Select the
Grill programme for 10 minutes. 3. Place the squid, together with the
tentacles, in the centre of the inner pot. 4. After 5 minutes, flip them
so that they cook evenly on both sides. 5. Once finished, take them out

and serve them with a bit of Mery sauce or mayonnaise.

1. Séparer les tentacules du tube du calamar sans le couper com-
plétement pour qu'un c6té reste entier. Ajouter un peu d'huile dans la
cuve. 2. Sélectionner le menu Plancha et 10 minutes. 3. Introduire le
calamar dans la cuve et les tentacules au centre. 4. Passées 5 minutes
retourner le tube et les tentacules et cuire de l'autre c6té. 5. Extraire
et servir. Nous pouvons l'accompagner avec un peu de sauce Mery ou

de mayonnaise.
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Gegrillte
Tintenfischringe

*** /12 min / 2-4 Personen

1Tintenfisch (Kalmar)
Olivenol

Mayonnaise

Salsa Mery

Salz

Calamaro
ad anelli

*** /12 min / 2-4 persone

1 calamaro grande

Olio d’oliva

Maionese (facoltativo)
Salsa Mery (facoltativo)
Sale

Anéis de lula

*** /12 min / 2-4 pessoas

1lula grande

Azeite de oliva
Maionese (opcional)
Molho Mery (opcional)
Sal
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IEE 1. Trennen Sie die Tentakel vom weichen Schlauchkérper des
Kalmars ab und schneiden den Schlauchkérper vorsichtig in Ringe. 2.
Wahlen Sie die Grillfunktion und 10 Minuten Zeitdauer. 3. Geben Sie
etwas Olivendl und die Tintenfischringe und Tentakeln in die Mitte des
Innentopf. 4. Nach 5 Minuten, wenden Sie die Ringe und die Tentakel.
5. Wenn das Programm beendet ist entnehmen Sie den Tintenfisch
aus dem Behalter und servieren. Sie kdnnen den Fisch mit ein wenig

Mayonnaise und Zitronenscheiben servieren.

1. Separiamo i tentacoli dal corpo e tagliamo il corpo del calamaro
senza romperlo del tutto in modo da lasciare un lato intero. Versiamo
un po d'olio nella ciotola. 2. Selezioniamo il menu Piastra e 10 minuti di
tempo. 3. Mettiamo il calamaro nella vaschetta e i tentacoli al centro
4. Dopo 5 minuti giriamo il corpo e i tentacoli e cuociamo l'altro lato. 5.
Altermine togliamo e serviamo. Possiamo condirlo con un po di salsa

Mery o maionese.

Il 1. Separamos os tentaculos e cortamos o corpo da lula sem
romper para que figue um lado da lula inteiro. Adicionamos um pouco
de azeite de oliva no recipiente. 2. Selecionamos o menu Chapa e 10
minutos de tempo. 3. Colocamos a lula no recipiente e os tentaculos
no centro. 4. Passados 5 minutos viramos de lado e cozinhamos mais.
5. Ao finalizar, retiramos e servimos. Podemos servir com um pouco de

maionese ou molho Mery.
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@ Entrecote in Roquefort
sauce

**** /10 min / 2 diners

80 g Roquefort cheese
200 mlcream

2 sirloin steaks

Olive oil

Salt

Entrecote au roquefort
**** /10 min / 2 personnes

80 g de fromage roquefort

200 mlde creme

2 entrecbtes

Huile d'olive

Sel
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Entrecot al roquefort

**** /10 min / 2 personas

80 g de queso roquefort
200 mlde nata

2 entrecots de ternera
Aceite de oliva

Sal

I 1. Agregamos una cucharadita de aceite en la cubeta. 2. Seleccio-
namos el mend Plancha y 8 minutos de tiempo. 3. Introducimos el en-
trecot, salpimentamos y cuando pasen 3 minutos damos la vuelta y
cerramos la tapa de la olla, con la vélvula abierta. 4. Cuando falten 2
minutos, afiadimos el roquefort desmenuzado junto con la nata y un
poco de saly pimienta. Cuando acabe el tiempo, servimos inmediata-

mente.

E1 1. Pour a teaspoon of olive oil in the inner pot. 2. Select the Grill
programme for 8 minutes. 3. Place the sirloin steak in the inner pot
and season it. After 3 minutes flip the meat and close the lid, leaving
the valve open. 4. 2 minutes to the end, add the roquefort cheese in
small pieces, together with the cream and a bit of salt and pepper.

Once finished, serve immediately.

1. Ajouter une cuillere d'huile dans la cuve. 2. Sélectionner le menu
Plancha et 8 minutes. 3. Introduire U'entrecote, saupoudrer et lorsque
sont passées 3 minutes retourner et fermer le couvercle et ouvrir la
soupape. 4. Lorsqu'il manque 2 minutes, ajouter le roquefortavec la
créme et un peu de sel et poivre. Lorsque le temps s'est écoulé servir

immédiatement.
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Entrecote mit
Roquefortkase

**** /10 min / 2 Personen

80 g Roquefort Kase
200 ml Sahne

2 Entrecote vom Kalb
Olivenol

Salz

Entrecote al
roquefort

**** /10 min / 2 persone

80 g di roquefort
200 mldipanna

2 entrecote di vitello
Olio d'oliva

Sale

Entrecdte ao molho
de roquefort
**** /10 min / 2 pessoas

80 g de queijo roquefort
200 mlde nata

2 entrecdtes de de carne

Azeite de oliva
Sal
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3 1. Geben Sie einen Teeléffel OLin den Innentopf. 2. Wahlen Sie die
Grillfunktion und 8 Minuten Zeitdauer aus. 3. Geben Sie das Fleisch
hinzu und wiirzen es mit Salz. Nach 3 Minuten wenden Sie das
Fleisch und schlief3en den Deckel mit gedffneten Ventil. 4. 2 Minuten
vor Ablauf der Zeit, geben Sie den Kase zusammen mit der Sahne in
den Kochbehalter zu dem Fleisch. Wenn das Programm beendet ist,

servieren Sie das Gericht.

1. Aggiungiamo un cucchiaino d'olio nella ciotola 2. Selezioniamo il
menu Piastra e 8 minuti di tempo. 3. Mettiamo l'entrecote, condiamo
con sale e pepe e dopo 3 minutos lo giriamo e chiudiamo il coperchio,
con la valvola aperta. 4. Quando mancano 2 minuti, aggiungiamo il
roquefort a pezzetti insieme alla panna e un po di sale e pepe. Quando

termina il tempo serviamo immediatamente.

I 1. Adicionamos uma colher pequena de azeite no recipiente. 2.
Selecionamos o menu Chapa e 8 minutos de tempo. 3. Adicionamos
o entrecdte, temperamos, e quando passar 3 minutos viramos o lado
e fechamos a tampa deixando a vélvula aberta. 4. Quando faltar 2
minutos, adicionamos o roquefort desfiado junto com a nata e um

pouco de sal e pimenta. Quando terminar, servimos imediatamente.

MODELOGTOL 237
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MENU PLANCHA _

~ep—

Beef burgers

**kxx /10 min / 2-4 servings

2-4 beef burgers
Olive oil
Salt

Steack haché de
boeuf

***%% /10 min / 2-4 personnes

2-4 steacks hachés de boeuf
Huile d'olive
Sel
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Hamburguesas de buey

****%* /10 min / 2-4 personas

2-4 hamburguesas de buey
Aceite de oliva
Sal

A 1. Agregamos una cucharadita de aceite en la cubeta. 2. Seleccio-
namos el ment Plancha y 8 minutos de tiempo. 3. Introducimos las
hamburguesas, salpimentamos y cuando pasen 4 minutos damos la

vuelta y cerramos la tapa, con la valvula abierta. 4. Servimos.

E 1. Pour a teaspoon of olive oil in the inner pot. 2. Select the Grill
programme for 8 minutes. 3. Place the beef burgers in the inner pot,
season them, and, after 4 minutes, flip them over and close the lid,

leaving the valve open. 4. Serve.

1. Ajouter une cuillere d'huile dans la cuve. 2. Sélectionner le menu
Plancha et 8 minutes. 3. Introduire les steacks, saupoudrer et lorsque
4 minutes sont passées, retourner et fermer le couvercle avec la sou-

pape ouverte. 4. Servir.
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Rindfleisch-
Burger

***%% /10 min / 2-4 Personen

2-4 Rindfleisch-Burger
Olivenol
Salz

Hamburger di
manzo

**kx% /10 min / 2-4 persone

2-4 hamburger di manzo
Olio d'oliva
Sale

Hambirguer
de boi

**kx% /10 min / 2-4 pessoas

2-4 hamblrgueres de boi

Azeite de oliva
Sal
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3 1. Geben Sie einen Teeldffel Ol in den Innentopf. 2. Wahlen Sie die
Grillfunktion und 8 Minuten Zeitdauer aus. 3. Wiirzen Sie die Burger und
geben diese anschliefiend in den Innentopf. Nach 4 Minuten, wenden
Sie die Burger und schlief3en den Deckel. Das Ventil bleibt offen. 4. Nach

Ablauf der Zeit, entnehmen Sie die Burger zum servieren.

1. Aggiungiamo un cucchiaino d'olio nella ciotola. 2. Selezioniamo il
menu Piastra e 8 minuti di tempo. 3. Mettiamo gli hamburger, condia-
mo con sale e pepe e dopo 4 minuti li giriamo e chiudiamo il coperchio,

con la valvola aperta. 4. Serviamo.

I 1. Adicionamos uma colher pequena de azeite no recipiente. 2.
Selecionamos o menu Chapa e 8 minutos de tempo. 3. Adicionamos
os hambdrgueres, temperamos, e quando passar 4 minutos viramos

de lado e fechamos a tampa deixando a vélvula aberta. 4. Servimos.
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a alternativa perfeg

> realizara

1. Daurade au four * /10 min / 2-4 personnes
2. Poulet au four ** /70 min / 4 personnes

3. Torte au cabilaud *** / 50 min / 4 personnes
4. Moussaka **** / 20 min / 4-6 personnes

1. Dorada al horno * /10 min / 2-4 personas
5. Tatin tarte ***** /55 min / 6-8 personnes

2. Pollo alhorno ** /70 min / 4 personas
@ 3. Empanada de bacalao *** /50 min / 4 personas @
4. Moussaka **** / 20 min / 4-6 personas ot
5.Tarta Tatin ***** / 55 min / 6-8 personas
[ EN |
1. Baked gilt-head bream * /10 min / 2-4 diners 1. Gebackene Dorade * /10 min / 2-4 Personen
2. Roast chicken ** /70 min / 4 diners 2. Brathahnchen ** /70 min / 4 Personen
3. Cod pie *** /50 min / 4 diners 3. Gebackene Kabeljaupastete *** /50 min / 4 Personen
4. Moussaka **** /20 min / 4-6 diners 4. Moussaka **** / 20 min / 4-6 Personen
5. Tarte Tatin ***** / 55 min / 6-8 diners 5. Apfeltarte ***** / 55 min / 6-8 Personen
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Questo menu & lalternativa perfetta a un forno

convenzionale, visto che puo realizzare le stesse preparazioni
impiegando meno energia e conservando il sapore degli
alimenti. Per programmare il menu Forno premere il pulsante
Menu, selezionare Forno e confermarlo premendo il pulsante
GM. per modificare la temperatura, premere il bottone “T"
fino a regolarla a piacere. Per aumentare o diminuire il tempo
girare la manopola fino a raggiungere il livello desiderato.
Una volta stabiliti tutti i valori premere di nuovo il pulsante
GM per iniziare a cucinare. Il corretto uso di questo menu
dipendera molto dalla ricetta da realizzare, in funzione di
questa metteremo o no la griglia. £ configurato per operare

con il coperchio e la valvola aperta.

1. Orata alforno * /10 min / 2-4 persone

2. Pollo alforno ** /70 min / 4 persone

3. Impanata di baccala *** / 50 min / 4 persone
4. Moussaka **** /20 min / 4-6 persone

5. Torta Tatin ***** / 55 min / 6-8 persone
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Il Este menu é a alternativa perfeita para seu forno
convencional de casa, uma vez que realizard as mesmas
elaboracdes empregando menos energia e preservando
todo o sabor dos alimentos. Para programar o menu Forno
pressione o botdo Menu, selecione Forno e aperte o botdo
GM. Se quiser mudar a temperatura, pressione o botao “T"
até ajustalo a seu gosto. Para aumentar ou diminuir o tempo,
gire o seletor até alcancar o desejado. Uma vez estabelecidos
todos os valores, aperte de novo o botdo GM para comecar
a cozinhar. A correta utilizacdo deste menu dependerd
em grande medida da receita a ser feita, em funcdo desta
colocaremos ou ndo a grade. Esté configurado para trabalhar

com a tampa e a vélvula abertas.

1. Peixe dourada au forno * /10 min / 2-4 pessoas
2. Frango ao forno ** /70 min / 4 pessoas

3. Torta de bacalhau *** / 50 min / 4 pessoas

4. Mussaca **** / 20 min / 4-6 pessoas

5. Tarte Tatin ***** /55 min / 6-8 pessoas
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MENU HORNO =

Baked gilt-head bream

* /10 min / diners

1-2 medium-sized gilt-head breams
Ttomato

Tonion

1 loaf of bread (fried if possible)
1/2 cube of fish stock

Water

Salt

Daurade au four

* /10 min / 2-4 personnes

1-2 daurades moyennes
Ttomate

Toignon

1T morceau de pain

1/2 cube de bouillon de poisson
Eau

Sel
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Dorada al horno

* /10 min / 2-4 personas

1-2 doradas medianas

Ttomate

1cebolla

1trozo de pan (preferiblemente frito)
1/2 pastilla de caldo de pescado
Agua

Sal

A 1. Fileteamos las doradas y cortamos el tomate y la cebolla en
rodajas. Trituramos el pimentén junto con el pan frito y la media pas-
tilla de caldo. Seleccionamos el mend Horno, 8 minutos de tiempo y
160 °C. 2. Agregamos un poco de aceite de oliva. Una vez esté calien-
te el aceite ponemos los filetes de dorada por el lado de la piel, los
aros de cebolla y los tomates. 3. Cuando estén dorados afiadimos lo
triturado anteriormente y un poco de agua. 4. Finalizado el tiempo,
despresurizamos, abrimos la tapa y servimos con un poco de perejil

fresco picado.

IEX 1. Fillet the fish and slice the tomatoes and onions. Blend the
bread together with paprika and 1/2 fish stock cube. Select the Oven
programme for 8 minutes at 160 °C. 2. Pour a bit of olive oilin the inner
pot. When hot, add the fish fillets (with the skin facing down), the
onion rings, and the tomato slices. 3. When golden brown, add a bit of
water and the bread mixture. 4. Once finished, depressurize, open the

lid, and serve with a bit of freshly chopped parsley.

1. Lever le filet des daurades et couper la tomate et l'oignon en
rondelles. Broyer le piment et le pain et la moitié du cube de boui-
llon.Sélectionner le menu Four, 8 minutes et 160 °C. 2. Ajouter un peu
d'huile d'olive. Une fois chaud,mettre les filets de daurade de c6té de
la peau, les rondelles d'oignon et les tomates. 3. Lorsque le tout est
bien doré, ajouté le mélange broyé ultérieurement et un peu d'eau. 4.

Dépressuriser, ouvrir le couvercle et servir avec un peu de persil frais.
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Gebackene Dorade

* /10 min / 2-4 Personen
1-2 mittelgrosse Doraden

1Tomate

1Zwiebel

1Stuck Brot

(am besten gebraten)
1/2 Fisch-Brihwirfel
Paprikapulver
Wasser

Salz

Orata al forno

* /10 min / 2-4 persone
1-2 orate medie

1pomodoro

1cipolla

1 pezzo di pane (fritto)

1/2 dado di brodo di pesce
Acqua

Sale

Peixe dourada ao forno
* /10 min / 2-4 pessoas

1-2 peixes douradas médios

Ttomate

1cebola

1 pedaco de pdo (pode ser frito)

1/2 tablete de caldo de peixe

Agua

Sal
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3 1. Filitieren Sie den Fisch und schneiden die Tomate und Zwiebel
in Scheiben. Morsern bzw. zerkleinern und vermischen Sie das
Paprkapulver zusammen dem frittierten Brot und den Brihwdrfel.
Wahlen Sie die Backofen-Funktion und 8 Minuten Zeit bei 160 °C. 2. Geben
Sie etwas Olivendlin den Innentopf. Wenn das Ol heiss genug ist, legen
Sie die Doradenfilets mit der Hautseite nach unten dazu und geben die
Tomaten und Zwiebel hinein. 3. Wenn die Dorade goldbraun ist, geben
Sie die zuvor vermengten Zutaten hinzu und ein wenig Wasser. 4. Nach
Ablauf der Zeit, lassen Sie den Druck durch das Ventil entweichen und
6ffnen den Deckel. Sie kénnen den Fisch nun zum servieren entnehmen

und mit etwas frisch gehackter Petersilie garnieren.

1. Sfilettiamo le orate, tagliamo il pomodoro e la cipolla a
rondelle. Tritiamo la paprika, il pane fritto e il mezzo dado da brodo.
Selezioniamo il menu Forno, 8 minuti, e 160 °C. 2. Aggiungiamo un
po d'olio d'oliva. Una volta caldo mettiamo i filetti d'orata dalla parte
della pelle, gli anelli di cipolla e i pomodori. 3. Quando sono dorati,
aggiungiamo tutto quello che abbiamo tritato precedentemente e un
po d'acqua. 4. Al termine, depressurizziamo, apriamo il coperchio e

serviamo con un po di prezzemolo tritato.

X 1. Fatiamos os peixes e cortamos o tomate e a cebola em rodelas.
Trituramos o pimentdo junto com o pédo frito e o tablete de caldo.
Selecionamos o menu Forno, 8 minutos e 160 °C. 2. Adicionamos um
pouco de azeite de oliva. Assim que estiver quente, colocamos os
filetes de peixe pelo lado da pele, as rodelas de cebola e os tomates.
3. Quando estiverem dourados adicionamos o triturado anterior e um
pouco de dgua. 4. Ao finalizar, despressurizamos, abrimos a tampa e

servimos como um pouco de salsinha fresca picada.

MODEUQADELD GI IZEB
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MENU HORNO =

Roast chicken
** /70 min / 4 diners

100 g butter

1 medium-sized chicken
Water

Fresh ground pepper
Salt

Poulet au four

** /70 min / 4 personnes

100 g de beurre
1 poulet moyen
Eau

Poivre

Sel
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Pollo al horno

** /70 min / 4 personas

100 g de mantequilla

1 pollo mediano

Agua

Pimienta negra molida al gusto
Sal

I 1. Untamos el pollo con la mantequilla, echamos medio vaso de
agua en la cubeta, colocamos la rejilla de horneary sobre ella el pollo,
preferiblemente bridado. 2. Seleccionamos el menti Horno, 50 minutos
y 140 °C. Cerramos la tapa y dejamos la vélvula abierta. Cada 15 minu-
tos comprobamos que quede agua, si no, afiadiremos un poco mas. 3.
Finalizado ese tiempo, programamos el mismo menu 10 minutos mas
a 180 °C. Si tenemos cabezal de horno lo colocaremos también a 180

°C, 10 minutos. 4. Finalmente, extraemos el pollo y lo racionamos.

IE1 1. Rub the butter over the chicken, pour /2 a glass of water in
the inner pot, place the baking rack in the inner pot and the chicken
on it. 2. Select the Oven programme for 50 minutes at 140 °C. Close
the lid, leaving the valve open. Every 15 minutes, check to see if there
is still water; if not, add a little bit more. 3. Once finished, select the
same programme for 10 minutes at 180 °C. If you have the GM Oven Lid,
place it on the cooker at 180 °C for 10 minutes. 4. Finally, take out the

chicken, cut it in portions, and serve.

1. Badigeonner le poulet avec le beurre, verser la moitié d'un verre
d'eau dans la cuve, installer la grille de cuisson et sur elle disposer le
poulet. 2. Sélectionner le menu Four, 50 minutes et 140 °C . Fermer le
couvercle et laisser la soupape ouverte. Toutes les 15 minutes vérifier
qu'il a toujours de l'eau, sinon en ajouter un peu plus. 3. Programmer
le méme menu 10 minutes de plus a 180 °C, 10 minutes. 4. Extraire le

poulet et faire des portions.
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Brathahnchen

** /70 min / 4 Personen

100 g Butter

1 mittelgrosses Huhnchen
Wasser

Schwarzer Pfeffer (gemahlen)
Salz

Pollo al Forno

** /70 min / 4 persone

100 g di burro

1 pollo medio

Acqua

Pepe nero macinato a piacere
Sale

Frango ao forno

** /70 min / 4 pessoas

100 g de manteiga

1frango médio

Agua

Pimenta-do-reino moida a gosto
Sal
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3 1. Bestreichen Sie das Hahnchen mit Butter und geben ein halbes
Glas Wasser in den Behalter. Legen Sie das Gitter in den Innentopf
ein und platzieren das Hahnchen darauf. 2. Wahlen Sie die Backofen-
Funktion fir 50 Minuten, bei 140° C. Schliessen Sie den Deckel und
lassen das Ventil gedffnet. Alle 15 Minuten kontrollieren Sie ob noch
gentigend Wasser im Innentopf vorhanden ist. Sollte kein Wasser
vorhanden sein, flillen Sie etwas Wasser nach. 3. Nach Ablauf der Zeit
wahlen Sie im gleichen Funktionsmen( erneut 10 Minuten bei einer
Temperatur von 180°C aus. Sollten Sie den Ofen-Deckel von Ollas GM
nutzen, lassen Sie das Hahnchen ebenso bei 180°C fiir 10 Minuten
backen. 4. AbschliefRend kénne Sie das Hdhnchen entnehmen und zum

servieren zerlegen und portionieren.

1. Ungiamo il pollo con il burro, versiamo mezzo bicchiere d'acqua
nella vaschetta, mettiamo la teglia da forno e il pollo. 2. Selezioniamo
il menu Forno, 50 minuti e 140 °C di temperatura. Chiudiamo il coper-
chio e lasciamo la valvola aperta. Ogni 15 minuti controlliamo che ci sia
acqua, in caso contrario ne aggiungeremo ancora. 3. Dopodiché, pro-
grammiamo lo stesso menu per altri 10 minuti a 180 °C. Se possediamo
il coperchio-forno lo metteremo a 180 °C, per 10 minuti. 4. Al termine,

togliamo il pollo e tagliamo in porzioni.

X 1. Untamos o frango com manteiga, enchemos o recipiente com
meio copo de dgua, colocamos a grade de forno e sobre ela o fran-
go, que pode ser amarrado para manter a forma. 2. Selecionamos o
menu Forno, 50 minutos e 140 °C de temperatura. Fechamos a tampa
e deixamos a valvula aberta. A cada 15 minutos verificar se tem adgua
e, se ndo, adicionaremos um pouco mais. 3. Finalizado o tempo, pro-

gramamos o mesmo menu 10 minutos mais a 180 °C. 4. Finalmente,

retiramos o frango e cortamos.
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MENU HORNO =

Cod pie

*** /50 min / 4 diners
250 g unsalted cod

2 sheets shortcrust pastry
3 ripe tomatoes

1red pepper

Tonion

1beaten egg

Olive oil

Salt

Tourte au cabillaud

*** /50 min / 4 personnes
250 g de cabillaud déssalé

2 couches de pate pour tourte

3 tomates mires
1 poivron rouge
Toignon

1oeuf battu
Huile d'olive

Sel
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Empanada de bacalao
*** /50 min / 4 personas

250 g de bacalao desalado

2 ldminas de masa de empanada

3 tomates maduros

1pimiento rojo

1cebolla

1huevo batido

Aceite de oliva

Sal

A 1. Mezclamos bien las verduras y el bacalao desmigado. 2. Cor-
tamos la masa de empanada de la misma forma que la cubeta y la
rellenamos con el pisto. Cubrimos con otra ldmina de masa de empa-
nada. Pinchamos por toda la superficie de la masa y la pintamos con
huevo batido. 3. Colocamos la rejilla en su posicién, con papel de horno
encima, y sobre esta ponemos la empanada. Seleccionamos el ment
Horno y 40 minutos de tiempo. Cerramos la tapa de la olla con la val-
vula abierta. Si tenemos cabezal de horno lo pondremos los ultimos 10
minutos a 180 °C. 4. Podemos darle forma de rejilla a la capa superior

de la empanada.

E1 1. Mix the chopped vegetables and cod. 2. Cut the pastry in the
same shape as the inner pot and fill it with the mixture. Cover with the
other sheet of pastry. Prick the surface with a fork and paint it with
beaten egg. 3. Fit the baking rack in the inner pot with baking paper,
and place the pie on top. Select the Oven programme for 40 minutes.
Close the lid, leaving the valve open. If you have the GM Oven Lid, place
it on the cooker 10 minutes to the end at 180 °C. 4. You can cut the top

layer in a grid design.

1. Mélanger les légumes et le cabillaud effrité. 2. Couper la pate de
la méme forme que la cuve et la farcir avec le mélange. Couvrir avec
une autre couche de pate. Piquer toute la surface et peindre avec un
oeuf battu. 3. Installer la grille, avec une feuille de papier cuisson par
dessus et sur cette derniere, la tourte. Sélectionner le menu Four et 40
minutes. Fermer le couvercle et ouvrir la soupape. Si nous avons l'ac-
cessoire téte de four, nous cuirons pour les 10 minutes restantes a 180

°C. 4. Nous pouvons donner une forme de grille a la partie supérieure.

3 1. Vermischen Sie das geschnittenen Gemiise mit dem Kabeljau und
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Gebackene
Kabeljaupastete

*** /50 min / 4 Personen

250 g ungesalzter Kabeljau
(Dose)

2 Kuchenteig Blatter

3 reife Tomaten

1rote Paprika

1Zwiebel

1geschlagenen Ei

Olivenol

Salz

Impanata di
baccala

*** /50 min / 4 persone

250 g di baccala dissalato

2 strisce di impasto per impanate
3 pomodori

1 peperone rosso

1cipolla

Tuovo sbattuto

Olio d'oliva

Sale

Impanata di
baccala

*** /50 min / 4 pessoas
250 g de bacalhau sem sal

2 fatias de massa empanada
3 tomates maduros
1piment&o vermelho
1cebola

1ovo batido

Azeite de oliva
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etwas Salz. 2. Geben Sie die Pastete auf ein der Beiden Kuchenblatter
und schneiden Sie die Masse der Pastete in die Form des Innentopfes
(so das die Pastete hineinpasst). Decken Sie die Pastete mit dem
anderen Kuchenteig-Blatt ab (Sie kénnen den obenliegende Kucheneig
in Streifen schneiden und als Gitter auf die Pastete legen). Bestreichen
Sie die Oberflache mit einen aufgeschlagenen Ei. 3. Legen Sie jetzt das
Gitter in den Innentopf ein, mit Back-Papier obendrauf und Ulber die
Pastete. 4. \Wahlen Sie die Backofen-Funktion und 40 Minuten Zeitdauer
aus. Schliefden Sie den Deckel und lassen das Ventil offen. Sollten Sie
den Ofen-Deckel von GM nutzen, lassen Sie ddie Kabeljaupastete 10
Minuten vor Ablauf der Zeit bei 180! C fertig backen.

1. Mescoliamo bene le verdure e il baccala a pezzetti. 2. Tagliamo
limpasto per le impanate della stessa forma della vaschetta e
riempiamole con la salsa. Copriamola con un altra striscia d'impasto
per impanate. Buchiamo la superficie e spennelliamo con l'uovo
sbattuto. 3. Posizioniamo la griglia, ricoperta da carta da forno e
riponiamo sopra le impanate. Selezioniamo il menu Forno e 40 minuti
di tempo. Chiudiamo il coperchio e lasciamo la valvola aperta. Se
possediamo il coperchio-forno mettiamolo gli ultimi 10 minuti a 180 °C.

4. Possiamo dare una forma di griglia allo strato superiore.

& 1. Misturamos bem as verduras e o bacalhau desfiado. 2. Cortamos
a massa empanada na mesma forma do recipiente e recheamos com
a mistura feita. Cobrimos com outra ldmina de massa empanada.
Apertamos a superficie da massa e pintamos com ovo batido. 3.
Colocamos a grade com papel vegetal em cima e sobre ela a empanada.
Selecionamos o menu Forno e 40 minutos de tempo. Fechamos a tampa
e deixamos a valvula aberta. Podemos deixar os tltimos 10 minutos a 180

°C. 4. Podemos dar a forma de grade a superficie superior da empanada.
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MENU HORNO =

Moussaka
*x*kx /20 min / 4-6 diners

400 g bolognese sauce
150 g bechamel

80 g grated cheese

2 aubergines

Olive oil

Salt

Moussaka

***% /20 min / 4-6 personnes

400 g de sauce bolognaise
150 g de béchamel

80 g de fromage rapé

2 aubergines

Huile d'olive

Sel

248 MODELOGTOL

‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 248

Moussaka

***% /20 min / 4-6 personas

400 g de salsa bolognesa
150 g de bechamel

80 g de queso rallado

2 berenjenas

Aceite de oliva

Sal

A 1. Cortamos las berenjenas en ldminas finas y ponemos una capa en
la cubeta, luego un poco de salsa bolognesa y otra capa de berenjenas
y asi sucesivamente hasta finalizar con una capa de bechamel. 2. Selec-
cionamos el mend Horno, 20 minutos de tiempo y 130 °C. 3. Al finalizar,
espolvoreamos queso rallado por encimay ponemos el cabezal de hor-

no 10 minutos a 180 °C. 4. Racionamos, extraemos y servimos.

IEX 1. Cut the aubergines in thin slices, place a layer in the inner
pot, cover it with a little bit of bolognese sauce and another layer of
aubergine. Repeat until you run out of aubergine and cover it with
bechamel. 2. Select the Oven programme for 20 minutes at 130 °C. 3.
Once finished, sprinkle grated cheese and place the GM Oven Lid at

180 °C for 10 minutes on the cooker. 4. Serve in portions.

1. Couper les aubergines en fines lamelles, et mettre une couche
dans la cuve, ensuite un peu de sauce bolognaise et une autre couche
d'aubergine et ainsi successivement jusqu'a finaliser avec une couche
de bechamel. 2. Sélectionner le menu Four, 20 minutes et 130 °C. 3.
Saupoudrer de fromage rapé et mettre la téte de four 10 minutes a 180

°C. 4. Extraire et servir.
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Moussaka

**** /20 min / 4-6 Personen

400 g Bolognesesofie
150 g Bechamelsofde
80 g geriebener Kase
2 Auberginen
Olivenol

Salz

Moussaka

***% /20 min / 4-6 persone

400 g diragu alla bolognese
150 g di besciamella

80 g di formaggio grattugiato
2 melanzane

Olio d'oliva

Sale

Mussaca

**** /20 min / 4-6 pessoas

400 g de molho bolonhesa
150 g de bechamel
80 g de queijo ralado

2 berinjelas

Azeite de oliva
Sal
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3 1. Wir schneiden die Auberginen in diinnen Streifen, und stellen
eine flache in der Schale, danach, ein bisschen Bolognese-Sauce und
noch eie flache Auberginen und so weiter, bis wir eine flache von
Bechamel enthalten. 2. Wir wahlen das Men(i-Backofen, 20 Minuten
und 130 °C. 3. Wenn wir fertig sind, bestreuen wir das geriebene
Kase obendrauf und stellen den Ofenkopf 10 Minuten auf 180 °C. 4.

Rationieren, entnehmen und servieren.

1. Tagliamo le melanzane a strisce sottili, e creiamo uno strato
nella ciotola, dopodiché aggiungiamo un po di ragl e un altro strato
di melanzane e cosi continuiamo con gli strati fino all'ultimo che
sara di besciamella. 2. Selezioniamo il menu Forno, 20 minuti e 130
°C. 3. Al termine spolveriamo con formaggio grattugiato e mettiamo
il coperchio-forno per 10 minuti a 180 °C. 4. Facciamo le porzioni,

togliamole e serviamole.

X 1. Cortamos as berinjelas em fatias finas e colocamos uma camada
no recipiente. Depois, um pouco de molho bolonhesa e outra camada
de berinjela e assim sucessivamente até finalizar com uma camada de
bechamel. 2. Selecionamos o menu Forno, 20 minutos e 130 °C. 3. Ao
finalizar, colocamos queijo ralado em cima e deixamos 10 minutos a

180 °C. 4. Cortamos, retiramos e servimos.

MODELOG1OL 249
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MENU HORNO =

Tarte Tatin
****% / 55 min / 6-8 diners

300 g sugar

2 apples

1lemon

1sheet of shortcrust or puff

pastry

Tarte Tatin

*x*** /55 min / 6-8 personnes

300 g de sucre
2 pommes
1citron

1 pate feuilletée ou brisée

250 MODELOGTOL
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Tarta Tatin

*x*** /55 min / 6-8 personas

300 g de azlcar
2 manzanas
Tlimén

1 plancha de masa quebrada o hojaldre

A 1. Seleccionamos el ment Horno, 30 minutos de tiempo a 130 °C.
Afiadimos el aziicar con unas gotas de limén para que se caramelice. 2.
Mientras tanto, pelamos y cortamos las manzanas en gajos y cuando
esté caramelizado el azticar ponemos los gajos encimay dejamos que
se cocine unos 5 minutos mas. 3. Colocamos la masa encima intentan-
do envolver las manzanas lo maximo posible y dejamos que se cocine
otros 10 minutos. 4. Ponemos el cabezal de horno 5-10 minutos al final
para dorar la masa por la parte inferior. 5. Al desmoldar, tendremos
cuidado con el caramelo que estara a alta temperatura, pero si lo de-

jaramos enfriar no podriamos desmoldar.

E1 1. Select the Oven programme for 30 minutes. Add sugar with a
few drops of lemon juice, so that it caramelises. 2. Peel and cut the
apples in wedges and, when the caramel is ready, place the apple on
top; cook it for about 5 minutes. 3. Place the pastry on top (try to cover
the apple) and let it cook for 10 minutes. 4. Place the GM Oven Lid on
the cooker for 5-10 minutes before the end of the programme, for the
bottom of the pastry to get golden brown. 5. Take the tarte out. Be
careful, as the caramel will be very hot, but if we leave it to cool down,
it will stick to the bottom.

1. Sélectionner le menu Four, 30 minutes et 130 °C. Ajouter le sucre
avec quelques gouttes de citron pour que le tout se caramélise. 2. Peler
et couper les pommes en lamelles et lorsque le sucre est caramélisé
les incorporer et laisser cuire 5 minutes de plus. 3. Disposer la pate
par dessus en essayant d'englober au méximum les pommes et laisser
cuire 10 minutes de plus. 4. Mettre la téte de four 5-10 minutes a la
fin de la préparation pour dorer la pate sur la partie inférieure. 5. En
démoulant nous devrons faire preuve de précaution avec le caramel
qui sera a haute température, mais si nous le laissons refroidir, nous

ne pourrons pas démouler.
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Tatin Torte

***** /55 min / 6-8 Personen

300 g Zucker

2 Apfel

1Zitrone

1Teigblatt oder Blatterteig

Torta Tatin

**k*% /55 min / 6-8 persone

300 g di zucchero
2 mele
1limone

1foglio di pasta brise o sfoglia

Tarte Tatin

**k*% /55 min / 6-8 pessoas

300 g de acticar

2 macas

1limao

1base de massa quebrada

ou folheada
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B3 1. Wahlen Sie das Funktionsmenii Backofen fir 30 Minuten
und 130 °C. Geben Sie den Zucker mit ein paar Tropfen Zitrone zum
karamellisieren in den Innentopf. 2. Wahrendessen, schneiden und
schalen Sie die Apfel in Scheiben. Wenn der Zucker karamellisiert,
geben Sie die Apfelscheiben hinzu und lassen diese ebenso fiir etwa
5 Minuten karamellisieren. 3. Geben Sie den Blatterteig Uber die
Apfelscheiben (Bedecken Sie die Apfel-Zuckermischung) und lassen
es 10 Minuten mehr Kochen. 4. 5-10 Minuten vor Schluss, setzen
Sie den Ofen-Deckel auf das Gerat und backen die untere Seite der
Tart goldbraun fertig. 5. Um die Tarte herauszunehmen mussen Sie

vorsichtig sein, da der Innentopf sehr heiss ist.

1. Selezioniamo il menu Forno, 30 minuti e 130 °C. Aggiungiamo
lo zucchero con alcune gocce di limone in modo da caramellizzare.
2. Nel frattempo, sbucciamo e tagliamo le mele a spicchi e dopo aver
caramellizzato lo zucchero mettiamo gli spicchi sopra e cuociamo
per altri 5 minuti. 3. Mettiamo il foglio di impasto sopra e cerchiamo
di coprire pil spicchi possibili e lasciamo cucinare altri 10 minuti. 4.
Mettiamo il coperchio-forno 5-10 minuti al terminer per dorare la
parte inferiore dell'impasto 5. Quando la togliamo dallo stampo, fare
molta attenzione al caramello che sara bollente, pero se lo lasciamo

raffreddare non sara possibile tirare fuori la torta.

X 1. Selecionamos o menu Forno, 30 minutos e 130 °C. Adicionamos
o aclicar com umas gotas de limdo para caramelizar. 2. Enquanto
isso, descascamos e cortamos as macas em fatias e quando o acticar
estiver caramelizado, colocamos a macd em cima e deixamos cozinhar
mais 10 minutos. 3. Colocamos a massa em cima tentando cobrir ao
maximo as macas e deixamos cozinhar mais 10 minutos. 4. Colocamos
a180°Cno final para dourar a massa na parte inferior. 5. Ao desmoldar,
tomar cuidado com o caramelo que estard a alta temperatura, mas se

deixarmos esfriar, ndo poderemos desmoldar.
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MENU SOFREIR —

€s | Gracias al menu Séfreir podriélaborar una gran diversi=
dad de sofritos para afiadir a posteriores elaboraciones o in-
cluso hacer platos principales o guarniciones sorprendentes.
Para programar el menu Sofreir presione el botén Men, se-
leccione Sofreir y fijelo pulsando el botén GM. Si desea modi-
ficar la temperatura, presione el botén “T" hasta ajustarla a
su gusto. Para aumentar o disminuir el tiempo gire el selector
hasta alcanzar el deseado. Una vez establecidos todos los
valores pulse de nuevo el botén GM para empezar a cocinar.
Para una correcta utilizacién de este menu, programe, afiada
un poco de aceite y espere a que la olla pite, esto indicara que
ha alcanzado la temperatura adecuada para empezar a coci-

nar. No olvide retirar la tapa.

EN Thanks to the Sauté programme, you can stir-fry a wide
variety of foodstuffs, which can later be added to prepare other
dishes or even amazing starters or side dishes. To select the
Sauté programme, press the Menu button, select Sauté, and
confirm by pressing the GM button. To change the temperature,
press the “T" button. To increase or decrease the time turn the GM
dial. Once all new settings have been established, press the GM
button to start cooking. To use the Sauté programme correctly,
add a bit of oil and wait until the cooker beeps, this indicates that
the temperature has been reached and we can start cooking.

Make sure to remove the lid.
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FR Grace au menu Faire Revenir vous pourrez élaborer une
grande diversité de préparations que vous pourrez ajouter a
des élaborations postérieures ou préparer des plats principaux
ou des garnitures suprenantes. Pour programmer le menu Faire
Revenir appuyer sur le bouton menu, sélectionner Faire Revenir
et fixer en appuyant sur le bouton GM. Si vous souhaitez modifier
la température, appuyer sur le bouton “T" jusqu'a l'ajuster. Pour
augmenter ou diminuer le temps tourner le sélecteur jusqu'a
atteindre celui désiré. Une fois les valeurs établies appuyer a
nouveau sur le bouton GM pour commencer a cuisiner. Pour
une utilisation correcte de ce menu, ajouter un peu d'huile et
attendre que l'autocuiseur sonne, cela indiquera qu'il a obtenu la
température adéquate pour commencer a cuisiner. N'oubliez pas

de retirer le couvercle.

DE Dank der Brat-Funktion, lasst sich eine -vielzahlvon wiirzigen
SofRen kochen die in spateren Gerichten verwendet werden
koénnen. Um die Brat-Funktion auszuahlen, driicken Sie die Men(i-
Taste und wahlen die Brat-Funktion. Bestatigen Sie mit der GM-
Taste. Wenn Sie die Temperatur andern mochten, driicken Sieden
Knopf “T" bis Sie die gewiinschte Temperatureinstllung gewahlt
haben. Die Zeit stellen Sie mit Hilfe des Drehreglers ein. \Wenn
Sie alle Werte eingestellt haben, driicken Sie noch einmal den
GM-Knopf zur Bestatigung der Eingabe und den Kochvorgang zu
starten. Fir die richtige Verwendung dieser Funktion fligen Sie
ein bisschen Ol in den Kochbehélter und warten den Signalton
ab. Wenn das Gerat piept, hat er die gewiinschte Temperatur

erreicht. Vergessen Sie nicht den Deckel zu entfernen.
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Grazie al menu Soffriggere potra preparare una gran

diversita di soffritti per aggiungere successivamente
lavorazioni o anche creare piatti o contorni sorprendente.
Per programmare il menu Soffriggere premere il pulsante
Menu, selezionare Soffriggere e confermarlo premendo
il pulsante GM. per modificare la temperatura, premere
il bottone “T" fino a regolarla a piacere. Per aumentare o
diminuire il tempo girare la manopola fino a raggiungere il
livello desiderato. Una volta stabiliti tutti i valori premere di
nuovo il pulsante GM per iniziare a cucinare. Per un corretto
uso di questo menu, programmare, aggiungere un po d'olio
e aspettare che la pento emetta un suono, questo indichera
che avra raggiunto la temperatura ottimale per cucinare. Non

dimenticare di togliere il coperchio

1. Sugo di pomodoro fatto in casa * / 50 min / 4 persone
2. Peperonata spagnola ** /25 min / 4 persone

3. Seppia alle cipolle *** /20 min / 4 persone

4. Ragu alla bolognese **** /25 min / 4 persone

5. Mele caramellate ***** /10 min / 4 persone
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Il Gracas ao menu Refogar poderd elaborar uma grande

diversidade de refogados para adicionar a posteriores
elaboracdes ou até mesmo fazer pratos principais ou
guarnicoes surpreendentes. Para programar o menu Refogar
pressione o botdo Menu, selecione Refogar e aperte o botdo
GM. Se quiser mudar a temperatura, pressione o botdo “T"
até ajustalo a seu gosto. Para aumentar ou diminuir o tempo,
gire o seletor até alcancar o desejado. Uma vez estabelecidos
todos os valores, aperte de novo o botao GM para comecar a
cozinhar. Para uma correta utilizacdo deste menu, programe,
adicione um pouco de azeite e espere que a panela estrale,
isso indicara que a temperatura adequada foi alcancada. Nao

esqueca de retirar a tampa.

1. Molho de tomate caseiro * / 50 min / 4 pessoas
2. Ratatouille ** / 25 min / 4 pessoas

3. Sépia acebolada *** /20 min / 4 pessoas

4. Molho bolonhesa **** / 25 min / 4 pessoas

5. Maca caramelizada ***** /10 min / 4 pessoas
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MENU SOFREIR— o

Homemade

tomato sauce
* /50 min / 4 diners

8 ripe tomates
1red pepper

2 onions

Ttsp. salt
Ttsp. sugar

Olive oil

Tomate frito
maison

* /50 min / 4 personnes

8 tomates mdres
1 poivron rouge

2 oignons

1 cuillere de sel

1 cuillere de sucre

Huile d'olive

254 MODELOGTOL
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Tomate frito casero

* /50 min / 4 personas

8 tomates maduros
1pimiento rojo

2 cebollas fabada
1cucharada de sal

1 cucharada de aztcar

Aceite de oliva

I 1. Seleccionamos el ment Sofreir y 40 minutosde tiempo. 2. Pica-
mos la cebolla y el pimiento rojo. Una vez pite la olla indicando que
estd caliente introducimos estas verduras en la cubeta con un poco
de aceite. 3. Cuando la cebolla y el pimiento empiecen a estar cocina-
dos afiadimos el tomate troceado con un poco de aztcary saly vamos
removiendo poco a poco. 4. Finalizado el proceso, extraemos y tritura-

mos si queremos que quede mas fino.

&1 1. Select the Sauté programme for 40 minutes. 2. Mince the onions
and the red pepper. When the inner pot is hot, pour in a bit of olive
oil. 3. When the onions and pepper are nearly done, add the diced
tomatoes, together with a bit of sugar and salt. Stir occasionaly. 4.

Once finished, take it and blend it if you want the sauce to be thinner.

1. Hacher l'oignon et le poivron rouge, et les introduire dans la cuve
avec un peu d'huile. 2. Sélectionner le menu Faire revenir. 3. Lorsque
l'oignon et le poivron commencent a étre cuits ajouter la tomate et un
peu de sucre et de sel, puis remuer. 4. Environ 40 mn apres, la tomate

sera préte, extraire et broyer si nous souhaitons qu'elle soit plus fine.
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Hausgemachte
Tomatensauce

* /50 min / 4 Personen

8 reife Tomaten
1rote Paprika

2 Zwiebeln
T1ELSalz

1EL Zucker

Olivenol

Sugo di pomodoro
fatto in casa

*/ 50 min / 4 persone

8 pomodori

1 peperone rosso

2 cipolle

1 cucchiaio di sale

1 cucchiaio di zucchero

Olio d'oliva

Molho de
tomate caseiro

*/ 50 min / 4 pessoas

8 tomates maduros
1pimentdo vermelho
2 cebolas

1 colher de sal

1 colher de acticar

Azeite e oliva
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I3 1. Wéhlen Sie das Funktionsmenii Braten und 40 Minuten
Zeitdauer. 2. Hacken Sie die Zwiebel und die Paprika klein. Sobald der
Piepton zu héren ist, ist der Innentopf heiss. Geben Sie nun etwas Ol
hinein. 3. Wenn die Zwiebeln und Paprika angeschwitzt sind, kénnen
Sie die gehackten bzw. gewlirfelten Tomaten mit einer Prise Zucker
und Salz hinzugeben und langsam umrihren. 4. Wenn der Vorgang
abgeschlossen ist, kénnen Sie die Sof3e durch ein sieb pasieren und

mit einem Purrierstab zerkleinern.

1. Selezioniamo il menu Soffriggere e 40 minuti. 2. Tritiamo le
cipolle e il peperone. Quando la pentola emette un suono significa
che & abbastanza calda e possiamo versare un po d'olio. 3.
Quando le cipolle e peperoni sono abbastanza cotti aggiungiamo il
pomodoro a pezzetti con un po di sale e di zucchero e mescoliamo
lentamente. 4. Al termine, togliamolo dal fuoco e tritiamolo se lo

preferiamo pil liquido.

I 1. Cortamos a cebola e o pimentdo e colocamos no recipiente
com um pouco de azeite. 2. Selecionamos o menu Refogar. 3. Quando
a cebola e o pimentdo comecarem a cozinhar, adicionamos o tomate
picado com um pouco de acticar e sal e vamos mexendo aos poucos.
4. Aproximadamente 40 minutos depois, o tomate estard pronto,

retiramos e trituramos se quisermos que esteja mais fino.

MODELOGTOL 255
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MENU SOFREIR— o

Vegetable sauté
® g

** /25 min / 4 diners

1zucchini
Taubergine

1red pepper
Tonion

2-3 ripe tomatoes
Olive oil

Sugar and salt

Mélange de verdures

** /25 min / 4 personnes

1courgette
Taubergine

1 poivron rouge
1oignon

2-3 tomates mires
Huile d'olive

Sucre

Sel

256 MODELOGTOL
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Pisto

** /25 min / 4 personas

1 calabacin

1berenjena

1pimiento rojo

1cebolla

2-3 tomates maduros o tomate triturado
Aceite de oliva

Azicar

Sal

I 1. Seleccionamos el menu Sofreir y 15 minutos de tiempo. Afadi-
mos un poco de aceite de oliva a la cubeta. 2. Cuando la olla pite in-
dicando que esta caliente agregamos las cebollas troceadas, cuando
estén cocinadas afiadimos el pimiento rojo y finalmente la berenjena,
el calabacin y el tomate. 3. Vamos removiendo, echamos un poco de
saly azlcar. 4. Al finalizar el programa, podemos acompafiar el pisto

con unos huevos escalfados o fritos.

&1 1. Select the Sauté programme for 15 minutes. Add a bit of olive oil.
2. Once hot, add the chopped onions. When they are cooked, add the
red pepper, and, finally, the aubergine, zucchini, and tomatoes. 3. Stir
frequently and add a bit of salt and sugar. 4. Once finished, serve the

sauté with poached or fried eggs.

1. Sélectionner le menu Faire revenir et ajouter un peu d'huile d'oli-
ve. 2. Ajouter l'oignon tranché, et lorsqu'il est doré ajouter le poivron
rouge et 'aubergine, la courgette puis la tomate. 3. Ajouter un peu de
sel et de sucre. 4. Lorsque la texture des légumes est molle, extraire.

Nous pouvons accompagner avec des oeufs pochés ou au plat.

& 1. Wahlen Sie die Bratfunktion aus und geben etwas Ol in den

Innentopf. 2. Fugen Sie die zerkleinerte Zwiebel hinzu und schwitzen
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Bratgemiise

** /25 min / Personen
1Zucchini

TAubergine

1rote Paprika

1Zwiebel (klein gehackt)
2-3 reife gehackte Tomaten
Olivenol

Zucker

Salz

Peperonata
spagnola - Pisto

** /25 min / 4 persone

1zucchina

Tmelanzana

1 peperone rosso

1cipolla

2-3 pomodori o passata di pomodoro
Olio d'oliva

Zucchero

Sale

Molho de legums
** /25 min / 4 pessoas
Tabobrinha

1berinjela

1pimentdo vermelho

1cebola

2-3 tomates maduros ou tomate triturado

Azeite de oliva

Actcar
Sal
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diese glasig an. Geben Sie die geschnittene Paprika, Aubergine, Zuchini
und Tomaten hinzu. 3. Rihren Sie alles gut um und geben etwas Zucker
und Salz dazu. 4. Wenn das Gemuise zart ist, kdnnen Sie es servieren. Als

Beilage bietet sich ein Spiegelei bzw. ein pochiertes Ei an.

1. Selezioniamo il menu Soffriggere e 15 minuti. Aggiungiamo un
po d'olio d'oliva. 2. Quando la pentola emette un suono significa che
& abbastanza calda e possiamo Aggiungere le cipolle a pezzetti, una
volta cotte aggiungiamo il peperone rosso, la melanzana, la zucchina
eilpomodoro. 3. Mescoliamo, aggiungiamo un po di sale e zucchero. 4.

Altermine Possiamo servirlo con uova in camicia o fritte

IEJ 1. Selecionamos o menu Refogar e adicionamos um pouco de
azeite de oliva. 2. Colocamos as cebolas picadas e quando estiverem
cozidas, adicionamos o pimentdo vermelho e finalmente a berinjela,
a abobrinha e o tomate. 3. Vamos mexendo e adicionamos um pouco
de sal e actcar. 4. Quando as verduras estiverem cozidas, serviremos.

Podemos acompanhda-las com ovos escalfados ou fritos.

MODELOGTOL 257
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MENU SOFREIR— o

Cuttlefish with

onion
*** /20 min / 4 diners

1large cuttlefish
Olive oil

3 onions

Salt

Seiche aux
oignons

*** /20 min / 4 personnes

1grande seiche
Huile d'olive

3 oignons

Sel

258 MODELOGTOL
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Sepia encebollada

*** /20 min / 4 personas

1sepia grande
Aceite de oliva
3 cebollas

Sal

A 1. Cortamos las cebollas en juliana, agregamos un poco de aceite
de oliva a la cubeta y seleccionamos el ment Sofreir y 20 minutos de
tiempo. 2. Cuando la olla pite indicando que esta caliente agregamos
la cebolla. Mientras se rehoga la cebolla cortamos la sepia. Una vez
rehogada, afiadimos la sepia y sazonamos al gusto. 3. Esperamos a
que finalice el mend y servimos. 4. Podemos acompafiar la sepia de un

poco de salsa Mery.

E 1. Slice the onions in julienne strips. Pour a bit of olive oil in the
inner pot, together with the onions. Select the Sauté programme.
2. Cut the cuttlefish while the onions are cooking. When the cooker
has finished, add the cuttlefish and season it to taste. 3. When the
cuttlefish is tender, take it out and serve. 4. You can serve it with a bit

of Mery sauce.

I3 1. Couper les oignons en julienne, ajouter un peu d'huile d'olive
dans la cuve et les oignons. Sélectionner le menu Faire sauter. 2.
Couper la seiche. Une fois que les oignons sont bien dorés ajouter la
seiche et assaisonner. 3. Lorsque la seiche est molle extraire et servir.

4. Accompagner d'un peu de sauce Mery.
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Tintenfisch mit
Rostzwiebeln

*** /20 min / 4 Personen

1grosser Tintenfisch
Olivenol
3 Zwiebeln

Salz

Seppia alle
cipolle
*** /20 min / 4 persone

1seppia grande
Olio d'oliva

3 cipolle

Sale

Sépia acebolada

*** /20 min / 4 pessoas

1sépia grande

Azeite de oliva

3 cebolas
Sal
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I3 1. Schneiden Sie die Zwiebeln in Julienne und geben etwas Olivenél
in den Innentopf. Geben Sie auch die Zwiebelstreifen hinzu und wahlen
die Bratfunktion. 2. Wahrend die Zwiebeln anbraten, schneiden Sie
den Tintenfisch in Stlicke. Wenn die Zwiebeln glasi angebraten sind,
geben Sie den Tintenfisch hinzu und wiirzen je nach geschmack mit
etwas Salz nach. 3. Sobald der Tintenfisch zart ist, kdbnnen Sie ihn
wieder entnehmen und servieren. 4. Wir kdnnen mit ein bisschen

Mery-Sauce begleiten.

1. Tagliamo Lle cipolle a julienne, aggiungiamo un po d'olio d' oliva
nella ciotola. Selezioniamo il menu Soffriggere e 20 minuti. 2. Quando la
pentola emette un suono significa che e abbastanza calda e possiamo
aggiungere le cipolle mentre cuoce tagliamo la seppia. Dopodiché
condiamo con sale e pepe a piacere. 3. Quando termina il menu, la

possiamo servire. 4. Possiamo accompagnarla con del salmoriglio.

X 1. Cortamos as cebolas em fatias, adicionamos um pouco de azeite
de oliva no recipiente e as cebolas. Selecionamos o menu Refogar. 2.
Enquanto se refoga a cebola, cortamos a sépia. Assim que refogada,
adicionamos a sépia e temperamos a gosto. 3. Quando a sépia estiver

cozida, retiramos e servimos. 4. Podemos acompanha-la com um

pouco de molho Mery.
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MENU SOFREIR— o

Bolognese sauce

**xx /25 min / 4 diners

400 g de carne mixta picada
2-3 tomates maduros

2 zanahorias

1pimiento rojo

1cebolla

Aceite de oliva

Sal

Sauce
bolognaise

***% /25 min / 4 personnes
400 g de viande hachée

2-3 tomates mires

2 carottes

1 poivron rouge

Toignon

Huile d'olive

Sel

260 MODELOGTOL
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Salsa bolognesa

**** /25 min / 4 personas

400 g de carne mixta picada
2-3 tomates maduros

2 zanahorias

1pimiento rojo

1cebolla

Aceite de oliva

Sal

[EH 1. Picamos la cebolla, el pimiento rojo y las zanahorias. Selecciona-
mos el mend Sofreiry 30 minutos de tiempo. Cuando la olla pite agre-
gamos un poco de aceite en la cubeta junto con las verduras. 2. Vamos
removiendo y cuando estén cocinadas afiadimos la carne picada y se-
guimos rehogando. Cuando se dore la carne agregamos los tomates
triturados y dejamos que se cocine hasta que finalice el programa. 3.
Rectificamos el punto de sal y servimos. 4. Se puede afiadir un poco

de vino tinto.

I 1. Dice the onion, red pepper, and carrots. Select the Sauté
programme for 30 minutes. When the inner pot is hot, add a bit of oil
and the vegetables. 2. Stir until cooked, then, add the ground meat and
stir-fry. When the meat is golden brown, add the crushed tomatoes
cook everything until the programme ends. 3. Check the salt and serve.

4. A bit of red wine can also be used.

1. Hacher l'oignon, le poivron rouge et les carottes. Ajouter de
l'huile dans la cuve avec les légumes. Sélectionner le menu Faire
revenir. 2. Remuer et lorsque le tout est cuit ajouter la viande hachée.
Lorsque la viande est doréeajouter les tomates et laisser cuire jusqu'a
ce que l'eau se soit évaporé. 3. Rectifier 'assaisonnement et servir. 4.

Ajouter le vin rouge.
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Bolognesesofie

**** / 25 min / 4 Personen

400 g gemischtes Hackfleisch
2-3 reife Tomaten

2 Moéhren

1rote Paprika

1Zwiebel

Olivenol

Salz

Ragu alla
bolognese

**** /25 min / 4 persone

400 g di carne mista tritata
2-3 pomodori

2 carote

1 peperone rosso

1cipolla

Olio d'oliva

Sale

Molho bolonhesa

**k* /25 min / 4 pessoas

400 g de carne mista picada
2-3 tomates maduros

2 cenouras

1pimentdo vermelho

1cebola

Azeite de oliva
Sal
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3 1. Schneiden bzw. wiirfeln Sie das Gemiise klein. Geben Sie etwas
Olin den Innentopf zusammen mit dem Gemdise, ausser den Tomaten
und wahlen die Bratfunktion. 2. Rithren Sie alles grindlich um und
wenn es fertig angebraten ist geben sie das Hackfleisch hinzu und
rihren weiter. Wenn das Fleisch gut durchgebraten ist, kdnnen Sie die
Tomaten dazu geben und alles ztusammen solange kochen lassen bis
das Wasser der Tomaten verkocht ist. 3. Schmecken Sie die Sof3e mit
Salz ab und servieren Sie. 4. Sie kénnen auch Rotwein verwenden um

die Bolognesesofie noch mehr Geschmack zu geben.

1. Tritiamo la cipolla, il peperone rosso e le carote. Selezioniamo
il menu Soffriggere e 30 minuti. Quando la pentola emette un suono
aggiungiamo un po d'olio nella vaschetta insieme alle verdure. 2.
Mescoliamo e quando sono cotti aggiungiamo la carne tritata e
continuiamo. Una volta dorata la carne aggiungiamo i pomodori e
lasciamo cuocere fino al termine del programma. 3. Aggiustiamo di

sale e serviamo. 4. E possibile aggiungere un po di vino rosso.

I 1. Picamos a cebola, o pimentdo e as cenouras. Colocamos um
pouco de azeite no recipiente junto com as verduras. Selecionamos
o menu Refogar. 2. Vamos mexendo e quando estiverem cozidas,
adicionamos a carne picada e continuamos refogando. Quando a carne
estiver dourada, adicionamos o tomate triturado e deixamos cozinhar
até que a dgua se evapore. 3. Provamos o ponto do sal e servimos. 4.

Podemos adicionar um pouco de vinho tinto.
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MENU SOFREIR— o

L]
Glazed apples
**xxx /10 min / 4 diners

100 g of brown sugar
60 g of butter
2 apples

Pomme et son
glacage

****% /10 min / 4 personnes

100 g de sucre roux
60 g de beurre

2 pommes

262 MODELOGTOL
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Manzana glaseada

****% /10 min / 4 personas

100 g de aziicar moreno
60 g de mantequilla

2 manzanas

A 1. Cortamos las manzanas en gajos. Seleccionamos el ment So-
freir y 8 minutos de tiempo. 2. Cuando la olla pite indicando que esta
caliente afiadimos la mantequilla, y cuando empiece a fundirse agre-
gamos la manzana. Pasados 2 minutos afiadimos el aziicar moreno. 3.
Removemos para que se mezclen los sabores sin romperse los gajos

de manzana. 4. Servimos con un poco de menta o hierbabuena.

IEd 1. Cut the apples in wedges. Select the Sauté programme for 8
minutes. 2. When hot, add butter and, when it starts to melt, add the
apples. Wait 2 minutes and add brown sugar. 3. Stir to blend all the
flavours without breaking the apple wedges. 4. Serve with a bit of mint

or peppermint.

1. Couper la pomme en morceaux. Sélectionner le menu Faire re-
venir. 2. Ajouter le beurre, et lorsqu'il commence a fondre ajouter la
pomme. Passées deux minutes ajouter le sucre roux et bien remuer. 3.
Lorsque nous notons que les pommes commencent a se casser elles

seront prétes. 4. Servir avec un peu de menthe.
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Glasierten Apfel

***+% /10 min / 4 Personen

2 Apfel
100 g brauner Zucker
60 g Butter

Mele
caramellate

***kx% /10 min / 4 persone

100 g di zucchero di canna
60 g di burro

2 mele

Maca
caramelizada

**kx% /10 min / 4 pessoas

100 g de acticar mascavo
60 g de manteiga

2 macas
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3 1. Wir schneiden dieApfel in stiicke. Wir wahlen das Menii-Garen.
2. Wir fugen die Butter ein, und wenn es anfangt zu schmelzen, fiigen
wirdie Apfel dazu. Wenn zwei Minuten vorbei sind, fligen wir den
Braunen-Zucker hinzu und umrudhren gut. 3. Wenn wir merken das
die Apfel kaputt gehen, ist es fertig. 4. Wir servieren mit ein wenig

Pfefferminz oder griine Minze.

1. Tagliamo le mele a spicchi. Selezioniamo il menu Soffriggere
e 8 minuti. 2. Quando la pentola emette un suono aggiungiamo il
burro, e quando inizia a sciogliersi aggiungiamo le mele. Dopo 2
minuti aggiungiamo lo zucchero di canna. 3. Mescoliamo per unire i
vari sapori senza rompere gli spicchi di mela 4. Serviamo con un po

di menta.

I 1. Cortamos as macas em fatias. 2. Adicionamos manteiga, e
quando comecar a derreter adicionaremos as macds. Passados dois
minutos, adicionamos o aclicar mascavo e mexemos bem. 3. Quando
notarmos que as macds comecam a quebrar, estard pronto. 4.

Servimos com um pouco de menta ou hortela.
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1. Chips de platano */ 8 min / 4 personas

2.Verduras en tempura ** /15 min / 4 personas

3. Patatas con huevos *** / 25 min / 4 personas

4. Rollitos de jamén y queso **** /20 min / 4 personas

5. Muslitos al estilo chino ***** / 30 min / 4 personas

1. Banana chips * / 8 min / 4 diners
2.Vegetable tempura ** /15 min / 4 diners

3. Potatoes and eggs *** / 25 min / 4 diners

4. Ham and cheese rolls **** /20 min / 4 diners

5. Chinese chicken drumsticks ***** /30 min / 4 diners
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1. Chips de banane * / 8 min / 4 personnes

2. Légumes en tempura ** /15 min / 4 personnes
3. Pommes de terre et oeufs *** /25 min / 4 personnes
4. Rouleaux jambon fromage **** / 20 min / 4 personnes

5. Cuisses de poulet a la Chinoise ***** /30 min / 4 personnes

1. Bananenchips * / 8 min / 4 Personen

2. Tempuragemiise ** /15 min / 4 Personen

3. Frittierte Kartoffeln mit Ei *** / 25 min / 4 Personen

4. Frittierte Schinken-Kase-Rallchen **** /20 min / 4 Perso-
nen

5. Frittierte Hahnchenschenkel ***** /30 min / 4 Personen
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Utilizzare la pentola come un'autentica friggitrice otterra

una frittura perfetta. Potra friggere facilmente senza spruzzi
pericolosi dalle uova alle frittelle. Per programmare il menu
Friggere premere il pulsante Menu, selezionare Friggere e
confermarlo premendo il pulsante GM. per modificare la
temperatura, premere il bottone “T" fino a regolarla a piacere.
Per aumentare o diminuire il tempo girare la manopola fino
a raggiungere il livello desiderato. Una volta stabiliti tutti i
valori premere di nuovo il pulsante GM per iniziare a cucinare.
Per ottenere dei fritti perfetti, occorrera versare un litro d'olio
di girasole nella vaschetta, programmare e aspettare che
raggiunga la temperatura, metteremo il cestello all'interno e
friggeremo. Non dimenticare di ritirare il coperchio con questo

menu.

1. Chips di platano * / 8 min / 4 persone

2. Tempura diverdure ** /15 min / 4 persone

3. Patate con uova *** /25 min / 4 persone

4. Involtini di prosciutto e formaggio **** /30 min / 4 persone

5. Cose di pollo alla pechinese ***** /30 min / 4 persone
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I Utilize sua panela como uma auténtica frigideira e
consiga fritar de forma perfeita. Desde simples ovos a um
suculentos bolinhos de chuva. Podera fritar facilmente e sem
salpicos. Para programar o menu Fritar pressione o botao
Menu, selecione Fritar e aperte o botdo GM. Se quiser mudar
a temperatura, pressione o botdo “T" até ajustalo a seu gosto.
Para aumentar ou diminuir o tempo, gire o seletor até alcancar
o desejado. Uma vez estabelecidos todos os valores, aperte
de novo o botdo GM para comecar a cozinhar. Para conseguir
uma fritura perfeita, devera adicionar cerca de 1 litro de azeite
de girassol no recipiente, programar e esperar que se alcance
a temperatura, colocaremos o cesto de fritar no interior e

fritaremos. Ndo esqueca de retirar a tampa neste menu.

1. Chips de banana * / 8 min / 4 pessoas

2. Tempura de verduras ** /15 min / 4 pessoas

3. Batatas com ovos *** / 25 min / 4 pessoas

4. Coxinha de frango chinesa ***** / 30 min / 4 pessoas

5. Rolinhos de presunto e queijo **** / 20 min / 4 pessoas
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MENU FREIR N

® Banana chips

*/ 8 min / 4 diners

2 plantain
Sunflower oil
Salt

Chips de banane

*/ 8 min / 4 personnes

2 bananes bien mares
Huile de tournesol
Sel
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Chips de platano

*/ 8 min / 4 personas

2 platanos machos
Aceite de girasol
Sal

1. Agregamos dos o tres dedos aceite de girasol en la cubeta. Selec-
cionamos el menu Freir. 2. Cortamos lonchas finas de plétano con una
mandolina. 3. Cuando el aceite esté caliente introducimos las lonchas
de una en una en la cubeta y las freimos hasta que estén crujientes.
Extraemos. 4. Reservamos en papel absorbente, sazonamos con sal
en escamas y servimos. *Si la olla descontara los 3 minutos fijados,

programariamos mas minutos.

E1 1. Pour 2 or 3 fingers in depth of oil in the inner pot. Select the
Fry programme. 2. Cut the plantains in thin slices with the help of a
mandolin. 3. When the oil is hot, start adding the plantain slices one
by one and fry them until crispy. 4. Take them out and place them on
kitchen paper, season with salt and serve. *If the 3 minutes are not

enough, select some more minutes.

1. Ajouter un ou trois doigts d'huile de tournesol dans la cuve.
Sélectionner le menu Faire revenir. 2. Couper des tranches fines de
bananes a la mandoline. 3. Lorsque l'huile est chaude introduire les
tranches une a une et frire jusqu'a ce qu'elles soient croustillantes
Extraire. 4. Réserver dans du papier absorbant, assaisonner avec du
sel et servir. *S'il décomptait les 3 minutes fixes nous, programmer

quelques minutes de plus.
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Bananenchips
*/ 8 min / 4 Personen
2 Bananen

Sonnenblumaol
Salz

Chips di platano -

/ 8 min / 4 persone

2 platani
Olio di girasole
Sale

Chips de banana

*/ 8 min / 4 pessoas

2 bananas
Azeite de girassol
Sal

® [ [ [T

3 1. Geben Sie 2 - 3 Finger breit Sonnenblumenél in den Innentopf
und wahlen die Frittierfunktion aus. 2. Schneiden Sie die Bananen in
Scheiben mit Hilfe eines Gemiisehobels. 3. Wenn das Ol heiss genug
ist, geben Sie die Scheiben mit Hilfe des Frittierkorb in das heisse Son-
nenblumendl. Lassen Sie die Bananenscheiben solange frittieren bis
sie knusprig werden. 4. Entnehmen Sie die Bananenscheiben mit dem
Frittierkorb aus dem heissen Ol und legen sie auf saugfahiges Kii-
chenpapier. Wiirzen Sie mit Salz und servieren Sie. Sollte die Zeit nicht

ausreichen, programmieren Sie je nach Bedarf mehr Zeit ein.

1. Versiamo 2 o 3 dita d'olio di girasole nella vaschetta.
Selezioniamo il menu Friggere. 2. Tagliamo fette sottili di platano con
una mandolina. 3. Non appen l'olio si riscalda inseriamo le fettine una
a una nella vaschetta e friggiamo fino renderle croccanti. Togliamole
dalla vaschetta. 4. Conserviamo nella carta assorbente, condiamo
con sale e serviamo. *Se non sono abbastanza i 3 minuti stabiliti,

aggiungere pill tempo

& 1. Adicionamos 2 ou 3 dedos de azeite de girassol no recipiente.
Selecionamos o menu Fritar. 2. Cortamos as bananas em rodelas finas.
3. Quando o azeite estiver quente, colocamos as rodelas de uma em
uma no recipiente e fritamos até que esteja crocante. Retiramos. 4.
Colocamos sobre um papel para absorver o excesso de gordura,
temperamos com sal e servimos. * Se necessario, deixar mais que os

3 minutos programados.
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MENU FREIR N

® Vegetable

tempura
** /15 min / 4 diners

100 g flour

1sachet baking powder
Vegetables to taste
Sunflower oil

Salt

Légumes en tem-
pura

** /15 min / 4 personnes
100 g de farine

1sachet de levure
Légumes

Huile de tournesol
Sel

268 MODELOGTOL

‘ ‘ 02009_Modelo G 10L_Manual_PE.indd 268

Verduras en tempura

** /15 min / 4 personas

100 g de harina

1sobre de levadura tipo Royal
Verduras al gusto

Aceite de girasol

Sal

A 1. Hacemos una masa con la harina, la levadura y agua. Debe que-
darnos un poco espesa, le afladiremos cubitos de hielo para que esté
lo mas fria posible. 2. Agregamos dos o tres dedos de aceite de girasol
en la cubeta. Seleccionamos el mend Freir y unos 15 minutos de tiem-
po. 3. Cortamos las verduras en tiras, y una vez el aceite esté caliente
las pasamos por la masa y las freimos. 4. A medida que vayan doran-
dose, extraemos, pasamos las verduras por papel absorbente y sazo-

namos al gusto. Podemos acompafiar las verduras de la alguna salsa.

E 1. Mix the flour, baking powder, and water. It should have a thick

consistency; add a few ice cubes for it to be as cold as possible. 2. Pour
2-3 fingers in depth of oilinto the inner pot. Select the Fry programme
forabout 15 minutes. 3. Cut the vegetables in strips and, when the oilis
hot, dip the vegetables in the dough mixture and fry them. 4. Take out
when golden brown and eliminate the excess of oil with kitchen paper.

Season to taste. You can serve with any sauce you like.

& 1. Faire une péte avec la farine, la levure et l'eau. Elle doit étre
un peu épaisse, et nous lui ajoutons des glacons pour qu'elle soit la
plus froide possible. 2. Ajouter deux ou trois doigts d'huile d'olive dans
la cuve. Sélectionner le menu Faire revenir 15 minutes. 3. Couper les
légumes ne lamelles, et une fois l'huile chaude, y incorporer la pate
et la frire. 4. A mesure que la préparation commence a dorer, extraire,

déposer sur du papier absorbant, et assaisonner.
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Tempuragemiise
** /15 min / 4 Personen

100 g Mehl

1Péackchen Backpulver

Gemise (je nach Geschmack)
Sonnenblumendl

Salz

Tempuradi
verdure

** /15 min / 4 persone

100 g di farina

1 bustina di lievito tipo Royal
Verdure a piacere

Olio di girasole

Sale

Tempura de
verduras

** /15 min / 4 pessoas

100 g de farinha
16 g de fermento
tipo Royal

Verduras a gosto

Azeite de girassol
Sal
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3 1. Bereiten Sie eine dunnflissige Teigmasse aus Mehl, Backpulver
und Wasser vor. Kithlen Sie die Teigmasse mit Eiswirfeln um sie
kalt zu halten. 2. Geben Sie 2-3 Finger breit Sonnenblumendl in den
Innentopf und wahlen das Funktionsmeni Frittieren und 15 Minuten
Zeitdauer ein. 3. Schneiden Sie das Gemdise in Streifen. Wenn das Ol
heiss ist, tauchen wir das Gemlise in die Teigmasse und geben es mit
Hilfe des Frittierkorbes in das heisse Ol zum frittieren. 4. Wenn das
Tempuragemise knusprig und goldbraun wird ist es fertig. Entnehmen
Sie das Gemiise wieder aus dem Ol mit Hilfe des Frittierkorbs und legen
es auf saugfahiges Kichenpapier. Salzen Sie das fritierte Gemiise
nach Bedarf uns servieren Sie. Sie kdnnen eine fruchtige bzw. wiirzige

Sof3e zu dem frittierten Gemiise reichen.

1. Facciamo un impasto con farina, il lievito e l'acqua. Deve rimanere
leggermente densa, aggiungeremo dei cubetti di ghiaccio per renderla
piu fredda possibile. 2. Versiamo due o tre dita di girasole nella ciotola.
Selezioniamo il menu Friggere, 15 minuti di tempo. 3. Tagliamo le ver-
dure a bastoncini, e quando l'olio & caldo le bagnamo nella pastella e
poi le friggiamo. 4. A mano a mano che diventano dorate, le togliamo,
le asciughiamo con carta assorbente e condiamo a piacere. Possiamo

servirle con salse a piacere

& 1. Fazemos uma massa com a farinha, o fermento e dgua. Deve
estar mais espessa e adicionaremos cubos de gelo para esteja o mais
fria possivel. 2. Adicionamos 2 ou 3 dedos de azeite de girassol no re-
cipiente. Selecionamos o menu Fritar e 15 minutos de tempo. 3. Corta-
mos as verduras em tiras, e uma vez que o azeite esteja quente colo-
camos a massa e fritamos. 4. A medida que vao dourando, retiramos,
colocamos no papel para absorver o excesso de gordura e tempera-

mos. Podemos acompanhar com algum molho.
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MENU FREIR N

® Potatoes and
eggs

*** /25 min / 4 diners

4 medium-sized potatoes
4 eggs

Sunflower oil

Salt

Slices of serrano ham (optional)

Pommes de terre
et oeufs

*** /25 min / 4 personnes

4 pommes de terre moyennes
3 oeufs

Huile d'olive

Sel

Tranches de jambon

(optionnelles)
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Patatas con huevos

*** /25 min / 4 personas

4 patatas medianas
3 huevos

Aceite de girasol
Sal

Lonchas de jamén (opcional)

H 1. Agregamos dos o tres dedos de aceite de girasol en la cube-
ta. Seleccionamos el menu Freir. 2. Pelamos y cortamos las patatas
y cuando el aceite esté caliente las agregamos. 3. Removemos de vez
en cuando y cuando lleven unos 15 minutos, agregamos los huevos.
4. Una vez esté todo cocinado extraemos, dejamos escurrir el aceite y
sazonamos. Podemos servirlo con unas lonchas de jamén. * Si la olla

descontara los 3 minutos fijados programariamos mas minutos.

E1 1. Pour 2 to 3 fingers in depth of oil in the inner pot. Select the Fry
programme. 2. Peel and cut the potatoes, and put them in the inner pot
when the oilis hot. 3. Stir occasionally and add the eggs after about 15
minutes. 4. Once finished, take everything out, strain the excess oil,
and season. We can also serve with a few slices of serrano ham. * If 3

minutes are not enough, select some more minutes.

1. Ajouter deux ou trois doigts d'huile de tournesol dans la cuve.
Sélectionner le menu Faire revenir. 2. Peler et couper les pommes de
terre et lorsque U'huile est chaude les ajouter. 3. Remuer de temps en
temps et apres 15 minutes, ajouter les oeufs. 4. Extraire une fois que
tout est cuit, laisser égoutter l'huile et assaisonner. Nous pouvons le
servir avec des tranches de jambon. * Si les 3 minutes fixes ne se dé-

compent pas, programmer quelques minutes de plus.

@ 8/9/17 11:19 ‘ ‘



B [ ® H® . EEEN

Frlttlerte KartOffeln I 1. Geben Sie 2-3 Finger breit Sonnenblumendl in den Innentopf
mit Ei und wahlen die Frittier-Funktion aus. 2. Schélen und schneiden Sie die
Kartoffeln. Wenn das Ol heiss genug ist, geben Sie die Kartoffelstiicke

*kk 25 H 4 P o
/25 min / & Personen mit Hilfe des Frittierkorb in das Ol zum frittieren. 3. Rithren Sie ab

4 mittelgrosse Kartoffeln und zu um. Nach 15 Minuten geben Sie die Eier hinzu. 4. \Wenn alles
3 Eier fertig gekocht ist, entnehmen wir alles zusammen und lassen das Ol
Sonnenblumaol abtropfnen. Anschliefiend wiirzen Sie mit etwas Salz und servieren
Salz alles zusammen mit ein paar Scheiben Schinken. * Wenn Zeit zu kurz

sein sollte, programmieren Sie einfach mehr Zeit ein und frittieren

etwas langer.

Patate con uova
**% / 25 min / 4 persone 1. Versiamo due o tre dita di girasole nella ciotola. Selezioniamo

. il menu Friggere. 2. Peliamo e tagliamo le patate e quando lolio &
4 patate mediane
3 abbastanza caldo le aggiungiamo 3. Mescoliamo ogni tanto e dopo
uova
o 15 minuti, aggiungiamo le uova. 4. Quando é tutto pronto, scoliamo
Olio di girasole
l'olio e condiamo con sale e pepe. Possiamo servirlo con delle fette di

Sale
. . prosciutto. * Se non sono abbastanza i 15 minuti stabiliti, aggiungere
Fette di prosciutto N
piu tempo.
(facoltativo)
@ Batatas com ovos I 1. Adicionamos 2 ou 3 dedos de azeite de girassol no recipiente. @
*** /25 min / 4 pessoas Selecionamos o menu Fritar. 2. Descascamos e cortamos as batatas e

- colocamos no recipiente quando o azeite estiver quente. 3. Mexemos
4 batatas médias . . .
3 aos poucos e depois de uns 15 minutos, adicionamos os ovos. 4.
ovos
. . Assim que estiver tudo cozido retiramos, deixamos escorrer o azeite e
Azeite de girassol

Sal

Fatias de presunto

temperamos. Podemos servir com fatias de presunto Se necessério,

deixar mais que os 3 minutos programados.

(opcional)
-
- g s :
> ”
S av
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MENU FREIR N

Ham and cheese rolls
**kx /20 min / 4 diners

80 g flour

80 g breadcrumbs

10-12 slices of ham

10-12 slices semi-soft cheese

1beaten egg

Sunflower oil

Salt

Rouleaux jambon fromage
**** /20 min / 4 personnes

80 g de farine

80 g de chapelure

10-12 tranches de jambon cuit

10-12 tranches de comté

1oeuf battu

Huile de tournesol

Sel
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Rollitos de jamoény queso

**** /20 min / 4 personas

80 g de harina

80 g de pan rallado

10-12 lonchas de jamdn cocido
10-12 lonchas de queso semicurado
1huevo batido

Aceite de girasol

Sal

A 1. Hacemos unos rollitos con el jamén york y el queso y los pasa-
mos por harina, huevoy pan rallado. 2. Agregamos dos o tres dedos de
aceite de girasol en la cubeta. Seleccionamos el mend Freiry 15 minu-
tos de tiempo. 3. Esperamos a que el aceite esté bien caliente y vamos
cocinando los flamenquines por tandas. 4. Vamos extrayendo a medi-
da que vayan estando dorados. * Si la olla descontara los 15 minutos

fijados programariamos mas minutos.

E1 1. Make rolls with ham and cheese, dredge rolls in flour, then egg,
and finally breadcrumbs. 2. Pour 2-3 fingers in depth of oil into the

inner pot. Select the Fry programme for 15 minutes. 3. When the oil
is hot, start frying the rolls in batches. 4. When they become golden
brown, take them out and strain the excess of oil. * If 15 minutes are

not enough, select more minutes.

1. Faire des rouleaux avec le jambon et le fromage et les passer
dans la farine, l'oeuf et la chapelure. 2. Ajouter deux ou trois doigts
d'huile de tournesol dans la cuve. Sélectionner le menu Faire revenir
et 15minutes. 3. Attendre que l'huile soit bien chaude et cuire les rou-
leaux. 4. Extraire lorsqu'ils sont dorés. * Si les 15 minutes fixes ne se

décomptent pas, programmer quelques minutes de plus.
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Frittiert Schinken-
Kase-Rollchen

**** /20 min / 4 Personen
80 g Mehl

80 g Paniermehl

10-12 Scheiben Kochschinken
10-12 Scheiben Kase
Taufgeschlagenen Ei
Sonnenblumendl

Salz

Involtini di prosciutto
e formaggio

***x /20 min / 4 persone

80 g difarina

80 g di pan grattato

10-12 fette di prosciutto cotto

10-12 fette di formaggio semistagionato
Tuovo sbattuto

Olio di girasole

Sale

Rolinhos de presunto
e queijo

**** /20 min / 4 pessoas

80 g de farinha

80 g de farelo de pao

10-12 fatias de presunto cozido

10-12 fatias de queijo semi

curado

1ovo batido

Azeite de girassol
Sal
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3 1. Rollen Sie jeweils eine Scheibe Schinken und Kase zusammen.
Wiederholen Sie dies bis alle Scheiben zusammengerollt sind. Panieren
Sie die Rollen. Erst in Mehl wenden, dann durch das aufgeschlagenen
Ei walzen und anschliefend im Paniermehl wenden. durch Mehl, Ei,
und Paniermehl. 2. Wir fligen zwei oder drei Finger Sonnenblumaél in
der Schale. Dananch wahlen Sie die Frittierfunktion aus fiir 15 Minuten
3. Warten Sie bis das Ol heiss genug ist und geben Sie die Réllchen mit
Hilfe des Frittierkorbs in das Ol zum frittieren. 4. Wenn die Rollchen
Goldbraun werden kdnnen Sie sie wieder entnehmen und abtropfen
lassen. Wiirzen Sie mit Salz und servieren Sie die Schinken-Kase-
Réllchen.

1. Facciamo degli involtini con il prosciutto cotto, il formaggio e
passiamo nella farina, nell'uovo nel pan grattato. 2. Versiamo due o tre
dita di girasole nella ciotola. Selezioniamo il menu Friggere, 15 minuti
di tempo. 3. Aspettiamo che l'olio si riscaldi abbastanza e cuociamoli.
4. Li toglieremo quando diventano dorati. * Se non sono abbastanza i

15 minuti stabiliti, aggiungere piu tempo

& 1. Fazemos rolinhos com presunto e queijo e passamos na farinha,
ovo e farelo de pao. 2. Adicionamos 2 ou 3 dedos de azeite de girassol
no recipiente. Selecionamos o menu Fritar e 15 minutos de tempo. 3.
Esperamos que o azeite esteja bem quente e vamos cozinhando os
rolinhos por porcées. 4. Vamos retirando a medida que estejam dou-

rados. * Se necessdrio, deixar mais que os 15 minutos programados.

MODELOGTOL 273
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MENU FREIR N

Chinese style chicken
drumsticks

*xkx% /30 min / 4 diners

100 g of flour

6-12 chicken drumsticks
1sachet baking powder
Soya sauce

Sunflower oil

Salt

Cuisses de poulet a la
Chinoise

*xxkx /30 min / 4 personnes

100 g de farine

6-12 cuisses de poulet
1sachet de levure
Sauce soja

Huile de tournesol

Sel
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Muslitos de pollo estilo chino

***+% /30 min / 4 personas

100 g de harina

6-12 muslitos de pollo

1sobre de levadura tipo Royal
Salsa de soja

Aceite de girasol

Sal

A 1. Hacemos una masa con la harina, salsa de soja al gusto, la leva-
duray un poco de agua. Debe quedarnos un poco espesa, le afadire-
mos cubitos de hielo para que esté lo mas fria posible. 2. Quitamos la
piel de los muslitos, realizamos un corte hacia la patay arrastramos la
carne hacia atrds. 3. Agregamos dos o tres dedos de aceite de girasol
en la cubeta. Seleccionamos el mend Freir y unos 15 minutos de tiem-
po. 4. Pasamos los muslitos por la masa y freimos. 5. A medida que
vayan doréndose los extraemos, reservamos sobre papel absorbente

Y sazonamos.

1 1. Mix the flour, soy sauce, baking powder, and a bit of water. It
should have a very thick consistency; add ice cubes to make the
mixture as cold as possible. 2. Remove the skin from the drumsticks,
cut them along the top of the bone and slide the meat back. 3. Pour 2-3
fingers in depth of oil into the inner pot. Select the Fry programme for
about 15 minutes. 4. Dredge the drumsticks in the mixture and fry. 5.
When the drumsticks become golden brown, take them out, strain the

excess of oil on kitchen paper, and season them.

1. Faire une pate avec la farine, la sauce soja, la levure et un peu
d'eau. Elle doit étre assez épaisse et nous lui ajoutons des glacons
pour gu'elle soit bien froide. 2. Retirer la peau des cuises, réaliser une
coupure vers la pate et faire glisser la viande vers l'arriére. 3. Ajouter
de 'huile de tournesol dans la cuve. Sélectionner menu Faire revenir,
15 minutes. 4. Passer les cuises dans la pate et frire. 5. Extraire lor-

squ'ils sont dorés, déposer sur du papier absorbant et assaisonner.
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Frittierte Hahnchen -

schenkel

***x% /30 min / 4 Personen

6-12 Hdhnchenschenkel
100 g Mehl

1Packchen Balkpulver
Sojasofie
Sonnenblumendl

Salz

Cosce di pollo
alla pechinese

*xkxx /30 min / 4 persone

100 g di farina

6-12 coscette di pollo

1 bustina di lievito tipo Royal
Salsa di soia

Olio di girasole

Sale

Coxinha de
frango chinesa

***x* /30 min / 4 pessoas

100 g de farinha

6-12 coxinhas de frango
16 gramas de fermento
tipo Royal

Molho de soja

Azeite de girassol
Sal
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3 1. Bereiten Sie die Teigmasse vor, indem Sie Mehl, SojasofRe und
Backpulver mit Wasser vermischen bis eine dickfliissiger Teig entsteht.
Er sollte dickfliissig bleiben, daher kénnen Sie den Teig mit ein paar
Eiswiirfeln kiihlen, so dass die Konsistenz erhalten bleibt. 2. Entfernen
Sie die Haut der Hahnchenschenkel. 3. Geben Sie 2-3 Finger breit
Sonnenblumendl in den Innentopf und wahlen das Funktionsmenu
Frittieren bei 15 Minuten Zeitdauer. 4. Tauchen Sie die Schenkel in den
Teig und anschlieRend mit Hilfe des Frittierkorbs in das heisse Ol zum
frittieren. 5. Wenn die Schenkel goldbraun werden kénnen Sie diese
wieder aus dem Ol nehmen und auf saugfahiges Kiichenpapier legen

zum salzen.

1. Facciamo un impasto con la farina, salsa di soia a piacere, il Lievito
e un po d'acqua. Deve rimanere leggermente densa, aggiungeremo
dei cubetti di ghiaccio per renderla pil fredda possibile. 2. Spelliamo
il pollo, facciamo un taglio sulla zampa e tiriamo la carne indietro. 3.
Versiamo due o tre dita di girasole nella ciotola. Selezioniamo il menu
Friggere, 15 minuti di tempo. 4. Passiamo le coscette nella pastella e
friggiamole. 5. A mano a mano che diventano dorate, le togliamo, le

asciughiamo con carta assorbente e condiamo a piacere.

I 1. Fazemos uma massa com a farinha, molho de soja a gosto,
o fermento e um pouco de agua. Deve estar mais espessa e
adicionaremos cubos de gelo para esteja o mais fria possivel. 2.
Tiramos a pele das coxinhas, cortamos até a pata e arrastamos a
carne para tras. 3. Adicionamos 2 ou 3 dedos de azeite de girassol
no recipiente. Selecionamos o menu Fritar e 15 minutos de tempo. 4.
Passamos as coxinhas pela massa e fritamos. 5. A medida que vao
dourando, retiramos, colocamos no papel para absorver o excesso de

gordura e temperamos.
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