*vs Cookeo CE70110

HOM SPPERT )

Voor een snelle en lekkere bereiding van uw dagelijkse maaltijden. Maak verbinding en ontdek honderden recepten.
GenieBen sie eine schnelle, ideenreiche kiiche. GenieBen sie eine schnelle, ideenreiche kiiche.

Disfruta de una cocina rapida y llena de ideas. Conéctate y accede a cientos de recetas.

Permite cozinhar diariamente os seus pratos de forma rapida e saborosa. Ligue-se e aceda a centenas de receitas.
Cucina velocemente e bene i vostri piatti di ogni giorno. Connettetevi e accedete a centinaia di ricette.

Discover a faster* way to cook full of ideas.
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Mon assistant culinaire pour la cuisine du quotidien

Cookeo + est un multicuiseur intelligent qui vous assiste pour cuire parfaitement chaque ingrédient et vous propose de préparer
en quelques clics 150 recettes préprogrammées.

Grace a son interface digitale intuitive et interactive, cuisinez rapidement des recettes variées au quotidien.

Cookeo + adapte le temps de cuisson ainsi que les quantités d'ingrédients en fonction du nombre de convives, puis vous guide
en pas a pas, et cuit sans surveillance.

Laissez-vous guider, c'est simple et rapide !

Mijn keukenassistent voor dagelijkse gerechten

Cookeo + is een intelligente multikoker die u helpt elk ingrediént perfect te bereiden en waarmee u met enkele kliks 150
voorgeprogrammeerde recepten kunt klaarmaken.

Met de intuitieve en interactieve digitale interface bereidt u snel een waaier aan dagelijkse recepten.

Cookeo + past de bereidingsduur en de hoeveelheid ingrediénten aan naargelang het aantal tafelgasten, begeleidt u stap voor
stap en bereidt de maaltijd zonder toezicht.

Laat u begeleiden: het is zo eenvoudig en snel!

Mein Kochassistent fiir Alltagsgerichte

Cookeo + ist ein intelligenter Schnellkochtopf, der Ihnen hilft, alle Zutaten perfekt zu garen und Ihnen in wenigen Klicks 150
vorprogrammierte Rezepte zur Zubereitung vorschlagt.

Dank seiner digitalen intuitiven und interaktiven Schnittstelle kénnen Sie im Alltag schnell abwechslungsreiche Rezepte zubereiten.
Cookeo + passt die Garzeit sowie die Menge der Zutaten je nach Anzahl der Gaste an, bietet Ihnen anschlieBend eine Schritt-
flir-Schritt-Anleitung und gart, ohne dass Sie ein Auge darauf haben miissen.

Folgen Sie der Anleitung, es geht ganz einfach und schnell!




Mi asistente de cocina para cocinar todos los dias

Cookeo + es un-robot de cocina inteligente que te ayuda a cocinar todos los ingredientes de manera perfecta y te propone
preparar 150 recetas preprogramadas en algunos clic.

Gracias a que la interfaz digital es intuitiva e interactiva, podras cocinar diferentes recetas de forma rapida cada dia.

Cookeo + adapta el tiempo de coccidn asi como la cantidad de ingredientes en funcidn del nimero de invitados, te guia paso
a paso y cocina sin necesidad de vigilarlo.

Déjate guiar: ies sencillo y rapido !

O meu assistente de cozinha para cozinhar todos os dias

Cookeo+ € um robot de cozinha inteligente que ajuda a cozinhar na perfeicdo cada ingrediente e propde
preparar, em apenas alguns cliques, 150 receitas pre-programadas.

Gracas a sua interface digital, intuitiva e interativa, cozinha rapidamente receitas variadas todos os dias.
Cookeo+ adapta o tempo de cozedura e as quantidades de ingredientes em fungao do nimero de pessoas;
em seguida, guia-o passo a passo e cozinha sem vigilancia.

Deixe-se guiar, é simples e rapido!

Il mio assistente culinario per la cucina di ogni giorno

Cookeo + € una pentola multifunzione che vi assiste nella cottura perfetta di ogni ingrediente e vi propone di preparare ricette
pre-impostate in pochi clic.

Grazie alla sua interfaccia digitale intuitiva e interattiva, ogni giorno cucinate diverse ricette in modo rapido.

Cookeo + adatta il tempo di cottura nonché le quantita degli ingredienti a seconda del numero di ospiti, vi guida passo a passo
e cucina senza sorveglianza.

Lasciatevi guidade: & semplice e rapido !

My assistant for everyday cooking

Cookeo + is an intelligent multicooker that helps you cook every ingredient to perfection and offers you 150 pre-programmed
recipes in just a few clicks.

Thanks to its intuitive and interactive digital interface, you can prepare a range of recipes in next to no time in your busy
day-to-day life.

Cookeo + adapts the amount of ingredients and the cooking time depending on how many are eating, guiding you step by
step and ultimately taking care of the cooking for you.

Let it guide you, it's quick and easy!



avant
utilisation

Pour ouvrir le produit, tournez la
poignée d’ouverture/fermeture sur
le dessus du couvercle de maniére
a voir les cadenas ouvert : §.

Installez I'appareil sur une surface
plane, séche et froide. Enlevez tous les
emballages, autocollants ou accessoires
divers a l'intérieur comme a l'extérieur
de I'appareil.

Sortez I'appareil de son emballage et lisez
attentivement les instructions de fonctionnement
et les consignes de sécurité avant d'utiliser le
produit pour la premiére fois.

NETTOYEZ LES DIFFERENTS ELEMENTS
O La cuve de cuisson

@ Le couvercle métallique

© Le cache valves

@ Le récupérateur de condensation

© Le panier vapeur

O La bille de décompression




avant
utilisation

PRECISIONS SUR

LE DEMONTAGE METALLIQUE :

ET LE RE M 0 NT AG E Saisissez le sous-ensemble couvercle en le tenant

par le joint, et dévissez I'écrou central dans le

DU COUVERCLE sens inverse des aiguilles d'une montre.

DEMONTAGE DU COUVERCLE

Retirez I"écrou puis le couvercle.

DEMONTAGE DU CACHE VALVE :

Saisissez le cache valve par la partie centrale (comme indiqué) ;
puis tournez-le légerement afin de le déclipser.

Nettoyez le cache valve, en insistant sur la partie intérieure
(vérifiez qu'il n'y ait plus de résidus d'aliments).

ACCES A LA BILLE DE DECOMPRESSION :

Tournez le cache bille, dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre, afin damener le repére I sur la position @.Sou\evez le cache.
Retirez la bille, nettoyez-la délicatement avec de I'eau et du liquide
vaisselle, ainsi que son siége. Séchez la bille a I'aide d'un chiffon
doux, puis remettez-la sur son siége. Remettez en place le cache bille,
le repére | en position @ Verrouillez-le, en tournant le cache bille
pour amener le repére en face du picto “fermé” §).

REMONTAGE DU SOUS-ENSEMBLE
COUVERCLE METALLIQUE :
Saisissez le sous-ensemble couvercle par

le joint comme indiqué sur la photo.

Centrez le couvercle sur |'axe central

et plaquez-le a plat.

Remettez en place I'écrou et vissez-le a fond,
dans le sens des aiguilles d'une montre.

REMONTAGE DU CACHE VALVE :
Prenez le cache valve comme indiqué sur la
photo (saisissez-le par la zone centrale).
Centrez la forme intérieure circulaire sur les
trois crochets, puis poussez afin de clipser
le cache valve (on doit entendre un “clip”).
Le cache valve doit étre parfaitement en
contact avec la face intérieure du couvercle.



mise en Pour la premiére mise sous tension,

’:OﬂCtiOﬂﬂemeﬂt vous accédez au menu réglage :

Italia Italiano
United Kingdom English
France Francais

Deutschland Deutsch
Espafia Espafiol

(€Y.(CY (€F.(C

Choisissez votre pays Choisissez votre langue

COMMANDES DE L'INTERFACE

g

SELECTIONNEZ VALIDEZ RETOUR  REINITIALISEZ



N’utilisez jamais I'appareil
sans la cuve de cuisson.

Lors de la premiere
utilisation de votre
appareil, la cuve peut
dégager une légére odeur.
Ceci est normal.

\_ J

OUVERTURE DU COUVERCLE :

Pour ouvrir le produit, tournez
la  poignée douverture /
fermeture de maniére a voir les
cadenas ouverts : @). Ne jamais
tenter de forcer I'ouverture du

INSTALLATION DU RECUPERATEUR
DE CONDENSATION : Vérifiez que
le récupérateur de condensation
soit vide puis installez-le a
I'arriere de I'appareil.

couvercle s'il résiste.

MISE EN PLACE DU TREPIED
SOUS LE PANIER VAPEUR :
Pincez entre le pouce et Iindex
le trépied afin de I'installer sous
le panier vapeur.

\_

POSITIONNEMENT DE LA CUVE
DANS L'APPAREIL : essuyez
le fond de la cuve de cuisson.
Assurez-vous qu'il n'y a aucun
résidu de nourriture ou de
liquide sous le bol ni sur le
plateau chauffant.

Installez ensuite la cuve dans
I'appareil en positionnant bien
les poignées de la cuve dans les
encoches.



souhaitez-vous eteindre souhaitez-vous éteindre
votre appareil ? votre appareil ?

_0ul ) NON ) _0ul ) NON

Sélectionnez et validez Une entrée ON/OFF vous permet d'éteindre votre appareil.




menu
réglages

ingrédients

manuel favoris

O R

N.B. : Chaque validation
vous rameéne au menu
principal.

N.B. : Méme si le son
est désactivé, les sons
d’alerte demeurent
actifs.

é\‘ i allemand Allemagne

, ‘ espagnol Espagne
I?ngues/payf !\ bibliotheques / frangais' France | 4
r, R italien Italie
. ‘ ™~ néerlandais Pays-Bas
écran/son |
S S S
QN QN QN
)+ )+ )+
Choisissez Choisissez Choisissez
« langues/pays » votre langue votre pays

‘\‘ T veuillez sélectionner la BIBLIUTHEQUE 2
4 * bibliotheque a\supprimer
langues / pays | - SE— souhaitez-vous 'supprimer
; - _ bibliotheque 1 cette bibliothéque ?
e ) {_bibliotheque 2 | QU ) ( NoN )
r— ) r— ) r— )
Choisissez Sélectionnez Souhaitez-vous supprimer
« suppression bibliotheques » « bibliotheque 2 » cette bibliothéque ?

* selon modele



&‘ﬁ.j J-[ y [ LUMINOSITE

onges 1905 | pltieqes ¢ luminosite @
=) | -
écran/son | mode démo
r— ) r— ) r— ) r— )
(@.(6 (@.(e) [ed[e)  [@J.[e)
Choisissez Choisissez « écran » Choisissez « luminosité » Réglez la luminosité

« écran / son »

N.B. : Le mode DEMO

- \
i LU, permet de faire
———0D o o » fonctionner le produit
< 3424 | -
. — sans qu’il ne chauffe

Mode démo ou monte en pression.
— ) —— ) — )
@, (@J . [@J a8

Choisissez « mode démo » Pour activer ou désactiver le mode démo,

vous devrez entrer un code : 3424

)

gcran ‘)))

(€d.[6d  (ed.(6

Choisissez « son » Réglez le son * selon modele




menu

manuel

mode de cuisson

SOUS PRESSION

MENU MANUEL :

Avec le menu manuel, c'est
vous qui pilotez la cuisson.
Choisissez vous-méme le
temps et le mode de cuisson :
cuisson sous pression,
cuisson classique (cuisson
douce, mijoter, dorer)*,
réchauffage ou maintien
au chaud.

ingrédients recettes
¥y
manuel favoris

O | R
(€2.(@J

Sélectionnez le menu
« manuel »

©00:10

CUISSON SOUS PRESSION

(€7.[6)

Réglez le temps
de cuisson

cuisson cuisson
S0US pression classique

Werfr
maintien
au chaud

(€7.[6)

Choisissez le mode
« SOUS pression »

-

départ départ
immédiat différé

réchauffer

CUISSON SOUS PRESSION

(€7.[6)

Choisissez départ
immédiat ou différé

(p.18)

* selon modele

=)

insérer la cuve

ATTENTION

Insérez la cuve puis
ajoutez les ingrédients

<
S

fermer et verrouiller le couvercle

ATTENTION

Fermez et verrouillez



menu

manuel

mode de cuisson

SOUS PRESSION

-9 —

L el

PRECHAUFFAGE CUISSON
nter

f

FIN DE CUISSON
ter

m @ 00:02

CUISSON SOUS PRESSION CUISSON SOUS PRESSION

CUISSON SOUS PRESSION  1Or12:20

L'appareil préchauffe La cuisson démarre La cuisson se termine

SerVir’! | =4 L (max)
BON APPETIT!

=200 ml (min)

e [1X17)

CUISSON SOUS PRESSION

Vous pouvez déguster !




menu

manuel

mode de cuisson

selon modéle

CLASSIQUE

Avec le mode de cuisson
classique, vous pouvez :
W cuire doucement
% mijoter

¥ dorer

selon le résultat souhaité.
Le couvercle reste ouvert
pour ces types de cuisson.

N.B. : Le fonctionnement
est identique, seule la
température différe.

P CUISSON DOUCE
. "™ P cuisson n
ingrédients S0US pression assique [

L —
manuel favoris . maintien
réchauffer au chaud
[0)
— — — )
@) QEN(S| GEN(S|
Sélectionnez le menu Choisissez la fonction Choisissez la fonction
« manuel » « classique » désirée

G\ r
N ==

ouvrir le couvercle insérer la cuve

e

PRECHAUFFAGE
veuillez patienter

ATTENTION ATTENTION CUISSON DOUCE

Ouvrez le couvercle Insérez la cuve @

L'appareil préchauffe

l ‘ U souhaitez-vous arréter
CUISSON DOUCE la cisson?
ajouter les ingrédients @ 0002
0K

it Ul NON

CUISSON DOUCE

Pour arréter la cuisson appuyez sur la fleche retour, vous avez la possibilité
d’arréter complétement la cuisson ou de procéder a une cuisson sous pression.



menu

manuel

mode de cuisson

RECHAUFFAGE

ingrédients ~ recettes

¢ %

manuel favoris

O |
(€2.(@J

Sélectionnez le menu
« manuel »

IR

fermer et verrouiller le couvercle

ATTENTION

Fermez et verrouillez
le couvercle

Servir!
BON APPETIT!

MAINTIEN AU CHAUD D‘UU:DZ

Vous pouvez déguster

cuisson cuisson
SOUS pression classique

o

TS W
maintien
au chaud

(€.[@)
h

Choisissez le mode
« réchauffer »

réchauffer

[~

RECHAUFFAGE

Le réchauffage commence.

pour l'interrompre

=

insérer la cuve

ATTENTION

Insérez la cuve

souhaitez-vous arréter
de réchauffer?

oul NON

(€7.[6)

Souhaitez-vous arréter
de réchauffer ?

N.B. : Le réchauffage
commence et le temps
augmente.




menu

maonuel

mode de cuisson

MAINTIEN AU CHAUD

N.B. : Le maintien au
chaud commence et le
temps augmente.

cuisson cuisson
Sous pression classique

ingrédients recettes

¢ %

manuel favoris

O | By
@6

Sélectionnez le menu
« manuel »

=

insérer la cuve

)\ AW
19 W
maintien
au chaud

(€.[e)

Choisissez la fonction
« maintien au chaud »

réchauffer

ATTENTION

Insérez la cuve

Uy

PRECHAUFFAGE

nter

souhaitez-vous arréter

le maintien auichaud ?
MAINTIEN AU CHAUD

@ 00:02

oul NON

MAINTIEN AU CHAUD

Le maintien au chaud
commence

L'appareil prechauffe +@
Pour arréter le maintien
au chaud, appuyez sur
la fleche « retour » et
sélectionnez « oui »



menu

manuel

mode de cuisson

DEPART DIFFERE
(MODE CUISSON SOUS PRESSION)

Certains aliments ne permettent
pas d'utiliser la fonction départ
différé (ex : viande, poisson,
lait ...).

L'heure de fin de cuisson peut
varier suivant le volume contenu
dans le produit.

. @

départ Hépart
immédiat différé

CUISSON RAPIDE

@.e)

Sélectionnez
« départ différé »

101 12:30

CUISSON

(€7.[6J

Sélectionnez
la fin de cuisson

quelle heure\est=il

©08!15™
@6

Sélectionnez
I'heure actuelle

DEPART DIFFERE FIN DE CUISSON

12:30

©08:15

Le départ différé
est programmé

NB : Le départ différé est égale-
ment possible dans le menu Ingré-
dients (selon le type d’ingrédients).




. menu
ingrédients

MENU INGREDIENTS :

Avec le menu ingrédients,
cuisez vos ingrédients
seuls sans vous soucier
du mode et du temps de
cuisson : Cookeo+ vous
indique la marche a suivre
pour tous les poids et types
d’ingrédients : viandes,
poissons, légumes, fruits
et enfin céréales.

ingrédients Jecettes
? W
manuel favoris
O | B
—— )
0\ [
U+
Sélectionnez le menu Sélectionnez
« ingrédients » les légumes

artichaut
asperge

aubergine

betterave
brocoli

LEGUMES BROCOLI

.6 .6

Sélectionnez Choisissez la quantité
« brocoli » voulue de brocolis

souhaitez-vous 'démarrer \ ‘
la recette ?

- verser d'eau dans le faitout
oul NON - placer le dans le faitout.

BROCOLI BROCOLI

(= (@

Démarrez la recette Suivez les indications



o\
R,

©.00:10

fermer et verrouiller
le couvercle

épart
différé

C (G S C
Le temps de cuisson Choisissez Suivez les indications
conseillé s'affiche « départ immédiat »

PRECHAUFFAGE CUISSON

T @ 00:02

FIN DE CUISSON
veuillez patienter

Préchauffage @\ Fin de cuisson

Démarrez la cuisson

Servir!
BON APPETIT!

Attention a la vapeur 2 I'ouverturé du couvercle

MAINTIEN AU CHAUD @ 0 0:02

Vous pouvez déguster



recette boeuf

filet de cabillaud et brocolis
boeuf bourguignon

bOU rgU | gnon ing;;ns lapin aux olives et [égumes
goulash
manuel favoris moules marinieres
O | B
MENU RECETTES : (G + @s
Avec le menu recettes, Sélectionnez Choisissez le type Sélectionnez

choisissez parmi les le menu recettes de recette une recette

recettes salées et
sucrees reparties en

4 PERS
Beeuf coupé en cubes de25g 800g N

quatre catégories : i st
entrées/ platsl 04 PERS PREPARATION CUISSON ond 150 ml
desserts /

bibliotheque*.

=
(€.(G
Sélectionnez le nombre Présentation Préparez les ingrédients
de personnes de la recette

* selon modele




r
souhaitez-vous,démarrer
la recette ?

oul NON

menu
receltes

BOEUF BOURGUIGNON

(€7.[6J

Démarrez la recette

MENU RECE-ITES : souhaitez-vous arréter
(SUITE) de dorer?
Vous pouvez revenir ol NON
au menu initial
en appuyant
3 secondes sur

la touche retour @

Arrétez le dorage

BOEUF BOURGUIGNON

LS

CUISSON

@ 00:35

BOEUF BOURGUIGNON

(&

Temps de cuisson

JRL

PRECHAUFFAGE Faire revenir tous |&s ingrédients
sauf le liquide pendant 10 min

] oK

BOEUF BOURGUIGNON

(€.[6J

Suivez les instructions

JRL

BOEUF BOURGUIGNON

Préchauffage

.

ajouter le reste des ingrédients

e

souhaitez-vous'démarrer
la cuisson ?

0K oul NON

BOEUF BOURGUIGNON BOEUF BOURGUIGNON

(6 ()

Suivez les instructions Démarrez la cuisson

[ ,
LY BON APPETIT!

FIN DE CUISSON MAINTIEN AU GHAUD

mn 1.r00:10

BOEUF BOURGUIGNON BOEUF BOURGUIGNON

Préchauffage Vous pouvez déguster




Veuillez patienter...

I//I/]I//i

bibliotheque

Patientez pendant la
reconnaissance de la clé

Sélectionnez

selon modéle o

le menu principal
CHARGEMENT D'UNE » .
ssiomque: (ke ol st I

. . . ingreaients

Chargez dans le prOdUIt vl e veuillez retirer la clé USB ®
une bibliotheque de 111 TIT] ,ﬁe. fovors
recettes issues d'une
clé USB Moulinex. _

Patientez pendant le @

téléchargement des recettes
Retirez la clé Vous retournez auto_ma_tiquement

ACCEDER A UNE RECETTE 2uren oy
TELECHARGEE : > -;;

Accédez a vos recettes Centée )\ plat |
téléchargées. m'

dessert ) (bibliotheque

- &

Tradition DU MONDE

N.B. : Pour plus d'informations
sur la réalisation des recettes,

\;Olzl'zla partie Menu Recettes + + +

Sélectionnez le sous- Sélectionnez le theme désiré  Sélectionnez « entrée »,
menu « bibliotheque » « plat » ou « dessert » et
choisissez votre recette




bibliotheque

selon modele

EFFACEMENT D'UNE
BIBLIOTHEQUE :

Il est possible de
charger jusqu’a 10
clés. Au-dela, il vous
sera demandé d’en
supprimer une pour
pouvoir en charger
une nouvelle.

Sélectionnez
le menu principal

téléchargementimpossible
veuillez supprimer une bibliotheque

Tradition™
Recettes du monde

Italie

(€7.[6J

Sélectionnez la bibliothéque
a supprimer

ATTENTION

vos recettes en favoris

seront également Supprimées

oul NON

Veuillez patienter...

Insérez la clé USB Patientez pendant la
reconnaissance de la clé

TRADITION TRADITION

souhaitez-vous supprimer souhaitez-vous supprimer
cette bibliotheque ? cette bibliotheque ?

oul NON oul NON

Souhaitez-vous supprimer cette bibliotheque ?

ATTENTION

vos recettes en favoris

seront également supprimées

oul NON

Choisissez « oui » pour supprimer la bibliothéque

et « non » pour ne pas la supprimer




viandes

=) w mg,..

C'_;UISSOHS coqulllages
& crustacé

riz & céréales

* Selon spécificités pays
Selon modéle

agneau
boeuf
lapin
porc
veau
volaille

crevettes / gambas
moules

poisson
saint-jacques

blé

boulgour

orge

quinoa

riz blanc

riz complet / sauvage
sarrasin

artichauts

asperges

aubergines

betteraves

brocolis

carottes

céleris raves

choux

choux fleurs / choux romanesco
choux de Bruxelles
choux vert

cotes de bettes / blettes
courgettes

endives

épinards

fenouils

haricots verts

lentilles

navets

patates douces

petits pois / pois gourmands
poires

poireaux

pommes

pommes de terre
poivrons



www.moulinex.com

Retrouvez nos recettes sur I'application
Cookeo et sur www.moulinex.com

EdH KR g

00:07




menu

favoris

SAUVEGARDER
UNE RECETTE
COMME FAVORI

MENU FAVORIS :
Avec le Menu favoris ,
Créez un raccourci vers
vos recettes préférées
du menu recettes ou de
la bibliotheéque*.

w &

# ma liste m

ingrédients rgzcetles
5
‘ & ajouter / effacer
manuel favoris
modifier
O | By < »
— ) )
D) Q)
(GR © .
Sélectionnez le menu Sélectionnez
« favoris » « ajouter »

filet de cabillaud et brocolis

— - minestron
entrées _ plats

lapin aux olives et |égumes

@ légumes a la marocaine
>0, ﬂii!i &

dessert bibliotheque moules marinieres

(G (GeA(S

Sélectionnez Sélectionnez la recette que
le type de recette vous voulez voir apparaitre
comme favori

* selon modele



menu

favoris

N.B. : La fonction «modifier»
vous permet d'ajuster le temps
de cuisson et le nombre de
personnes d’une recette déja
sauvegardée dans les favoris

02 Pers

.6

Sélectionnez le nombre
de personnes

# ma liste" W
ajouter / effacer

modifier

.6

Sélectionnez
« modifier »

00 a 1 0
CUISSON .
TEMPS CONSEILLE : 10MIN

.o

Sélectionnez le temps
de cuisson désiré

04 pers

.6

Modifiez le nombre
de personnes




..

ingrédients recettes

G | Lay

Sélectionnez
le menu « favoris »

filet de cabillaud et brocolis

lapin aux olives et Iégumes
légumes a la marocaine
moules marinieres

G .G

Sélectionnez la recette

que vous souhaitez
préparer

aJauter / effacer‘
modifier
AL
G,

Sélectionnez
« ma liste »

MINESTRONE S4IPERS
preparatmn express

15min 20min

PREPARATION ‘ CUISSON

C

Suivez les indications
comme pour une recette
normale



menu

favoris

SUPPRIMER
UNE RECETTE DU
MENU FAVORIS

ol .
-_—

ingrédients recettes

’

manuel favoris

O | Ty
)
[@./6)

Sélectionnez le menu « favoris »

filet de cabillaud et brocolis

minestrone-

lapin aux olives et legumes

légumes a la marocaine
moules mariniéres

@6

Sélectionnez la recette que
vous souhaitez supprimer

‘L ma liste: W
ajouter / /effacer

modifier

(GRS

Sélectionnez effacer

minestrone

souhaitez-yous
effacer ce favori ?

oul NON

@6

Suivez les indications




nettoyage

entretien

O

70
Ko

ﬁ

Une fois la cuisson de votre plat
terminée, débranchez I'appareil
pour le nettoyer. Nettoyez I'appareil
aprés chaque utilisation.

\

Vous pouvez nettoyer la cuve de cuisson et le panier vapeur a I'eau
chaude savonneuse ou bien au lave-vaisselle. Nettoyez le corps de
I'appareil a I'aide d’un chiffon humide.

Apres plusieurs passages au lave vaisselle, I'extérieur de la cuve peut
devenir blanchatre. Vous pouvez le nettoyer avec le grattoir de votre
éponge.



nettoyage
entretien

Aprés chaque utilisation, sortez le
récupérateur de condensation et
nettoyez-le soigneusement a l'eau
claire ou au lave-vaisselle. Prenez soin
de bien le sécher. Remettez-le ensuite
en place, a sa position initiale.

Pour nettoyer le couvercle métallique,
a la main ou au lave-vaisselle, vous
devez le démonter ainsi que le cache-
valves.

@ Dévissez I'écrou au centre du
couvercle métallique

O Otez le couvercle métallique

© Démontez le cache valves

NETTOYAGE AU LAVE-VAISSELLE :
vous pouvez mettre le couvercle
métallique tel quel au lave-vaisselle,
sans démonter les valves. Apres
le passage au lave-vaisselle,
démontez la bille et soufflez dans
le conduit afin de vérifier qu’il n"est
pas obstrué. Essuyez la bille et
son siége soigneusement avec un
chiffon doux.

NETTOYAGE A LA MAIN :

vous pouvez nettoyer le couvercle
métallique a l'eau  chaude
savonneuse. Tout d‘abord,
démontez la bille puis nettoyez le
tout. Essuyez la bille et son siege
avec un chiffon doux.




nettoyoge
entretien

Avant de remonter la bille, vérifiez Appuyez sur la partie interne de la
que le conduit n'est pas obstrué en soupape de sécurité a ressort afin de
soufflant dedans. vérifier qu'elle nest pas colmatée.

Avant de remonter le couvercle intérieur. Nettoyez
la partie supérieure de la cuve de cuisson.
Nettoyez l'intérieur du couvercle métallique de
I'appareil avec une éponge humide et vérifiez le
logement du doigt d’aroma afin d'étre str qu'il
n‘est pas obstrué. Rincez sous l'eau, et vérifiez la
mobilité du doigt d’aroma.

Remplacez le joint d'étanchéité
au minimum tous les 3 ans. Cette
opération se fera dans un Centre de
Services Agréé.

Ne stockez pas I'appareil couvercle
fermé. Laissez-le en  position
ouverte ou entrouverte ; cela évitera
I'apparition de mauvaises odeurs.



e En cas d'immersion accidentelle de I'appareil ou
si de I'eau a été versée directement sur I'élément
chauffant en I'absence de la cuve, emmenez
I'appareil dans un Centre de Service Agréé.

Attention USB :

Pas d’eau dans le port USB

* Selon modele

<5

Nettoyez |'extérieur du couvercle
de I'appareil a I'aide d'une éponge
humide. Nettoyez également la
valve silencieuse a larriere du
couvercle.

Transportez I'appareil en vous servant des deux
poignées latérales. Pour plus de sécurité, veillez a
ce que le couvercle soit verrouillé.

Nettoyez la partie supérieure de la
cuve de cuisson a l'aide d’un chiffon
humide. Nettoyez également le canal
de récupération a condensation avec
un chiffon humide.

Ol

Nettoyez le joint du couvercle
métallique a l'aide d’'une éponge
humide, puis rincez abondamment.
N'utilisez pas d’objets coupants.




Votre autocuiseur est équipé de plusieurs dispositifs de sécurité :

Sécurité a I'ouverture :

- Si votre appareil est sous pression, le doigt d'aroma est en position haute verrouillant alors
I'ouverture du couvercle. N'essayez jamais d’ouvrir votre autocuiseur en force.

- N'agissez surtout pas sur le doigt d’aroma.

- Assurez-vous que la pression intérieure est retombée (plus d'échappement vapeur par la valve
silencieuse) avant de tenter d’ouvrir le couvercle.

Deux sécurités a la surpression :

- Premier dispositif : la soupape de sécurité libére la pression — voir chapitre Nettoyage et Entretien
page 33.

- Second dispositif : Le joint laisse échapper la vapeur sur |'arriere du couvercle.



Si I'un des systémes de sécurité a la surpression se déclenche :
Arrétez votre appareil.

Laissez refroidir complétement votre appareil.

Ouvrez.

Vérifiez et nettoyez la soupape de sécurité, la bille de décompression et le joint. Voir chapitre
Nettoyage et entretien.

Si apres ces vérifications et nettoyages, votre produit fuit ou ne fonctionne plus, ramenez-le dans
un Centre de Service agréé SEB.

Régulation de votre appareil :
La régulation de la pression se fait en alimentant ou en coupant I'élément chauffant.

Pour limiter les effets de I'inertie thermique et améliorer la précision de la régulation, la bille de
décompression peut étre actionnée automatiquement pour relacher brievement de la vapeur de
temps en temps.




PROBLEMES CAUSES POSSIBLES

1l reste des corps étrangers entre la cuve et le plateau
chauffant

SOLUTION

Enlevez la cuve, vérifiez la propreté du plateau chauffant, de I'élément central et du
dessous de cuve. Vérifiez aussi la bonne mobilité de I'élément central

Le couvercle

La poignée d'ouverture du couvercle n'est pas sur la bonne position

Assurez-vous que la poignée d'ouverture soit en position ouverte et compléte

ne se ferme pas — =
P Le couvercle métallique et/ou I'écrou de serrage ne sont pas

correctement remontés ou vissés complétement

Vérifiez que vous avez remis tous les éléments du couvercle métallique en place, et que
I'écrou est serré

Le produit
ne décompresse pas

Le cache bille n'est pas bien positionné

Laisser le produit refroidir complétement puis démonter le couvercle métallique et
positionner correctement le cache bille (repére en position vérouillage)

Le couvercle ne s'ouvre pas
apres libération de la vapeur

Le doigt d'aroma reste en position haute

Apres s'étre assuré qu'il n'y a plus d'échappement de vapeur, et que le produit est
totalement froid, insérez une pique dans le trou situé entre la poignée d'ouverture et la
valve silencieuse. Prenez garde a I'échappement de vapeur qui risque de subvenir aprés
que la tige ait été enfoncée. Quand il n'y aura plus de vapeur, essayez d'ouvrir votre appareil

Vérifiez la propreté du joint, de la soupape de sécurité violette
et du doigt d'aroma

Nettoyez votre appareil en suivant les instructions fournies dans la notice d'utilisation

Vérifiez que le couvercle est verrouillé et le repére soit bien en
face du cadenas fermé. Vérifiez la mobilité du doigt d'aroma,
et si besoin le nettoyer

L'appareil ne monte
pas en pression

Vérifiez la mobilité du doigt d'aroma, et si besoin le nettoyer

La bille de décompression est mal positionnée ou sale

Vérifiez que la bille est bien mise en place, et que son cache est en position verrouillée.
Nettoyez et essuyez la bille et son siege

CODES ERREUR Code 24 : la pression décroit en cuisson sous pression

Code 21 et 26 : I'appareil ne monte pas en pression

Veuillez ajouter dans votre recette du liquide (eau ou sauce liquide)

De la vapeur s'échappe des
bords du couvercle pendant

Le joint du couvercle métallique et/ou les bords de cuve sont
sales

Nettoyez le joint et le bord de cuve a aide d'un chiffon humide. Veillez a ne pas utiliser
d'instrument coupant

la cuisson (fuites) Usure, coupures et déformations du joint

Le joint doit &tre changé tous les trois ans au maximum. Emmenez votre appareil dans un
centre de services agréé

Bord de cuve abimé

Emmenez votre appareil dans un centre de services agréé

L'écrou du couvercle métallique n'a pas été suffisamment revissé

Revisser I'écrou au centre du couvercle métallique convenablement

De I'eau coule derriére
I'appareil

Le récupérateur de condensation n'est pas en place ou
déborde

Assurez-vous que le récupérateur de condensation est bien en place a l'arriére de
I'appareil et que le conduit d'écoulement ne soit pas bouché

Les sécurités et/ou orifices sont obstrués

Vérifier que le remplissage n'est pas excessif et qu'il ne s'agit pas d‘aliments qui se
dilatent (voir livret de consignes de sécurité)

Le panneau de commande
ne s'allume pas

L'appareil n'est pas branché ou est en veille

Assurez-vous que le cable d'alimentation est branché a la fois sur votre appareil et sur le
secteur. Vérifiez que I'appareil n'est pas en veille en appuyant sur le bouton « OK »

L'appareil est endommagé

Emmenez votre appareil dans un centre de services agréé

On ne peut pas retirer
le couvercle métallique,

Le cache-bille du couvercle métallique n'a pas été bien remis
en place

il est bloqué

Dévissez I'écrou au centre du couvercle métallique, puis appuyez sur la sonde au centre
de I'écrou. Cela débloque le couvercle, et vous pourrez accéder au cache-bille. Assurez-
vous qu'il soit bien remis en place, ainsi que la bille




troubles et conseils pour les modeles usb

PROBLEME SOLUTION

Clé autre que Moulinex Utilisez seulement les clés USB Moulinex

Clé non reconnue Langue active différente de celle de la clé |Retournez au réglage de votre appareil : sélectionnez la langue de la clé

Mémoire bibliothéque pleine Supprimez une bibliothéque

Vous n'étes pas sur le bon menu Retournez au menu principal
Rien ne se passe

Clé ou port endommagé Contactez le service client

Vous ne pouvez utiliser que les clés compatibles. Vous ne pourrez pas lire le fichier recettes de la clé sur un PC.
Attention si vous insérez la clé dans un PC, vous risquez de supprimer définitivement le fichier recettes.
Nous vous recommandons de ne pas accepter le formatage de votre clé Moulinex Cookeo+.

Il est préconisé de conserver les clés pour un usage ultérieur
(ex : si vous supprimez une bibliothéque, vous pourrez la télécharger a nouveau).

SERIE EPC09

Basse pression 40kPa (109°C) / Haute pression : 70kPa (115°C)
Capacité produit : 6L / capacité utile : 4L

Chauffage intégré

La pression de régulation est atteinte 10 minutes aprés le bip sonore.




