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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all packaging
before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been supervised/instructed and
understand the hazards involved. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user maintenance shall not be done by children
unless they are older than 8 and supervised. Keep the appliance and cable
out of reach of children under 8 years.

If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its
service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.

® Don't put the base unit in liquid.

Misuse of the appliance may cause injury.

A The surfaces of the appliance will get hot. Residual heat will keep the

surfaces hot after use.
Don't put frozen meat or poultry in the steamer - defrost fully before use.
Don't touch the hot surfaces of the base unit, lid, baskets, rice bowl, or tray. Use oven gloves or a
cloth, and lift them only by the handles.
Don't reach over the appliance, and keep hands, arms, face, etc. clear of the escaping steam.
Steam will escape. Don't put the appliance near curtains, under shelves or cupboards, or near
anything that might be damaged by the escaping steam.
Don't cover the appliance or put anything on top of it.
Don't use accessories or attachments other than those we supply.
Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
DIAGRAMS
1. Lid 6. Level markings
2. Basket 7. Light
3. Mount 8.  Baseunit
4. Rice bowl 9. Timer
5. Reservoir

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Wash all removable parts in warm soapy water, rinse and dry.



ASSEMBLY

1. Place your steamer on aflat, level, heat resistant surface. Allow adequate ventilation space on all
sides to prevent damage to cabinets, walls, etc.

2. Sitone of the baskets on the base unit.

3. Ifyou're using another basket, fit a mount to the top of the first basket, then sit the second basket on
top of this.

4. If you're using the third basket, fit the other mount to the top of the second basket, then sit the third
basket on top.

5. Place the lid on top of the uppermost steaming basket.

FILLING

Fill the reservoir to the MAX mark with 500ml (1 pint) of boiling water. This will give you at least 60 minutes
steaming, enough time for most foods.
Don't add anything to the water. Seasonings, marinades, etc. should be added to the food, not the
steaming water. They will possibly damaging the surfaces of the reservoir and element.

USING YOUR STEAMER

1. Ensure the base unit is filled. Monitor the water level throughout steaming.
2. Pluginyour steamer.
3. Turn the timer clockwise to the time required. The light will come on.
4. When the timer returns to 0, the element will switch off, and the light will go out.
To stop steaming before the timer has finished, unplug the unit. DO NOT try to turn the timer
anticlockwise because this will damage it.
WARNING
Use extreme caution when removing the baskets. Never remove all the baskets together. Remove
the baskets one at a time starting with the top one. Use oven gloves or similar to help protect
against burns from hot steam.

BOILING DRY

In the event that all of the water has been used up during steaming, a protection device will switch your
steamer off, but the light will remain lit (unless the timer has returned to 0).

The thermostat will cycle on and off till either:

«  youadd water,

«  thetimer switches the steamer off.

Unplug the base unit, let it cool for a few minutes, then fill it with boiling water and start again.

SUGGESTED STEAMING TIMES

These foods are best cooked using your steamer from cold. Fill the reservoir with cold water, add the
ingredients and set the timer according to the table.

Food (fresh) Notes Time (minutes)
Broccoli Cutinto 1-2 cm florets/pieces 13-15
Green Beans Lay flat in the basket 13-15
Carrots Slice approx. %2 cm thick 17-19
Cabbage (savoy) Shred or cut into pieces 11-13
Asparagus Lay flat in the basket 11-13




Food (fresh) Notes Time (minutes)
Courgettes Slice approx. > cm thick 9-11
Sprouts Whole (approx. 2 cm in diameter) 13-15
Cauliflower Cut into 1-2 cm florets/pieces 15-17
Sweetcorn Whole, on the cob 17-21
Potatoes New potatoes or potatoes cut into 1-2 cm pieces 21-23

The following foods should be cooked once steam is being produced by your steamer. Add the
ingredients to the basket(s) and cover with the lid but don't put the baskets onto the drip tray until steam
is being produced. Once steaming, carefully put the basket(s) with the food inside onto the drip tray using
oven gloves or similar and start timing.

Food (fresh) Notes Time (minutes)

Boiled egg Soft / Medium / Hard / Well done 5-6/7-8/9-10/11-12

Poached egg Place in a ramekin or small dish 5-6

Chicken breast Butterfly or dice into 1-2cm pieces 12-14

Salmon/round fish Cod, Haddock, etc. 7-9

Flat white fish Plaice, Sole, Basa, etc. 3-4

Steak fish Tuna, Swordfish, etc. 7-9

Mussels Stir half way through cooking 8-10

King prawns Remove shells. Steam for 2-3 minutes or until the prawns have cooked all the way
through. Stir half way through cooking.

HINTS, TIPS AND FOOD SAFETY

Don't worry too much about overcooking. Steaming is a relatively gentle cooking method and a few

minutes extra generally won't matter.

To allow the steam to circulate:

a) Packfood loosely in the baskets.

b) Whenever possible, use single layers of food.

c) Leave spaces between the pieces.

d) When layering food in a basket, leave spaces between the pieces in each layer to let
the steam circulate through the layers.

Ensure the water level always remain above the Min mark of the water level window.

The steaming lid should be kept on at all times during steaming.

Arrange food in a single layer.

Uniformly cut foods will steam more evenly.

Stir food halfway through a longer steam cycle for more even steaming.

Foods that require longer cooking times should be placed in lower steaming baskets.

Place foods that require gentle steaming or shorter cooking times in higher baskets.

You'll need to experiment to find the times which suit your favourite foods and food combinations.

Use the rice bowl to cook any foods that are in a sauce or liquid.

Poultry or fish juices may drip and transfer flavours. To help prevent this, wrap them in foil.

Don't use mussels that are open prior to cooking. Steam until the shells open fully, and discard any

that aren't open after cooking.

Cook meat, poultry, etc. until the juices run clear. Cook fish till the flesh is opaque throughout.

You should cook leaf vegetables as little as possible, to keep them green and crisp. Plunging them

into iced water will stop the cooking process.



CARE AND CLEANING

1.

2.
3.

Unplug the appliance and let it cool.

Wash the lid, baskets, and mounts in warm, soapy water, then rinse thoroughly and dry.

Empty the base unit and wipe with a clean, damp cloth. DO NOT immerse the base unit in water.
Don't put any part of the steamer in a dishwasher.

DE-SCALING YOUR STEAMER

Over time, mineral deposits can affect your steamer’s performance. Removing these deposits (or
de-scaling) is recommended every 3 months.

1.

Make about 1 litre of descaling solution following the manufacturer’s instructions. Pour the solution
into the water reservoir.

2. Steam for 25 minutes

3. Unplug the unit and allow it to cool completely.

4. Pour out the descaling solution.

5. Repeat steps 1-4 using water only. Repeat until all traces of descaler have been removed.
6.  Wash all removable parts as described under CARE AND CLEANING.

RECYCLING

and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols

E K To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
I

must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical
and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerét an Dritte abgeben, geben Sie auch die
Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollsténdig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende Vorsichtsmanahmen:

Dieses Gerdt ist flir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und dlter sowie
von Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen und geistigen
Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die Handhabung erklart wurde/ sie
dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen Gefahren
bewusst sind. Kinder sollten nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung
und Instandhaltung des Gerdts darf nicht von Kindern durchgefiihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei
beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBer Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren auf.

Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft
ersetzt werden, um eine mdogliche Geféhrdung auszuschlieBen.

® Lassen Sie den Sockel nicht mit Flissigkeit in Beriihrung kommen.

Bei nicht ordnungsgemalRem Gebrauch kann es zu Verletzungen kommen.
A\ Die Oberflache des Gerits erhitzt sich. Die Restwérme hélt die

Oberﬂache nach dem Gebrauch warm.
Kein gefrorenes Fleisch in den Dampfgarer geben - es muss vor dem Garen ganz aufgetaut werden
Die heiBen Flachen des Sockels, des Deckels, des Korbs, der Reisschale oder der Ablage nicht
berlihren. Verwenden Sie Grillhandschuhe oder ein Tuch und fassen Sie an den Griffen an, wenn Sie
die Gerdteteile vom Gerdt nehmen.
Greifen Sie nicht Uiber das Gerét - Hande, Arme, Gesicht usw. vom entweichenden Dampf fernhalten.
Aus dem Gerét entweicht Dampf. Das Gerat also nicht in der Néhe von Vorhéngen bzw. Gardinen,
unter Regalen oder Schrénken oder anderen Gegenstanden aufstellen, die durch den
entweichenden Dampf Schaden nehmen kénnen.
Decken Sie das Gerat nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.
Bitte keine Zubehorteile oder Aufsétze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
Benutzen Sie das Gerét ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Gerat keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

BESTANDTEILE

1. Deckel 6. Wasserstandsanzeige
2. Korb 7. Kontroll-Lampe

3. Halterung 8. Sockel

4.  Reisschale 9.  Timer

5. Wassertank



VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Reinigen Sie die abnehmbaren Teile mit warmem Seifenwasser, spiilen Sie die Teile vollstandig ab und
lassen Sie sie trocknen.

MONTAGE

1. Stellen Sie Inren Dampfgarer auf eine flache, gerade und hitzebestandige Flache. Achten Sie auf
ausreichend Abstand zu Schrénken, Wénden etc., damit diese durch den austretenden Dampf nicht
beschédigt werden.

2. Befestigen Sie einen der Kérbe auf dem Sockel.

3. Mochten Sie mehrere Kérbe nutzen, setzen Sie eine Halterung auf den ersten Korb und platzieren
Sie dann darauf den zweiten Korb.

4. Mochten Sie den dritten Korb ebenfalls nutzen, setzen Sie die andere Halterung auf den zweiten
Korb und platzieren Sie dann darauf den dritten Korb.

5. Setzen Sie den Deckel auf den obersten Dampfkorb.

AUFFULLEN

Befiillen Sie den Tank bis zur MAX Markierung mit 500ml kochendem Wasser. Damit kann der Dampfgarer
mindestens 60 Minuten lang in Betrieb bleiben - also lange genug fiir die Zubereitung der meisten
Lebensmittel.
. Fiigen Sie dem Wasser bitte nichts hinzu. Gewiirze, Marinaden usw. sollten dem Gargut beigegeben
werden - nicht dem dédmpfenden Wasser. Diese kdnnen mit dem Dampf nicht im Gerét zirkulieren
- sie wiirden sie lediglich im Tank ansammeln und mdglicherweise die Fldchen des Tanks und das
Heizelement angreifen.

SO VERWENDEN SIE IHREN DAMPFGARER

1. Vergewissern Sie sich, dass der Sockel mit Wasser gefillt ist. Achten Sie wahrend der gesamten
Zubereitung auf den Wasserstand.

2. SchlieBen Sie den Dampfgarer an das Stromnetz an.

3. Stellen Sie den Timer auf die gewlinschte Zeit, indem Sie ihn im Uhrzeigersinn drehen. Die Lampe
leuchtet auf.

4. Sobald der Timer wieder auf 0 steht, schaltet sich das Gerét aus und die Lampe erlischt.

. Um die Zubereitung vor Ablauf des Timers zu beenden, trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz.
Versuchen Sie NICHT, den Timer gegen den Uhrzeigersinn zuriickzudrehen, denn dadurch
beschédigen Sie ihn.

ACHTUNG

Seien Sie beim Entnehmen der Korbe duBerst vorsichtig. Entnehmen Sie nie alle Kérbe auf einmal.

Entnehmen Sie einen Korb nach dem anderen, beginnend mit dem obersten. Benutzen Sie

Ofenhandschuhe oder einen dhnliches Schutz, um Verbrennungen durch heien Dampf zu

vermeiden.

WAS PASSIERT, WENN DAS GERAT ,TROCKENKOCHT"?

Ist das gesamte Wasser verkocht, wird er Strom fiir das Heizelement durch das Thermostat abgeschaltet.
Das Licht geht aus, aber der Timer wird nicht abgeschaltet.Das Thermostat schaltet sich automatisch ein
und aus, bis Sie Wasser in den Tank geben oder der Timer sich wieder auf 0 stellt und das Gerat
ausschaltet.

Sollte das gesamte Wasser wahrend der Zubereitung verdampfen, wird Ihr Dampfgarer mittels einer
integrierten Schutzfunktion ausgeschaltet, die Lampe leuchtet jedoch weiter (es sei denn, der Timer steht
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wieder auf 0).
Der Temperaturregler leuchtet solange kreisformig auf und erlischt wieder, bis Sie entweder:

. Wasser nachftllen,
+  oder der Dampfgarer durch die Timerfunktion ausgeschaltet wird.

Trennen Sie den Sockel vom Stromnetz, lassen Sie ihn einige Minuten abkiihlen, fillen Sie kochendes
Wasser nach und starten Sie den Vorgang erneut.

EMPFOHLENE GARZEITEN

Die folgenden Zutaten sollten beigegeben werden, solange |hr Dampfgarer noch kalt ist. Beftillen Sie den
Tank mit kaltem Wasser, legen Sie das Gargut in den Korb und stellen Sie den Timer wie in der Tabelle
angegeben ein.

Lebensmittel (frisch) | Hinweise Zeit (in Minuten)
Brokkoli In 1-2 cm groBe RGschen/Stiicke geschnitten 13-15
Griine Bohnen Flach in den Korb gelegt 13-15
Karotten In ca. V2 cm dicke Scheiben geschnitten 17-19
Kohl (Wirsing) Zerkleinert oder in Stlicke geschnitten 1-13
Spargel Flach in den Korb gelegt 1-13
Zucchini In ca. V2 cm dicke Scheiben geschnitten 9-1
Rosenkohl im Ganzen (ca. 2 cm im Durchmesser) 13-15
Blumenkohl In 1-2 cm groBe Réschen/Stiicke geschnitten 15-17
Mais im Ganzen, am Kolben 17-21

Kartoffeln oder Friihkartoffeln in 1-2 cm grof3e Stlicke 21-23
Kartoffeln ;

geschnitten

Die folgenden Zutaten sollten beigegeben werden, sobald Ihr Dampfgarer Dampf erzeugt. Legen Sie das
Gargut in den Korb/die Kérbe und setzen Sie den Deckel auf, aber setzen Sie die Korbe nicht auf die
Auffangschale, bevor Dampf erzeugt wird. Sobald Dampf entsteht, setzen Sie den Korb/die Kérbe mit dem
Gargut vorsichtig mit Ofenhandschuhen oder Ahnlichem auf die Auffangschale und starten Sie den Timer.

Lebensmittel (frisch) | Hinweise Zeit (in Minuten)
Gekochtes Ei Weich / Medium / Hart / Durchgegart 5-6/7-8/9-10/11-12
Pochiertes Ei In einem Auflaufférmchen oder einer kleinen Schiissel 5-6
Hahnchenbrust Im SchmeEterIingsschnitt aufgeschnitten oder in 1-2cm 12-14
groRen Stiicken
Lachs/Rundfisch Kabeljau, Schellfisch, etc. 7-9
Plattfisch, Weilfisch | Scholle, Seezunge, Pangasius, etc. 3-4
Steakfisch Thunfisch, Schwertfisch, etc. 7-9
Miesmuscheln Nach halber Garzeit umrihren 8-10
Riesengarnelen Entfernen Sie die Schalen. Garen Sie die Garnelen 2-3 Minuten lang oder bis sie
komplett durchgegart sind. Nach halber Garzeit umriihren.

HINWEISE, TIPPS UND SICHERHEIT IM UMGANG MIT LEBENSMITTELN

Machen Sie sich keine Sorgen, dass das Gargut zu lange gegart werden konnte. Das Dampfgaren ist
eine relativ schonende Methode. Es spielt daher normalerweise keine Rolle, wenn das Gargut einige
Minuten ldnger als nétig gegart wird.

Damit der Dampf zirkulieren kann, ist Folgendes zu beachten:

a) Das Gargut lose in die Kérbe legen

b) Das Gargut sollte nach Méglichkeit in nur einer Schicht in den Korb gelegt werden

c¢) Zwischen den Stiicken Platz lassen



d) Wenn Sie mehrere Garkorbe auf einmal nutzen, so legen Sie die Garstlicke versetzt in
die Kérbe, damit der Dampf frei durch alle Dampfgarkorbe zirkulieren kann.

. Vergewissern Sie sich, dass der Wasserstand stets tiber der Min-Markierung der Wasserstandsanzeige
liegt.

. Der Dampfdeckel sollte wahrend des gesamten Garvorgangs aufgesetzt sein.

. Legen Sie jeweils nur eine Schicht Gargut auf.

. GleichmaBig geschnittenes Gargut wird gleichmaBiger gegart.

. Bei langeren Garzeiten rithren oder drehen Sie das Gargut nach der Hélfte der Zeit um, damit es
gleichmaBig gegart wird.

. Legen Sie Gargut, das langer gegart werden muss, in die unteren Korbe.

. Legen Sie Gargut, das sanfter oder kiirzer gegart werden muss, in die oberen Korbe.

. Experimentieren Sie ein wenig, um herauszufinden, welche Garzeiten fiir lhre Lieblingszutaten und

-kombinationen ideal sind.

. Garen Sie Gargut, das Soe oder Flussigkeiten enthalt, in der Reisschale.

. Wickeln Sie Fisch und Gefiigel in Alufolie, um zu verhindern, dass austretende Séfte den Geschmack
anderer Zutaten beeinflussen.

. Miesmuscheln, die sich vor dem Garen bereits gedffnet haben, nicht verwenden. Solange démpfen,
bis sich die Schalen ganz geéffnet haben. Alle Muscheln, die sich nach dem Garen nicht geéffnet
haben, entsorgen.

. Braten Sie Fleisch, Gefliigel und dhnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis jeweils der
Saft abgelaufen ist. Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch nicht mehr glasig ist.

. Sie sollten Blattgemiise so kurz wie mdglich kochen, um sie griin und knusprig zu lassen. Indem man
sie in Eiswasser eintaucht, wird der Kochvorgang unterbrochen.

INSTANDHALTUNG UND REINIGUNG

1. Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz und lassen Sie es abkihlen.

2. Reinigen Sie den Deckel, die Kdrbe und Halterungen in warmem Seifenwasser, spiilen Sie die Teile
gut ab und trocknen Sie sie ab.

3. Leeren Sie den Sockel und wischen Sie ihn mit einem sauberen feuchten Tuch aus. Tauchen Sie den
Sockel NICHT in Wasser.

. Reinigen Sie keines der Teile des Dampfgarers in der Spllmaschine.

ENTKALKEN IHRES DAMPFGARERS

Kalkablagerungen kdnnen mit der Zeit die Leistungsfahigkeit Ihres Dampfgarers beeintréchtigen. Es wird
daher empfohlen, das Gerét alle 3 Monate von diesen Ablagerungen zu befreien (oder zu entkalken).

1. Mischen Sie etwa 1 Liter Entkalkungslésung nach Angaben des Herstellers. Fiillen Sie die Lésung in
den Wassertank.

Lassen Sie das Gerdt etwa 25 Minuten lang laufen.

Trennen Sie das Gerét vom Stromnetz und lassen Sie es vollstandig abkiihlen.

GieBen Sie die Entkalkungslésung aus.

Wiederholen Sie Schritt 1-3 mit reinem Wasser, bis der Entkalker restlos ausgespiilt ist.

Reinigen Sie alle abnehmbaren Teile so, wie im Abschnitt ,INSTANDHALTUNG UND REINIGUNG"
beschrieben.

oUW



RECYCLING

Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu
ﬁ E vermeiden, diirfen Gerate sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare
— Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem
Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische

Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien
bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par
des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou ne possédant pas l'expérience et les connaissances suffisantes, pour
autant que ces personnes soient supervisées/aient recu des instructions et
soient conscientes des risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer
avec |'appareil. Le nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne doivent pas
étre effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de 8
ans et qu'ils soient supervisés. Tenez l'appareil et le cable hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de
ses techniciens agréés ou une personne également qualifiée, pour éviter
tout danger.

@ Veillez a ne pas plonger le bloc de base dans du liquide.

Une utilisation inappropriée de |'appareil peut causer des blessures.

A\ Les surfaces de I'appareil vont s'échauffer. La chaleur résiduelle permet

de maintenir les surfaces chaudes apres utilisation.
Ne placez pas de la viande ou du poulet congelé dans le cuiseur-vapeur - décongelez entierement
avant d'utiliser.
Ne touchez pas aux surfaces chaudes de la base, du couvercle, des paniers, du bol de riz, ou du
plateau. Utilisez des maniques ou un torchon et ne les soulevez que par les poignées.
N'étendez pas le bras par-dessus I'appareil, et gardez les mains, le visage etc. éloignés de la vapeur
qui s'échappe.
La vapeur s'échappera. Ne placez pas I'appareil a proximité des rideaux, sous des étageres ou des
placards, ou a proximité de n'importe quoi qui pourrait étre endommagé par la vapeur.
Ne recouvrez pas l'appareil et ne posez rien dessus.
N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
N'utilisez pas 'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.
POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

PIECES

1. Couvercle 6. Marques de niveau
2. Panier 7. Voyant

3. Séparateur 8. Base

4.  Bolderiz 9. Minuterie

5. Réservoir



AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lavez les pieces amovibles dans de I'eau chaude savonneuse, rincez-les bien et séchez-les.

MONTAGE

1. Placez votre cuiseur vapeur sur une surface plane, nivelée et résistant a la chaleur. Veillez a
prévoir un espace d'aération suffisant sur tous les cotés de I'appareil pour éviter

d’endommager les armoires, les murs, etc.

2. Placez I'un des paniers sur le bloc de base.

3. Sivous utilisez un autre panier, posez le séparateur sur la partie supérieure du premier
panier et placez ensuite le deuxiéme panier sur celui-ci.

4.  Sivous utilisez le troisieme panier, posez l'autre séparateur sur la partie supérieure du
deuxiéme panier et placez ensuite le troisiéme panier sur ce dernier.

5. Mettezle couvercle sur le panier a vapeur supérieur.

REMPLISSAGE

Remplissez le réservoir jusqu’a la marque MAX en versant 500 ml d’eau bouillante. Cela permettra de

générer de la vapeur pendant 60 minutes, soit suffisamment de temps pour la plupart des aliments.

. N'ajoutez rien a I'eau. Ajoutez les assaisonnements, les marinades, etc. aux aliments et pas a I'eau
bouillante. Ils ne circuleront pas avec la vapeur mais seront concentrés dans le réservoir et pourraient
peut-étre endommager les surfaces du réservoir et 'élément.

UTILISATION DU CUISEUR VAPEUR

1. Assurez-vous que le bloc de base est rempli. Surveillez le niveau d’eau pendant la cuisson a la vapeur.

2. Branchez votre cuiseur vapeur.

3. Faites pivoter la minuterie dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a atteindre la durée
souhaitée. Le voyant lumineux s'allume.

4. Lorsque la minuterie revient a 0, I'élément chauffant est déconnecté et le voyant lumineux s'éteint.

. Pour arréter la cuisson a la vapeur avant la fin de la minuterie, débranchez |'appareil. N'ESSAYEZ PAS
de tourner la minuterie dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre étant donné que cela
pourrait I'endommager.

AVERTISSEMENT

Soyez extrémement prudent(e) lorsque vous retirez les paniers. Ne retirez en aucun cas tous les

paniers en une seule fois. Retirez les paniers un par un, en commencant par le panier du haut.

Utilisez des gants de cuisine ou une protection similaire pour vous protéger contre les brilures

causées par la vapeur bouillante.

EBULLITION A SEC

Dans |'éventualité oU toute I'eau aurait été consommée pendant la cuisson a la vapeur, un dispositif de
protection éteindra votre cuiseur vapeur, mais le voyant lumineux restera allumé (a moins que la
minuterie ne soit revenue sur 0).

Le thermostat s'active et se désactive jusqu’a ce que:

. vous ajoutiez de I'eau,

. la minuterie éteigne le cuiseur vapeur.

Débranchez le bloc de base, laissez-le refroidir pendant quelques minutes, puis remplissez-le d'eau
bouillante et redémarrez la cuisson.



DUREES DE CUISSON A LA VAPEUR SUGGEREES

Il est préférable de cuire ces aliments en démarrant la cuisson avec votre cuiseur a froid. Remplissez le
réservoir d'eau froide, ajoutez les ingrédients et réglez la minuterie suivant le tableau.

Aliments (frais)

Remarques

Durée (minutes)

Brocolis

enmorceauxde 1a2cm

Coupés en bouquets/morceauxde 1a2cm 13-15
Haricots verts Déposés a plat dans le panier 13-15
Carottes En lamelles de %2 cm d'épaisseur environ 17-19
Chou (frisé) Hachés ou coupés en morceaux 1-13
Asperges Déposés a plat dans le panier 11-13
Courgettes En lamelles de %> cm d'épaisseur environ 9-1
Choux de Bruxelles | Entiers (diamétres de 2 cm environ) 13-15
Chou-fleur Coupés en bouquets/morceauxde 1a2cm 15-17
Mais doux Entiers, sur I'épi 17-21

Pommes de terre nouvelles ou pommes de terre coupées 21-23
Pommes de terre

Les aliments suivants doivent étre cuits a partir du moment oU de la vapeur est produite par votre cuiseur
a vapeur. Placez les ingrédients dans le(s) panier(s) et couvrez-les avec le couvercle, mais ne placez pas les
paniers sur le plateau d'égouttage jusqu'a ce que de la vapeur soit produite. Dés que de la vapeur est
produite, placez avec précaution le(s) panier(s) contenant les aliments sur le plateau d’égouttage en

utilisant des gants de cuisine ou une protection similaire et démarrez la minuterie.

Aliments (frais) Remarques Durée (minutes)

Cuf a la coque Mou / Moyen / Dur / Bien cuit 5-6/7-8/9-10/11-12

CEuf poché Placez I'ceuf dans un ramequin ou dans un petit plat 5-6

Poitrine de poulet Ouvrez le poissc‘)n en portefeuille ou coupez-le en 12-14
morceauxde 1a2cm

saumon/poissons Cabillaud, aiglefin, etc. 7-9

ronds

Poisson blanc plat Plie, sole, pangasius, etc. 3-4

Steak de poisson Thon, espadon, etc. 7-9

Moules Mélangez a mi-cuisson 8-10

Crevettes royales

Retirez les coquilles. Faites cuire a la vapeur pendant 2 a 3 minutes ou jusqu’a ce
que les crevettes soient entierement cuites. Mélangez a mi-cuisson.

ASTUCES, CONSEILS ET SECURITE ALIMENTAIRE

Ne vous inquiétez pas que les aliments cuisent trop - la cuisson a la vapeur est une méthode de

cuisson douce et quelques minutes en plus n‘ont pas d'importance.

Pour permettre la circulation de la vapeur:

a) Placezles aliments dans les paniers sans les serrer.

b) Sipossible placez une seule couche d’aliments dans le panier.

¢) Laissez des espaces entre les morceaux.

d) Quand plusieurs couches sont utilisées dans un panier, laissez de I'espace entre les
morceaux de chaque couche pour permettre la circulation de la vapeur entre les

couches.

Veillez a ce que le niveau d'eau reste toujours au-dessus de la marque Min de la fenétre de niveau

d'eau.

Le couvercle du cuiseur a vapeur doit étre placé a tout moment sur le cuiseur pendant la production

de vapeur.




. Disposez les aliments en une seule couche.

. La cuisson des aliments découpés de maniére uniforme sera plus réguliere.

. Mélangez les aliments a mi-cuisson si vous utilisez un cycle de cuisson a la vapeur plus long afin
d‘assurer une cuisson plus uniforme.

. Les aliments qui nécessitent des durées de cuisson plus longues doivent étre placés dans les paniers
de cuisson a la vapeur des niveaux inférieurs.

. Placez les aliments qui nécessitent une cuisson a la vapeur plus douce ou des durées de cuisson plus
courts dans les paniers des niveaux supérieurs.

. Vous devrez faire plusieurs essais pour identifier les durées qui s'adaptent le mieux a vos aliments et
combinaisons d‘aliments préférés.

. Utilisez le bol de riz pour cuire tous types d'aliments en sauce ou plongés dans un liquide.

. Les volailles et les poissons peuvent produire des jus riches en saveurs. Pour éviter la perte de ces
saveurs, emballez ces aliments dans du papier aluminium.

. N'utilisez pas les moules ouvertes avant la cuisson. Cuisez a la vapeur jusqu’a ce que les coquilles
s'ouvrent entiérement, et jetez celles qui ne sont pas ouvertes aprés la cuisson.

. Cuisinez la viande, la volaille et les dérivés (viande hachée, hamburgers, etc.) jusqu’a ce que le jus soit
clair. Cuisinez le poisson jusqu’a ce que la chair soit opaque.

. Vous devriez cuire les [égumes a feuilles aussi peu que possible, de facon a les maintenir bien verts et
croquants. Si vous les plongez dans de |'eau glacée, vous pouvez arréter le processus de cuisson.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

1. Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir.

2. Lavezle couvercle, les paniers et les séparateurs dans de I'eau chaude savonneuse, puis rincez
abondamment et laissez sécher.

3. Videzle bloc de base et essuyez-le avec un chiffon propre et humide. VEILLEZ A NE PAS PLONGER le
bloc de base dans de I'eau.

. Ne placez aucun des éléments du cuiseur vapeur dans un lave-vaisselle.

DETARTRAGE DE VOTRE CUISEUR A VAPEUR

Au fil du temps, des dépots minéraux peuvent affecter la performance de votre cuiseur a vapeur. Il est
recommandé d‘éliminer ces dépdts (c'est-a-dire d'effectuer un détartrage) tous les 3 mois.

1. Préparez environ 1 litre de solution de détartrage en suivant les instructions du fabricant. Versez la
solution dans le réservoir a eau.

Faites fonctionner le cuiseur a vapeur pendant 25 minutes

Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir complétement.

Videz la solution de détartrage.

Répétez les étapes 1 a 3 en utilisant uniquement de I'eau. Répétez I'opération jusqu'a ce que tous les
résidus du produit détartrant aient été éliminés.

6. Laveztoutes les pieces amovibles comme décrit dans la section ENTRETIEN ET NETTOYAGE.

vk wnN

RECYCLAGE

Afin d’éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des
ﬁ substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
mmmm rechargeables présentant 'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et
électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde
geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en ouder en
personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en verstandelijke
vaardigheden of die onvoldoende ervaring of kennis hebben, indien zij
onder toezicht staan of goed geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Schoonmaak en
gebruikersonderhoud mag niet door kinderen uitgevoerd worden, tenzij
ze ouder dan 8 zijn en onder toezicht staan. Houd het apparaat en de
kabel buiten het bereik van kinderen van jonger dan 8 jaar.

Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus
of een ander deskundig persoon vervangen worden om eventuele risico’s
te vermijden.

® Plaats de basismodule niet in een vloeistof.

Verkeerd gebruik van het apparaat kan leiden tot letsels.

A De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden. De restwarmte

houdt na gebruik de oppervlakken warm.
Gebruik de stoomkoker niet met bevroren vlees of gevogelte; ontdooi etenswaren volledig voor
gebruik.
Raak de hete oppervlakken van de basismodule, het deksel, de stoomschalen, de rijstkom of het
drupbakje niet aan. Gebruik ovenwanten of een doek en til ze alleen op bij de handgrepen.
Reik niet over het apparaat heen en houd uw handen, armen, gezicht etc. verwijderd van de
vrijkomende stoom.
Er komt stoom vrij. Zet het apparaat niet in de buurt van gordijnen of onder planken, kastjes, of
andere voorwerpen die door de vrijkomende stoom zouden kunnen beschadigen.
Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.
Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing
worden beschreven.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

ONDERDELEN

1. Deksel 6. Niveaumarkeringen
2. Stoomschaal 7. Lampje

3. Bevestiging 8.  Basiseenheid

4. Rijstkom 9. Timer

5. Reservoir



VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

Was de verwijderbare onderdelen in warm zeepwater, spoel deze goed en droog ze.

MONTAGE
1. Plaats uw stomer op een vlakke, vlakke, hittebestendige ondergrond. Zorg voor

voldoende ventilatieruimte aan alle kanten om schade aan kasten, muren enz te

voorkomen.
2. Plaats een van de manden op de basiseenheid.

3. Alsueenandere mand gebruikt, plaats dan een bevestiging op de bovenkant van de
eerste mand en plaats vervolgens de tweede mand hierop.

4.  Alsude derde mand gebruikt, plaatst u de andere bevestiging op de bovenkant van de
tweede mand en plaatst u de derde mand bovenop.

5. Plaats het deksel op de bovenste stoommand.

VULLEN

Vul het reservoir tot de MAX-markering met 500 ml kokend water. Hiermee kunt u minimaal 60 minuten

stomen, voldoende tijd voor de meeste voedingsmiddelen.

. Voeg niets toe aan het water. Kruiden, marinades e.d. dienen aan de etenswaren te worden
toegevoegd, niet aan het stomende water. Ze circuleren niet met de stoom, maar concentreren zich
in het reservoir, waardoor de oppervlakken van het reservoir en het verwarmingselement kunnen
beschadigen.

UW STOMER GEBRUIKEN

1. Zorg dat de basiseenheid gevuld is. Houd het waterniveau tijdens het stomen in de gaten.
2. Sluit uw stomer aan.
3. Draai de timer rechtsom tot de gewenste tijd. Het lampje begint te branden.
4. Alsde timer weer op 0 staat, wordt het element uitgeschakeld en gaat het lampje uit.
Om te stoppen met stomen voordat de timer is afgelopen, haalt u de stekker uit het stopcontact.
Probeer de timer NIET linksom te draaien, omdat deze hierdoor beschadigd raakt.
WAARSCHUWING
Wees uiterst voorzichtig bij het verwijderen van de manden. Verwijder nooit alle manden samen.
Verwijder de manden één voor één, te beginnen met de bovenste. Gebruik ovenhandschoenen of
iets dergelijks om u te beschermen tegen brandwonden door hete stoom.

DROOGKOKEN

In het geval dat al het water is opgebruikt tijdens het stomen, zal een beveiligingsapparaat uw stomer
uitschakelen, maar het lampje blijft branden (tenzij de timer is teruggekeerd naar 0).
. De thermostaat gaat aan en uit tot:
. u water toevoegt,

de timer de stomer uitschakelt.
Koppel de basiseenheid los, laat het een paar minuten afkoelen, vul het dan met kokend water en begin
opnieuw.

GESUGGEREERDE STOOMTIJDEN

Dit voedsel kan het beste bereid worden door met een koude stomer te beginnen. Vul het reservoir met
koud water, voeg de ingrediénten toe en stel de timer in volgens de tabel.



Voedsel (vers)

Opmerkingen

Tijd (minuten)

Broccoli In bloempjes/stukken van 1-2 cm shijden 13-15
Sperziebonen Vlak in de mand leggen 13-15
Wortels In stukken van ong. %2 cm dik snijden 17-19
Kool (savooiekool) In stukken scheuren of snijden 1-13
Asperges Vlak in de mand leggen 1-13
Courgettes In stukken van ong. %2 cm dik snijden 9-1
Spruiten Heel (diam. ong. 2 cm) 13-15
Bloemkool In bloempjes/stukken van 1-2 cm snijden 15-17
Mais Heel, als kolf 17-21
Aardappels Nieuwe aardappels of aardappels in stukjes van 1-2 cm 21-23

Het volgende voedsel kan het beste toegevoegd worden zodra uw stomer stoom produceert. Voeg de
ingrediénten toe aan de mand(en) en plaats het deksel, maar zet de manden pas op het lekbakje zodra er
stoom wordt geproduceerd. Zodra er stoom wordt geproduceerd, zet u de mand(en) met het voedsel

voorzichtig op het lekbakje, gebruik ovenwanten of een gelijkwaardig product.

Voedsel (vers) Opmerkingen Tijd (minuten)
Gekookt ei Zacht/ medium / hard / doorbakken 5-6/7-8/9-10/11-12
Gepocheerd ei In een kommetje of kleine schaal plaatsen 5-6
Kipfilet Vlinderen of in stukjes van 1-2 cm snijden 12-14
Zalm/ronde vis Kabeljauw, schelvis enz. 7-9
Platvis, witvis Schol, schar, panga enz. 3-4
Stevige vis Tonijn, zwaardvis enz. 7-9
Mosselen Halverwege de bereiding roeren 8-10

De schaal verwijderen. 2-3 minuten stomen of tot de garnalen helemaal gaar zijn.
Grote garnalen .

Halverwege de bereiding roeren.

HINTS, TIPS EN VOEDSELVEILIGHEID

« Wees niet bang etenswaren te gaar te stomen; stomen is een relatief zachte bereidingsmethode en
een paar minuten meer maakt meestal geen verschil.
Om de stoom te laten circuleren:
a) Legtude etenswaren losjes in de schalen.

b) Beperkt u de etenswaren zoveel mogelijk tot één laag per schaal.

c) Laatu wat ruimte tussen de verschillende etenswaren.
d) Zorgt u bij meerdere lagen in een schaal voor wat tussenruimte om de stoom door de

verschillende lagen te laten circuleren.
Zorg ervoor dat het waterpeil altijd boven het merkteken Min. van het kijkglas voor waterniveau

blijft.

. Het stoomdeksel moet altijd op de mand blijven tijdens het stomen.
Plaats het voedsel in een enkele laag.

. Gelijkmatig gesneden voedsel stoomt gelijkmatiger.

. Roer het voedsel halverwege een langere stoomperiode voor gelijkmatiger stomen.
Voedsel dat langer moet garen, moet in de onderste stoommanden geplaatst worden.

. Plaats voedsel dat zacht of korter moet garen in de hogere manden.

. U zult moeten experimenten om de tijden te vinden die bij uw favoriete voedsel en combinaties

passen.

. Gebruik de rijstkom om voedsel in saus of vloeistof te bereiden.
. Sap van kip of vis kan druppen en smaken overbrengen. Verpak ze in folie om dit te voorkomen.




Gebruik geen mosselen die voor het stomen open zijn. Stoom ze totdat de schelpen volledig open
zijn en gooi mosselen waarvan de schelpen na het stomen nog dicht zijn weg.

Rooster vlees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap dat eruit
loopt kleurloos is. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.

U moet bladgroentes zo min mogelijk koken, zodat ze groen en knapperig blijven. Door ze in ijswater
te dopen zal het kookproces stoppen.

VERZORGING EN REINIGING

1.

Haal de stekker uit het stopcontact en laat afkoelen.

2. Was het deksel, de manden en bevestigingen in warm zeepsop, spoel ze daarna grondig af en droog
ze af.

3. Leeg de basiseenheid en veeg deze af met een schone, vochtige doek. Dompel de basiseenheid niet
in water onder.

«  Wasgeen enkel onderdeel van de stomer in de vaatwasser.

UW STOMER ONTKALKEN

Door de tijd heen kan minerale afzetting de prestatie van uw stomer nadelig beinvloeden. Het wordt
aanbevolen om deze afzetting om de 3 maanden te verwijderen (ontkalken).

1.

Maak ongeveer 1 liter ontkalkingsoplossing volgens de instructies van de fabrikant. Giet de
oplossing in het waterreservoir.

2. Stoom gedurende 25 minuten.

3. Trek de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

4. Giet de ontkalkingsoplossing af.

5. Herhaal stap 1-3 met schoon water. Herhaal tot alle sporen van ontkalken verwijderd zijn.
6. Was alle bewegende delen zoals beschreven onder VERZORGING EN REINIGING.
RECYCLING

E Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen

apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen

mmmm niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.



Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto |'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

L'apparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e da persone
con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali o senza esperienza e
conoscenza a condizione che vengano controllate/istruite e capiscano i
pericoli in cui si pud incorrere. | bambini non devono giocare con
I'apparecchio. La pulizia e la manutenzione da parte dell’'utente non devono
essere effettuate da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il controllo di
un adulto. Tenere l'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di
eta inferiore agli 8 anni.

Se il cavo é danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore
autorizzato o da personale similmente qualificato, per evitare pericoli.

® Nonimmergere la base in sostanze liquide.

L'uso errato dell'apparecchio pud causare lesioni.

A Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde. Il calore residuo

mantlene le superfici calde dopo l'uso.
Non mettere nella pentola a vapore carne o pollame congelato; scongelarli bene prima di usarla.
Non toccare le superfici calde della base, del coperchio, dei cestelli, della ciotola per il riso o del
vassoio. Usare guanti da forno o un panno, e sollevarli solo per le maniglie.
Non sporgersi sopra la pentola, e tenere lontano le mani, le braccia, il volto, ecc. dal vapore che
fuoriesce.
La fuga di vapore & inevitabile. Non mettere la pentola vicino alle tende, sotto scaffali od armadietti,
né vicino a qualsiasi cosa che potrebbe essere danneggiata dal vapore che fuoriesce.
Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.
Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.
Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali € stato progettato, di sequito descritti
in questo manuale di istruzioni.
Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

SOLO PER USO DOMESTICO
PARTI
1 Coperchio 6. Livello dell'acqua
2. Cestello 7. Spia
3. Supporto 8. Base
4. Ciotola per il riso 9. Timer
5. Serbatoio

AL PRIMO UTILIZZO

Lavare le parti rimovibili in acqua calda e detersivo, sciacquare bene e asciugare.
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ASSEMBLAGGIO

1. Posizionare la vaporiera su una superficie piana, livellata e resistente al calore. Assicurarsi che tutti i
lati siano ben ventilati per prevenire danni a mobili, pareti, ecc.

2. Collocare uno dei cestelli sulla base.

3. Sesiutilizza un altro cestello, collocare un supporto sul primo cestello, poi collocarvi il secondo
cestello.

4. Sesiutilizza il terzo cestello, collocare un ulteriore supporto sul secondo cestello, poi collocarviil
terzo.

5. Posizionare il coperchio sul cestello piu alto.

RIEMPIMENTO -

Riempire il serbatoio fino alla scritta MAX con 500 ml di acqua bollente. Tale quantita permettera 60

minuti d'utilizzo, sufficienti per la maggior parte dei cibi.

. Non aggiungere nulla nell'acqua. | condimenti, le salse per la marinatura, ecc. vanno aggiunti ai cibi,
non all'acqua di cottura. Questi infatti non si disperderebbero con il vapore ma semplicemente si
concentrerebbero nel serbatoio, danneggiando eventualmente le sue superfici e I'elemento di
riscaldamento.

UTILIZZO DELLA VAPORIERA

1. Assicurarsi che la base sia piena. Controllare il livello dell'acqua durante la cottura a vapore.

2. Inserire la spina della vaporiera.

3. Girareil timer in senso orario a seconda del tempo richiesto. Si accendera una spia luminosa.

4. Quando il tempo sara finito, I'apparecchio e la luce si spegneranno.

. Per interrompere la cottura a vapore prima che scada il tempo, staccare la spina della vaporiera.
NON provare a girare il timer in senso antiorario, potrebbe danneggiarlo.

ATTENZIONE

Prestare la massima attenzione durante la rimozione dei cestelli. Non rimuovere mai tutti i cestelli

insieme. Rimuovere i cestelli uno alla volta, iniziando dal primo. Usare guanti o simili per

proteggersi dalle bruciature del vapore caldo.

PUNTO DI EBOLLIZIONE A SECCO

Nel caso in cui sia stata utilizzata tutta I'acqua durante la cottura a vapore, un dispositivo di protezione
spegnera la vaporiera ma la luce restera accesa (ammenoché il timer non sia arrivato allo 0).

Il termostato girera se:

. si aggiunge dell'acqua,

. il timer spegne la vaporiera.

Scollegare la base e lasciarla raffreddare alcuni minuti, quindi riempirla con acqua bollente e ricominciare.

TEMPI DI COTTURA A VAPORE CONSIGLIATI

E’ bene cuocere questi alimenti utilizzando la vaporiera a freddo. Riempire il serbatoio di acqua fredda,
aggiungere gli ingredienti e impostare il timer secondo la tabella.

Alimento (fresco) Note Tempo (minuti)
Broccoli Tagliare in pezzi/inflorescenze di 1-2 cm 13-15
Fagiolini Disporre sul fondo del cestello 13-15
Carote Fare delle fette di circa %2 centimetro di spessore 17-19
Cavolo (cavolo verza) | Spezzare o tagliare a pezzi 1-13
Asparago Disporre sul fondo del cestello 1-13
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Alimento (fresco) Note Tempo (minuti)
Zucchine Fare delle fette di circa %> centimetro di spessore 9-1
Cavolini Intero (circa 2 centimetri di diametro) 13-15
Cavolfiore Tagliare in pezzi/inflorescenze di 1-2 cm) 15-17

Mais dolce Intero, sulla pannocchia 17-21
Patate Patate novelle o patate comuni tagliate in pezzi di 1-2 cm 21-23

| seguenti alimenti devono essere cucinati quando la pentola inizia a produrre vapore. Aggiungere gli
ingredienti al/i cestello/i e coprire con il coperchio ma non mettere i cestelli sul vassoio raccogli gocce fino
a quando c'e produzione di vapore. Una volta iniziata la cottura a vapore, collocare con cura il/i cestello/i
con dentro il cibo sul vassoio raccogli gocce utilizzando dei guanti da forno o simili e avviare il timer.

Alimento (fresco) Note Tempo (minuti)
Uovo bollito Morbido / Medio / Duro / Ben cotto 5-6/7-8/9-10/11-12
Uovo in camicia Collocare in un pirottino o un piattino 5-6
Petto di pollo Aprire a ventaglio o tagliare a cubetti di 1-2cm 12-14
Salmone/filetti di Merluzzo, eglefino, ecc. 7-9
pesce
Pesce piatto bianco | Platessa, sogliola, pangasio, ecc. 3-4
Pesce a tranci Tonno, pesce spada, ecc. 7-9
Cozze Mescolare a meta cottura 8-10

— Togliere i gusci. Cuocere a vapore per 2-3 minuti o fino a quando i gamberi sono
Gamberi reali . N

completamente cotti. Mescolare a meta cottura.

CONSIGLI, SUGGERIMENTI E SICUREZZA DEL CIBO

. Non preoccuparsi di cuocere troppo i cibi: la cottura a vapore & un metodo di cottura abbastanza
delicato e qualche minuto in pili in generale ha poca importanza.

. Per consentire la circolazione del vapore:
a) Disporre nei cestelli i cibi senza comprimerli;
b) Quando possibile, disporre il cibo su un unico strato;
¢) Lasciare dello spazio fra i pezzi di cibo;
d) Neldisporre il cibo nel cestello a strati, lasciare dello spazio fra i pezzi di ciascuno

strato per consentire la circolazione del vapore attraverso gli strati.

« Assicurarsi che il livello dell'acqua sia al di sopra del segno Min nel finestrino di livello dell'acqua.

. Il coperchio della vaporiera deve essere inserito al suo posto durante la cottura a vapore.

. Sistemare il cibo su un unico strato.

« Tagliando in modo uniforme gli alimenti si ottiene una cottura a vapore pit uniforme.

. Mescolare il cibo a meta ciclo di vapore per ottenere una vaporizzazione piu uniforme.

. Gli alimenti che richiedono tempi di cottura pil lunghi devono essere posizionati nei cestelli per la
cottura al vapore piu bassi.

. Disporre gli alimenti che richiedono una cottura a vapore delicata o tempi di cottura piu brevi nei
cestelli piu alti.

. Dovrete individuare i tempi di cottura che si adattano ai vostri cibi preferiti e ai vari abbinamenti.

. Utilizzare la ciotola per il riso per cucinare tutti gli alimenti con salsa o liquido.

. I succhi di pollame o pesce possono gocciolare e trasferire i sapori. Per evitare cio, avvolgerliin carta
di alluminio.

. Non usare le cozze che si sono aperte prima della cottura. Cuocerle a vapore fino a quando il guscio
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& completamente aperto, e gettare via quelle che dopo la cottura non si sono aperte.

Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i liquidi che
fuoriescono sono trasparenti. Cuocere il pesce fino a quando € completamente opaco all'interno.
Le verdure a foglia dovranno cuocere il meno possibile, per rimanere verdi e croccanti.
Immergendole in acqua ghiacciata arresterete il processo di cottura.

PULIZIA E MANUTENZIONE

1. Staccare la spina del dispositivo e lasciarlo raffreddare.

2. Lavareil coperchio, i cestelli e i supporti con acqua calda e sapone, quindi risciacquare ed asciugare.
3. Svuotare la base e pulirla con un panno pulito e umido. NON immergere la base nell'acqua.

Non introdurre nessun elemento della vaporiera nella lavastoviglie.

DECALCIFICAZIONE DELLA VAPORIERA

Con il passare del tempo, i depositi di minerali possono influire sulle performance della vaporiera. Si
raccomanda di rimuovere questi depositi (o decalcificare) ogni 3 mesi.

1.

vk wnN

Preparare circa 1 litro di soluzione decalcificante seguendo le istruzioni del produttore. Versare la
soluzione nel serbatoio dell'acqua.

Far funzionare per 25 minuti.

Scollegare l'apparecchio e lasciarlo raffreddare completamente.

Fare fuoriuscire la soluzione decalcificante.

Ripetere le fasi 1-3 utilizzando solo acqua. Ripetere fino a quando tutte le tracce di decalcificante
sono state rimosse.

Lavare tutte le parti estraibili come descritto nella sezione PULIZIA E MANUTENZIONE.

RICICLO

apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi

mmmm  simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i
prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.

ﬁ Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli
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Lea las instrucciones, guardelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por nifos mayores de 8 anos y por
personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin experiencia en su
manejo, siempre que sean supervisadas o guiadas por otra personay
comprendan los posibles riesgos. Los nifios no deben jugar con el aparato.
Los nifios solo deben realizar tareas de limpieza y mantenimiento si son
mayores de 8 afnos y estan supervisados por un adulto. Mantenga el
aparato y el cable fuera del alcance de nifilos menores de 8 afos.

Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el fabricante, su
agente de servicio, o alguien con cualificacién similar para evitar peligro.
® No sumerja la base en liquidos.

El uso inadecuado del aparato puede ocasionar heridas.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes. El calor residual

mantendra las superficies calientes después de usar el aparato.
No ponga ningun tipo de carne congelada (incluyendo la de ave) en la vaporera - descongélela
antes de usar.
No toque las superficies calientes de la base, tapa, cestas, cubeta para arroz o bandeja. Use guantes
de horno o un pafio, y agérrelo solamente por las asas.
No pase ninguna parte del cuerpo por encima del aparato, y mantenga las manos, brazos, cara, etc.
fuera del alcance del vapor emanante.
Saldra vapor. No ponga el aparato cerca de cortinas, debajo de estanterias o armarios de cocina, o
cerca de algo que pueda ser dafiado por el vapor saliente.
No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.
No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
No use el aparato si esta dafiado o si no funciona bien.

SOLO PARA USO DOMESTICO

PARTES

1. Tapa 6. Indicadores de nivel
2. Cesta 7. Luz

3. Soporte 8. Base

4. Cubeta para arroz 9. Temporizador

5. Deposito

ANTES DEL PRIMER USO

Lave las partes extraibles en agua caliente con jabon, aclarelas bien y séquelas.
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MONTAJE

1. Coloque la vaporera sobre una superficie plana, nivelada y resistente al calor. Deje
suficiente espacio alrededor para evitar dafios en armarios, paredes, etc.

2. Coloque una de las cestas sobre la unidad base.

3. Siutiliza otra cesta, monte un soporte en la parte superior de la primera cesta, y
seguidamente coloque la segunda cesta encima de esta.

4.  Siutiliza la tercera cesta, monte el otro soporte en la parte superior de la segunda cesta, y
coloque la tercera cesta encima.

5. Coloque la tapa sobre la cesta de coccién superior.

LLENADO

Llene el deposito hasta la marca MAX con 500 ml de agua hirviendo. Esto le proporcionara un minimo de

60 minutos de coccién al vapor; tiempo de coccidn suficiente para la mayoria de los alimentos.

. No afada nada al agua. Sazones, marinadas, etc. deberan ponerse sobre la comida, no en el agua
que produce el vapor. No circularan con el vapor, solamente se concentraran en el depdsito y
posiblemente dafaran las superficies del depdsito o de la resistencia.

USO DE LA VAPORERA

1. Asegurese de que la unidad base esté llena. Controle el nivel de agua durante la coccion.

2. Enchufe la vaporera.

3. Gire el temporizador en el sentido de las agujas del reloj hasta el tiempo de coccién deseado. La luz
de la vaporera se encendera.

4. Unavez que el temporizador vuelva a 0, el aparato se desconectard y la luz se apagara.

. Para interrumpir la coccion antes de que el temporizador haya terminado, desenchufe el aparato.
NO intente girar el temporizador en sentido contrario a las agujas del reloj, ya que esto
danara su aparato.

AVISO

Extreme las precauciones al retirar las cestas. En ningtn caso extraiga todas las cestas a la vez.

Retire las cestas de una en una, comenzando por la de arriba. Use guantes de horno o similar para

protegerse de posibles quemaduras causadas por el vapor caliente.

HERVIDO EN SECO

En el caso de que se consuma toda el agua durante la coccion, la vaporera se apagard mediante un
mecanismo de proteccion, pero la luz permaneceré encendida (@ menos que el temporizador haya vuelto
a0).

El termostato se encenderd y apagara hasta que:

. afada agua, o

. el temporizador apague la vaporera.

Desenchufe la unidad base, dejando que se enfrie durante unos minutos, y seguidamente llénela con
agua hirviendo y comience de nuevo.

TIEMPOS DE COCCION SUGERIDOS

Es preferible cocer estos alimentos empezando con la vaporera fria. Llene el depésito con agua fria, aflada
los ingredientes y ajuste el temporizador segun se indica en la tabla.
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Alimentos (frescos) | Notas Tiempo (minutos)
Brocoli Cortar en cogollitos/trozos de 1-2 cm 13-15
Judias verdes Extender de forma plana en la cesta 13-15
Zanahorias Cortar en rodajas de aprox. > cm de grosor 17-19
Col rizada Cortar en trozos o en tiras 11-13
Esparragos Extender de forma plana en la cesta 1-13
Calabacines Cortar en rodajas de aprox. V2 cm de grosor 9-1
Coles de Bruselas Enteras (aprox. 2 cm de didmetro) 13-15
Coliflor Cortar en cogollitos/trozos de 1-2 cm 15-17
Maiz La mazorca entera 17-21
Patatas Patatas nuevas o patatas cortadas en trozos de 1-2cm 21-23

Para los siguientes alimentos debera iniciarse la coccién una vez que la vaporera ya esté generando vapor.
Afada los ingredientes a la(s) cesta(s) y cubra con la tapa, pero no coloque las cestas sobre la bandeja de
goteo hasta que empiece a producirse vapor. Una vez salga vapor, coloque cuidadosamente sobre la
bandeja la(s) cesta(s) con los ingredientes en su interior, utilizando guantes de cocina o proteccion similar
e inicie el temporizador.

Alimentos (frescos) Notas Tiempo (minutos)
Huevo duro Blando / Medio / Duro / Bien hecho 5-6/7-8/9-10/11-12
Huevo escalfado Colocar en un ramekin o recipiente pequeio 5-6
Pechuga de pollo Cortar en mariposa o en trozos de 1-2 cm 12-14
Salmoén/pescado redondo | Bacalao, abadejo, etc. 7-9
Pescado plano blanco Platija, lenguado, panga, etc. 3-4
Pescado para filetes Atun, emperador, etc. 7-9
Mejillones Remover a mitad de la coccién 8-10

. Pelar. Cocer al vapor durante 2-3 minutos o hasta que se hayan hecho por
Langostinos . .

completo. Remover a mitad de la coccion.

INDICACIONES, CONSEJOS Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

. No se preocupe mucho de la sobrecoccién - el cocinar a vapor es una forma de cocinar muy suave y
unos minutos extra generalmente no importan.

. Para permitir que circule el vapor:
a) Pongala comida holgadamente en las cestas.
b) Siempre que sea posible, use capas individuales de comida.
c) Deje espacios entre los pedazos de comida.
d) Cuando ponga comida en la cesta, deje espacios entre los pedazos de cada capa para

permitir que el vapor circule entre la comida.

. Asegurese de que el nivel de agua se mantiene siempre por encima de la marca Min en la ventana de
nivel de agua.

. La tapa del cocedor a vapor debera permanecer colocada en todo momento durante la coccion.

. Coloque los alimentos en una sola capa.

. Los alimentos cortados por igual se coceran de forma mas uniforme.

. En los ciclos de coccion mas largos, remueva a mitad del ciclo para asegurar un coccién més

uniforme.

. Los alimentos que requieren tiempos de coccién mas prolongados deberan colocarse en las cestas
inferiores.

. Coloque los alimentos que precisen una coccién suave o tiempos de coccion mas cortos en las cestas
superiores.

. Serd necesario experimentar con los tiempos de coccién para encontrar los que mejor se ajustan a
sus alimentos favoritos y sus combinaciones.
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Utilice la cubeta para arroz para cocer cualquier tipo de alimentos en una salsa o liquido.

Los jugos de las aves o pescados pueden gotear y dar sabor a otros alimentos. Para evitarlo,
envuélvalos en papel de aluminio.

No use mejillones que estén abiertos antes de cocinarlos. Cocine a vapor hasta que las conchas estén
totalmente abiertas, y tire los mejillones que no estén abiertos después de cocinarlos.

Cocine la carne, aves y derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que salgan los jugos.
Cocine el pescado hasta que su carne quede totalmente opaca.

Debe cocinar los vegetales de hojas lo menos posible para mantenerlos verdes y crujientes.
Sumergiéndolos en agua helada parara el proceso de coccion.

CUIDADO Y LIMPIEZA

Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.

Lave la tapa, las cestas y los soportes en agua tibia jabonosa y, seguidamente, aclarelas a fondo y
séquelas.

Vacie la unidad base y limpiela con un pafo limpio humedecido. NO sumerja la unidad base en agua.
No introduzca ningin componente de la vaporera en el lavavajillas.

ELIMINACION DE LA CAL

Con el tiempo, las incrustaciones de sustancias minerales pueden afectar al rendimiento del cocedor a
vapor. Se recomienda eliminar dichas incrustaciones (eliminar la cal) cada 3 meses.

1.

v wn

Prepare alrededor de 1 litro de solucién desincrustante siguiendo las instrucciones del fabricante.
Vierta la solucién en el depdsito de agua.

Deje la vaporera en funcionamiento durante 25 minutos.

Desenchufe el aparato y déjelo enfriar por completo.

Vacie la solucion desincrustante.

Repita los pasos 1-3 utilizando agua Unicamente. Repetir hasta eliminar por completo todo rastro del
desincrustante.

Lave todas las partes extraibles como se describe en la seccién CUIDADO Y LIMPIEZA.

RECICLAJE

peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que

mmmm  3parezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electrénicos y, cuando
corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.

E Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias

27



Leia as instrugdes e guarde em lugar seguro. Forneca-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaucdes basicas de seguranca, incluindo:

Este aparelho pode ser usado por criancas com idade de 8 anos ou
superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos, desde que
supervisionadas/instruidas e que compreendam os riscos envolvidos. As
criangas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e manutencao por
parte do utilizador nao deverao ser feitas por criancas a nao ser que
tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas. Mantenha o aparelho e o
cabo fora do alcance de criangas com menos de 8 anos.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia
técnica ou alguém igualmente qualificado devera substitui-lo a fim de
evitar acidentes.

® Nao mergulhe a base em liquido.

Utilizar o aparelho incorretamente podera resultar em ferimentos.

A As superficies do aparelho aquecerao. O calor residual mantera as

superﬂaes quentes apos a utilizagao.
Nao coloque carne ou aves domésticas congeladas na panela a vapor - descongele completamente
antes de utilizar.
Nao toque nas superficies quentes da base, da tampa, dos cestos, da tigela do arroz ou do tabuleiro.
Utilize luvas de forno ou um pano e levante-os apenas pelas pegas.
Nao se debruce por cima do aparelho, mantenha as maos, os bracos, a cara, etc. afastados do vapor
que sai.
Uma vez que hé saida de vapor, nao coloque o aparelho préximo de cortinas, debaixo de prateleiras
ou armarios ou préximo do que quer que seja que possa ficar danificado pela saida de vapor.
Nao cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.
Nao utilize acessérios ou pecas que ndo sejam fornecidos pela nossa empresa.
Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrucdes.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
APENAS PARA USO DOMESTICO

PECAS

1. Tampa 6. Marcagdes de nivel
2. Cesto 7. Luz

3. Suporte 8. Base

4. Tacadoarroz 9. Temporizador

5. Deposito

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO
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Lave as pegas removiveis em dgua morna com sabdo, enxague bem e seque.

MONTAGEM

1. Coloque o seu aparelho de cozedura a vapor sobre uma superficie plana, nivelada e resistente ao
calor. Deixe um espaco de ventilagdo adequado em todos os lados para evitar danos em armarios,
paredes, etc.

2. Cologque um dos cestos na base.

3. Sefor utilizar outro cesto, coloque um suporte sobre o primeiro cesto e, em seguida, coloque o
segundo cesto sobre o suporte.

4. Se for utilizar o terceiro cesto, encaixe outro suporte sobre o segundo cesto e, em seguida, coloque o
terceiro cesto sobre o suporte.

5. Coloque a tampa sobre o cesto para cozedura a vapor superior.

ENCHER

Encha o reservatério até a marca MAX com 500 ml de dgua a ferver. Isto dar-lhe-a para pelo menos 60

minutos de cozedura a vapor, que é tempo suficiente para a maior parte dos alimentos.

. Nao adicione nada a dgua. Os temperos, as marinadas, etc., devem ser adicionados aos alimentos e
nao a dgua de vapor. Estes ndo circulam com o vapor e acumulam-se no depésito com possivel
danificagdo das superficies do depdsito e da resisténcia.

UTILIZAR O APARELHO DE COZEDURA A VAPOR

Certifique-se de que a base esta cheia. Monitorize o nivel da 4gua durante a cozedura a vapor.

Ligue o aparelho de cozedura a vapor.

Rode o temporizador para a direita para selecionar o tempo necessério. A luz acende-se.

Quando o temporizador regressar a 0, a resisténcia desliga-se e a luz apaga-se.

Para interromper a cozedura a vapor antes de o temporizador ter terminado, desligue a unidade da
ficha. NAO tente rodar o temporizador para a esquerda, pois isto ira danifica-lo.

AVISO

Tenha extremo cuidado ao remover os cestos. Nunca retire todos os cestos de uma sé vez. Retire os
cestos um de cada vez, comecando pelo de cima. Use luvas de forno ou algo semelhante para
ajudar a proteger contra queimaduras de vapor quente.

AWM S

FERVURA EM SECO

No caso de toda a dgua ter sido utilizada durante a cozedura a vapor, um dispositivo de protecdo desligara
o aparelho, mas a luz permanecerd acesa (@ menos que o temporizador tenha regressado a 0).

O termdstato ird ligar-se e desligar-se até:

. adicionar 4gua ou

. o temporizador desligar o aparelho de cozedura a vapor.

Desligue a base, deixe-a arrefecer durante alguns minutos e, em seguida, encha-a com agua a ferver e
comece de novo.

TEMPOS DE COZEDURA A VAPOR SUGERIDOS

Estes alimentos ficam melhor cozinhados se usar a sua panela de cozedura a vapor fria no inicio. Encha o
depdsito com agua fria, junte os ingredientes e programe o temporizador de acordo com a tabela.

Alimento (fresco) Notas Tempo (minutos)
Brécolos Corte em buqués/pedacos de 1-2 cm 13-15
Feijdo verde Coloque no cesto de forma plana 13-15
Cenouras Corte em fatias de > cm de espessura (aprox.) 17-19
Couve (lombarda) Desfie ou corte em pedacos 1-13

29



Alimento (fresco) Notas Tempo (minutos)
Espargos Coloque no cesto de forma plana 11-13
Curgetes Corte em fatias de > cm de espessura (aprox.) 9-1
Couves de Bruxelas | Inteiros (2 cm em diametro aprox.) 13-15
Couve-flor Corte em buqués/pedacos de 1-2cm 15-17
Milho doce Inteiro, na espiga 17-21
Batatas Batatas novas ou batatas cortadas em pedacos de 1-2 cm 21-23

Os seguintes alimentos devem ser cozinhados assim que a panela de cozedura a vapor comegar a produzir
vapor. Acrescente os ingredientes ao(s) cesto(s) e cubra com a tampa, mas nao coloque o(s) cesto(s) no
tabuleiro recetor até que o vapor comece a ser produzido. Quando comecar a ser produzido vapor,
coloque cuidadosamente o(s) cesto(s) com os alimentos no interior sobre o tabuleiro recetor com a ajuda
de luvas de forno ou semelhante e inicie o tempo.

Alimento (fresco) Notas Tempo (minutos)
Ovo cozido Gema mole/cozedura média/cozido/bem passado 5-6/7-8/9-10/11-12
Ovo escalfado Coloque num ramequim ou prato pequeno 5-6
Peito de frango Corte em borboleta ou em cubos de 1-2 cm 12-14
salmao/peixe Bacalhau, arinca, etc. 7-9
redondo
Peixe branco . .
achatado Solha, linguado, peixe-panga, etc. 3-4
Posta de peixe Atum, peixe-espada, etc. 7-9
Mexilhdes Mexa a meio da cozedura 8-10

P Remova as cascas. Coza a vapor durante 2-3 minutos ou até os camardes terem
Camarao tigre . . .

cozido na totalidade. Mexa a meio da cozedura.

DICAS, SUGESTOES E SEGURANCA ALIMENTAR

. Néo se preocupe em cozer demasiado os alimentos — 0 método da cozedura a vapor é relativamente
suave g, geralmente, uns minutos extra nao tém importancia.

. Para auxiliar a circulagéo do vapor:
a) Coloque os alimentos sem os apertar.
b) Sempre que possivel utilize camadas simples de alimentos.
c) Deixe espacos entre os pedacos.
d) Ao colocar os alimentos em camadas num cesto, deixe espagos entre os pedagos em

cada camada para permitir que o vapor circule através das camadas.

. Certifique-se de que o nivel da 4gua se mantém sempre acima da marca Min da janela do nivel da
agua.

. A tampa de cozer a vapor devera ser mantida em todos os momentos durante a cozedura a vapor.

. Distribua os alimentos numa Unica camada.

. Alimentos cortados de forma uniforme cozerao a vapor de forma mais equilibrada.

. Mexa os alimentos a meio de um ciclo de cozedura a vapor mais longo para obter uma cozedura
mais uniforme.

. Os alimentos que necessitem de tempos de cozedura superiores deverao ser colocados nos cestos
de cozedura a vapor inferiores.

. Coloque os alimentos que necessitem de cozedura a vapor mais suave ou tempos de cozedura mais
curtos nos cestos superiores.

. E necessario experimentar de forma a encontrar os tempos que se adequam aos seus alimentos
favoritos e combinagdes.

. Utilize a taca de arroz para cozinhar quaisquer alimentos que estejam num molho ou liquido.
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. Os sucos de aves ou peixe poderdo derramar e transferir sabores. Para ajudar a evitar esta situacao,
enrole-os em aluminio.

. Nao utilize mexilhdes se ja estiverem abertos antes de os cozinhar. Coza ao vapor deixando-os abrir
completamente. Elimine todos aqueles que néo estejam abertos depois de cozidos.

. Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe o peixe
até ficar totalmente opaco.

. Os vegetais de folha devem ser cozinhados o menos possivel, para os manter verdes e estaladicos.
Mergulhé-los em dgua gelada para o processo de cozedura.

CUIDADOS E MANUTENGCAO

1. Desligue o aparelho da tomada e deixe que arrefeca.
2. Laveatampa, cestos e suportes com dgua morna e detergente e, em seguida, enxague e seque

totalmente.
3. Esvazie a base e limpe-a com um pano limpo e hiimido. NAO imerja a base em agua.

. Nao lave nenhuma parte do aparelho de cozedura a vapor na maquina de lavar louca.

DESCALCIFICAR A SUA PANELA DE COZEDURA A VAPOR

Com o passar do tempo, os dep6sitos minerais poderao afetar o desempenho da sua panela de cozedura
a vapor. E recomendado remover estes depdsitos (ou descalcificar) a cada 3 meses.

1. Facacercade 1 litro de solugdo descalcificante seguindo as instrugdes do fabricante. Verta a solucéo
para o interior do depdsito de dgua.

Coza a vapor durante 25 minutos

Desligue a unidade da corrente elétrica e deixe-a arrefecer na totalidade.

Retire a solucao descalcificante.

Repita os passos 1-3 usando apenas agua. Repita até que todos os vestigios de descalcificante sejam
removidos.

6. Lave todas as pecas removiveis conforme descrito na seccdo CUIDADOS E MANUTENCAO.

vk wnN

RECICLAGEM
Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas, os
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregéveis com um destes simbolos nao

mmmm  deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
elétricos e eletronicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e ndo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.
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Lzes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundleeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar og derover og personer hvis
fysiske, sansemaessige eller mentale evner er nedsat, eller personer uden
den forngdne erfaring, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under opsyn
og forstdr de forbundne farer. Barn ma ikke lege med apparatet.
Rengering og vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er
over 8 ar og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes uden
for raekkevidden af bgrn under 8 ar.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle
skader undgas.

® Laeg ikke basen i vaeske.

Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.

A Apparatets overflader kan blive meget varme. Eftervarme holder

overﬂaderne varme efter brug.
Laeg ikke frosset ked eller flerkrae i dampkogeren - optg det helt inden brug.
Ror ikke ved de varme overflader pd kogerens base, lag, kurve, risskal eller bakke. Brug ovnhandsker
eller et viskestykke og laft kun delene i handtagene.
Raek ikke ind over apparatet og hold haender, arme, ansigt, etc. vaek fra damp, som slipper ud.
Der slipper damp ud af apparatet. Stil det ikke i naerheden af gardiner, under hylder og skabe eller
naerheden af noget, som kan tage skade af damp, som slipper ud.
Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.
Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfglgende.
Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
KUN TIL PRIVAT BRUG

DELE

1 Lag 6.  Niveaumarkeringer
2. Kurv 7. Indikator

3. Mellemstykke 8. Base

4. Risskal 9. Timer

5. Vandbeholder

FOR FORSTE IBRUGTAGNING
Vask de aftagelige dele af i varmt seebevand, skyl godt af og ter.
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SAMLING

1. Stil damperen pa en jaevn, lige overflade, der taler varme. For at undga skader pa skabe, vaegge osv.
skal der vaere tilstraekkelig plads til ventilation hele vejen omkring enheden.

2. Stilenaf kurvene pa basen.
3. Hvisdu skal bruge endnu en kurv, seetter du et mellemstykke ovenpa den forste kurv og derefter
nummer to kurv ovenpa mellemstykket.
4. Huvis du skal bruge en tredje kurv, setter du et mellemstykke ovenpa nummer to kurv og derefter
den tredje kurv ovenpéd mellemstykket.
5. Leegldget pa den allergverste dampkurv.

OPFYLDNING

Fyld vandbeholderen op til MAX med 500 ml kogende vand. Det giver dig mindst 60 minutters dampning,

hvilket er nok til de fleste fadevarer.

«  Tilseet ikke noget til vandet. Krydderier, marinader, etc. skal tilsaettes maden, ikke dampningsvandet.
Det vil ikke cirkulere med dampen, men blot samles i vandbeholderen og sandsynligvis beskadige

overfladerne og elementet i vandbeholderen.

BRUG AF DAMPEREN

1. Basen skal veere fyldt med vand. Hold gje med vandniveauet under dampningen.
Seet damperens stik i stikkontakten.
Drej timeren med uret til den gnskede tilberedningstid. Lampen lyser.

Nar timeren er tilbage pa 0, slukkes varmelegemet, og lampen gér ud.

Hvis du vil afbryde dampningen, for timeren er faerdig, skal du tage stikket ud af stikkontakten.
Timeren MA IKKE drejes mod uret, da den vil tage skade.

AW

ADVARSEL

Du skal veere ekstremt forsigtig, nar du tager kurvene af. Tage aldrig alle kurvene af samtidigt. Tag
én kurv af ad gangen, og begynd altid med den gverste kurv. Brug ovnhandsker eller lignende for
at hjeelpe med at beskytte mod forbraendinger fra varm damp.

HVIS DAMPEREN KOGER T@R

Hvis alt vandet er brugt op under dampningen, vil en beskyttelsesmekanisme slukke damperen, men
lampen slukker ikke (medmindre timeren er tilbage pa 0).
Termostaten vil skiftevis slukke og taende, indtil

. du fylder mere vand p3, eller

. timeren slukker damperen.

Tag basens stik ud af stikkontakten, lad den kele af i et par minutter, fyld den derefter med kogende vand,

og start igen.

VEJLEDENDE DAMPNINGSTIDER

Disse fodevarer tilberedes bedst, hvis du bruger dampkogeren fra kold tilstand. Fyld vandbeholderen

med koldt vand, tilseet ingredienserne og indstil timeren ifglge tabellen.

Mad (fersk) Bemaerk Tid (minutter)
Broccoli Skeeres i 1-2 cm store buketter/stykker 13-15
Grgnne bgnner Laegges fladt ned i kurven 13-15
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Mad (fersk) Bemaerk Tid (minutter)
Gulergdder Skeeres i skiver pa ca. 2 cm 17-19
Kal (savoy) Rives eller skaeres i stykker 11-13
Asparges Laegges fladt ned i kurven 1-13
Squash Skeeres i skiver pa ca. 2 cm 9-1
Rosenkal Hele (ca. 2 cm i diameter) 13-15
Blomkal Skeeres i 1-2 cm store buketter/stykker 15-17
Majskolber Hele, pa kolben 17-21
Kartofler Nye kartofler eller kartofler skaeres i 1-2 cm store stykker 21-23

Tilberedning af de felgende fedevarer ma forst starte, nar dampkogeren begynder at producere damp.
Laeg ingredienserne i kurven/kurvene og laeg laget pa, men stil ikke kurven pa drypbakken, for dampen
begynder at sive ud. Nar det damper fra dampkogeren stilles kurven/kurvene med maden i oven pa
drypbakken - brug altid ovnhandsker eller lignende. Indstil tilberedningstiden.

Mad (fersk) Bemaerk Tid (minutter)
Hardkogt &g Blodkogt/smilende/let hardkogt/meget hardkogt 5-6/7-8/9-10/11-12
Pocheret g Haeldes i en ramekin eller lille skal 5-6
Kyllingebryst Butterfly-udskaering, eller 1-2 cm store tern 12-14
Laks/rundfisk Torsk, kuller, etc. 7-9
Flad hvid fisk Redspaette, satunge, basafisk, etc. 3-4
Fiskesteak Tun, sveerdfisk, etc. 7-9
Muslinger Rer halvvejs gennem tilberedningstiden 8-10

. Fjern skaller. Dampes i 2-3 minutter, eller indtil rejerne er tilberedt hele vejen
Kongerejer . . . S

igennem. Rer halvvejs gennem tilberedningstiden.

RAD, TIPS OG F@DEVARESIKKERHED

. Du behgver ikke bekymre dig synderligt om overkogning - dampning er en relativ naansom
tilberedningsmetode, og et par ekstra minutter plejer ikke at betyde noget.

. Lad dampen cirkulere:
a) Pakmaden lgstikurvene
b) Leeg altid maden i et enkelt lag, nar det er muligt
c) Lav plads mellem stykkerne
d) Nardulegger madenilagien kury, skal der veaere plads mellem stykkerne i hvert lag,

sa dampen kan cirkulere gennem lagene.

. Serg for, at vandniveauet altid er over Min-maerket i vandniveau vinduet.

. Damplaget skal altid veere pasat under dampning.

. Laeg altid maden i ét enkelt lag.

. Mad i nogenlunde lige store stykker tilberedes mere ensartet.

. Rer i maden halvvejs under en laengere dampning, sa maden bliver dampet ensartet.

. Mad, der kraever lzengere tilberedningstid skal laegges i de nederste dampkurve.

. Og mad, der kraever naensom dampning eller kortere tilberedningstid skal leegges i de gvre
dampkurve.

. Du er ngdt til at eksperimentere for at finde frem til de tider, som passer til din yndlingsmad og
madsammensztninger.

. Mad, som ligger i sauce eller vaeske skal tilberedes i risskalen.

. Veede fra fisk og fjerkrae kan dryppe og derved overfgre smag. Dette kan afhjeelpes ved at pakke fisk/
fierkrae ind i alufolie.
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. Brug ikke muslinger, som er dbne inden kogning. Damp indtil skallerne er helt dbne, og kassér skaller,
som ikke har dbnet sig efter tilberedning.

. Tilbered altid ked, fierkrae og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerbgffer, etc.), til kedsaften er klar.
Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.

. Bladgrensager skal koges sa lidt som muligt, sa de forbliver grenne og sprade.
Tilberedningsprocessen stoppes ved at lsegge dem hurtigt i iskoldt vand.

PLEJE OG RENG@RING

1. Tagenhedens stik ud, og lad den kele af.

2. Vaskladg, kurve og mellemstykker i varmt seebevand - skyl delene grundigt, og lad dem tarre.
3. Tom basen og ter den af med en ren, fugtig klud. Basen MA IKKE nedsaenkes i vand.

. Ingen af damperens dele taler opvaskemaskine.

AFKALKNING

Der kan med tiden opsta kalkaflejringer, som kan pavirke dampkogerens ydeevne. Vi anbefaler, at du

flerner disse aflejringer (afkalker) hver 3. maned.

1. Lavca.1liter afkalkningsblanding ifelge brugsanvisningen fra fabrikanten. Haeld blandingen i
vandbeholderen.

Damp i 25 minutter.

Tag apparatets stik ud og lad det kale helt af.

Heeld afkalkningsblanding ud.

Gentag trin 1-3, men denne gang kun med vand. Gentag dette, indtil alle spor af afkalkningsprodukt
er vek.

6. Vaskalle aftagelige dele af som beskrevet i afsnittet PLEJE OG RENG@RING.

vk wnN

GENBRUG

For at undga milje- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
ﬁ apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er maerket med et af
mmmm  disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.
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L&s bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. L&t bruksanvisningen folja med om du 6verlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sékerhetsforeskrifter, daribland foljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga eller med
bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga ar under uppsikt och
har fatt anvisningar om hur apparaten fungerar och om de har forstdtt vilka
risker som anvandningen kan medfdra. Barn ska inte leka med apparaten.
Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn, savida de inte ar
over 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel utom rackhall for barn
under 8 ar.

Om sladden &r skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud eller
nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.

® Lagg inte ned basenheten i ndgon vatska.

Felaktig anvandning av apparaten kan orsaka skada.

A Apparatens utsida blir varm. Eftervarmen gor att utsidorna fortfarande

ar varma efter avslutad anvandning.
Lagg inte ned djupfryst kott eller fagel i angkokaren - tina ingredienserna fullstandigt fore
tillagning.
Ror inte vid heta ytor pd basenheten, locket, korgarna, risinsatsen eller uppsamlingsfatet.
Anvand grillvantar eller en handduk och anvénd alltid handtagen nar du lyfter dem.
Boj dig inte 6ver apparaten och hall dig pa avstand fran utstrommande anga.
Anga kommer att stromma ut. Stéll darfor inte apparaten néra gardiner, under hyllor eller skap
eller i ndrheten av nagonting annat som skulle kunna skadas av utstrommande anga.
Tack inte 6ver apparaten och ldgg inte heller nagot ovanpa den.
Anvand bara tillbehor och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
Anvénd inte apparaten for ndgra andra &ndamal &@n sadana som beskrivs i denna
bruksanvisning.
Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

DELAR

1 Lock 6.  Nivamarkeringar
2.  Korg 7. Basenhet

3. Ram 8.  Signallampa

4. Risinsats 9. Timer

5. Vattenbehallare

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Diska alla I6stagbara delar i varmt vatten med diskmedel, skélj noga och torka.
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MONTERING

1. Placera angkokaren pa ett plant, jdmnt och varmetéligt underlag. Limna tillrdckligt fritt utrymme
runt apparaten for korrekt ventilation, for att undvika skador pa kéksskap, vaggar, etc.

2. Satten av korgarna pa basenheten.

3. Omdu ska anvénda fler dn en korg placerar du en ram ovanpa den forsta korgen och sedan den
andra korgen ovanpa den.

4. Om du ska anvdnda den tredje korgen placerar du en till ram ovanpa den andra korgen och sedan
den tredje korgen ovanpa den.

5. Sattlocket pa den 6versta dngkokningskorgen.

FYLLA PA VATTEN

Fyll behdllaren till MAX-markeringen med 500 ml kokande vatten. Detta récker till minst 60 minuters

angkokning, vilket ar tillrackligt for de flesta livsmedel.

«  Tillsdtt ingenting i vattnet. Smaks&ttningar, marinader och liknande ska tillsattas ingredienserna och
inte det varma vattnet. Sddana tillsatser kommer inte att spridas med dngan, de kommer i stéllet att
samlas i vattenbehallaren och kanske skada vattenbehallarens ytor samt elementet.

ANVANDA DIN ANGKOKARE

1. Setill att basenheten &r fylld. Overvaka vattennivan nar du dngkokar.

Anslut angkokaren till elnatet.

Vrid timern medurs till 6nskad tid. Lampan tands.

Nar timern atergar till 0 stangs vdrmeelementet av och lampan sldcks.

For att stoppa angkokningen innan timern &r klar drar man ur apparatens sladd ur eluttaget. Forsok
INTE att vrida timern moturs, den skadas da.

VARNING

Var mycket forsiktig nar du tar ut korgarna. Ta aldrig ut alla korgarna samtidigt. Ta ut korgarnaen i
taget och borja med den 6versta. Anvand ugnshandskar eller liknande for att forhindra
brénnskador fran den heta angan.

AW

TORRKOKNING

Om allt vatten har anvénts under dngkokningen stanger en skyddsmekanism av angkokaren, men lampan
forblir tdnd (om inte timern har atergétt till 0).

Termostaten blinkar av och pa tills:

. du antingen tillsatter vatten,

. eller timern stdnger av avkokaren.

Dra ur basenhetens sladd och Iat den svalna i nagra minuter. Fyll den sedan med kokande vatten och
starta pa nytt.

FORESLAGNA ANGKOKNINGSTIDER

Dessa livsmedel tillagas bést i angkokaren nér de ar kalla. Fyll behdllaren med kallt vatten, tillsatt
ingredienserna och stéll in timern enligt tabellen.

Livsmedel (farska) | Anteckningar Tid (minuter)
Broccoli Skéri 1-2 cm stora buketter/bitar 13-15
Haricots verts Lagg plattikorgen 13-15
Morotter Skérislantar pa ca 2 cm 17-19
Kal (savoy) Riv eller skar i bitar 1-13
Sparris Lagg platti korgen 11-13
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Livsmedel (farska) | Anteckningar Tid (minuter)
Zucchini Skar i slantar pd ca 2 cm 9-1
Brysselkal Hela (ca 2 cm i diameter) 13-15
Blomkal Skari 1-2 cm stora buketter/bitar 15-17
Majs Hela, pa kolv 17-21
Potatis Farskpotatis eller potatis skuren i 1-2 ¢cm stora bitar 21-23

Foljande livsmedel ska tillagas nar &ngkokaren bérjar avge anga. Tillsatt ingredienserna i korgen(-arna)
och tack med locket, men sétt inte korgarna pa uppsamlingsfatet forrdn dnga produceras. Nér man
angkokar ska man forsiktigt satta korgen(-arna) med maten i pa uppsamlingsfatet med hjalp av
ugnshandske eller liknande och starta timern.

Livsmedel (farska) | Anteckningar Tid (minuter)
Hardkokta dgg Mjuk/Mellan/Hard/Vélstekt 5-6/7-8/9-10/11-12
Forlorade dgg Placera i en portionsform eller liten ugnsfast form 5-6
Kycklingbrost Filéa eller tdrna 1-2 cm stora bitar 12-14
Lax/rund fisk Torsk, kolja, etc. 7-9
Platt vit fisk Rédspatta, sjotunga, pangasius, etc. 3-4
Fiskfilé Tonfisk, svardfisk, etc. 7-9
Musslor Ror om efter halva tillagningstiden 8-10

« Avligsna skalen. Angkoka i 2-3 minuter eller tills rikorna &r genomkokta. Rér om
Kungsrédkor A L7

efter halva tillagningstiden.

RAD, TIPS OCH LIVSMEDELSSAKERHET

. Overkokning &r inget stort problem - &ngkokning &r ndmligen en relativt varsam tillagningsmetod

och ett par minuter mer eller mindre spelar i regel ingen roll.
. Ténk pa foljande for att angan ska kunna cirkulera:

a) Packaingredienserna l9st i korgarna

b) Lagg om majligt bara ned ett lager ingredienser

c) Sprid utingredienserna

d) Om man ldgger ned mer an ett lager ingredienser i en korg ska ingredienserna i varje

lager spridas ut sa att angan kan cirkulera genom lagren
. Se till att vattennivan alltid ar 6ver Min-markeringen pa vattennivafonstret.
. Angkokningslocket ska vara pa under hela &ngkokningen.
. Légg ingredienserna i ett enda lager.
«  Skéringrediensernaijamnstora bitar for battre resultat.
. Ror om efter halva tillagningstiden i en Iang angkokningscykel for jdmnare tillagning.
. Livsmedel som kraver ldngre tillagningstid bor placeras i de lagre angkokningskorgarna.

. Placera livsmedel som kréver skonsam dngkokning eller kortare tillagningstider i de hdgre korgarna.

. Man bor prova sig fram for att se vilka tillagningstider som passar olika livsmedel och
matkombinationer.
« Anvénd risskalen for att tillaga mat i sés eller vatska.

. Sky fran fagel eller fisk kan droppa och éverféra smaker. For att undvika detta kan man sla in dem i

foliepapper.

+ Anvind inte musslor som redan &r 6ppna fére tillagningen. Angkoka musslor tills skalet &r helt 6ppet

och kasta dem som inte har éppnats under tillagningen.

«  Tillaga alla kétt- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kttsaften tranger igenom.

Tillaga fisk tills kttet ar fast.
. Man bor koka bladgrénsaker sa kort tid som majligt for att fargen och sprodheten ska bevaras.
Doppa ned dem i iskallt vatten om du vill att kokningen ska avstanna snabbt.
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UNDERHALL OCH RENGORING

1. Draurapparatens sladd och |at den svalna.

2. Diska locket, korgarna och ramarna i varmt vatten med diskmedel. Skolj sedan noggrant och torka.
3. Tom basenheten och torka rent med en ren, fuktig trasa. Sank INTE ned basenheten i vatten.

. Diska inte ndgon del av angkokaren i diskmaskin.

ATT AVKALKA DIN ANGKOKARE

Med tiden kan kalkavlagringar paverka prestandas hos din angkokare. Vi rekommenderar att man

avldagsnar dessa avlagringar (avkalkar) var tredje manad.

1. Gor ungefér en liter avkalkningslosning enligt tillverkarens anvisningar. Hall [6sningen i
vattenbehallaren.

2. Angkokai 25 minuter

3. Drautsladden pé apparaten och lat den svalna helt.

4. Hall ut avkalkningsldsningen.

5. Upprepa steg 1-3 med endast vatten. Upprepa tills alla spar av avkalkningslsning &r borta.
6. Diska alla|6sa delar enligt beskrivningen i UNDERHALL OCH RENGORING.
ATERVINNING

For att undvika miljo- och hélsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera
ﬁ apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med ndgon av
mmmm  dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dar tilldmpligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en lamplig, officiell atervinnings-/uppsamlingsstation.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med nedsatte
fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende erfaring eller
kunnskap hvis slike personer har fatt opplaering eller blir holdt under
oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken av apparatet. Barn skal
ikke leke med apparatet. Rengjgring og vedlikehold skal ikke utfares av
barn med mindre de er over atte ar og holdes under oppsyn. Hold
apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under dtte ar.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,
servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for 8 unnga fare.

® Ikke legg baseenheten i vaeske.

Feil bruk av apparatet kan fare til skader.

A Apparatets overflater vil bli varme. Restvarmen vil holde overflatene

varme etter bruk.
Ikke legg frossen mat eller fugl i dampkokeren - tin opp fer bruk.
Ikke ta pa de varme overflatene pa baseenheten, lokket, kurvene, risbollen eller brettet. Bruk
ovnsvotter eller en klut og laft dem kun i handtakene.
Ikke strekk deg over apparatet, og hold hender, armer, ansikt osv. unna dampen som kommer ut.
Damp vil sive ut. Ikke sett apparatet i naerheten av gardiner, under hyller eller skap, eller i naerheten
av noe som kan ta skade avdampen som kommer ut.
Ikke dekk til apparatet eller ha noe pa det.
Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
KUN FOR BRUK | HJEMMET

DELER

1 Deksel 6.  Nivamarkering
2. Kurv 7. Lys

3. Holder 8. Baseenhet

4. Risbolle 9.  Tidsbryter

5. Beholder

FOR FORSTE BRUKEN

Vask de avtakbare delene i varmt sapevann, skyll godt, og terk.
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MONTERING

1. Plasser dampkokeren pad en flat, jevn, varmebestandig overflate. Serg for god ventilasjon pa alle sider

for & unnga skader pa skap, vegger, etc.
2. Plasser en av kurvene pa hovedenheten.

3. Hvis du bruker en annen kury, setter du en holder pa toppen av den farste kurven, deretter plasserer

du den andre kurven pa toppen av denne.

4. Huvis du bruker en tredje kurv, setter du den andre holderen pa toppen av den andre kurven, deretter

plasserer du den tredje kurven gverst.
5. Plasser lokket pa toppen av den gverste dampkurven.

FYLLING

Fyll beholderen til MAX-merket med 500 ml med kokende vann. Dette gir minst 60 minutter med damp,

nok til de fleste matretter.

. Ikke tilsett noe i vannet. Krydder, marinader osv. skal tilsettes maten, ikke vannet. Dette vil ikke
sirkulere sammen med dampen, men bare samles opp i beholderen, noe som kan skade
beholderens overflate og elementet.

SLIK BRUKER DU DAMPKOKEREN

1. Serg for at hovedenheten er fylt. Hold @ye med vannivaet under dampingen.
Sett i kontakten til dampkokeren.
Skru timeren med klokken til gnsket tid. Lyset vil sla seg pa.

Nar timeren gar tilbake til 0, slar elementet seg av og lyset slukker.

For a stoppe dampingen fer timeren er ferdig, trekker du ut kontakten til enheten. IKKE PRGV a

TR wnN

skru timeren mot klokken. Dette vil skade den.

ADVARSEL

Veer svaert forsiktig nar du tar av kurvene. Du ma aldri ta av alle kurvene samlet. Ta av kurvene én

etter én. Start med den gverste. Bruk stekevotter eller liknende for & beskytte deg mot
brannskader fra varm damp.

TORRKOKING

Hvis alt vannet er brukt opp under dampingen, vil en beskyttelsesmekanisme sla av dampkokeren, men
lyset vil forbli tent (med mindre timeren har vendt tilbake til 0).
Termostaten vil sla seg pa og av gjentatte ganger inntil du enten:

. tilsetter vann,

. timeren slar dampkokeren av.

Ta ut kontakten til hovedenheten, la den sta til avkjoling i noen minutter, og deretter fyller du pa kokende

vann og starter pa nytt.

FORESLATT DAMPTID

Disse matvarene blir best kokt ved & bruke dampkokeren din fra kaldt. Fyll vannbeholderen med kaldt

vann, tilsett ingrediensene og innstill timeren etter anvisningen i tabellen.

Mat (fersk) Merknader Tid (minutter)
Brokkoli Skjeer i 1-2 cm store buketter/stykker 13-15
Grgnne bgnner Legg flatt i kurven 13-15
Gulrgtter Skjeer ca %2 cm tykk 17-19
Kal (savoy) Skjaer eller kutt i strimler 11-13
Asparges Legg flatt i kurven 1-13
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Mat (fersk) Merknader Tid (minutter)
Squash Skjeer ca. ¥2 cm tykk 9-1
Rosenkal Hele (ca. 2 cm i diameter) 13-15
Blomkal Skjeer i 1-2 cm buketter/stykker 15-17
Mais Hele, i kolber 17-21
Poteter Nypoteter eller poteter skdret i 1-2 cm store stykker 21-23

Folgende matvarer ma kokes ndr dampen produseres av dampkokeren. Tilsett ingrediensene i kurven(e)
og legg lokket over, men ikke sett kurvene pa dryppskalen fer dampen produseres. Nar det lages damp,
setter du kurvene med maten forsiktig inn pa dryppskalen. Bruk ovnsvotter eller liknende og still inn tiden.

Mat (fersk) Merknader Tid (minutter)
Kokt egg Myk/Medium/Hard/Godt stekt 5-6/7-8/9-10/11-12
Posjert egg Legg i en serveringsbolle eller lite fat 5-6
Kyllingbryst Skjeer i 1-2 cm store terninger eller biter 12-14
Laks/rund fisk Torsk, hyse/kolje, sov. 7-9
Flat, hvit fisk Redspette, flyndre, pangasius, etc. 3-4
Fiskeskiver Tunfisk, sverdfisk, osv. 7-9
Muslinger Rer om halvveis i kokingen 8-10
Fjern skjell. Dampkok i 2-3 minutter eller til rekene er gjennomkokt. Rer om
Kongereker o
halvveis i kokingen.

TIPS, RAD OG MATSIKKERHET

Ikke bekymre deg for mye for overkoking - damping er en relativt skansom kokemetode, og noen fa

minutter ekstra vil normalt ikke ha noe & si.

For at dampen skal sirkulere:

a) Legg maten lgstikurvene.

b) Bruk enkle lag med mat nar det er mulig.

c) Ladetvaere rom mellom bitene.

d) Nardulegger mat lagvis i kurven, ma du la det veere rom mellom bitene i hvert lag,
slik at dampen far sirkulere fritt mellom lagene.

Serg for at vannivaet alltid er over Min-merket pé vannivavinduet.

Damplokket ma veare pa under hele dampingen.

Legg maten i et enkelt lag.

Mat som deles like store stykker vil dampes jevnere.

Rer i maten halvveis ved lengre damptid for jevnere dampkoking.

Mat som trenger lengre dampkoking ber plasseres i lavere kurver for dampkoking.

Legg mat som trenger varsom dampkoking eller kortere koketid i hgyere kurver.

Du ma preve deg frem for a finne tidene som passer for maten du liker og sammensetningene av

mat.

Bruk risbollen til 3 koke mat i saus eller vaeske.

Sky av fjeerfe eller fisk kan dryppe og overfgre smaker. Pakk dem i folie for a unnga dette.

Ikke bruk muslinger som er apne for du koker dem. Damp skjellene til de har apnet seg helt og kast
skjell som ikke er apne etter koking.

Kok kjett, fierfe, og lignende produkter (kjgttdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek fisk til
den er ugjennomsiktig.

Du ber koke bladgrennsaker sa kort tid som mulig, slik at de holder seg grenne og spree. Du kan
legge dem i iskaldt vann for a stoppe kokeprosessen.
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STELL OG RENGJ@RING

1. Trekk ut kontakten pa apparatet og la det st til avkjeling.

2. Vasklokket, kurvene og holderne i varmt sapevann. Deretter skyller du godt og torker.
3. Tem hovedenheten og terk med en ren fuktig klut. IKKE senk hovedenheten ned i vann.
. Ikke legg noen av delene til dampkokeren i oppvaskemaskinen.

KALKFJERNING

Over tid kan mineralbelegg pavirke dampkokerens yteevne. Det anbefales at man fjerner disse
avleiringene (kalkfjerning) hver 3 méned.

1. Lagen kalkflerningsblanding pa 1 liter slik produsenten anbefaler. Hell Iasningen i vannbeholderen.
2. Dampkok i 25 minutter

3. Trekk utledningen og la den avjole seg fullstendig.

4. Hell ut kalkfierningsblandingen.

5. Gjenta trinn 1-3 bare med vann. Gjenta til alle spor av kalkfjerningen er borte.

6. Vaskalle avtakbare deler som beskrevet under STELL OG RENGJZRING.

RESIRKULERING

For @ unnga miljg- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
mmmm  kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,

hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kdyttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen,
aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole
kokemusta ja tietoa, jos heitd valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat
kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa
puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan
alla. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, tdaman
huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon
vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

® Al upota padyksikkod mihinkdan nesteeseen.

Laitteen vaarinkdytto saattaa aiheuttaa henkilévahingon.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi. Jalkilampo pitda pinnat kuumina

kayton jalkeen.
Al3 laita jadssd olevaa lihaa tai siipikarjan lihaa laitteeseen - ne tulee sulattaa tiysin ennen
valmistamista.
Al koske padyksikén kuumiin pintoihin, kanteen, koreihin, riisikulhoon tai alusastiaan. Kyt
patalappuja tai liinaa ja nosta koreja vain kahvoista.
Ala kurkottele laitteen yli, ja pidé kidet, kdsivarret, kasvot jne. etalld haihtuvasta vesihdyrysta.
Vesihdyrya haihtuu. Al sijoita laitetta ldhelle verhoja, hyllyjen ja kaappien alle tai lahelle mitan,
mika voisi vahingoittua haihtuvasta hoyrysta.
Al3 peit3 laitetta tai laita mitdan sen péille.
Al kdyta muita kuin valmistajan omia lisalaitteita.
Al kdyta laitetta muihin kuin tissd kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al kdyta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
VAIN KOTIKAYTTOON

OSAT

1 Kansi 6. Tasomerkinnat
2. Kori 7. Valo

3. Alusta 8. Pohjaosa

4. Riisikulho 9. Ajastin

5. Siilio

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Pese irrotettavat osat ldmpimadssa saippuavedessa, huuhtele hyvin ja kuivaa.
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KOKOAMINEN

1. Aseta hoyrykeitin vakaalle, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle. Jata riittdvasti tilaa kaikille
sivuille ilmankiertoa varten, jotta valtat kaappien, seinien jne. vahingoittumisen.

Aseta yksi kori padyksikon péalle.

Jos kéytat kahta koria, kiinnita alusta ensimmaisen korin paélle ja aseta toinen kori sen paélle.
Jos kéytat kolmea koria, kiinnita alusta toisen korin paélle ja aseta kolmas kori sen péalle.

Aseta kansi ylimman hoyrytyskorin péalle.

VAW

TAYTTO

Taytad sailioon 500 ml kiehuvaa vettd MAX-merkkiin asti. Tdma antaa sinulle vahintédan 60 minuutin

hoyrytysajan, joka on riittédvé useimmille ruoka-aineille.

« Al lisdd mitaan veteen. Mausteet, marinadit yms. tulee lisatd ruokaan, ei hdyrytysveteen. Ne eivit
liiku hoyryssé, ne vain kerddntyvat séiliéon ja saattavat vahingoittaa sailién pintoja ja elementtia.

HOYRYKEITTIMEN KAYTTAMINEN

Varmista, ettd padyksikko on taytetty. Seuraa veden tasoa héyryttdmisen aikana.

Liitd hoyrytin verkkovirtaan.

Kaannd ajastinta myotapaivaan tarvittavan ajan kohdalle. Valo syttyy.

Kun ajastin palaa 0-asentoon, elementti kytkeytyy pois paaltd ja valo sammuu.

Jos haluat pyséyttaa hdyrytyksen ennen kuin ajastimen aika on paattynyt, irrota laite verkkovirrasta. -

TAwN s

ALA yrita kaantaa ajastinta vastapaivain, koska silloin se vioittuu.
VAROITUS
Ole erittiin varovainen koreja poistaessasi. Ald koskaan poista kaikkia koreja kerralla. Poista korit
yksi kerrallaan alkaen kaikkein ylimmasta. Kdyta patakintaita tai vastaavia suojaamaan
palovammoilta.

KIEHUMINEN KUIVIIN

Jos kaikki vesi on kdytetty loppuun hdyrytyksen aikana, suojalaite katkaisee virran hoyrykeittimest,
mutta valo jad palamaan (ellei ajastin ole palannut 0-asentoon).

Termostaatti kytkeytyy paalle ja pois, kunnes:

. lisdat vettd,

. ajastin kytkee hoyrykeittimen pois paalta.

Irrota paayksikko verkkovirrasta, anna sen jadhtya muutama minuutti, liséa sitten kiehuvaa vettd ja
kdynnista uudelleen.

EHDOTETUT HOYRYTYSAJAT

Nama ruoka-aineet valmistuvat parhaiten, kun aloitat kylmalla hdyrykeittimelld. Tayta vesisdilio kylmalla
vedelld, lisad ainekset ja aseta ajastin taulukon mukaisesti.

Ruoka (tuore) Huomautukset Aika (minuutteja)
Parsakaali Leikkaa 1-2 cm:n kukinnoiksi/paloiksi 13-15
Vihredt pavut Aseta tasaisesti koriin 13-15
Porkkanat Viipaloi noin %2 cm:n paksuisiksi 17-19
Savoijinkaali Revi tai leikkaa paloiksi 11-13
Parsa Aseta tasaisesti koriin 1-13
Kesakurpitsa Viipaloi noin %2 cm:n paksuisiksi 9-11
Ruusukaali Kokonaisina (noin 2 cm ldpimitaltaan) 13-15
Kukkakaali Leikkaa 1-2 cm:n kukinnoiksi/paloiksi 15-17
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Ruoka (tuore) Huomautukset Aika (minuutteja)

Maissi Kokonaisina, tahkassa 17-21

Perunat Uudet perunat tai perunat lohkotaan 1-2 cm:n paloiksi 21-23

Seuraavat ruoka-aineet tulee keittad, kun hoyrykeitin alkaa tuottaa hdyrya. Lisaa ainekset koriin (koreihin)
ja peitd kannella, mutta &ld laita koreja valumisastian pdalle ennen kuin hoyrya alkaa tulla. Hoyrytyksen
alettua laita ruoka-ainekset sisdltaval(t) kori(t) varovasti valumisastian paalle kdyttaen patakintaita tai
vastaavia ja aloita ajastus.

Ruoka (tuore) Huomautukset Aika (minuutteja)
Keitetty kananmuna | Pehmed / Keskikova / Kova / Erittdin kova 5-6/7-8/9-10/11-12
Uppomuna Laita annosvuokaan tai pieneen astiaan 5-6
Broilerin rinta Perkaa kala, avaa kokonaisena tai kuutioi 1-2 cm:n paloiksi 12-14
Lohi/turskakala Turska, kolja jne. 7-9
Kampela Punakampela, kielikampela, pangasius jne. 3-4
Paistettu kala Tonnikala, miekkakala jne. 7-9
Simpukat Sekoita puolivalissa valmistusta 8-10
Jittikatkaravut Poist.a kuoreF. rlf)yr.yté 2—3 minuuttia tai kunnes ravut ovat kunnolla kypsyneet.
Sekoita puolivalissa valmistusta.

VIHJEET, VINKIT JA TURVALLISUUS

. Ala murehdi liikaa ylikypsymisesta - hdyryttdminen on melko lempeé valmistusmenetelmi ja
muutama ylimadrdinen minuutti ei haittaa yleensa mitaan.

«  Jotta hdyry padsee kiertamaan:
a) Laita ruoat valjasti koreihin
b) Mahdollisuuksien mukaan laita vain yksi kerros ruokaa
c) Jata ruokakappaleiden viliin tilaa
d) Jos laitat koriin ruokaa useampaan kerrokseen, jita véleja jokaiseen kerrokseen

héyrynkierron mahdollistamiseksi

. Varmista, ettd veden taso on aina veden tason ilmaisimen Min-merkin yldpuolella.

. Hoyrytyskansi tulee pitaa kiinni koko héyrytyksen ajan.

«  Jarjestele ruoka-ainekset yhteen kerrokseen.

. Samankokoisiksi leikatut palat héyrystyvét tasaisemmin.

. Sekoita ruoka-ainekset puolessa valissd, jos hdyrystysaika on pitkd, hoyrytys on silloin tasaisempi.

. Pisimman valmistusajan vaativat ruoat tulee laittaa alimpiin héyrytyskoreihin.

« Asetalempedd hoyrytysta tai lyhyemman valmistusajan vaativat ruoat yldkoreihin.

. Kokeile eri aikoja, jotta ndet mitka sopivat parhaiten suosikkiruokiisi ja eri ruoka-aineiden
yhdistelmiin.

. Kayta riisikulhoa, jos valmistat ruokia, jotka ovat kastikkeessa tai nesteessa.

. Siipikarja- tai kalaruokien nesteet voivat valua ja muuttaa makuja. Kaari ne alumiinifolioon tamén
estamiseksi.

. Al3 kayta simpukoita, jotka ovat avoinna ennen kypsentimisté. Hoyrytd kunnes kuoret avautuvat
kokonaan, ja heita pois kaikki, jotka eivat ole auki hdyryttamisen jalkeen.

. Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on kirkasta.
Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.

. Keita lehtivihanneksia mahdollisimman véhan, jéta ne vihreiksi ja rapeiksi. Niiden upottaminen
jadveteen lopettaa kypsennyksen.
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HOITO JA PUHDISTUS

1. lrrota laite verkkovirrasta ja anna sen jadhtya.

2. Pese kansi, korit ja alustat ldmpimélla saippuavedelld, huuhtele huolellisesti ja kuivaa.

3. Tyhjenni padyksikké ja pyyhi se puhtaalla, kostealla liinalla. ALA upota padyksikka veteen.
«  Al3 laita mitadn héyrykeittimen osia astianpesukoneeseen.

KALKINPOISTO HOYRYKEITTIMESTA

Mineraalijg@gmat voivat ajan my6ta vaikuttaa hoyrykeittimen suoritustehoon. Suosittelemme poistamaan
namd jaamét (kalkinpoisto) 3 kuukauden vélein.

1. Valmista noin 1 litra kalkinpoistoliuosta valmistajan ohjeiden mukaan. Kaada liuos vesisailiéon.

2. HOoyryta 25 minuuttia

3. lrrota laite séhkdverkosta ja anna sen jadhtya kunnolla.

4. Kaada kalkinpoistoliuos pois.

5. Toista vaiheet 1-3 pelkélld vedelld. Toista, kunnes kaikki kalkinpoiston jadmat on poistettu.

6.  Pese kaikki irrotettavat osat kuten kohdassa HOITO JA PUHDISTUS.

KIERRATYS

Jotta véltettdisiin vaarallisista aineista ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, ndilla
ﬁ symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttdisid paristoja ei saa
mmm  havittda lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikdli sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerdilypisteeseen.
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NMAPOBAPKA
MpouTnTe UHCTPYKLMK, COXPaHUTE WX, NTPU Nepefaye CONPOBOANTE MHCTPYKLMeN. Mepen nprMeHeHnem
M3[eNNA CHUMUTE C HErO YMaKoBKY.

BAXXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU

Cnenyl?lTe OCHOBHbIM NHCTPYKLUMAM MO 6e3OI'IaCHOCTI/I, BKJ/IOYaA cnepyoumne:

Mcnonb3oBaHWe AaHHOro YCTPOWCTBa AeTbMU CTaplue 8 feT, iMuamm ¢
OrpaHNyYeHHbIMM GU3NYECKMMI, CEHCOPHBIMM AW YMCTBEHHbBIMU
CNOCOBHOCTAMM, HELOCTAaTKOM OMbITa UM 3HAHUI JOMYCKaeTCA Npu
YCNIOBUM KOHTPONA AW UHCTPYKTaxa 1 OCO3HAHUA CBA3AHHBIX PUCKOB.
[letam 3anpeLueHo nrpatb € ycTpoicTBoM. OUnCTKY 1 06CNyX1BaHe
YCTPOWCTBa MOTYT BbINOMHATL AETU CTapLue 8 NeT npu yCnoBum
HabmofeHVA B3pOC/bIMU. XpaHUTe YCTPOWCTBO 1 Kabenb B HeOCTYNMHOM
ANA feTen Jo 8 net mecte.

Ecnn kabenb noBpexaeH, OH AomkeH ObiTb 3aMeHeH MPOU3BOAUTENEM,
CEPBUCHbBIM areHTOM WAV APYrM KBaNUGULMPOBaHHbBIM IMLIOM ANA
npeLoTBPaLLEHNA OMacHOCTU.

® He norpy»aitte 6a30Bbii 610K B XKMAKOCTb.

HenpaBunbHoe ncnonb3oBaHme Npubopa MOXeT NPYBECTY K TPaBMe.
A\ TloBEPXHOCTY NPU6OpPa HarpeBatoTCA. 3a CYET OCTAaTOYHOTO Tenna

I'IOBerHOCTI/I 6yﬂ,yT 0CTaBaTbCA ropAvYMMM nocne ncnoJjib3oBaHuA.
He knagute B napoBapKy 3aMOPOXEHHOe MACO U NTULLY — Nepef NCroNb30BaHEM NOMHOCTbIO
pa3MopaxuBanTe.
He nprikacaiitecb K ropAYMm NoBepXHOCTAM 6a30B0ro 610K, KPBILLKW, KOP3WH, Yalln Ansa puca unu
nopfoHa. Micnonb3yiite KyXOHHbIe pyKaBuLbl VN TPAMKY, 1 6epUTECh TONbKO 3a PYUKU.
He HaknoHaANTeCb Haf YCTPOWCTBOM 11 OCTEperaiiTech NonajaH1a ropaYyero napa Ha Lo, pyKku n
ApYrvie yacTv Tena.
Bo3moxeH BbIbpoc napa. He nomelwaiite ycTpOMCTBO PAAOM C 3aHaBeCKaMu, N4 Noskamu uim
CTEHHbIMM LUKaduMKaMu, @ TakKe Nobnn3ocTu oT Ntobbix NpesMeToB, KOTOPble MOTYT GbITb
MoBpexeHbl BbI6pocom napa.
He HakpbiBaliTe Nprbop 1 He pa3meLLaiiTe HUYEro Ha ero MOBEPXHOCTM.
Wcnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTU U HACaAKY OT MPOU3BOANTENS.
Mprbop He MOXeET paboTaTh OT BHELIHErO TalMepa U AUCTaHLMOHHON CUCTEMbI YNIPaBNeHUs.
He ncnonb3yiite npubop, eciv oH NoBpexaeH unu pabotaet ¢ nepe6oamu.

TOJIbKO AJ14 BbITOBOIO UCMOJIb3OBAHUA

COCTABHbIE YACTU

1 Kpblluka 6. OTMeTKM ypoBHsA
2. KopsuHa 7. TNopaceeTka

3. TlloacTaBka 8.  ba3oBbiii 6noK

4. Yawa gnAa puca 9. Tanmep

5

Pesepsyap
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MEPEA NEPBbIM UCIMOJIb3OBAHUEM

[MpomoiiTe Bce CbeMHble fieTanu Teno MblIbHOM BOLON, Kak ClieiyeT CNONOCHNTE 1 NPOCyLWnTe.

CBOPKA

1. YcTaHOBWTE NAapOBapPKY Ha MNOCKYI0, POBHYI0, TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTb. YOeAUTECh, YTO BOKPYT
YCTPOIACTBA BOCTaTOYHO BEHTUANPYEMOTO NPOCTPAHCTBA, UTOObI NPEOTBPATUTb NOBPEXAEHME
WKapoB, CTEH N T. 11,

2. YcTaHOBWTE OAHY 13 KOP3UH Ha 6a30BbIN GNOK.

3. [pexpae yeM ycTaHaBNMBATb BTOPYIO KOP3WHY, NOMECTITE MOACTABKY CBEPXY NEPBON KOP3MHDI,
Mocre Yero NocTaBbTe Ha Hee BTOPYHO KOP3UHY.

4. Tlpexpe yeM yCTaHaBNMBATb TPETbIO KOP3WHY, TOMECTUTE elle OAHY NOACTABKY CBEPXY BTOPOI
KOP3UHbI, MOC/IE YEro NocTaBbTe Ha Hee TPETb0 KOP3UHY.

5. HakpoliTe KpbILKOIi Camyto BEPXHIO KOP3WHY A1A MPUrOTOBEHSA Ha Napy.

3ANMONHEHUE BOAOU

3anonHuTe pesepsyap KUNATKOM o oTMeTK MAX, T. e. 1o ypoBHA 500 mn. Takoro Konuyectsa Bogbl

XBaTUT MO MeHbLUEN Mepe Ha 60 MUHYT. 3TOro BPEMEHU A0CTATOYHO AJ151 IPUrOTOBIEHNS BONbLUMHCTBA

NpPOAYKTOB.

. Huuero He gobasnsiiTe B Bogy. [punpasbl, MapuHagabl v Np. cleayeT 4obaBnATb B NPOAYKTbI, HO HE B
BOZY, NPeAHa3HaueHHyo Ans napoobpasosaHus. [lo6aBKmM He GyayT BbIXOLUTb BMECTE C MApoM, a
OCTaHyTCA B pe3epByape, YTO MOXKET NPUBECTY K Pa3pyLLEHNIO ero MOBEPXHOCTEN 1 K MOBPEXAEHNIO
anemeHTa.

NCMOJIb30BAHUE NMAPOBAPKHA

1. Y6eputecs, yTo 6a30BbIN 6NIOK 3aM0NHEH BOLO. KOHTPONMPYIiTe YpOBEHb BOLbI HA MPOTAXEHUN

BCEro npoLecca NpruroToBeHNA Ha napy.

lMopaKkniouMTe NapoOBapKy K SNeKTPoCeTy.

lMoBepHWTe TaliMep MO YaCOBOW CTPESIKE, YCTaHOBUB Heobxoanmoe Bpems. BKnountca nHamkatop.

lMocne Toro Kak Taiimep BepHeTCA K 0TMeTKe 0, S1eMeHT 1 MHAUKATOP BbIKMIOYaTCA.

. Y106bl OCTAaHOBUTb MPUTOTOBJIEHNE Ha Mapy A0 NCTEYEHUA BPEMEHU TaliMepa, OTK/lunTe
yCTpoiicTBO OT anekTpoceTu. HE nbiTanTech NOBEPHYTb TaliMep NPOTMB 4acoBOM CTPENKM,
4TO6bI HE MOBPEAUTD €ro.

OCTOPOHO!

ByabTe npeienbHO OCTOPOXKHDI, KOrfAa CHUMaeTe KOp3unHbl. Hn B Koem cnyyae He CHUMaiTe Bce

KOp3uHbI cpa3y. CHUMaliTe KOP31HbI N0 OAHOM, HauMHaA ¢ BepxHell. cnonb3yiiTe KyXOHHble

PYKaBuLbl, YTOObI HE NONYUYMTb OXKOT FOPAYNM NAPOM.

HwnN

MOJIHOE BbIKUNMAHUWE BOAbl

Korpa Bcs Bofia BBIKMNUT B NpoLiecce NPUroTOBNEHNS Ha Napy, 3aLUMTHOE YCTPONCTBO OTKIIOUUT
napoBapKy, NP 3TOM UHAVKATOP OCTAHETCSA BKIIOYEHHbIM (€C/IM TaliMep He BepHYNCA K oTMeTke 0).
TepmocTaT OyAeT BKIYaTbCA 1 BbIK/IOUYATbCA 1O TEX NOp, MoKa:

. Bbl He 06aBWTe BOAbI;

«  TallMep He OTK/IOUUT NAPOBaPKY.

OTkniounTe 6a30BbIN GNIOK OT CETH, JaiiTe eMy OCTbITb B TEUEHME HECKObKIX MUHYT, MOCIIe Yero JoneiTe
KWMATKA 11 BHOBb 3aMnyCTUTe YCTPOWCTBO.
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NMPUBNNSUTENIbHOE BPEMA NMPUTOTOBJIEHUA

Cnegytowine NpofyKTbl HAUMHAIOT FOTOBUTb NOC/E 3aN1BaHIA XONOAHOI Bofbl. HanonHuTe pesepsyap
X0onofHoW Bogoii, Lo6aBbTe NPOAYKTHI 1 YCTAHOBMTE TaliMep COrfacHo Tabnuue.

MpopgykTbl (cBexue) | NpumeyaHne Bpems (MuHyTbI)
Bpokkonu Pa3genunTb Ha AONbKI/BETOUKM pa3mepom 1-2 cm 13-15
3eneHas daconb PaBHOMEpHO pacnpefennTb No Kop3unHe 13-15
MopkoBb Hape3aTb noMTUKamMy TONWMHOM 0Koso 0,5 cm 17-19
CaBoiicKas KanycTa | HawwHKoBaTb vnm HapyouTb MENKIMM KYCOUKamm 113
Cnapxa PaBHOMepHO pacnpefenntb No KOp3unHe 113
Llykunn Hape3saTb nomtrKamuy TonwwmHo okono 0,5 cm 9-11
bproccenbckasn
Kanyera Llenvkom (MprmepHo 2 cm B AnameTpe) 13-15
LiBeTHas KanycTa Pa3zpgennTb Ha fONbKIX/BETOUKM pasmMepom 1-2 cm 15-17
CaxapHas Kykypy3a | Llenbin noyatok 17-21
Kaprodens Mononoﬁvkapm(benb UK 3penblil KapTodenb NOMTUKamMm 2123
TONWMHONM 1-2 CMm

Cnegytowime NpoyKTbl HAUMHAIOT FOTOBUTb MOC/E NOJaYM Napa. YNOXuUTe NPOAYyKTbl B KOP3UHY/KOP3UHbI
11 HaKPOIiTe KPbILLIKOIA, HO He CTaBbTe KOP3UHbI Ha MOAL0H A0 TeX Mop, MOKa He noiget nap. Mocne nogaun
rnapa BO3bMUTE NPYXBATKM UM PYKaBHLbl, OCTOPOXHO MOMECTUTE KOP3UHY/KOP3MHDBI C NPOAYKTaMu Ha
MOAAOH 1 YCTAHOBUTE BPEMSA NPUTOTOBIEHNS.

MpopykTbl (cBeXxue) | NpumeyaHne Bpems (MuHyTbI)
BapeHble aiiLa BcmATKY / B MeloyeK / BKpYTYto / MONHaA roTOBHOCTb 5-6/7-8/9-10/11-12
Anya nawor MomecTnTb B GOPMOYUKY 1IN HEBOMbLLYIO MICKY 5-6
KypuHas rpyaka HapesaTb TOHKMMM cnoaMu unm Kybrkamm no 1-2 cm 12-14
flococ / kpyrnas Tpecka, NnKwWwa n . a. 7-9

pbiba

Kambanosbie Kambana, nantyc, naHracuyc n . . 3-4
PbiGHbIe CTeNKM TyHeL, Mey-pbl6a U T. 4. 7-9
Mwugun B cepeavHe npurotoBneHnsa nomeLlatb. 8-10
Koponesckue YpanuTtb naHumpb. MofepaTb KPEBETKM Ha Napy B TeUeHue 2-3 MUHYT UK o
KpeBeTKu MONTHOWN rOTOBHOCTW. B cepefiHe npnrotoBaeHnsa nomellatb.

PEKOMEHAOALWW, COBETbl U MALLEEBAA BE3OINMACHOCTb

. He 6ecriokoiiTecb 0 TOM, 4T0 6711040 MOXeT ObITb NepeBapeHHbIM — BapKa Ha napy ABnAeTCA
OTHOCUTENbHO MATKUM COCOOOM FOTOBKM, U HECKOMBKO ILIHUX MUHYT HE OKaxyT
« Yro6bl 06ecneunTb LMpKyNALMIo napa:
a) He pasmewanite NpoAyKTbl B KOP3MHE CIMLLKOM MOTHO.
B) TMo BO3MOXHOCTM pacronaranTe NPOAYKTbl B OAVH CJION.
c) OcraBnanTe NpocBeTbl MeXAY KyCOUKaMu.
d) YknapbiBas NpoAyKTbl CIOAMY, OCTaBAETE B KaXKAOM CJ1I0€ MPOMEXYTKN MeXAY
Kycoukamu, 4Tobbl o6ecneynTb LMPKYNALMIO Napa Mexay ClIoAMN.
. Cnepute 3a Tem, UTo6bl ypOBEHb BOAbI Bceraa 6bin Bbilwe oTMeTKM Min y OKOLLKa YPOBHA BObI.
. Huvikorga He cHMaiiTe KpbILKY BO Bpems paboTbl MapoBapKMu.
. BbiknagbiBaiTe NpoayKTbl B OAWH CION.
. Hape3ska npoayKToB Ha oaMHaKoBble KycKkn obecneurBaeT 6onee paBHOMEPHy 06paboTKy napom.
. Mpy [ONFOM NPUFOTOBIEHUM NMOMELLANTe NPOAYKTbI B CepefnHe LnKia ansa 6onee paBHOMepPHOI
06paboTkmM napom.
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. MpoayKTbl, KOTOpble TPebyIoT 6onblLe BPeMEHU Ans NPUroTOBEHNSA, CiefyeT MOMECTUTb B HUXKHME
KOP3UHbl.

. MpoayKTbl, KOTOpble TpebyioT bonee cnaboit 06pPaboTKM NAPOM MW MeHbLLE BPEMEHU AN
NPUroTOBNEHMA, CleAyeT MOMECTUTb B BEPXHME KOP3WHBI.

. Hanbonee nogxogasilee Bpems AN NPUrOTOBAEHUA BaLLMX IOOMMbIX MPOAYKTOB U COYETAHNIA
NpoJyKTOB ONpefenseTcs ONbITHbIM MyTeM.

. [inA npuroToBneHns NPOAYKTOB B COYCe N B XUAKOCTY UCMOMb3YiATe Yally Ans prca.

. C nTyubl MK pbibbl MOXKET KanaTb COK, NepefaBas 3anaxu. Bo n3bexaHue 3Toro 3aBopaurBaite
KYCKI Msca B Gonbry.

. He ncnonb3yiite yxe packpbiTble Muamu. MponapreaiiTe [0 NOHOMO PacKpbITUS, HEPaCcKPbIBLUMECA
BblOpachiBanTe.

. [oTOBBTE MACO, NTULY U NPOAYKTHI X NepepaboTku (GapLu, pybneHble GudLITEKCH 1 T. A.) LO TEX NOP,
MOKa BblieNfeMbll COK He CTaHeT Npo3payHbiM. [0TOBbTE pbiby A0 TeX MOpP, NMOKa MAKOTb He CTaHeT
MOMHOCTbIO MaTOBOWA.

«  JlnctoBble 0BOLY JOMKHbI FOTOBUTHCA MUHUMANbHOE BPEMS, UTOObI OCTaBATbCA CBEXMMU 1
xpycTawmmm. MpoLecc roToBKY OBOLLE MOXHO OCTAHOBUTb MYTEM UX MOTPY>KEHUA B NIefsHYI0 BOZY.

yXoa U MbITbE

1. OTknounTe Npubop OT CETU 1 AalTe eMy OCTbITb.
2. BbiMOITe KPbILLKY, KOP3UHbI 1 MOACTABKM TEMOW MbISIbHOW BOLOW, TLWATEbHO OMONOCHUTE 1

BbICYLLMTE.
3. OnopoxHuTe 6a30BbIN GNIOK V1 MPOTPUTE Er0 YNCTON BNaxKHOI TKaHbto. HE norpy»alite 6a30Bbiii
610K B BOAY.
. He knagunte Kakne-nubo 4acTvi NapoBapKm B MOCYAOMOEYHYIO MaLLHY.
YOAANEHUE HAKUMNA

Co BpemeHeM Ha napoBapke MOryT 06pa3oBaTbCA MUHePabHble OTIOXKEHNA, KOTOPbIE YXYALIAKT ee
paboTy. PekoMeHAyeTCA yRanaTh 3Ty HaKUMb KaxAble 3 MecALa.

1. TpurotosbTe NpumepHO 1 NNTP pacTBopa ANA yAaneHUs Haknunu, Cneaya MHCTPYKUUAM
npou3BoAUTENA. 3aneiiTe pacTBOp B pe3epByap AN BOAbI.

BkntounTe nap Ha 25 MuHyT.

OTcoeanHuTe NPUGOP OT CETU U faiiTe eMy MONHOCTbIO OCTHITh.

Bbinerite pacTBOp ANA yAaneHusa Haknmu.

lMosTopuTe Warn 1—3, ncnonb3ys ToNbKo BoAy. [TOBTOPANTE 4O NOMHOTO yAaneHUs BCeX CefoB
pacTBOpa AndA yAaneHnsa Hakunu.

vk wnN

6.  BbiMoNTe BCe CbeMHble YacTy, Kak onncaHo B pasgene YXOI U MbITbE.

NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

Bo n3bexaHme BO3AENCTBUA BPELHbIX BELECTB Ha OKPYKaloLLyio CPesy U 3G0poBbe
ﬁ npu6opsl 1 6aTaper 0JHOPA30BOrO AN MHOTOPA30BOrO UCMOJb30BaHNS,

mmm [IOMEUEHHbIE OAHUM 13 STUX CYMBOJIOB, HEOOXOAMMO YTUN3NPOBATL OTAENBHO OT
HECOPTMPOBAHHbIX GbITOBbIX 0TX040B. O6A3aTENbHO YTUNN3NPYIATE SNEKTPUYeCKNe 1
3M1EKTPOHHbIE N3[EeNNs, a TakkKe (eCsn 3To NPUMeHMMO) 6aTapen OfHOPA30BOTro UMK
MHOTOPa30BOro 1CMOsb30BaHNsA B COOTBETCTBYIOLLMX OGULIMANBHBIX MYHKTAX
MOBTOPHO NepepaboTki / cbopa OTXOL0B.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dél, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstranite vechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Dodrzujte zdkladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi ¢i mentélnimi schopnostmi nebo osoby, které
vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod dozorem/
byly pouceny a rozumi souvisejicim rizikim. S pfistrojem si nesméji hrat
déti. Déti nesméji provadét cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly
véku alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte
mimo dosah déti mladsich 8 let.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce
nebo osoba podobné kvalifikovang, aby nedoslo k riziku.

® Zakladni jednotku nenamacejte.

Nespravné pouziti zafizeni m{ize vést ke zranéni.

A\ Povrchy pristroje budou palit. Zbytkové teplo zajisti, ze povrchy po

pouzm zUstanou horké.

Do piistroje nevkladejte zmrazené maso ¢i driibez - prvné tyto potraviny zcela rozmrazte.
Nedotykejte se horkych povrchli zékladni jednotky, poklice, kos(i, misy na ryzi ¢i nosného talife.
Pouzivejte rukavice na peceni nebo utérku, a viechny &asti zvedejte jen za drzadla.
Nad pfistroj se nenaklanéjte a nedavejte nad néj ruce, paze, oblicej, atd., at vas unikajici para
nepopali.
Bude unikat para. Pristroj neumistujte blizko zaclon a zavés(, pod police i skiinky nebo blizko
néceho, co se mlze plsobenim unikajici pary poskodit.
Nezakryvejte spotfebic a nic na néj nestavte.
Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které dodavéme my.
Tento spotfebi¢ nesmi byt ovlddan externim ¢asovacem nebo systémem dalkového ovladani.
Nepouzivejte spotfebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

JEN PRO DOMACI POUZITI

CASTI

1. Poklice 6. Oznaceni vysky hladiny
2. Kos 7. Kontrolka

3. Mezikus 8.  Zékladni jednotka

4. Misanaryzi 9. Casovat

5. Nadrzka

PRED PRVNIM POUZITIM

Odnimatelné ¢asti umyjte v teplé mydlové vodé, dobie oplachnéte a nechte oschnout.
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MONTAZ

1. Parni hrnec umistéte na plochy, rovny a tepelné odolny povrch. Ze viech stran musi byt dostate¢né
mnozstvi volného prostoru, aby nedoslo k poskozeni skiinék, stén atd.

2. Usadte jednu z varnych nadob na zékladnu.

3. Pokud chcete pouzit daldi varnou nadobu, nasadte na horni ¢ast prvni nddoby mezikus a na néj pak
druhou varnou nddobu.

4. Pokud chcete pouzit i tfeti varnou nédobu, nasadte na horni ¢ast druhé nadoby druhy mezikus a na
néj pak treti varnou nadobu.

5. Poklici umistéte az na nejvyse polozenou varnou nadobu.

PLNENI

Do nédrzky nalijte 500 ml vrouci vody po znacku MAX. To vam zajisti paru alespor na 60 minut vafeni, coz

je dostatecnd doba pro vétsinu potravin.

. Do vody nic nepfidavejte. Kofeni, marinady, atd. je tfeba pfidavat k potravindm a ne do vody. Pfisady
by se parou nepfenasely a jen by se usazovaly v ndrzce, coz by mohlo poskodit povrch nadrzky i
topného télesa.

POUZiVANIi PARNIHO HRNCE

1. Ujistéte se, Ze je zakladna naplnéné vodou. Béhem vareni hladinu vody sleduijte.
Zapojte parni hrnec do sité.
3. Otocte ¢asovacem ve sméru hodinovych rucic¢ek na pozadovanou dobu. Rozsviti se kontrolka.
Jakmile se ¢asovac vréti do polohy 0, topné téleso se vypne a kontrolka zhasne.
« Chcete-li vafeni ukon¢it pfed uplynutim doby ¢asovace, vypojte piistroj ze sité. NEPOKOUSEJTE se
otacet casovacem proti sméru hodinovych rucicek, protoze by doslo k jeho poskozeni.
VAROVANI
Pii snimani varnych nadob dbejte zvysené opatrnosti. Nikdy nesnimejte vSechny varné nadoby @
najednou. Nadoby snimejte jednu po druhé, a zacnéte vzdy horni varnou nadobou. Pouzivejte
rukavice na vaieni nebo podobnou ochranu, abyste si horkou parou nezpiisobili popaleniny.

»

VARENI NA SUCHO

V pfipadé, ze se béhem vareni spotfebuje veskerd voda, ochranné zafizeni parni hrnec vypne, ale
kontrolka zlistane svitit (pokud se ¢asovac nevratil na 0).

Termostat se bude priibézné zapinat a vypinat az do té doby, dokud:

. pridate vodu, anebo

«  dokud ¢asovac parni hrnec nevypne.

Zékladnu vypojte ze sité a nechte ji nékolik minut vychladnout. Poté ji naplnte vrouci vodou a znovu
zapnéte.

NAVRHOVANE CASY VARENI

Nasledujici potraviny se v pare nejlépe uvafi, kdyz je do parniho hrnce vloZite jesté za studena. Do nadrzky
nalijte studenou vodu, pfidejte ingredience a podle tabulky nastavte ¢asovac.

Potraviny (¢erstvé) | Poznamky Cas (minuty)
Brokolice Nakrdjejte na 1-2 cm rdzicky/kousky 13-15
Zelené fazolky Naplocho vlozte do kose 13-15
Mrkev Nakrdjejte na asi V2 cm tlusté platky 17-19
Hlavkova kapusta Nasekejte nebo nakréjejte na kousky 1-13
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Potraviny (¢erstvé) | Poznamky Cas (minuty)
Chfrest Naplocho vlozZte do kose 1-13
Cuketa Nakrdjejte na asi 2 cm tlusté platky 9-1
Razickova kapusta Celé (o prméru asi 2 cm) 13-15
Kvétak Nakrdjejte na 1-2 cm rGzicky/kousky 15-17
Sladka kukurice Celou palici kukuftice 17-21
Brambory Nové brambory nebo bézné brambory nakrdjejte na 1-2 27123
cm kousky

Nasledujici potraviny by se mély vafit, az kdyz parni hrnec generuje paru. Do kose (ko$U) viozte
ingredience a prikryjte poklici, ale kose na odkapévaci tac nenasazujte, dokud se nezacne generovat péra.
AZ bude hrnec generovat paru, opatrné umistéte kos (kose) s potravinami na odkapavaci tac - pouzijte
rukavice na vaieni nebo podobnou ochranu, a zapnéte ¢asovac.

Potraviny (¢erstvé) | Poznamky Cas (minuty)
Vafené vejce Na mékko / Na hnili¢ku / Na tvrdo / Dobfe uvafené 5-6/7-8/9-10/11-12
o Vlozte do ramekinu (malé zapékaci kulata miska) nebo

Sazené vejce . 5-6
malé misy

Kufeci prsa Vykostéte a nakrajejte na 1-2 cm kostky 12-14

Losos/oblé ryby - Treska, treska skvrnitd atd. 7-9

lososovité

Ploché bélomase Platys, mofisky jazyk, pangasius atd 3-4

ryby - platysovité ye ylazyk. pang )

Ryba na steaky Tunak, mecoun atd. 7-9

Slavky V pllce vafeni zamichejte 8-10

Velké krevety Ol?upejte. ’Vartg 2-3 minuty, dokud nebudou krevety dobfe uvarené. V pilce
vafeni zamichejte.

RADY, TIPY A BEZPECNOST POTRAVIN

S rozvafenim si nedélejte pfilisné starosti - vafeni v pare je relativné Setrna metoda a par minut navic

nemize nijak uskodit.

Aby péra dobre cirkulovala:

a) Do kosu potraviny vkladejte volné

b) Pokud je to mozné, vkladejte potraviny jen v jedné vrstvé

¢) Mezijednotlivymi kousky nechavejte mezery

d) P¥irozprostirani potravin do kose nechejte mezi jednotlivymi kousky v kazdé vrstvé
mezery, aby mohla para cirkulovat napfic¢ vrstvami.

Ujistéte se, Ze je hladina vody v okénku pro kontrolu hladiny vody vzdy nad znackou Min.

Parni hrnec by mél byt po celou dobu vareni pfikryty poklici.

Potraviny naskladejte v jedné vrstvé.

Stejnomérné nakrdjené potraviny se budou v pare vafit rovhomérnéji.

Aby se potraviny vafily jesté rovnomérnéji, u delSich cykll je v poloviné vareni zamichejte.

Potraviny, které vyzaduiji deldi ¢asy vareni, by se mély vkladat do nizsich varnych kosu.

Potraviny, které vyzaduji jemnéjsi vaieni nebo kratsi ¢asy vareni, vkladejte do hornich kos(.

Budete muset experimentovat, abyste zjistili, jaké ¢asy vasim oblibenym potravindm a jidelnim

kombinacim vyhovuji.

Misu na ryzi pouzivejte k vafeni jakychkoliv potravin, které maji konzistenci omécky nebo tekutiny.

Stékanim $tav z dribeziho masa a ryb mohou nacichnout jiné potraviny. Zabranite tomu tak, ze

maso obalite alobalem.

54



Nepouzivejte slavky, které jsou oteviené uz pred vafenim. Vaite je v pare, dokud se zcela neoteviou.
Ty, které se po vareni neoteviou, vyhodte.

Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho, dokud
vyrazné nepousti stavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.

Listovou zeleninu musite pfipravovat jen kratce, aby z(istala zelena a cerstva. Kdyz ji ponofite do
ledové vody, proces tepelné Upravy se zastavi.

PECE A CISTENI

1. Vypojte pfistroj ze sité a nechte jej vychladnout.

2. Poklici, varné nddoby i mezikusy umyjte v teplé mydlové vodé, poté je dlikladné oplachnéte a osuste.
3. Vyprazdnéte zakladnu a otete ji cistym vlhkym hadFikem. Zakladnu NEPONORUJTE do vody.

«  Zéadnou ¢&st parniho hrnce nevkladejte do my¢ky nadobi.

ODSTRANOVANi VODNIHO KAMENE Z PARNIHO HRNCE

Casem se v parnim hrnci usadi mineraly, které mohou mit vliv na jeho vykon. Takovéto usazeniny (vodni
kémen) doporucujeme odstranovat kazdé 3 mésice.

1.

vikhw

Pripravte si asi 1 litr roztoku na odstraniovani vodniho kamene a fidte se instrukcemi vyrobce. Roztok
nalijte do nadrzky.

Zapnéte hrnec asi na 25 minut.

Pristroj vypojte ze sité a nechte jej zcela vychladnout.

Roztok na odstranovani vodniho kamene vylijte.

Kroky 1-3 zopakujte, ale uz jen s vodou. Opakujte, dokud viechny stopy prostfedku na odstranovani
vodniho kamene nezmizi.

Veskeré snimatelné dily umyjte tak, jak je popséno v kapitole PECE A CISTENI.

RECYKLACE

ﬁ Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostiedi a zdravi kvli obsazenym nebezpec¢nym

latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symboli

mmmm nesméji byt vyhazovany do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidlnim recyklacnim/sbérném misté.
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Precitajte si pokyny a odlozZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj m6zu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su pod dozorom/pouceni a su si
vedomi s tym spojenych rizik. Deti sa s pristrojom nemaju hrat. Cistenie a
pouzivatelska udrzba nemaju byt vykonavané detmi ak nie su starsie ako 8
rokov a pod dozorom. Pristroj a elektrickd Snuru uchovévajte mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

Ak je privodny kébel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo
k riziku.

® Nenamécajte zakladiu do tekutiny.

Nespravne pouzivanie spotrebi¢a moze viest k poraneniu.

A Povrchy spotrebica budu horuce. Zvyskové teplo bude po pouziti

udr2|avat povrchy teplé.
Nevkladajte do parného hrnca zmrazené méso alebo hydinu - pred pouzitim ich Uplne rozmrazte.
Nedotykajte sa horticich povrchov zékladne, vrchnaka, kosikov, nddoby na ryzu, alebo zbernej misky.
Pouzivajte kuchynské chnapky alebo utierky a dvihajte ich iba za racky.
Nenatahujte sa ponad spotrebic a ruky, ramena, tvar a pod. nevystavujte unikajucej pare.
Para bude unikat. Neumiestniujte spotrebic v blizkosti zaclon, pod policky alebo skrinky alebo
Cokolvek, ¢o méze unikajuca para poskodit.
Spotrebic neprikryvajte a na jeho vrchnu ¢ast nedavajte ziadne predmety.
Nepouzivajte iné doplinky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
Tento spotrebic¢ nesmie byt ovlddany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo
dialkového ovladania.
Nepouzivajte tento spotrebi¢, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.

LEN NA DOMACE POUZITIE

CASTI

1. Vrchnédk 6.  Znacky hladiny vody
2. Kosik 7. Svetelna kontrolka

3. Podlozka 8. Zékladna

4, Néadobanaryzu 9. Casova¢

5. Zésobnik

PRED PRVYM POUZITIM

Vlyberatelné ¢asti umyte v teplej vode so saponatom, dobre oplachnite a osuste.
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POSKLADANIE

1. Umiestnite parny hrniec na plochy, rovny a tepelne odolny povrch. Zabezpecte, aby bolo okolo neho
dostatok miesta na odvetranie a nedoslo ku poskodeniu kuchynskych skriniek, stien a pod.

2. Jeden z kosikov polozte na zakladnu.

3. Akchcete pouzit dalsi kosik, polozte na prvy kosik podlozku a potom na riu polozte druhy kosik.
4. Ak chcete pouzit treti kosik, polozte na druhy kosik podlozku a potom na riu polozte treti kosik.
5. Veko umiestnite na najvyssie umiestneny parny kosik.

NAPLNANIE

Zasobnik vody naplrte po znacku MAX 500 ml vriacej vody. To umozni aspon 60 minut naparovania, ¢o je

dostatok c¢asu pre vacsinu jedal.

. Do vody ni¢ nepridavajte. Dohucovadla, marinady a pod. by mali byt pridané k jedlu, nie do vody na
pripravu pary. V pare nebudu cirkulovat a budu sa koncentrovat v zdsobniku, ¢im moézu poskodit
povrch zasobnika a ohrievacieho telesa.

POUZIVANIE PARNEHO HRNCA

Dbajte o to, aby bola zékladiia napInena vodou. Pocas naparovania sledujte hladinu vody.

Parny hrniec zapojte do elektrickej siete.

Otocte Casovacom doprava na pozadovany cas. Svetelna kontrolka sa rozsvieti.

Ked'sa ¢asovac vréti na 0, ohrievacie teleso sa vypne a svetelna kontrolka zhasne.

Na zastavenie naparovania pred skon¢enim ¢asovaca odpojte jednotku z elektrickej siete.
NEPOKUSAJTE SA otocit éasovaéom dolava, lebo ho poskodite.

UPOZORNENIE

Pri odoberani kosikov bud'te nesmierne opatrni. Nikdy neodoberajte vSetky kosiky naraz.
Odoberajte kosiky jeden po druhom a zacnite tym najvrchnejSim. Pouzivajte kuchynské chiiapky
alebo nieco podobné, aby ste sa chranili pred popélenim.

VYVARENIE VODY DOSUCHA

V pripade, Ze sa pocas naparovania spotrebovala vsetka voda, ochranna poistka parny hrniec vypne, ale
svetelna kontrolka zostane svietit (ak sa casovac nevratil spat na 0).

Termostat sa bude striedavo zapinat a vypinat, az kym nenastane nasledovné:

. pridéte vodu,

. ¢asovac parny hrniec vypne.

Zéakladnu odpojte z elektrickej siete, nechajte ju niekolko minut vychladnut, potom ju naplite vriacou
vodou a zacnite znovu.

TAwN s

ODPORUCANE CASY NAPAROVANIA

Tieto potraviny sa najlepsie tepelne upravuju ak ich vlozZite eSte do studeného parného hrnca. Naplnite
zasobnik studenou vodou, pridajte suroviny a nastavte ¢asovac podla tabulky.

Potraviny (¢erstvé) | Poznamky Cas (minuty)
Brokolica Nakrdjajte na kusky/ruzicky velkosti 1-2 cm 13-15
Zelend fazulka Poukladajte ju na dno kosika 13-15
Mrkva Nakrajajte na hribku asi > cm 17-19
Ka?usta ,(KE| Natrhajte alebo nakréjajte na kusky 11-13
kuceravy)

Spargla Poukladajte ju na dno kodika 1-13
Cuketa Nakrdjajte na hrdbku asi V2 cm 9-11
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Potraviny (¢erstvé) | Poznamky Cas (minuty)
Kel ruzickovy Cely (priemer asi 2 cm) 13-15
Karfiol Nakrajajte na kusky/ruzicky velkosti 1-2 cm 15-17
Sladkd kukurica Cely klas kukurice 17-21
Zemiaky 1l\g)\ﬁnzemlaky alebo zemiaky nakrajané na kusky velkosti 2123

Nasledujuce potraviny by sa mali varit potom, ked'sa v parnom hrnci za¢ne produkovat para. Pridajte
suroviny do kosika (kosikov) a zakryte ich vrchndkom, ale neukladajte kosiky na odkvapkavaciu misku,
pokial sa neza¢ne tvorit para. Ked'sa za¢ne tvorit para, opatrne polozte kosik (kosiky) s jedlom vo vnutri
na odkvapkavaciu misku pomocou kuchynskych chnapiek alebo podobnych pomécok a zapnite ¢asovac.

Potraviny (¢erstvé) | Poznamky Cas (mintty)
\g/lf:szit:]\;arene v Namikko/Na hnilicku/Natvrdo/Uplne uvarené 5-6/7-8/9-10/11-12
Vajce uvarené vo Vlozte do keramickej zapekacej formy (tzv. ramekin) alebo 5.6

vode bez skrupiny malej misky

Vlykostite a nafiletujte alebo nakréjajte na kocky velkosti

Kuracie prsia 12em 12-14
Losos/lososovite Treska, treska Skvrnitd atd" 7-9
ryby

:ggzl?nryby sbielym Platesa, morsky jazyk, ryba basa (druh pangasiusa) atd. 3-4
Ryby na steaky Tuniak, mecun, atd. 7-9
Musle (slavky) V polovici varenia premiesajte. 8-10

Krevety olupajte. Naparujte 2-3 minuty alebo kym sa krevety celkom neuvaria. V

Kralovské krevety e ! e
polovici varenia premiesajte.

RADY, TIPY A BEZPECNOST POTRAVIN

. Prevarenia jedla sa nemusite velmi obavat - varenie v pare je pomerne Setrna metdda varenia a
niekolko minut navyse vo vieobecnosti nebude velmi citit.

« Aby ste umoznili pare cirkulovat:
a) Potraviny ukladajte do kosikov volne
b) Vzdy, ked'je to mozné pouzivajte jednu vrstvu potravin
c¢) Nechdvajte medzi kiskami medzery
d) Pritvorenivrstiev v kosiku nechdvajte medzery medzi kiskami v kazdej vrstve, aby ste

umoznili pare cirkulovat cez vrstvy

. Dbajte o to, aby hladina vody zostdvala stéle nad znackou Min v okienku s vodoznakom.

. Pocas naparovania by mal byt vrchnak parného hrnca stale na svojom mieste.

«  Jedlo ukladajte v jednej vrstve.

«  Jedla nakrajané na rovnaké kusky sa budu varit v pare rovnomernejsie.

. Pri dlhsich cykloch naparovania jedlo v polovici naparovania premiesajte, kvéli rovhomernejsiemu
naparovaniu.

«  Jedld, ktoré vyzaduju dlhsi ¢as varenia, by sa mali ukladat do nizsich parnych kosikov.

« Jedld, ktoré vyzaduju jemné naparovanie alebo kratsie ¢asy varenia ukladajte do vyssich parnych
kosikov.

. Budete musiet experimentovat, aby ste zistili Casy, ktoré su najvhodnejsie pre vase oblubené jedld a
kombinacie jedal.

. Nadobu na ryzu pouZivajte na varenie jedal, ktoré maju konzistenciu omécky alebo tekutiny.
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. Stavy z hydiny alebo ryb mézu kvapkat a preniest svoju chut na iné potraviny. Aby ste tomu zabranili,
zabalte méso do alobalu.

. Nepouzivajte musle (slavky), ktoré su otvorené uz pred varenim. Pripravte/varte ich v pare, kym sa
Uplne neotvoria a vyhodte vsetky, ktoré sa neotvoria pocas varenia.

. Méso, hydinu a jedla z nich (mleté mdso, hamburgery, atd’) varte/pripravujte dovtedy, kym z nich
nevyteka cistd $tava. Rybu varte/pripravujte dovtedy, kym nie je méso vo vietkych ¢astiach
nepriehladné.

. Listovu zeleninu by ste mali varit ¢o najmenej, aby ste ju zachovali zelent a krehku. Ak ju ponorite do
ladovo studenej vody, zastavite proces jej varenia.

STAROSTLIVOST A CISTENIE

1. Pristroj odpojte z elektrickej siete a nechajte ho vychladnut.

2. Veko, kosiky a podlozky umyte v teplej vode so saponatom, potom riadne oplachnite a vysuste.
3. Z&kladiu vyprazdnite a utrite ¢istou, vihkou utierkou. NEPONARAJTE zékladriu do vody.

. Ziadnu sdcast parného hrnca nedavajte do umyvacky riadu.

ODVAPNOVANIE PARNEHO HRNCA

Po ¢ase mo6zu usadeniny mineralov ovplyvnit vykon vasho parného hrnca. Odstraniovanie tychto usadenin
(alebo odvapnenie) sa odporuca vykonat kazdé 3 mesiace.

1. Pripravte asi 1 liter odvapriovacieho roztoku podla navodu vyrobcu. Roztok vlejte do zésobnika na
vodu.

Naparujte 25 minut.

Odpojte jednotku zo zasuvky a nechajte ju Gplne vychladnut.

Odvaépnovaci roztok vylejte.

Opakujte kroky 1-3 iba s pouzitim vody. Opakujte, kym sa neodstrania vietky zvysky odvaprovaca.
Umyte vietky odpojitelné ¢asti podla ndvodu v ¢asti STAROSTLIVOST A CISTENIE.

RECYKLACIA

ﬁ Aby nedochdadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom

SOV AwN

nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z

mmmm  tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunalnym odpadom.
Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy
odovzdajte na prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.
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Instrukcje nalezy przeczytac, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub
osoby nie majace doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze odbywa
sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytkowania sprzetu,
przekazanej przez osoby odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy
zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

Jezeli przewod zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad
naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

® Nie wktadaj jednostki bazowej do zadnej cieczy.

Niewtfasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciafa.
A Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie. Resztkowe ciepto powoduje,

ze p0W|erzchn|e jeszcze pozostajq gorgce po uzyC|u

Nie wktadaj zamrozonego miesa lub drobiu w parowar - przed uzyciem trzeba je catkowicie
rozmrozic.
Nie dotykaj goracych powierzchni jednostki bazowej, pokrywy, kosza, miski na ryz, ani ociekacza.
Zaktadaj rekawice kuchenne lub uzyj scierki i podnos tylko za uchwyty.
Nie trzymaj rak nad urzadzeniem, chror rece, ramiona, twarz itp. przed wydobywajaca sie para.
Bedzie wydobywac sie para. Nie nalezy umieszczac urzadzenia w poblizu zaston, pod pdtkami lub
szafkami ani w poblizu czegokolwiek, co mogtoby zosta¢ uszkodzone przez uciekajaca pare.
Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.
Nie uzywaj innych akcesoridéw niz te, ktére s dostarczone z urzadzeniem.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okre$lonym w niniejszej instrukcji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jedli zaczeto wadliwie dziatac.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

CZESCI

1. Pokrywa 6. Oznaczenia poziomu
2. Kosz 7. Lampka

3. Taca 8. Jednostka bazowa

4. Miskanaryz 9. Regulator czasowy
5. Zbiornik

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Myj czesci w cieptej wodzie z mydtem, dobrze wyptucz, niech obciekng i osusz na powietrzu.
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MONTAZ

1. Umies¢ parowar na ptaskiej, rownej, odpornej na wysoka temperature powierzchni. Zapewnij
odpowiednig przestrzen wentylacyjng ze wszystkich stron, aby zapobiec uszkodzeniu szafek, $cian
itp.

2. Umies¢ jeden z koszy na podstawie urzadzenia.

3. Jesliuzywasz drugiego kosza, zamontuj tace na gérze pierwszego kosza, a nastepnie umies¢ na nim
drugi kosz.

4. Jedli uzywasz trzeciego kosza, zamontuj druga tace na goérze drugiego kosza, a nastepnie umies¢ na
nim trzeci kosz.

5. Umie$¢ pokrywe na gérnym koszu do gotowania na parze.

NAPELNIANIE

Napetnij zbiornik do znaku MAX (500ml) wrzacej wody. Zapewni to co najmniej 60 minut gotowania na

parze, co jest wystarczajacym czasem dla wiekszosci potraw.

. Niczego nie dodawaj do wody. Przyprawy, marynaty itp. nalezy dodawac do produktéw, a nie do
wody.Przyprawy nie beda krazy¢ z para, po prostu skoncentruja sie w zbiorniku,z
prawdopodobienstwem uszkodzenia powierzchni zbiornika i grzatki.

KORZYSTANIE Z PAROWARU
1. Upewnij sig, ze podstawa urzadzenia jest napetniona. Sprawdzaj poziom wody podczas gotowania
na parze.

2. Podtacz parowar do pradu.
3. Przekrec¢ timer zgodnie z ruchem wskazéwek zegara na wymagany czas. Zapali sie lampka kontrolna.
4. Gdy timer powrdci do pozycji 0, grzatka wytaczy sie, a lampka zgasnie.
. Aby zatrzymac gotowanie na parze przed uptywem czasu, nalezy odtagczy¢ urzadzenie od zasilania.
NIE prébuj obracac timera w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, poniewaz
spowoduje to jego uszkodzenie.
OSTRZEZENIE
Podczas wyjmowania koszy nalezy zachowac szczegdlna ostroznos¢. Nigdy nie wyjmowac
wszystkich koszy jednoczesnie. Wyjmuj kosze pojedynczo, zaczynajac od gérnego. Uzywaj

rekawic kuchennych lub podobnych, aby chronic sie przed poparzeniami goraca para.

GOTOWANIE NA SUCHO

W przypadku, gdy podczas gotowania na parze zostanie zuzyta cata woda, urzadzenie zabezpieczajace
wylaczy parowar, ale lampka kontrolna bedzie sie swieci¢ (chyba ze timer powrdci do pozycji 0).
Termostat bedzie sie wigczat i wytaczat do momentu, gdy:

. albo dolejesz wody,

«  albo timer wyfaczy parowar.

Odtacz podstawe od zasilania, pozostaw na kilka minut do ostygniecia, nastepnie napetnij jg wrzacg woda
i uruchom ponownie.

ZALECANE CZASY PAROWANIA

Te potrawy najlepiej przygotowywac na zimnym parowarze. Napenij zbiornik zimna wodg, dodaj
skfadniki i ustaw regulator czasowy jak w tabeli.
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Produkty (Swieze) Uwagi Czas (minuty)
Brokut Potnij na 1-2 cm rézyczki/kawatki 13-15
Zielona fasolka Utz w koszu na ptasko 13-15
Marchew Pokrdj w plasterki grubosci ok. /2 cm 17-19
Kapusta (wtoska) Porwij lub potnij na kawatki 11-13
Szparagi Utéz w koszu na ptasko 1-13
Cukinia Pokroj w plasterki grubosci ok. 2 cm 9-11
Brukselka W catosci (ok. 2 cm $rednicy) 13-15
Kalafior Potnij na 1-2 cm rézyczki/kawatki 15-17
Kukurydza cukrowa | W catosci, w kolbach 17-21
Ziemniaki Mtode ziemniaki lub ziemniaki pokréj na kawatki 1-2 cm 21-23

Nastepujace produkty powinny by¢ gotowane, gdy w parowarze juz jest para. Wtdz sktadniki do kosza(y) i
przykryj pokrywa, ale nie umieszczaj ich na ociekaczu, zanim w parowarze nie wytworzy sie para. Gdy
parowar juz paruje, ostroznie ustaw kosz(e) z jedzeniem na srodku ociekacza uzywajac rekawic
kuchennych lub podobnego zabezpieczenia i rozpocznij odliczanie.

Produkty (Swieze) Uwagi Czas (minuty)

Jajko gotowane Na miekko/srednie/na twardo/mocno ugotowane 5-6/7-8/9-10/11-12

Jajko w koszulce W46z do kokilki lub matego naczynia 5-6

Piersi z kurczaka Rozbierz na ptaty lub pokroj na kawatki 1-2cm 12-14

zcc))sr?zsérlzst?’:a% e Dorsz, plamiak, itp. 7-9

Ryby morskie biate | Gtadzica, sola, bas, itp. 3-4

Ryby na stek Tunczyk, miecznik, itp. 7-9

Matze Zamieszaj w potowie gotowania 8-10

Krewetki krélewskie Wyjmij ze skorupgk. thuj na parze przez 2—'3 minuty, az krewetki beda catkowicie
ugotowane. Zamieszaj w potowie gotowania.

WSKAZOWKI, PORADY | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

. Nie obawiaj sie przegotowania potrawy - gotowanie z parg jest stosunkowo fagodna metoda
gotowania i kilka dodatkowych minut generalnie nie ma znaczenia.
. Aby umozliwi¢ cyrkulacje pary:
a) Ukfadaj produkty w koszach luzno.
b) Uktadaj, gdzie to mozliwe, pojedyncze warstwy zywnosci.
¢) Ukfadaj produkty luzno, pozostawiajac wolne przestrzenie.
d) Jezelijednak w jednym koszu jest uktadana wiecej jak jedna warstwa produktéw,
pozostaw w kazdej warstwie troche luzu, aby umozliwi¢ cyrkulacje pary.
. Upewnij, ze poziom wody znajduje sie zawsze powyzej oznaczenia Min wskaznika poziomu wody.
. Podczas gotowania na parze pokrywa parowaru musi by¢ zamknieta.
. Ukfadaj jedzenie w jednej warstwie.
«  Jedzenie wyktadane jednolicie ugotuje sie bardziej rdwnomiernie.
«  Jedzenie ugotuje sie bardziej rdwnomiernie, jesli zamieszasz je w potowie cyklu parowania.
. Produkty potrzebujace dtuzszego czasu przygotowania nalezy uktadac w dolnych koszach.
. Produkty, ktére moga by¢ gotowane krécej lub delikatniej, nalezy uktada¢ w gérnych koszach.
. Aby znalez¢ optymalne czasy dla ulubionych potraw i ich kombinacji, trzeba troche
poeksperymentowac.
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. Do przygotowania potraw w sosie lub w ptynie, stosuj miske na ryz.

. Soki z drobiu lub ryb moga skapywac i przenosi¢ smaki. Aby temu zapobiec, owijaj produkty folia.

. Nie bierz matzy, ktére przed gotowaniem byty otwarte. Gotuj na parze dopoki nie otworzg sie i
odrzucic takie, ktére po ugotowaniu nadal sie nie otworzyty.

. Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.
Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.

«  Warzywa lisciaste powinny by¢ gotowane mozliwie najkrécej, aby pozostaty zielone i chrupiace.
Zmoczenie lodowata woda wodzie zatrzyma proces gotowania.

PIELEGNACJA I CZYSZCZENIE

1. Odtacz urzadzenie od zasilania i pozostaw do ostygniecia.

2. Umyj pokrywe, kosze i tace w cieptej wodzie z mydtem, a nastepnie doktadnie wyptucz i wysusz.

3. Oprdznij podstawe i wytrzyj czysta, wilgotna sciereczka. NIE WOLNO zanurzac podstawy w wodzie.
. Nie wktadaj zadnej czesci parowaru do zmywarki

ODKAMIENIANIE PAROWARU

Z biegiem czasu, osady mineralne moga wptynac na wydajnos¢ parowaru. Zaleca sie usuwac osady
(odkamieniac) co 3 miesiace.

Zréb 1 litr roztworu odkamieniajacego wedtug instrukgji producenta. Wlej roztwér do zbiornika.
Paruj przez 25 minut.

Wyciagnij wtyczke zasilania z gniazdka i pozwdl urzadzeniu catkowicie ostygnac.

Wylej roztwér odkamieniajacy.

Powtorz kroki 1 - 3 przy uzyciu samej wody. Powtarzaj procedure, az znikng wszystkie slady
odkamieniacza.

6. Umyj wszystkie odtaczane czesci w sposob opisany pod PIELEGNACJA | CZYSZCZENIE.

vk wh =

RECYKLING

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatordw i baterii oznaczonych jednym
mmmm 7 tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.

Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,

nalezy zawsze utylizowac¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/

recyklingu.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe smanjenih
tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu
iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili rade po uputama, te
razumiju ukljuc¢ene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s uredajem. Cid¢enje
i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca ako nisu starija od 8 godina i moraju biti
pod nadzorom. Drzite uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.
Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti
proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.

® Nemojte uranjati postolje u tekucinu.

Pogresna uporaba aparata moze uzrokovati ozljedu.

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce. Preostala toplina odrzavat ce

povrsme toplim nakon uporabe.
Nemojte stavljati zamrznuto meso ili perad u kuhalo na paru; odmrznite ga potpuno prije uporabe.
Nemojte dodirivati vruce povrsine postolja, poklopca, kosara, posuda za rizu ili drzaca. Koristite
rukavice za pecnicu ili krpu i podizite ih samo putem rucki.
Nemojte pruzati ruke preko uredaja i drzite ruke, lice itd. van domasaja izlazne pare.
Para ce izlaziti. Nemojte postaviti uredaj u blizini zavjesa, ispod polica ili ormarica ili blizu bilo ¢ega
$to se moze ostetiti izlaznom parom.
Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.
Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemojte koristiti uredaj ako je oStecen ili neispravan.
ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

DIJELOVI

1. Poklopac 6. Oznake razine

2. Kosara 7. Indikatorsko svjetlo
3. Nosac 8.  Postolje

4. Posuda zarizu 9. Tajmer

5. Spremnik

PRUJE PRVE UPORABE

Operite odvojive dijelove u toploj sapunici, dobro isperite i osusite.

SASTAVLJANJE

1. Stavite vase kuhalo na paru na ravnu, stabilnu povrsinu, otpornu na toplinu. Omogucite odgovarajuci
prostor za ventilaciju sa svih strana kako bi se izbjeglo ostecenje ormarica, zidova, itd.
2. Postavite jednu od kosara na bazu.
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3. Ako koristite jos jednu kosaru, postavite nosac na vrh prve kosare, te namjestite drugu kosaru na vrh
njega.

4. Ako koristite trecu kosaru, postavite drugi nosac na vrh druge kosare, te namjestite trecu kosaru na
vrh njega.

5. Stavite poklopac na vrh kosare za kuhanje na pari na najvisoj razini.

PUNJENJE

Napunite spremnik do oznake MAX s 500 ml kipuce vode To ¢e vam pruziti najmanje 60 minuta kuhanja na

pari, $to je dovoljno vrijeme za vecinu hrane.

«  Nemojte nista dodavati u vodu. Zacini, marinade, itd.se trebaju dodati hrani a ne vodi za paru. Zacini
ne cirkuliraju s parom, vec se koncentriraju u spremniku, a mogu i naskoditi povrsinama spremnika i
elementu.

UPORABA KUHALA NA PARU

1. Uvjerite se da je baza napunjena. Provjeravajte razinu vode tijekom kuhanja na paru.

Ukopcajte utikac vaseg kuhala na paru u uticnicu.

Okrenite tajmer u smjeru kazaljke na satu na potrebno vrijeme. Svjetlo e se upaliti.

Kad se tajmer vrati na 0, element Ce se iskljuciti i svjetlo ¢e se ugasiti.

Za zaustavljanje kuhanja na paru prije zavrsetka tajmera, iskopcajte jedinicu iz elektri¢ne uticnice.
NEMOJTE pokusati okrenuti tajmer u smjeru suprotnom od kazaljke na satu, jer ¢ce ga to
ostetiti.

UPOZORENJE

Budite izuzetno oprezni kad uklanjate kosare. Nikad ne uklanjajte sve kosare zajedno. Uklonite
kosare jednu po jednu, pocevsi od gornje. Koristite rukavice za pecnicuili nesto sli¢no kako biste
se zastitili od opeklina uzrokovanih vru¢om parom.

c AN

ISPARAVANJE VODE

U slucaju da se iskoristi sva voda tijekom kuhanja na paru, zastitni uredaj iskljucit ¢e kuhalo na paru, ali ¢e
svjetlo ostati upaljeno (osim ako se tajmer nije vratio na 0).
Termostat ce se cikli¢no ukljucivati i iskljucivati dok:

«  dodasevoda, ili
«  tajmeriskljuci kuhalo na paru.

Iskljucite bazu iz uti¢nice, ostavite da se ohladi nekoliko minuta, potom napunite spremnik kipu¢om
vodom i ponovo pocnite s radom.

PREPORUCENA VREMENA KUHANJA NA PARI

Sliedeca hrana se najbolje kuha koristeci kuhalo na paru od hladnog stupnja. Napunite spremnik hladnom
vodom, dodajte sastojke i postavite tajmer prema tablici.

Hrana (svjeza) Napomene Vrijeme (u minutama)
Brokule Narezite na komade/florete velic¢ine 1-2 cm 13-15
Mahune Polozite ravno u kosaru 13-15

Mrkve Narezite na kriske debljine /> cm 17-19

Kupus (kelj) Narendajte ili nareZite na komade 11-13
Sparoge Polozite ravno u kosaru 1-13
Tikvice Narezite na kriske debljine /2 cm 9-11
Prokulice Cijele (promjera oko 2 cm) 13-15
Cvjetaca Narezite na komade/florete veli¢ine 1-2 cm 15-17
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Hrana (svjeza) Napomene Vrijeme (u minutama)
Slatki kukuruz Cijeli, na klipu 17-21
Krumpir Mladi krumpiri ili krumpiri narezani na komade veli¢ine 1-2 2123

an

Sljedecu hranu treba kuhati nakon $to kuhalo na paru pocne stvarati paru. Dodajte sastojke u kosaru(e) i
stavite poklopac, ali nemojte stavljati kosare na posudu za kapanje dok se ne pocne stvarati para. Kad para
pocne izlaziti, koristeci se rukavicama za pecnicu ili ne¢im sli¢nim, pazljivo stavite kosaru(e) s hranom
unutra na posudu za kapanje i pokrenite tajmer.

Hrana (svjeza) Napomene Vrijeme (u minutama)
Kuhana jaja Mekana/srednje kuhana/tvrdo kuhana/jako tvrdo kuhana 5-6/7-8/9-10/11-12
Posirana jaja Stavite u ramekin zdjelu ili na tanjuri¢ 5-6

Pileca prsa RazreZite ribu na komade ili kockice veli¢ine 1-2 cm 12-14
Losos/okrugla riba Bakalar, koljak, itd. 7-9
Plosnata bijelariba | Iverak, list, basa riba, itd. 3-4

Riblji odrezak Tuna, sabljarka, itd. 7-9

Dagnje Promijesajte nakon pola vremena kuhanja 8-10

Kraljevske kozice

Uklonite $koljke. Kuhajte na pari 2-3 minute ili dok se kozice ne skuhaju i u sredini.

Promije3ajte nakon pola vremena kuhanja.

TRIKOVI, SAVJETI 1 SIGURNOST HRANE

« Nemojte se previse brinuti da ¢e se hrana prekuhati; kuhanje na pari je relativno lagan nacin kuhanja
i nekoliko dodatnih minuta obi¢no nece biti presudne.
«  Kako biste omogucili kruzenje pare:
a) Postavite odvojenu hranu u kosare .
b) Kad god je moguce, stavljajte hranu u pojedinac¢nim slojevima.
c¢) Ostavite slobodan prostor izmedu komada hrane.
d) Kad postavljate slojeve u jednoj kosari, ostavite malo slobodnog prostora izmedu
komada svakog sloja, tako da se omoguci prolazak pare izmedu slojeva.
«  Uvjerite se da razina vode uvijek ostane iznad oznake Min na prozor¢i¢u za razinu vode.
«  Poklopac mora uvijek biti postavljen tijekom kuhanja na pari.
«  Rasporedite hranu u jednom sloju.
«  Ravnomjerno izrezana hrana ce se kuhati ujednaceno.
«  Zajos ujednacenije kuhanje na pari, promijesajte hranu nakon pola vremena kod duzeg kuhanja.
«  Hranu koja zahtijeva duze vrijeme kuhanja treba staviti na nize kosare za kuhanje na pari.
«  Hranu koja zahtijeva lagano kuhanje na pari ili krace vrijeme kuhanja stavite u vise ko3are.

Morat cete vrsiti nekoliko proba kako biste pronasli vrijeme koje najbolje odgovara vasim omiljenim
jelima i njihovim kombinacijama.

Za kuhanje bilo koje hrane u umaku ili te¢ne hrane, koristite posudu za rizu.

Sokovi iz piletine ili ribe mogu kapati i prenijeti arome. Kako biste to sprijecili, umotajte ih u foliju.
Nemojte koristiti dagnje koje su ve¢ otvorene prije kuhanja. Kuhajte na pari dok se $koljke potpuno
ne otvore i bacite one koje se nisu otvorile poslije kuhanja.

Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi bistri
sok. Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.

Kuhajte lisnato povrée $to je manje moguce, kako bi se odrzali zelenim i hrskavim. Ako ih potopite u
ledenu vodu, zaustavlja se proces kuhanja.

66



ISCENJE | ODRZAVANJE

[zvucite utikac iz uticnice i ostavite uredaj da se ohladi.

Operite poklopac, kosare, i nosace u toploj sapunici, temeljito isperite i osusite.
Ispraznite bazu i obrisite je ¢istom, vlaznom krpom. NEMOJTE uranjati bazu u vodu.
Nemojte prati bilo koji dio kuhala na pari u perilici posuda.

S WN = A

UKLANJANJE KAMENCA S VASEG KUHALA NA PARU

Tijekom vremena, naslage minerala mogu utjecati na uc¢inkovitost kuhala na paru. Uklanjanje tih naslaga
(ili uklanjanje kamenca) preporucuje se svaka 3 mjeseca.

1. Napravite otprilike 1 litar otopine za uklanjanje kamenca, slijedeci upute proizvodaca. Ulijte otopinu
u spremnik za vodu.

Kuhajte na pari 25 minuta

Izvucite utikac iz uti¢nice i ostavite uredaj da se potpuno ohladi.

Izlijte otopinu za uklanjanje kamenca.

Ponovite korake 1-3 koristec¢i samo vodu. Ponovite radnju dok se ne uklone svi tragovi sredstva za
uklanjanje kamenca.

6.  Operite sve odvojive dijelove kao 5to je opisano u poglavlju CISCENJE | ODRZAVANJE.

oA W

RECIKLAZA

Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
K E uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljeZzene jednim od ovih simbola ne smiju se
mmmm  Zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odloZite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovarajuéem
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati otroci, stari najman;j 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizi¢nimi, cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanijkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod nadzorom/dobijo
navodila in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci se z napravo ne
smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrZevati naprave, Ce niso starejsi od
8 let ter pod nadzorom. Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok,
mlajsih od 8 let.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni
zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.

@ Osnovne enote ne dajajte v tekocino

Zloraba naprave lahko povzrodi telesne poskodbe.

A\ Povrsine naprave se segrejejo. Zaradi preostale toplote bodo povrsine

vroce tudi po uporabi.
V kuhalnik s paro ne dajajte zamrznjenega mesa ali perutnine - pred uporabo ga v celoti odmrznite.
Ne dotikajte se vrocih povrsin osnovne enote, pokrova, kosare, sklede za riz ali pladnja. Uporabite
kuhinjske rokavice ali krpo in jih dvigujte samo za rocaje.
Ne segajte ez napravo in drzite dlani, roke, obraz itd. stran od uhajajoce pare.
Uhajala bo para. Naprave na postavljajte v blizino zaves, pod police ali omare ali v blizino ¢esar koli,
kar bi se lahko poskodovalo zaradi uhajanja pare.
Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.
Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poSkodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

DELI

1 Pokrov 6.  Kolic¢inske oznake
2. Kosara 7. Lucka

3. Spojni element 8.  Osnovnaenota

4. Posoda za riz 9. Casovnik

5

Posoda za vodo

PRED PRVO UPORABO

Odstranljive dele umijte v topli milnici, temeljito sperite in osusite.
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SESTAVLJANJE

1. Soparnik polozite na enakomerno ravno povrsino, ki je odporna proti vrocini. Da preprecite

poskodbe omaric, sten ipd., naj bo na vseh straneh izdelka dovolj prostora za pretok zraka.
2. Eno od kosaric postavite na bazni element.
3. Ceboste uporabili $e eno kosarico, namestite spojni element na vrh prve kosarice in nato nanjo

polozite drugo.

4. Ce boste uporabili 3e tretjo ko3arico, namestite spojni element na vrh druge ko3arice in nato nanjo

polozite tretjo.

5. Nanajvisjo kosarico namestite pokrov.

UPORABA VASEGA SOPARNIKA

Zbiralnik napolnite do oznake MAX s 500 ml vrele vode. Taksna koli¢ina vam bo omogocila vsaj 60 minut

soparjenja, kar zadostuje za vecino Zivil.

. V vodo ne dodajajte nicesar. Za¢imbe, marinade itd. dodajte v hrano in ne v vodo za kuhanje v pari.

Take sestavine ne bodo krozile skupaj s paro, ampak se bodo nabirale v posodi, kjer lahko
poskodujejo povrsine posode in grelnika.

KUHANJE

Vklopite soparnik.

TAwN s

Preverite, ali je bazna enota napolnjena. Med soparjenjem spremljajte koli¢ino vode.

smeri urnega kazalca, saj ga boste s tem poskodovali.

OPOZORILO

Pri odstranjevanju kosaric bodite zelo previdni. Nikoli ne odstranite vseh hkrati. Odstranite eno za
drugo, zacnite z zgornjo. Za zas¢ito pred opeklinami zaradi vroce pare uporabite rokavice za peko

ali podobno.

Obrnite ¢asovnik v smeri urnega kazalca in nastavite potreben ¢as. Zasvetila bo lucka.
Ko se ¢asovnik vrne na 0, se bosta naprava in lucka izklopili.
Da ustavite soparjenje pred potekom casa, enoto izklopite. NE obracajte ¢asovnika v nasprotni

SUHO VRENJE

Ce se med soparjenjem porabi vsa voda, varovalna naprava izklopi soparnik, vendar ostane pri tem lu¢ka

vklopljena (razen Ce se je casovnik vrnil na oznako 0).
Termostat se bo vklapljal in izklapljal, dokler:

. dodamo vodo;

. c¢asovnik ne izklopi soparnika.
Izklopite bazno enoto, pocakajte nekaj minut, da se ohladi, nato pa dolijte vrelo vodo in nadaljujte z

uporabo.

PRIPOROCENI CASI KUHANJA S PARO

Ta hrana bo najbolje kuhana, ¢e boste svoj kuhalnik s paro priceli uporabljati, ko je hladen. Posodo za vodo
napolnite s hladno vodo, dodajte sestavine in nastavite ¢asovnik glede na tabelo.

Hrana (sveza) Opombe Cas (minute)
Brokoli Narezite na 1-2-centimetrske cvetke/koscke 13-15
Zeleni fizol Polozite v kosaro 13-15
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Hrana (sveza) Opombe Cas (minute)
Korencek NareZite na pribl. 2 cm debeline 17-19
Ohrovt Naribajte ali narezite na koscke 11-13
Sparglji Polozite v ko3aro 11-13
Bucke NareZite na pribl. 2 cm debeline 9-1
Brsti¢ni ohrovt Cel (pribl. 2 cm debeline) 13-15
Cvetaca Narezite na 1-2-centimetrske cvetke/koScke 15-17
Sladka koruza Cela, na storzu 17-21
. Mladi krompir ali obicajni krompir narezite na
Krompir 1-2-centimetrske koscke. 2123

Naslednjo hrano je treba kuhati, ko va$ kuhalnik s paro Ze proizvaja paro. Dodajte sestavine v kosaro/-e in
pokrijte s pokrovom, a kosare Se ne dajte na pladenj za odtekanje, dokler se para Se ne proizvaja. Ko
kuhalnik pri¢ne proizvajati paro, z rokavicami za pecico ali podobnim pripomoc¢kom previdno polozZite
ko3aro/-e s hrano na pladenj za odtekanje in pri¢nite odstevati.

Hrana (sveza) Opombe Cas (minute)
Kuhano jajce Mehko/srednje kuhano/trdo/povsem kuhano 5-6/7-8/9-10/11-12
Posirano jajce Dajte v ramekin ali majhno posodo 5-6

Ribi odstranite vecino kosti in jo razprite ali jo narezite na

Piscandje prsi 1-2 cm dolge koscke. 12714
Losos/okrogla riba Polenovka, vahnja itd. 7-9
Plo$c¢ata bela riba Morski list, vitki som 3-4
Ribji zrezki Tuna, mecarica itd. 7-9
Skoljke Na polovici kuhanja premesajte 8-10

Odstranite lupine. Kuhajte s paro 2-3 minute ali tako dolgo, dokler kozice niso

Kraljeve kozice povsem kuhane. Na polovici kuhanja premesajte.

NAPOTKI, NASVETIIN VARNOST HRANE

. Cezmerno kuhanje naj vas ne skrbi preve¢ - kuhanje s paro je precej nezen nacin kuhanja in zato
nekaj odvecnih minut na splosno ni pomembnih.
. Da omogocite krozenje pare:
a) Hrano narahlo nalozite v kosare.
b) Vedno po moznosti kuhajte samo eno plast hrane.
c¢) Med kosi pustite prostor.
d) Ko razporedite plasti v kosari, pustite prostore med kosi vsake plasti, da lahko para
krozi skozi plasti.
. Poskrbite, da bo nivo vode vedno nad oznako Min v okencu za prikaz nivoja vode.
. Med kuhanjem s paro mora biti pokrov vedno na kuhalniku.
. Hrano polozite v kosaro v enem nivoju.
. Enakomerno narezana hrana se bo kuhala na pari bolj enotno.

. Pri dolgem ciklu kuhanja s paro hrano na polovici kuhanja premesajte, da se bo enakomerno skuhala.

. Hrano, za katero je potreben daljsi ¢as kuhanja, dajte v nizjo kosaro za kuhanje s paro.

. Hrano, za katero je potreben krajsi ¢as kuhanja ali nezno kuhanje s paro, dajte v visjo kosaro.

. S poskusi boste morali najti ¢ase, ki se najbolje ujemajo z vasimi najljubsimi zivili in kombinacijami
zivil.

. Uporabite posodo za riz za kuhanje hrane, ki je v omaki ali tekocini.

. Sokovi iz perutnine ali ribe lahko kapljajo in prenasajo okuse. Ce Zelite to prepreiti, meso ovijte z
aluminijasto folijo.
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Ne uporabljajte skoljk, ki so pred kuhanjem ze odprte. V pari jih kuhajte toliko ¢asa, da se do konca
odprejo, in zavrzite vse, ki se po kuhanju ne odprejo.

Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgeriji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi bistri.
Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.

Listnato zelenjavo kihajte ¢im manj, da ostane zelena in hrustljava. Ce jo vrzete v ledeno vodo, boste
ustavili postopek kuhanja.

SKRB IN CISCENJE

1.

2.
3.

Napravo izklopite in pocakajte, da se ohladi.

Umijte pokrov, kosarice in spojne elemente s toplo milnico in jih nato temeljito sperite ter posusite.
Bazno enoto izpraznite in obrisite s ¢isto, vlazno krpo. Bazne enote NE potopite v vodo.

Nobenega dela soparnika ne pomivajte v pomivalnem stroju.

ODSTRANJEVANJE VODNEGA KAMNA 1Z VASEGA KUHALNIKA S PARO

Cez ¢as lahko mineralne obloge vplivajo na delovanje vasega kuhalnika s paro. Vsake 3 mesece
priporo¢amo, da odstranite te obloge (ali vodni kamen).

1.

vk wnN

Pripravite priblizno 1 liter raztopine za odstranjevanje vodnega kamna skladno z navodili
proizvajalca. Raztopino vlijte v posodo za vodo.

Kuhajte na pari 25 minut.

Enoto odklopite iz elektricnega omrezja in pustite, da se povsem ohladi.

Raztopino za odstranjevanje vodnega kamna izlijte iz posode.

Ponovite 1. - 3. korak in pri tem uporabite samo vodo. Ponavljajte tako dolgo, dokler ne odstranite
vseh sledi raztopine za odstranjevanje vodnega kamna.

Vse odstranljive dele operite, kot je opisano v poglavju SKRB IN CISCENJE.

RECIKLIRANJE

ﬁ Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in

polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno

mmmm  Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,
kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.
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AlaPaoTe Tic 08nyieg, QUAAETE TIC 0 AOPANEC EPOC KAl OE TTEQITTTWON TTOU SWOETE TN GUOKEUN 0€ AoV
xPNnotn, Swote padi kai Tic odnyiec. Aalpéote OAa Ta UNIKA CUCKELATIAC TIPLV aTtd TN XProN.

HMANTIKA METPA AXOANEIAX
Tnpeite Ta BacIKA HETPA AOPANEIAC, CUUMEPIAAUPBAVOUEVWV TWV TIAPAKATW:
H mapoloa cuokeur| umopei va xpnaotpomolnBei amd mabdid nAikiag dvw Twv
8 ETWV KAl ATOUA HE PEIWUEVEC OWHATIKEC, AloONTAPIEC 1 S1AVONTIKEC
(KAVOTNTEC 1} Atopa 1mou Oev S1aBETOUV EMAPKN EUMELPIA i} YVWON, UTTO TNV
npounoBeon o6t Ba Bpiokovtal und emiPAedn i Ba Adouv oxeTIkEG 0Onyieg
Kl KATAVOOUV TOUC KIVOUVOUC TIOU EVEXEL N XPHON TNG CUOKEUNC. Ta maidia
dev mpémel va XpnolUomololV T ouoKeu wg matxvibt. O KaBaplopog kat n
ouvTHPENON Mo XPNOTN OEV TPETEL VA TTPAYUATOTIOIOUVTAL Ao TTAUOLd, EKTOG
Kt av €ival dvw Twv 8 eTwv Kai Bpiokovtal umo emiBAeyn. Na diatnpeite Tn
OUOKEUN Kal To KAAwSI0 pakpld amd maidid nAKiag KATw Twv 8 ETWV.
Edv to kaAwdio ival Bapuévo, mpémel va avtikataotabei amd tov
KATOOKELAOTH, TOV QVTIIPOOWTO TOU 1| KATTOL0 £€0UG10O0TNUEVO TTPOOWTTO
TIPOG GTTO(pUYI"] KIVOUVWV.
® Mn Balete tn Baoikn povada péoa og vypd.
Y€ TIEPIMTWON KAKAC XPrONG TNG CUOKEVAC Umopel va TTpoKAN Ol
TPOUMATIOUOC.
A O emAaveleg TNG oUOKeLNAC Beppaivovtal umepBoikd. Ot em@avelec Ba
ouveyioouv va Kaive kal PETd amo tn xeron Aoyw Tng UMOAEIMOUEVNG
BepudTnTac.
. Mn Badete KateYuypEVo KPEQg 1 TTOUNEPIKA LECA OTOV OTHOUAYELPA — VA EEMAYWVETE TTARPWE TO
KPEQG TTPLV TO XPNOIUOTOIACETE.
Mnv ayyileTe Ti¢ Ogppég em@Aveleg 0T Bacikn Hovada, To Kamdki, Ta KaAabia, Tov kado puliol 1y
Tov Sioko. Na xpnotpomoleite yavTia ¢oUupvou i avi, Kat va Ta MAVETE POvo amod TIG XEIPOAAfEC.
Mn okUBete mavw amd T CUOKEULN, KAl KPATAOTE TIG TAAAEC, TOUG Bpayioveg, To TPOOWTTO, KA.
HaKpla amoé tov Slagelyovta aTpo.
Oa Slapuyel aTuog. Mn BAleTe T CUOKEUN KOVTA OE KOUPTIVEC, KATW A pA@La 1 VIOUAAMIA, 1)
Kovtd o€ oTibrimote Ba pmopouoe va @Bapei amd Tov Slagevyovta aTuo.
Mnv KaAUTTTETE TN GUOKELR 1 TomoBeTeite Timota mévw og auth.
Mn xpnoiuomolgite eapTrpata SIaQopETIKA Ao AUTA TTOU TIAPEXOVTAL ATTO TNV ETAIPEI LG,
Mn xpnolpomoLEiTe TN GUOKEUN Yo 0TTolovORTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TTOU TIEPLYPAPETAL OTIG
TapoVoEC odnyiec.
Mn xpnoluomoleite Tn OUOKELN €4V gival Bappévn 1 Tapouctdlel SUOAEITOUPYIEC.
ANOKAEIZTIKATIA OIKIAKH XPHZH

MEPH

1. Kamdki 6.  Znuddia otddung
2. Kahdb 7. Nuyvia

3. ITApypa 8. Baoikn povdda

4. Kadog puliov 9. Xpovodiakomtng
5. Aoyeio vepol
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MPIN ANO THN NPQTH XPHXH

MAUvTE Ta agatpovpeva e€aptipata pe eoth oamouvada, EEMUVTE KOAA Kal OKOUTTIOTE.

ZYNAPMOAOIHZH

1. TomoBeTOTE TOV ATUOMAYEIPA TTAVW O€ €MMedN, (010, OgproavOeKTIKNA EM@Aveld. AQOTE APKETO
XWPO YO AEPIOO O ONEC TIC TTAEUPEC, WOTE VA AMTOTPEMETAL TUXOV {NULA O€ VTOUAATTL, TOIXOUG, KATT.

2. TomoBetriote éva amo ta kahdBia mdvw otn povdda Bdonc.

3. Nava xpnotyomoloete AANo KaAdbl, TomoBeTHOTE éva OTAPLYA OTO EMAVW UEPOC TOU TIPWTOU
KaAaBioU kat émetta TomoBeTioTe To SeUTEPO KAAAOI mAvw amd auTo.

4, Tiava XpNnoIUoToINOETE TO TPITO KAAABL, TomoBeTHOTE TO AANO OTAPIYUA OTO EMAVW UEPOC TOU
Seutepou Kahabiov Kal émerta TomoBeTHOTE TO TPiTO KANGB! amd mavw.

5. TomoBeTrOTE TO KAMAKI MAVW amd To avWTEPO KaAdBL atpou.

FrEMIZMA

lepioTe To Soxeio £wg 1o onuadt MAX pe 500 ml BpaoTo vepo. Etol Ba éxeTte TOUNdXIOTOV 60 AeMTA ATUO,

TIOV €ival apKeTAG XPOVOG YIa TA TIEPIOOOTEPA TPOPILAL.

. Mnv mpoobéaoete Timota oto vepd. Kapukeipuata, odAToeg, KA. Oa mpémel va mpooTiBevtal ota
TPOGIUA KAl Ol 0TO VEPO YIa TO payeipepa oTov atpd. Aev mpokeltal va SiaxuBouv padi pe Tov atuo,
am\d Ba cuykevTpwBolv péoa oo oxeio vepou, mpokahwvTag mbavov PAABEC OTIC EMPAVELEC TOU
Soyxeiou vepou Kal TN avTioTaongc.

XPHZH TOY ATMOMATEIPA

1. BePaiwBeite 611 n povada Baong sival yepdtn. MapakohouBeite Tn 0TAOUN TOL VEPOU O OAN TN
OI8PKELD TOU HAYEIPEUATOC HUE OTHO.

YuvbéoTe Tov aTpopayelpa otnv mpida.

TupioTe Tov Xxpovodiakdmtn mpog ta €Id, oTov amaToupevo Xpovo. H Auyvia Ba avdyel.

‘Otav o XpovoSlakomTng emoTtpéPel oo 0, To oTolxeio Oa anmevepyomotnOei kal n Auxvia Oa oproeL.
M0l Vol OTAPATACETE TOV OTUO TTPOTOU 0 XPOVOSIOKOTITNG VA TEAEIWOEL, AmoouvOEoTe TN Hovdda and
tnv mpiCa. MHN emyeipRoETE va OTPEPETE TOV XPOVOSIAKOMTN TPOG TA APIGTEPQ, KOBWC £TaL
Oa umoaotei {nuia.

MPOEIAOMOIHXH

Na eioTe e§aIpeTIKA MPOGEKTIKOI OTAV a@alpeite Ta KaAdOia. Moté pnv apaipeite 6Aa ta Kahadia
padi. Apaipéote 1o KaBe KahdO Eexwprotd, EeKvvTag amod To aviTePo. XpnoIHOTIOIOTE yavTia
(OUPVOU 1} KATI TAPOHOLO WG TE VA TTIPOCTATEVTEITE AMMO TUXOV EyKAaUpaTa AGyw Tou KauTtol atpou. @

AW

NMAHPHXZ EEATMIZH

STV mepimtwaon mou Ao To VePO €xel XPNOIHoToINBEl KaTA TN SIAPKEL TOU HAYEIPEPATOC LE ATUO, Hia
TIPOOTATEUTIKA O1dTagn Ba amevepyomolrioel Tov atpopdyelpa, aAd n Auyvia Oa mapapeivel avappévn
(ekTAG €4V 0 XPOVOOBIAKATITNG €xEl EMOTPEYEL GTO 0).

0 Bepuootatng Ba cuveyioel va avoiyel Kat va KAgivel €wg dTou:

. TPooBEoETE VEPO

« 0 XPOVOOIaKOTITNG AMEVEPYOTIOIOEL TOV ATHOUAYELQQA.

Anoouvdéote T povada Bdaong amd Tnv mpia, APAOTE TNV VA KPUWOEL YIa Aiya AemTd, €melTa YeHioTe T
HE BpaoTd vepo kat EeKIvAoTe Eavd.
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ZYNIZTOMENOI XPONOI MATEIPEMATOXZ XTON ATMO

AUTECG Ol TPOPEG payelpebovTal KAAUTEPA UE KPUO VEPS OTOV aTHopdyelpa. epioTe To Soxeio vepou pe
KpUO VEPO, TPooBEaTe Ta UAIKA Kal puBuioTe To Xpovodiakomtn avdloya e Tov Tivaka.

Tpopn (ppéokia) INHEIWOELG Xpovog (Aemtd)
Mmpokolo Koyte o€ pmoukeTakia/Koppdatia 1-2 ex. 13-15
Dacoldkia TomoBetrioTe Ta opl{6vTia 0TO KNGO 13-15
Kapota Koyte og péteg mayoug mepimou V2 k. 17-19
Aayavo (capoy) Tpiyte N tepayiote 11-13
Tmapayyla TomoBetroTe Ta 0pI{OVTIa 0TO KAAAO! 11-13
KolokuBia Koyte og péteg mayoug mepimou V2 k. 9-1
Qgﬁg:;;\(&?v ONOKAnpa (StapeTpog mepimou 2 k.) 13-15
Kouvouridi Kowte o€ pmoukeTdkia/koppdTtia 1-2 ex. 15-17
Kahapmoki OAOKANPO, e TO KOTGAAO 17-21
Matdrec Matdteg véag 00deldg ) TATATEG O€ KOMUATIA 1-2 €K. 21-23

O TTAPAKATW TPOPES TTPETIEL VA UAYEIPEVOVTAL MOAIG O ATHAG apXioel va TapdyeTal amd Tov aTHOUAYELPa.

MpooBéote Ta UNIKA 0Ta KAAGBIa KAl TOTTOBETAOTE TO KAMAKL, WOTOCO, PNV TOMOOETHOETE Ta KaAdBia 0To

Sioko vypwv péxpt va mapayOei atpdc. MO mapaxOei atpdc, TomoBeTOTE TPOOEKTIKA TA KAAAOIA HE TIG
TPOPEG EMAVW 0TO SIOKO LYPWY, XPNOILOTIOLWVTAG YavTia Koudivag 1) KATL TAPOHOL0, Kal EKIVAOTE TN

pETPNON TOU XPOVOU.

Tpopn (ppéokia) INMUEIWOELG Xpovog (Aemrtd)
Bpaotd auyo MeAdto / Métpio / Zoixtd / MoAb opiyxtd 5-6/7-8/9-10/11-12
Auyo mooé TomoBeTroTE O€ MUpinaY0 POPUAKL iy O PIKPO OKEVOG 5-6
Kotomoulo otrifo¢ | Avoite To i KOYTE TO O€ KUBOUC 1-2 €K. 12-14
ZC?)\U)MOC/OTPOYVU)\Q MmakaAidpog KA. 7-9

Yapla

Enimeda, Aeuka . , .

Wépia Xwuartida, yA\wooa, mayKAoloug K.AT. 3-4

Oéta Yapiov Tovoc, Eipiag KA. 7-9

Mudia AvVaKaTEPTE OTA MIOA TOU HAYEIPEUATOC 8-10
Baothikéc yapidec A(palpsoTs 10 Ks)\ycpoc: MGYEIpELJ)TS oTovV anP yla 2-3 )\sn,m 1| Héxpt ot yapideg va

£€XOLV HOYEIPEVTEL KA. AVOKATEYTE OTA UIOA TOU HAYEIPEUATOG.

YMOAEIZEIZ, ZYMBOYAEX KAl AZOAAEIA TPOOIMQN

Mnv avnouxeite Kal TONO umwg mapaBpAcel To paynTo — TO HAYEIPEUA OTOV ATUO ival Amma
HéBoSo¢ payelpépatog Kat Aiya Aemtd mapamdvw Katd kavova &g Snuioupyouv mpoRAnua.

Mo va eMTPEMETE TN POK TOU ATHOU:

a) TomoBeteite TA TPOPIUA apald péoa ota KaAdbia

b) omote eival SuvaTdy, XPNOIUOTIOLETE POVA OTPWHATA TPOPIHWY

C)  a@rveTe KEVA avApEsa O0Ta TEPAXLA

d) 4tav oTPWVETE TA TPOPIUA PECA 0TO KAAAOL, APVETE KEVA AVAPESA OTA TEUAXIA O
KABOE OTPWUA YIa VO UTTOPE( 0 ATUOC VA pEEL AVAIECA OTA OTPWHATA

Na Stao@alilete 6Ti n 0TABUN Tou vEPOU Mapapével mavTa endvw amd tnv évdeién Min oto

mapdbupo oTabung vepou.

To kamdkt atpov mpémel va Statnpeital mavta otn B€on Tou KATA TO PAYEIPEUA OTOV ATUO.

Na TomoBeTe(Te TIC TPOQEC O€ [ia 0TPWON,.

H komm Twv Tpo@wv o€ ioa koppdTia Oa Ta BonBroel va HayelpeuTouV IO OUOIOUOPQA.
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To AVAKATEUA TWV TPOPWV 0TA A EVOC PEYANITEPOU KUKAOU LAYEIPEUATOC OTOV ATUO Slac@alilel
TTLO OUOIOUOPPO HAYEIPEUQL.

OL TPO@EC TIOL amaITOVV LEYAAUTEPOUG XPOVOUG LAYELPEUATOG TIPETEL VAl TOTOBETOUVTAL OE
XapnAdtepa kahdbia atpov.

OL TPO@EC TIOL AMAITOUV ENAPPU HAYEIPELD OTOV ATUO f} HIKPOTEPOUG XPOVOUG HAYEIPEUATOC TIPETIEL
va tomoBeTouvTal o€ uPnAdTEPa KaAdBia.

Oa XPEIAoTE( VAl KAVETE SOKIUEG Yia va BpEite TOUG XpAvVoug o Talpldlouv OTIG AyaTTUEVEC 0aG
TPOPEC KAl TOUC GUVOUAGHOUC TPOPWV.

Na xpnotpomoleite Tov kKd6o pullov yla va PAYEIPEVETE TIG TPOPEG TTOU £XOUV CANTOA 1} LYPA.

Ta uypd amo Ta MOVAEPIKA 1) Ta PApPLa UMOPEL va TPEEOLV Kal va ETAPEPOLV YEVOELC. [a va TO
AmOQUYETE AUTO, VA TA TUNYETE OE AAOUIVOXAQTO.

Mnv xpnotpomoleite puSLa mou €xouv avoiel mptv amd to payeipepa. Mayeipéwte ta pudia otov
atpd éwg 6tou avoi§ouv evieAwg, Kal meTd€te 6oa Sev €xouv avoiéel peTa amd To payeipepa.

Na PrVETE TO KPEAC, TA TTOUAEPIKA, KABWE Kal Ta Tapdywyd Toug (KILAC, WM@TEKIA K.ATL) éwC 6TOU va
e€axBouv dMot ot xupoi Toug. Na Yrivete To Pdpt éwg GTou va podicouv OAeG Ol TAEUPEC TOU.

Oa mPETEL VA HAYEIPEVETE TA XOPTAPIKA 660 To Suvatov MydTepo, yia va Ta Slatnpeite mpdotva Kat
Tpayavd. Av ta BubiceTe Yéoa oe maywuévo vepo, n Sladikacia payelpéuatog SlakOmTETAL.

OPONTIAA KAl KAGAPIZMOZ

1.
2.

Anoouvo£oTe TN GUOKEUN amd TNy Tpila Kal APrOTE TNV VA KPUWOEL

MAUveTE TO KAMAKL, Ta KAAGBIa KAl Ta GTNPiyHATa HE XAlapo oamouvovepo, émetta EEMUVETE KaAd Kal
OTEYVWOTE TA.

AdeldoTe T povada BAong Kat okouTtioTe TNV pe éva kaBapd, uypd mavi. MHN BuBilete Tn povdda
Baonc oto vepo.

Mnv TomoBeTeite Kavéva PéPOC TOU ATHOUAYEIPA GE TAUVTHPIO TIATWV.

AOANATQXIH TOY ATMOMATEIPA

Me Tov Kaipd, n evamoBeon HETAANKWV OTOIXElWY pmopei va emnpedoel Tnv anddoon Tou atpopdyeipa. H
QMOPAKPUVON AUTWY TWV evamoBécewv (N a@aAdtwon) cuvioTdtal KAOe 3 prjveg.

1.

vk wnN

Onaéte mepimou 1 Aitpo Stalipatog apaAdtwong akohouBwvTag TI 08nYieg TOU KATAOKEVAOTH.
Pi€te To S1dAupa oto Soxeio vepou.

AQNOTE TN GUOKELN O€ AEITOUPYIA HAYEIPEUATOG Yia 25 AeTTd

AMoouvVEEDTE TN povada Kal aQrjoTe TNV Va KPUWOEL TTANPWG.

AdeldoTte Tnv amd to Sidhupa agaldtwong.

EmavaldBete ta fripata 1-3 xpnotgomoiwvtag pévo vepo. EmavardBete péxpl va amopakpuvBolv
OMa Ta ixvn Tou SIaAUPATOC APANATWONG.

MAOveTe ONa Ta apatpoupeva pépn omwe meptypdpetal otnv evotnta ®PONTIAA KAI KAOAPIZMOX.

ANAKYKAQXZH

Ol GUOKEUEC Kall OL EMava@OopTICOUEVES Kal kN EMAvVAPOPTI(OPEVEG UTTATAPIES TTOU

= £TTIONMAIVOVTAL LIE KATTOLO o AUTA Ta 6UKPBOAA, Sev TTPEMEL VA amoppimTovTal e Ta
Kotvd olkiakd amoppippata. Na amoppinteTe mAvVTa TIC NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEC
OUOKEVEC Kall, 010U XpeldleTal, TIC EMava@opTI{OPEVES KAl N EMAVAQOPTI(OUEVES
umatapiec, o KATGAANAo, emionpo onpeio GUAOYAG/AVAKUKAWGONG.

ﬁ MNa tnv amo@uyn mpoANUdTwy oto mepIBANOV Kat Tnv vyeia Aoyw emPBAaBwv ouotwy,
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A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készllékkel egyditt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az alabbi alapveté biztonsagi 6vintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy tapasztalatlan személyek
csak felugyelet alatt/masok utasitasainak megfeleléen és csak akkor
hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbol ered6 kockazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkozzel. A késziilék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik,
ha 8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkdzt és a kabelt 8 éven aluli
gyermekektdl elzarva.

Ha a kdbel megrongalodott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy szerviz
munkatdrsaval vagy egy hasonléan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje
a veszélyeket.

® Ne tegye az alapzatot vizbe.

A késziilék helytelen hasznalata sériilést okozhat.

A A késziilék feliiletei felforrésodnak. A maradék hé miatt haszndlat utan

forroak maradnak a feliiletek.
Ne tegyen fagyott hust a paroldba - el6tte teljesen olvassza ki.
Ne érintse meg a forr¢ fellleteket: az alapzatot, a fedelet, a kosarakat, a rizsestalat vagy a télcét.
Hasznéljon keszty(t vagy konyharuhdt, és csak a nyeliiket fogja meg.
Ne nydljon &t a készUlék felett, és tartsa a kezét, karjat, arcat stb. tavol a tavozo6 géztdl.
G0z fog tavozni a készlilékbdl, ezért ne tegye fliggonyck mellé, polc vagy szekrény ald, vagy olyan
targyak kozelébe, amikben kart tehet a kilépé g6z.
Ne fedje le a készuléket és ne tegyen ra semmit.
Ne hasznaljon més kiegészitSket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
A készliléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
Ne mUkodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibasan mikodik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

ALKATRESZEK

1 Fedél 6.  Szintjelzések
2. Kosér 7. Lampa

3. Parolétalca 8. Alapzat

4. Rizsestal 9. dézité

5. Tartaly

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Meleg tisztitdszeres vizben mosogassa el a leszedhetd alkatrészeket, alaposan 6blitse le és széritsa meg
Sket.
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OSSZESZERELES

1. Helyezze a parolét egy lapos, vizszintes, héallo fellletre. Mindkét oldalon hagyjon elegendd helyet a

szell6zéshez, nehogy a szekrények, falak stb. megsériiljenek.
2. Tegye az egyik kosarat az alapzatra.

3. Hamég egy kosarat szeretne hasznalni, helyezzen egy paroldtalcat az els6 kosarra, majd helyezze ra

a masodik kosarat.

4. Haaharmadik kosarat is szeretné hasznalni, helyezze a masik parolétalcat a masodik kosérra, majd
helyezze ra a harmadik kosarat.

5. Tegye afedelet a legfelsé paroldkosarra.

MEGTOLTES

Toltse fel a tartalyt forrasban [évé vizzel a MAXIMUM jelzésig (500 ml). Ez kériilbeliil 60 perc pérolést tesz

lehet6vé, ami a legtobb étel szaméra elég idé.

. Ne adjon semmit a vizhez. Az izesitést, pacot az ételhez kell adni, nem a vizhez, mert ezek nem
parolognak el a g6zzel egyiitt, hanem 6sszegytlnek a tartalyban és kart tehetnek benne és a
féz6elemben.

A PAROLO HASZNALATA

1. Ugyeljen arra, hogy az alapzat fel legyen toltve vizzel. Figyeljen a vizszintre a parolas teljes ideje alatt.

2. Dugja be a parolot.

3. Aszikséges id6 bedllitdsahoz forditsa el az iddzitét az Gramutatd jarasaval egyezé irdnyba. A lampa
kigyullad.

4. Amikor az id6zit6 a 0-hoz ér, a f6z6elem kikapcsol és a lampa kialszik.

. Ha az id6zit6 ledllasa el6tt szeretné ledllitani a paroldst, hizza ki a késziiléket. NE prébalja az
6ramutato jarasaval ellentétesen forgatni, mert eltorik.

FIGYELEM

A kosarak kivételekor legyen rendkiviil dvatos. Soha ne vegye ki egyiitt az 6sszes kosarat.

Egyenként, feliilrél kezdve vegye ki a kosarakat. Hasznéljon edényfogo vagy hasonlé kesztyiit,

nehogy a forré g6z megégesse.

A ViZ ELFOZESE

Ha a pérolas soran elfogyna a viz, a biztonsagi készlilék kikapcsolja a paroldt, de a lampa tovabbra is
vilagit (ha az id6zit6 nem ér a 0-hoz).

A termosztét addig kapcsol ki és be, amig On:

. fel nem tolti vizzel,

. az id6zit6 ki nem kapcsolja a parolot.

Huzza ki a késziiléket és néhany percig hagyja lehdlni, majd toltse fel a tartélyt forrasban lévé vizzel és
kezdje Ujra.

JAVASOLT PAROLASI IDOK

Az alabbi élelmiszereket legjobban hideg allapotbol lehet elkésziteni a paroldval. Toltse fel a tartalyt
hideg vizzel, tegye a készlilékbe a hozzévaldkat, és dllitsa be az id6zit6t a tablazat szerint.

Etel (friss) Megjegyzés 1d6 (perc)
Brokkoli 1-2 cm-es rézsakra/darabokra vagva 13-15
Z6ldbab Fektesse el laposan a kosarban 13-15
Sargarépa Kb. %> cm vastagra szeletelve 17-19
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Etel (friss) Megjegyzés 1dé (perc)
&aeﬁ)f;;;izta) Apritva vagy darabokra védgva 1-13
Sparga Fektesse el laposan a kosarban 1-13
Cukkini Kb. > cm vastagra szeletelve 9-1
Kelbimbd Egészben (kb. 2 cm &tméro) 13-15
Karfiol 1-2 cm-es rézsékra/darabokra vagva 15-17
Kukorica Egészben, a csévon 17-21
Burgonya Ujburgonya vagy burgonya 1-2 cm-es darabokra vagva 21-23

Az aldbbi ételek f6zését akkor kell megkezdeni, amikor a parolé mar g6zt fejleszt. Tegye a hozzévaldkat a
kosarba vagy kosarakba, és fedje le a fedéllel, de addig ne tegye a kosarakat a csepptélcara, amig a
készllék nem fejleszt g6zt. Amikor megindul a g6z, dvatosan tegye a kosarat vagy kosarakat az étellel a
csepptalcéra edényfogd vagy hasonlo kesztyvel, és inditsa el az idézit6t.

Etel (friss) Megjegyzés 1d6 (perc)
Fott tojas Puha/kdzepes/kemény/nagyon kemény 5-6/7-8/9-10/11-12
Posirozott tojas Tegye egy szufléformaba vagy egy egyéb kis talkdba 5-6
Csirkemell Nyissa ketté vagy vagja fel 1-2 cm-es csikokra 12-14
Lazac/kerek halak Tékehalfélék stb. 7-9
Lapos fehér hal Lepényhal, nyelvhal, pangasius stb. 3-4
Steakhal Tonhal, kardhal stb. 7-9
Kagyldk Félkész dllapotdig kevergesse 8-10
Gaméla, kirdlyrak Ptljcollja r:neg. Pe’irolja 2-3 percig, vagy amig a garnélak teljesen meg nem fének.
Félkész dllapotdig kevergesse.

TANACSOK, TIPPEK ES ELELMISZER-BIZTONSAG

. Ne aggodjon a tulfézés miatt — a parolas a f6zés viszonylag kiméletes modja, ezért néhany extra perc
altaldban nem szémit.

« A gb6zmegfelel§ dramlasa érdekében:
a) Azételt lazan helyezze a kosarakba.
b) Ha csak lehet, egy rétegben helyezze el az ételt.
c¢) Hagyjon helyet az egyes ételdarabok kozott.
d) Amikor ételt rétegez a kosérba, hagyjon helyet az egyes darabok kdz6tt minden

rétegben, hogy a g6z dramolhasson a rétegek kozott.

. Ugyeljen arra, hogy a vizszint mindig a vizszint ablak Min jelzése fél6tt maradjon.

. A pérolé fedelének pérolas kdzben mindig a késziléken kell lennie.

«  Azételtegy rétegben helyezze el.

«  Azazonos méretire felvagott étel egyenletesebben parolodik.

. Hosszabb parolasi id6 esetén az egyenletesebb parolas érdekében félkész éllapotaig kevergesse az
ételt.

« Ahosszabb f6zési id6t igénylé ételeket az als6 parolokosarakba kell helyezni.

« Akiméletes parolast vagy révidebb fézési id6t igénylé ételeket a felsébb kosarakba tegye.

« Akedvenc ételei és ételkombinaciéi szamara sziikséges idét Onnek kell kitapasztalnia.

«  Aszdszban vagy folyadékban lévé ételeket a rizsestélban fézze.

« Aszarnyasokbdl vagy halakbdl szaft csepeghet ki, ami megvaltoztathatja az izt. Ennek elkeriilése
érdekében csomagolja be ezeket folidba.

. Ne f6zz6n meg olyan kagylét, ami mér nyitva van. A kagylot addig pérolja, amig a héja teljesen ki
nem nyilik, és dobja ki azt, ami a f6zés utan sem nyilt ki.
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A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogécsak, stb.) addig stisse, mig a szaftos
allag meg nem szlnik. A halat addig siisse, mig opélos szin(ivé nem vélik.

A leveles z6ldségeket a lehetd legkevesebb ideig fézze, hogy megdrizze zold szinliket és
ropogdssagukat. Ha a f6zés utén jeges vizbe meriti, ledllitja a f6zési folyamatot.

A TISZTITAS ES APOLAS

Huzza ki a késziiléket, és hagyja lehdilni.

Mossa meg a fedelet, a kosarakat és a parolétalcakat meleg, tisztitoszeres vizben, majd alaposan
oOblitse le és széritsa meg Gket.

Uritse ki az alapzatot és tordlje el egy tiszta, nedves ronggyal. Az alapzatot NE meritse vizbe.

Ne tegye a parolo egyik részét sem mosogatdgépbe.

A PAROLO ViZKOTELENITESE

Idével a lerakddott asvanyi anyagok befolyasolhatjak a parold teljesitményét. Ezeket a lerakddott
anyagokat érdemes 3 havonta eltavolitani (azaz vizkételeniteni).

vhAhwn =

Készitsen kb. 1 liter vizkGtelenité oldatot a gyarto utasitasai szerint. Toltse az oldatot a viztartalyba.
Inditsa el a parolast 25 percre.

Huzza ki a késziiléket, és hagyja teljesen leh(ilni.

Ontse ki a vizkételenité oldatot.

Ismételje meg az 1-3. 1épést csak vizzel. Addig ismételje, amig a vizkStelenitd teljesen eltlinik a
készulékbdl.

ATISZTITAS ES APOLAS dokumentumban leirtak szerint mosson el minden eltavolithatd alkatrészt.

UJRAHASZNOSITAS

Az alabbi jeldlések valamelyikével elldtott késziilékekben, valamint Ujratolthetd és
ﬁ E nem Ujratéltheté akkumuldtorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
mmmm  kOrnyezeti és egészségi kockézatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartasi
hulladékkal egytitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratolthetd és nem Ujratdltheté akkumulatorokat mindig a megfelelé
hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begydjté kdzpontba kell vinni.
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Talimatlar okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan énce cihazin tiim ambalajini gikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tiim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:

Fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasiteli veya gerekli bilgi ve deneyimden
yoksun kisiler bu cihazi sadece denetim/talimat altinda ve icerdigi
tehlikeleri kavradiklarinda kullanabilirler. Bu cihaz sadece sorumlu bir
yetiskin tarafindan veya onun gozetimi altinda kullanilmalidir. Cihaz,
cocuklarin erisemeyecegi konumlarda kullanin ve saklayin. Cocuklar cihazla
oyun oynamamalidr.

Hasarli elektrik kablolari, guivenlik agisindan sadece Uretici, treticinin yetkili
servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

® Taban (initesini suya batirmayin.

Cihazin yanlis bicimde kullanilmasi, yaralanmalara yol acabilir.

A Cihazin ylzeyleri cok 1sinabilir. Kalan 1s1, yiizeyleri kullanimdan sonra

5|cak tutmaya devam edecektir.
Buhar tenceresine dondurulmus et veya tavuk koymayin - kullanmadan 6nce tamamen ¢ézdiirtn.
Taban dinitesinin, kapagin, sepetlerin, pilav kasesinin veya tepsinin sicak yiizeylerine dokunmayin.
Firin eldiveni veya bir bez kullanin ve bunlari sadece saplarindan tutarak kaldirin.
Cihazin lizerinden uzanmayin ve ellerinizi, kollarinizi, ytiziintizii, vb. ¢ikan buhardan uzak tutun.
Buhar cikacaktir. Cihazi perdelerin yakinina, raflarin veya dolaplarin altina veya ¢ikan buhardan zarar
gorebilecek herhangi bir seyin yakinina koymayin.
Cihazin lizerini 6rtmeyin veya lizerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.
Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki tiriinleri kullanmayin.
Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari ¢alistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM
PARCALAR
1 Kapak 6. Seviye isaretleri
2. Sepet 7. Lamba
3. Althk 8.  Taban lnitesi
4. Pilav kasesi 9. Zamanlayici
5. Hazne

iLK KEZ KULLANMADAN ONCE

Gikarilabilir parcalari ilik sabunlu suda yikayin, iyice durulayin ve kurulayin.

MONTAJ

1. Buharl pisiricinizi sabit, diiz, 1siya dayanikli bir yiizeye yerlestirin. Dolaplara, duvarlara vb. zarar
gelmesini dnlemek icin her yanda yeterli havalandirma boslugu birakin.
2. Sepetlerden birini taban Unitesine yerlestirin.
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3. Baska bir sepet kullaniyorsaniz, ilk sepetin lizerine bir altlik takin ve ardindan, ikinci sepeti bunun
lzerine yerlestirin.

4, Uclincii sepeti kullaniyorsaniz, diger altligi ikinci sepetin tizerine takin ve ardindan, iiciincii sepeti
lzerine yerlestirin.

5. Kapadi en Ustteki buhar sepetinin tizerine yerlestirin.

DOLUM

Hazneyi MAX isaretine kadar 500 ml kaynar su ile doldurun. Bu, size (codu yiyecek icin yeterli siire olan) en

az 60 dakika buharda pisirme olanagi saglayacaktir.

. Suya herhangi bir madde eklemeyin. Cesniler, marine malzemeleri, vb. yiyecege eklenmelidir, buhari
olusturacak suya degil. Buharla sirkiile olmadiklarindan, sadece haznede yogunlasacak ve
muhtemelen haznenin ytizeyinde ve isitma devresinde hasar meydana getireceklerdir.

BUHARLI PiSiRICiNiZi KULLANMA

1. Taban Unitesinin dolu oldugundan emin olun. Tiim buharla pisirme strecinde su seviyesini izleyin.
Buharli pisiricinizin fisini elektrik prizine takin.

Zamanlayiciyr gereken zamana kadar saat yontinde déndiirlin. Lamba yanacaktir.

Zamanlayici 0'a geri dondiiglinde, islev kapanacak ve lamba sonecektir.

Zamanlayici bitmeden buhari durdurmak icin Ginitenin figini elektrik prizinden cikarin. Hasar
goreceginden, zamanlayiciyi saatin aksi yoniinde dondiirmeye CALISMAYIN.

UYARI

Sepetleri ¢ikarirken son derece dikkatli olun. Tiim sepetleri asla birlikte ¢tkarmayin. Sepetleri en
iistten baglayarak teker teker ¢ikarin. Sicak buhar yaniklarina karsi korunmaya yardimci olmasi
icin firin eldiveni veya benzeri bir koruyucu kullanin.

T wnN

KURU KAYNATMA

Buharla pisirme sirasinda tiim suyun tiikenmesi durumunda, bir koruma cihazi buharli pisiricinizi
kapatacak, ancak (zamanlayici 0'a geri ddnmedigi takdirde) lamba yanmaya devam edecektir.

Termostat asagidaki durumlarda agilacak ve kapanacaktir:

. su eklediginizde,

. zamanlayici buharli pisiriciyi kapattiginda.

Taban tinitesinin figini elektrik prizinden cikarin, birkac dakika sogumasini bekleyin, ardindan kaynar suyla
doldurun ve yeniden calistirin.

ONERILEN BUHARDA PISIRME SURELERI

Bu yiyecekler buhar makinenizi soguktan baslayarak kullandiginizda en iyi sekilde piserler. Hazneyi soguk
suyla doldurun, malzemeleri ekleyin ve zamanlayiciyi tabloya gore ayarlayin.

Yiyecek (taze) Notlar Siire (dakika)
Brokoli 1-2 cm'lik iceklere/parcalara kesin 13-15
Taze Fasulye Sepete diiz sekilde yatirin 13-15
Havug Yaklasik ¥2 cm kalinliginda dilimleyin 17-19
Lahana (Kara) Parcalara kesin veya dograyin 1-13
Kuskonmaz Sepete diz yatirin 1-13
Sakiz kabadi Yaklasik 2 cm kalinliginda dilimleyin 9-11
Briksel lahanasi Buitlin (yaklasik 2 cm capinda) 13-15
Karnabahar 1-2 cm'lik iceklere/parcalara kesin 15-17
Tatl musir Buttin, ekmek parcasi lizerinde 17-21
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Yiyecek (taze) Notlar Siire (dakika)

1-2 cm'lik parcalar halinde kesilmis patates veya taze 2123

Patates
patates

Asagidaki yiyecekler buhar makineniz buhar tiretmeye basladiginda pisiriimeye baslanmalidir.
Malzemeleri sepet(ler)e yerlestirin ve kapagini kapatin; ancak sepetleri buhar tretilmeye baslayincaya dek
damlama tepsisinin Uzerine yerlestirmeyin. Buhar verilmeye basladiginda, icinde yiyecekler bulunan
sepet(ler)i damlama tepsisinin tizerine firin eldivenlerini veya benzer bir Grlind kullanarak dikkatle
yerlestirin ve zamanlamayi baslatin.

Yiyecek (taze) Notlar Siire (dakika)
Boiled egg Yumusak / Orta / Sert / lyi pismis 5-6/7-8/9-10/11-12
Poached egg Istya delly‘amkll bir firin kabina veya kiicik bir tabaga 5.6
yerlestirin
Chicken breast Ballgl keserek iki yana acin veya 1-2 cm'lik parcalar halinde 12-14
dograyin
Salmon/round fish Morina, Mezgit vb. 7-9
Flat white fish Pisi baligi, Dil baligi vb. 3-4
Steak fish Ton balig, Kilig baligi vb. 7-9
Mussels Pisirme stiresinin ortasinda karistirin 8-10
. Kabuklari ¢ikarin. 2-3 dakika boyunca veya karidesler tamamen pisinceye dek
King prawns . o
buharda pisirin. Pisirme siiresinin ortasinda karistirin.

PUF NOKTALARI, iPUCLARI VE GIDA GUVENLIGI

. Fazla pisirme konusunda cok endiselenmeyin - buharda pisirme oldukca hassas bir pisirme
yontemidir ve fazladan birkag dakika, genellikle sorun olmayacaktir.
. Buhar sirkiilasyonunu saglamak icin:

a) Sepetlerdekiyiyecekleri cok siki olmayacak sekilde paketleyin.

b) Mimkinse, yiyecekleri sepete tek tabaka olacak sekilde yerlestirin.

c) Parcalar arasinda bosluklar birakin.

d) Yiyecekleri sepete birden fazla tabaka olusturacak sekilde yerlestirirken, buharin
tabakalar arasinda dolasmasina olanak tanimak icin, her tabakada parcalar arasinda
bosluklar birakin.

. Su seviyesinin her zaman su seviye penceresindeki Min isaretinin tizerinde olmasina dikkat edin.

. Buhar verme sirasinda buhar kapagdi her zaman kapali tutulmalidir.

«  Yiyecedi tek bir kat halinde yerlestirin.

. Esit sekilde kesilmis yiyecekler daha esit sekilde pisecektir.

. Buharda daha da esit sekilde pismesini saglamak icin, yiyecekleri uzun siireli pisirme islemlerinin
ortasinda karistirin.

. Daha uzun pisirme stiresi gerektiren yiyecekler alt buhar sepetlerine yerlestirilmelidir.

. Hafif buhar veya daha kisa pisirme siiresi gerektiren yiyecekleri daha Ust sepetlere yerlestirin.

. En sevdiginiz yemeklere ve yiyecek kombinasyonlarina uygun pisirme stirelerini bulmak icin
denemeler yapmaniz gerekecektir.

. Bir sos veya sivi icindeki herhangi bir yiyecedi pisirmek icin piring kasesini kullanin.

. Kiimes hayvanlarinin veya baliklarin 6zsulari damlayabilir ve lezzetlerin akmasina neden olabilir.

Bunu dnlemek icin bu tir yiyecekleri folyoya sarin.

. Pisirmeden dnce acik durumda olan midyeleri kullanmayin. Kabuklar tamamen agilana dek buharda
pisirin ve pisirdikten sonra agilmayanlari atin.
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Eti, klimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kofte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek pisirin.

Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.
Lifli sebzeleri, yesil ve diri kalmalari icin mimkiin oldugunca az pisirmelisiniz. Bunlari buzlu suya
daldirmak, pisirme sirecini durduracaktir.

BAKIM VE TEMIZLiK

1.

2.
3.

Cihazin fisini elektrik prizinden ¢ikarin ve sogumasini bekleyin.

Kapad, sepetleri ve altliklari ilik, sabunlu suda yikayin, ardindan iyice durulayin ve kurutun.
Taban (initesini bosaltin ve temiz, nemli bir bezle silin. Taban initesini suya DALDIRMAYIN.
Buharli pisiricinin herhangi bir parcasini bulasik makinesine koymayin.

BUHARDA PISIRME CIHAZINIZI KIRECTEN ARINDIRMA

Zaman icinde, mineral kalintilari buharli pisiricinizin performansini etkileyebilir. Bu kalintilarin her 3 ayda
bir giderilmesi (veya cihazin kiregten arindiriimasi) 6nerilir.

1.

vk wnN

6.

Ureticisinin talimatlarini takip ederek yaklasik 1 litre kire¢ giderme soliisyonu hazirlayin. Soliisyonu su
haznesine dokiin.

25 dakika buharda pisirin

Cihazin fisini elektrik prizinden ¢ekin ve tamamen sogumasini bekleyin.

Kire¢ giderme sollisyonunu dokin.

Adim 1-3'G sadece su kullanarak tekrarlayin. Kire¢ sokiiciniin tim izleri kayboluncaya dek islemi
tekrarlayin.

Cikanilabilir tim parcalari BAKIM VE TEMIZLIK balimiinde aciklanan sekilde yikayin.

GERi DONUSUM

ﬁ Tehlikeli maddelerin yol acacadi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su

sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller

mmmm genel evsel atiklarla birlikte ¢pe atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik Griinleri ve ilgili
olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
donlsiim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :

Uriinii distirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepértati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de cdtre
persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de
experienta si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg
pericolele la care se supun. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.
Curatarea si utilizarea de cdtre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat
dacd acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si
cablul la indemana copiilor sub 8 ani.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant,
agentul de service sau orice alta persoana calificata, pentru a evita
accidentele.

® Nuintroduceti unitatea de baza in lichid.

Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.

A Suprafetele aparatului se vor incinge. Caldura reziduala va péstra

suprafetele fierbinti dupa utilizare.
Nu puneti carnea sau puiul congelat in aparatul de gatit cu aburi - decongelati inainte de utilizare.
Nu atingeti suprafetele fierbinti ale unitatii de baza, capacul, cosul, bolul pentru orez sau tava.
Folositi manusi de bucatarie sau un prosop si prindeti-le doar de manere.
Nu vd aplecati deasupra aparatului si feriti mainile, bratele, fata etc. de aburul care iese din
vas.
Va scapa abur. Nu asezati aparatul langa perdele, sub etajere sau dulapuri sau langd orice obiect ce ar
putea fi deteriorat de aburul care scapa.
Nu acoperiti aparatul sau nu asezati nimic pe el.
Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decét cel descris in aceste instructiuni.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.
EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

PARTI COMPONENTE

1. Capac 6.  Marcaje nivel

2. Cos 7. Bec

3. Separator 8.  Unitate de bazd
4. Bol pentru orez 9.  Temporizator
5. Rezervor

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Spalati partile mobile cu apa calda cu detergent, clatiti bine si ldsati la uscat.

84



ANSAMBLU

1. Puneti aburitorul pe o suprafatd platd, nivelata, si rezistentd la caldurd. Permiteti un spatiu adecvat
de ventilare pe toate partile pentru a preveni stricaciuni la dulapuri, pereti etc.

2. Asezati unul dintre cosuri pe unitatea de baza.

3. Daci folositi alt cos, potriviti un separator in partea de sus a primului cos, dupa care asezati al doilea
cos deasupra lui.

4. Dacafolositi al treilea cos, potriviti alt separator deasupra celui de al doilea cos, dupa care asezati al
treilea cos deasupra.

5. Asezati capacul deasupra celui mai de sus cos aburitor.

UMPLEREA

Umpleti rezervorul la marcajul MAX de 500ml cu apa fierbinte. Aceasta va va oferi cel putin 60 de minute

de aburire, timp suficient pentru majoritatea mancarurilor.

. Nu adaugati nimic in apa. Condimentele, sosurile marinate etc. trebuie adaugate in mancare, nu in
apa. Acestea nu vor circula odata cu aburul, ci doar se vor solidifica in rezervor, riscand sa deterioreze
suprafetele rezervorului si elementul.

FOLOSIND ABURITORUL DVS.

Asigurati-va ca baza este plind. Monitorizati nivelul apei prin aburire.

Conectati la curent aburitorul dvs.

Potriviti cronometrul in sens orar la timpul necesar. Se va aprinde lumina.

Atunci cand cronometrul ajunge la 0, dispozitivul se va opri, si lumina se va stinge.

. Pentru a opri aburirea inainte ca cronometrul sd ajunga la zero, decuplati unitatea. NU incercati sa
rotiti cronometrul in sens anti-orar deoarece se va strica.

ATENTIE

Folositi cu grija atunci cand indepartati cosurile. Niciodata sa nu indepartati cosurile impreuna.

indepartati cosurile unul cate unul incepand cu cel de sus. Folositi manusi de cuptor sau ceva

similar.

HwnN =

FIERBERE USCATA

In cazul in care toata apa a fost folosita in timpul aburirii, un dispozitiv de protectie va opri aburitorul dvs.,
dar lumina va rdmane aprinsa (in afara de cazul in care cronometrul a ajuns la 0).

Termostatul se va porni si opri pand cand:

. addugati apa,

. cronometrul opreste aburitorul.

Decuplati de la curent unitatea de baza, lasati sa se raceasca cateva minute, dupa care sa o umpleti cu apa
fierbinte si porniti din nou.

TIMPI DE PREPARARE SUGERATI

Aceste alimente sunt cel mai bine gatite folosind aparatul de gatit cu aburi la inceput cu apd rece. Umpleti
rezervorul cu apa rece, adaugati ingredientele si setati temporizatorul conform tabelului.

Alimente (proaspete) | Note Timp (minute)
Broccoli Taiati in rondele/bucati de 1-2 cm 13-15
Fasole verde Asezati in cos 13-15
Morcovi Feliati in felii de aprox. %2 cm grosime 17-19
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Alimente (proaspete) | Note Timp (minute)
Varzd (creatd) M@runtiti sau tdiati in bucati 1-13
Asparagus Asezati in cos 1-13
Dovlecel Feliati in felii de aprox. %2 cm grosime 9-1
Varza de Bruxelles Intregi (cu un diametru de aprox. 2 cm) 13-15
Conopida Taiati in rondele/bucdti de 1-2 cm 15-17
Porumb zaharat Intreg, pe stiulete 17-21
Cartofi Cartofi noi sau cartofi tdiati in bucdti de 1-2 cm 21-23

Urmdtoarele alimente trebuie preparate dupa ce aparatul dvs. de gatit cu aburi a produs aburi. Addugati
ingredientele in cos(uri) si acoperiti cu capacul, insd nu puneti cosul pe tava pentru stropi pana cand se
produc aburi. Dupa ce s-au produs aburi, puneti cu grija cosul(rile) cu alimentele in ele pe tava pentru
stropi, folosind manusi de bucatdrie sau ceva similar si porniti cronometrul.

Alimente (proaspete) | Note Timp (minute)
Oua fierte Moale / Mediu / Tare / Bine facut 5-6/7-8/9-10/11-12
Oua ochiuri Asezati in forme sau farfurii mici 5-6
Piept de pui Taiati in forma de fluture sau in bucdti de 1-2cm 12-14
Somon/peste intreg Cod, eglefin etc. 7-9
Peste alb plat Cambula, calcan, pangasius etc. 3-4
Fripturd de peste Ton, peste sabie etc. 7-9
Midii Amestecati la mijlocul timpului de preparare 8-10

) Scoateti cochiliile. Gatiti 2-3 minute sau pana cand langustinele s-au facut
Langustine ’ S . -

complet. Amestecati la mijlocul timpului de preparare.

INDICII, SFATURI SI SIGURANTA ALIMENTELOR

. Nu va ingrijorati prea mult dacd o faceti - gatirea la abur este 0 metoda destul de delicata si cateva
minute in plus nu vor conta.
. Pentru a permite aburul sa circule:
e) Ambalati alimentele in cosuri, Idsand spatiu intre ele.
f)  Daca este posibil, asezati alimentele in straturi unice.
g) Lasati spatiu intre bucati.
h) Cand asezati alimentele in straturi in cos, ldsati spatiu intre bucati, pe fiecare strat,
pentru a permite aburului sa circule prin straturi.
«  Asigurati-va cd nivelul apei rédméne intotdeauna peste semnul Min al ferestrei de nivel al apei.
. Capacul pentru aburi trebuie sa fie pus pe toatd durata prepararii.
. Aranjati alimentele pe un singur strat.
. Alimentele tdiate uniform se vor prepara mai uniform.
. Amestecati alimentele la jumdtatea timpului de preparare in cazul ciclurilor mai lungi, pentru o gatire

mai uniforma.

« Alimentele care necesita timpi de preparare mai lungi trebuie asezate in cosurile cu aburi inferioare.
. Asezati alimentele care necesita o preparare mai usoard sau timpi de preparare mai scurti in cosurile

superioare.

+ Vatrebui sa exersati pentru a descoperi timpii potriviti pentru alimentele dvs. si combinatiile de

alimente favorite.

. Folositi cosul pentru orez pentru a prepara orice alimente in sos sau lichid.
. Zeama produsa de carnea de pui sau peste poate picura si transfera arome. Pentru a preveni acest
lucru, infdsurati alimentele in folie.
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. Nu folositi midii care au fost deschise inainte de gatire. Lasati-le in aparatul de gatit cu aburi pana
cand scoicile se deschid complet si aruncati-le pe cele care nu s-au deschis dupa ce le-ati gtit.

. Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapora sucul. Gatiti pestele pana
cand carnea devine opaca.

«  Vdrecomandam sa gatiti legumele cu frunze cat mai putin, pentru a le pastra verzi si crocante. Daca
le introduceti in apa cu gheata, se va intrerupe procesul de preparare.

INGRIJIRE S| CURATARE

1. Decuplati de la curent aparatul si lasati sa se raceasca.

2. Spdlati capacul, cosurile, si separatoarele in apa caldd si cu detergent, dupa care clatiti complet si
lasati sa se usuce.

3. Goliti unitatea de baza si stergeti cu o carpd curatd, umeda. NU puneti unitatea de bazd in apa.

. Nu puneti nici o parte a aburitorului in masina de spélat vase.

DETARTRAREA APARATULUI DE GATIT CU ABURI

In timp, depunerile minerale pot afecta performanta aparatului de gatit cu aburi. Indepartarea acestor
depuneri (sau detartrarea) este recomandata o datd la 3 luni.

1. Faceti o solutie de aproximativ 1 litru de solutie de detartrare, urmand instructiunile producatorului.
Turnati solutia in rezervorul pentru apa.

Lasati la aburi timp de 25 de minute

Scoateti unitatea din priza si lasati-o sd se raceasca complet.

Vadrsati solutia de detartrare.

Repetati pasii 1-3, folosind doar apa. Repetati pand cand au fost indepartate toate urmele de
detartrant.

6.  Spalati toate componentele detasabile, conform descrierii din sectiunea INGRIJIRE S| CURATARE.

vk W

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sdnatate cauzate de substantele periculoase,
ﬁ aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
mmmm simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.
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MpoueTeTe NHCTPYKLMUTE, 3aNa3eTe v 1 M NpefiaBaiiTe, ako npefasate u ypeaa. OTCTpaHeTe BCUYKM
OMaKoBKM Npeay ynotpeba.

BAXXHU NMPEANA3HU MEPKA

CnepBaiiTe OCHOBHUTE MEPKM 3a 6e30MaCHOCT, BKITIOUNTENTHO:

To3n ypea MoXe fia Ce n3non3ea OT Ae€la Haa 8-FO)J,I/IIJJHa Bb3PacT, KaKTO A
OT X0pa C OrpaHN4YeHn (I)I/I3I/I‘-IeCKI/I, CETUBHN NN YMCTBEHN CI'IOC06HOCTI/I,
nnm nnnca Ha onuT U NO3HaHWA, ako Ca HaFJ'Ie>KﬂaHI/I/I/IHCprKTI/IpaHI/I n
pa36|/|paT onacHocTute. C ypeaa He TpFI6Ba Oa UrpadAT geua. MNouncTBaHeTO
N noaapbKKaTa He Tpﬂ6Ba Oa Ce 1N3BbpLBaT OT A€Lla, OCBEH aKO T€ HE Ca
Hag 8-FO[J,I/ILIJHa Bb3pacT n HAKOW ' Harnepaa. MazeTe ypenaun Kabena ot
Aela noa 8-FO,EWILIJHa Bb3PacT.

AKo Kabenbt e noBpeaeH, TOMN Tpﬂ6Ba Oa Ceé NoAMeHN OT NPOn3BOANTENA,
HEroB npeacTtaBnTeN 3a CEPBMU3HO O6CJ‘Iy)KBaHe unu gpyro
KBaJ'II/Id)I/IU,I/IpaHO 3a Ta3u uen nnue, 3a fia ce n3berHe BCAKaKbB puck.

@ He cnarante ocHoBaTa Ha ypeaa B TEYHOCT.

HenpanmHaTa yn0Tpe6a Ha ypeda MOXe Oa AoBene A0 HapaHABAHE.

A nOBprHOCTTa Ha ypeda We ce Haropemn. OcTaTbyHaTa TOMMHA e

no,qp,bpma MOBBPXHOCTUTE HaropeLleHn cnep yn0Tpe6a
He cnaraiite 3aMpa3eHo Meco uam NTye Meco B 67M30CT 4O CbAia 3a FOTBEHE Ha Napa - pasmpaseTe
Hamb/AHO Npeam ynoTpeoda.
He fokocBaiiTe ropeLyara noBbpPXHOCT Ha OCHOBHWS CbA, Kanaka, KOWHULUTe, KynaTa 3a 0py3 uim
TaBara. /13non3gaiite pbKaBuLm 3a GypHa WK Kbpra v ri NOBAMUraiiTe Camo 3a [PbKKUTE,
He nocaraiite KbM ypega v naseTe AnaHuTe, pbLeTe, NULETO 1 Ap. OT U3Nn3aLLaTa napa.
Mapata n3nusa. He cnaraiite ypega 8 6m130CT 4o 3aBecy, nog padtose unu Wwkapose unu 61130 4o
HELLo, KOETO MOXe Aa 6bae NOBPeLeHO OT 13Nn3aLlaTa napa.
He nokpuBaiite ypega 1 He MOCTABANTE HILLO OTFOPe My.
He u3non3saiite akcecoapu Unu NPUCTaBKM, Pa3fnyHIA OT Te3M, TPeJOCTaBEHU OT Hac.
He u3nonssaiite ypeaa 3a 4pyrut Lienu, OCBEH Te3u, ONMUCaHW B HACTOALYNATE UHCTPYKLNAN.
He u3nonssaiite ypesa, ako e nospegeH unu He paboTu U3psagHo.
CAMO 3A JOMALLUHA YNOTPEBA

YACTU

1. Kamak 6. MapKnpoBKa 3a H/BO
2. KowHunua 7. Jlamnuuka

3. TaBuWuKka - CTONKa 8. OcHoBeH ypep

4. Cobp3aopus 9. Tanmep

5. Pe3epsoap

MNPEAU MbPBATA YNOTPEBA

W3mnitte pasrnoGsemiuTe yacTu B TOMNA canyHeHa BOAA, Cied KOETO n3riakHeTe fo6pe v noacyLwerte.
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MOHTAX

1. TocTaBeTe ypefia 3a rOTBEHe Ha Napa BbpXY PaBHa, HUBEMPAHA, TOMIOYCTONYMBA MOBBPXHOCT. 33
fia NpefoTBpaTMTE NOBpPea Ha WKadoBeTe, CTEHNUTE U [p., OCUTYPETE OCTaTbUHO NPOCTPAHCTBO 33
BEHTWALSA OT BCUYKM CTPAHN.

2. TlocTaBeTe efjHa OT KOLWHNLNATE OCHOBHUSA MOZY/.

3. AKo n3nonsBare fpyra KOWHLA, MOCTABETE TaBUYKATa — CTOVKA BbPXY MbpBaTa KOWHNLA, Ceq
KOETO MOCTABETE BTOPATa KOWHMNLA BbPXY Hesl.

4,  AKo 13non3BaTe TpeTaTa KOLWHMLaA, MOCTABETE ApyraTa TaBUYKa — BbPXY BTOpaTa KOLWHULA, Cres
KOETO NoCTaBeTe TpeTaTa KOWHNLA OTrope.

5. TlocTaBete Kanaka Bbpxy Hail-ropHaTa KOLWHMLA 33 TOTBEHE Ha napa.

MbJIHEHE

HanbnHeTe pe3epsoapa fo Mapkuposkata MAX ¢ 500 ml Bpsna Boaa. Toa Le ocuryput 60 MUHYTK

roTBeHe Ha napa, A0CTaTbyHO BPEME 33 MOBEYETO XPaHU.

+  He po6aBsiiTe HMLLO KbM BofiaTa. MoanpaBKu, MapuHaTy 1 4p. TpA6Ba Aa ce 06aBAT KbM XpaHaTa, a
He KbM M3napsBalyaTa ce Bofja. Te HAMa [ja LMPKYAMpaT C napaTa, a Lye ce cbbepaT B pe3epBoapa 1
MO TO3U HauMH € Bb3MOXHO Aa MOBPEAAT HEro U eneMeHTa.

M3MOJNI3BBAHE HA YPELA 3A TOTBEHE HA MNMAPA

1. YBeperTe ce, e OCHOBHUAT MOAYN € HambiHeH. 1o Bpeme Ha roTBEHETO CleieTe HUBOTO Ha BOfaTa.

2. BkumioyeTe ypeaa 3a roTBeHe Ha napa.

3. W3b6epeTe HYXKHOTO BpeME, KaTo 3aBbPTUTE TaiMepa Mo NMOCOKa Ha YaCOBHIKOBATA CTPENKa.
CBET/IMHHUAT UHAMKATOP LUE CBETHE.

4, KoraTo TaliMepbT ce BbpHe Ha 0, Lie Ce U3K0UUN U CBETIIMHHUAT UHAMKATOP e N3racHe.

«  3apacnpere OTAENAHETO Ha Mapa, NPeAu fia N3Teue 3ajaieHOTO BPEME Ha TaliMepa, U3KoyeTe
ypena oT KOHTaKTa Ha 3axpaHBaluata Mmpexa. HE ce onuTBaiite Aa BbpTUTE Talimepa 06paTHO Ha
4acoOBHUKOBATa CTPesiKa, 3aL40To TOBa Lue ro NoBpeau.

BHUMAHMUE

BbAeTe N3KNIOUMTENTHO BHNMATENHI, KOFaTo U3BaXkAaTe KOWHNLuTe. HUKOra He cBanAiTe BCUUYKN

KOWHUUYM 3aefHo. CBanAiTe KOWHNLMTE efHa NO ef4Ha, 3ano4BailKu OT ropHara. 3a ga ce

npeanasuTe OT U3rapsAHNA OT ropeLyaTta napa, U3non3BaiiTe KyXHeHCKU PbKaBULM NAN NOCOGHN

npeanasHmn cpeacTea.

CYXO KUMNEHE

AKO No Bpeme Ha roTBEHETO Ha napa e 6una n3pasxofsaHa LanaTa BOfa B Pe3epBoapa, 3alluTHO
YCTPOIICTBO LLe U3K/I0UM Ypefa, HO CBETAIMHHUAT MHANKATOP Lie NPOABIIKM a CBETU (OCBEH ako
TallMepbT He ce BbpHe Ha 0).

TepmocTaTbT LWe ce BKA0YBA 1 N3KNI0YBa, AOKATO:

. He fobaBuTe BOAa;

+  TalMepbT He U3KMIYM Ypeaa 3a roTBEHe Ha napa.

VI3KkntoueTe 0OCHOBHMA MOAYN OT KOHTaKTa, OCTaBEeTe ro Aa Ce OXNaJ1 3a HAKOMKO MUHYTW, Clief TOBa ro
HambHETe C BPAia BOAA U 3anoYHeTe OTHOBO.

MPENOPDBYUTENIHO BPEME 3A FOTBEHE HA NMAPA

Te3un NpoayKTy e Haii-[obpe Aa ce roTBAT C BalLUA Ypeq 3a rOTBEHe Ha napa cTyaeHu. HambnHeTe
pe3epBoapa CbC CTyfeHa Boaa, Ao6aBeTe CbCTaBKMTE N HACTPONTE TaliMepa KakTo e MOCOUYEHO B
Tabnuuara.
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MpopykT (npecer) | Benexkun Bpeme (MuHyTH)
bpokonu HapexeTe Ha po3uukn/mapueta ot 1-2 cm 13-15
3eneH 606 Pa3nonoxeTe paBHOMEPHO B KOLIHKLATa 13-15
KapTodu HapexeTe Ha napueTa ¢ fje6ennHa okono %2 cm 17-19
3ene (caBOWCKO) HactbpxeTe nnu HapexeTe Ha napyeTa 11-13
Acnepxm Pasnonoxete paBHOMEPHO B KOLLIHMLaTa 1n-13
TUKBNYKN HapexeTe Ha napueta c febenunHa okono % cm 9-1
bpiokcencko 3ene Llenu (gnametbp okono 2 cm) 13-15
Kapdvon HapexeTe Ha po3unukn/mapueta ot 1-2cm 15-17
Cnapgka uapesuua Llenwn, KouaHun 17-21
KapTodm I'Izpirc:m KapTodu nnm kapTodu, HapsA3aHK Ha NapyeTa ot 1 2123

CnepHute NPOAYKTW CnefiBa fia Ce€ rOTBAT C/ie[ KaTo ypeabT 3a rOTBEHE Ha Napa 3arnoyHe fa o6pa3yBa
napa. £l06aBeTe CbCTaBKUTE B KOWHMLaTa W KOWHNUKNTE N I'IOKpVIIZTe C Kanaka, Ho He nocTaBsAnTe
KOWHMUMTE BbPXY TaBNYKaTa 3a OTTUYAHE, AOKATO HE 3alnoyHe fia ce o6pa3yBa napa. Korato ce nossu
rnapa, BHUMaATENHO NOCTaBETE KOWHMLaTa UIN KOWHULNTE C NPOAYKTUTE B TAX BbPXY TaBNYKaTa 3a
OTTUYAHE, N3MON3BaNKN PbKaBMLN 3a ¢ypHa mnn I'IO,ElO6HI/I, M 3anOYyHeTe OTYNTAHETO Ha BPEMETO.

MpopykT (npecen) | Benexkun Bpeme (MuHyTH)
BapeHo siiiue Meko/ CpegHo/ Tebppo/ fobpe cBapeHo 5-6/7-8/9-10/11-12
MowwupaHo anle [TocTaBeTe B KepammyHa Kynmuka uim MaibK Cbj 5-6
Munewkn ropan OuneTupaiite UM HapexeTe Ha napyetano 1-2cm 12-14
Cbomra/ ppyra puba
C U3K/OYEeHVe Ha Tpecka v gp. 7-9
NAOCKN prbm
Mnocku 6enu pnby | Mucna, MOPCKM €31K, KOCTYP 1 Ap. 3-4
PnbHa nbpxona Pvi6a ToH, pnba-mey u ap. 7-9
Muau Pa36bpkaiiTe cnef KaTo n3Teye NosoBUHaTa Bpeme 3a 810
roTeeHe
ObeneTe. [0TBETE Ha Napa 2 - 3 MUHYTY UK LOKATO CKapUANTe Ce CroTBAT.
Kpanckm ckapuan .
Pa3bbpkaiiTe crief KaTo 13Teye NONoOBMHATA BPEME 3a FOTBEHE.

CbBETU U BE3ONACHOCT HA XPAHUTE

. He ce TPEBOXKETE 3a NperapAHe — roOTBEHETO Ha Napa € CPaBHUTENTHO HEXEH HAaUMH 3a rOTBEHE N

HAKONIKO MUHYTW NOBeYe He Ca OT 3HaYeHne.
. 3a fa no3BonNTE Ha naparta fa unpkKynumpa:

a) HenpenbnBaiTe KOWHULUTE.

b) Ako e Bb3MOXHO, Cnaralite camo No eAnH NacT XpaHa.

c) OcraBaiTe pa3cToaHNe MexXay napyeTaTa.

d) Korato cnarate HAKOJMIKO NyiacTa XpaHa B KOLWHMLATa, OCTaBANTE Pa3CTOAHNE MEXAY

napueTaTa BbB BCEKM MNACT, 3a a NO3BOSIMTE Ha NapaTa Aa LupKynvpa.

. BHVMmaBaliTe HUBOTO Ha BOfjaTa BUHAru fja e Haj MapKupoBKaTta Min Ha npo3opeLia 3a HUBO Ha
BoAaTa.

. KanakbT 3a roTBeHe Ha napa cnefBa Aia € NocTaBeH NOCTOAHHO MO BPEMe Ha FOTBEHE Ha napa.

. MoppexparTe NPOAYKTUTE HA €AWH CNON.

. PaBHOMepHO HapA3aHWTe NPOAYKTU Ce CroTBAT NO-PaBHOMEPHO Ha napa.

. Pa3bbpKBaiiTe ACTMETO C/Ief KaTo U3Teye NOSIOBMHATA BPEME NpW NO-AbAruTe LMKIM 3a no-
PaBHOMEPHO roTBEHE Ha Mapa.
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flcTnATa, KOUTO Ce HYX[anAT OT NOBeYe BPeMe 3a FTOTBEHE, CJIefiBa fla Ce NOCTABAT B NO-HUCKNTE
KOLUHMLW 33 TOTBEHE Ha napa.

MocTaBAiTe ACTUATA, KOUTO Ce HYXKAAAT OT LWAAALLO rOTBEHE Ha Napa WK No-KPaTKo Bpeme 3a
rOTBEHE, B NO-BVCOKNTE KOLUHMLIA.

LLle TpsiGBa fla eKCeprUMEHTUPaTE, 33 fla OTKPUETE BPEMETO, KOETO NMOAXOXK A Ha NtoGummTe BI
XpaHW 11 KOMOVHaLMK.

3non3BaiiTe Kynata 3a opu3 3a rOTBEHE Ha BCAKAKBU ACTIS, KOUTO Ca B COC UM TEYHOCT.
CokoBeTe OT NTULM UK prba MOraT Aa ce CTeKaT U fla peHecaT BKyca. 3a fja NpefioTBpaTUTE TOBa,
rv yBUBaiiTe BbB dponno.

He n3non3Baitte MUK, KOUTO Ca OTBOPEHY Npeay roTBeHe. [0TBETe Ha Napa, AOKaTo Ce OTBOPAT
HaMbJIHO 1 N3XBBPIIETE TE3M, KOUTO HE Ca Ce OTBOPUIN.

[oTBETE MECO, LOMALLHM NTULY 1 NPOU3BOAHY (KalMa, WHMLENM 1 Ap.), BOKaTo Npy 6oaBaHe noTteye
CoK 6e3 KpbB. Pubata ce roteu, JOKaTto MECOTO JOOVEe HEMPO3paYeH BUL,.

JINCTHWTE 3eneHuyL TPsGBa Aa Ce roTBAT Bb3MOXHO Hali-MarlKo, 3a [ Ce 3ana3sT 3e/leHun 1
XpynKasu. AKO v n3cuneTe B 1efjeHa BoAa, Le CrpeTe NpoLieca Ha roTBeHe.

FPUMA UNOYUCTBAHE

VI3kntoueTe ypefia OT KOHTaKTa 1 ro ocTaBeTe fja ce OXnagu.

Vi3mniiTe Kanaka, KOWHMLMTE U TaBUYKMTE — CTOMKM B TOMJIa CanyHeHa BOAa, Cief TOBa 13NiakHeTe
06u1HO 1 NoacyLueTe.

/3npa3HeTe BofjaTa OT OCHOBHWS MOZYN M N30bpLUeTe C YMCTa, BaxHa Kbpna. HE noTtansiite
OCHOBHVA MOAY/N BbB BOAA.

He nocTaBaiTe HUKOA YacT OT ypefa 3a roTBeHe Ha Napa B CbAOMUANHA MaLUMHa.

MNOYUCTBAHE HA KOTJIEHUA KAMBK OT YPEJA BU 3A TOTBEHE HA NAPA

C BpemMeTo MrHepasHuUTe oTaraHKA MoraT Aa ce 0Tpa3AT Ha paboTaTa Ha BallvA ype[ 3a roTBeHe Ha napa.
MpenopbyBa ce NpemaxsaHeTo UM (1Nn feKanumpaHe) Ha Bcekmn 3 mecea.

1.

MpuroTeeTe 0KoMo 1 IUTHp Pa3TBOP 3a AeKanLMpaHe, KaTo ClefBaTe yKasaHuaTa Ha
npowu3BoauTens. Hanelite pa3tBopa B pe3epBoapa 3a BoAa.

2. TlycHeTe napata Aa paboTu 25 MUHYTW.

3. W3knioueTe ypena oT KOHTaKTa 1 ro oCcTaBeTe Aa M3CTUHE HambJHO.

4. Vi3neiTe pa3TBopa 3a AeKanumpaHe.

5. TMosTopete cTbnKM 1 - 3 camo ¢ Boga. [oBTapAliTe, AOKATO Ce NpemaxHaT BCUYKK Ciefy OT npenapat
3a AeKanuumpaHe.

6.  VI3mniiTe BCUYKM MOABMMKHY YacTu, KakTo e onncaHo B pasaena MPYXKA A MTOYNCTBAHE.

PELMKNUPAHE

CyBCTaHLNY, ypepuTe, akyMynaTopHITE 1 HeaKyMynaTopHuTe 6atepun, 0603HaueHN ¢
e[VH OT Te31 CUMBOM, He TPABBA Aa Ce U3XBbPAAT 3ae4HO C HECOPTUPAHM OBLYNHCKIA
OTNaAbLUM. BUHAry n3xebpnanTe enekTpuyecki 1 enekTPOHHU NPOAYKTU 1, KbAETO e
NPUNOXIMO, aKYMYNIAaTOPHU 1 HEaKyMyNaTopHY 6aTepun, Ha NOAXOAALLO0 OdULMaNHO
MACTO 33 peLnKNpaHe/cbbmpaHe.

K E 3a f1a ce M36erHaT eKONOrMYHI 1 3APaBHI NPOGIeMM NOPaAN HanMuMe Ha ONacHN
|
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MpounTaiite iHCTPYKLUT, 36epexiTh ix. [py nepepaui, cynpoBoabTe Npunag iHCTpyKLUieto. Mepea
3aCTOCYBaHHAM BUPOOY, 3HIMITb 3 HbOTO YMAKOBKY.

BAMJINBI 3AXO04U BE3NEKU

[oTpnmyiTech OCHOBHYX 3aCTEPEXHMX 3aX0iB, Y TOMY YMCIi HACTYMHUX:

BukopuncTaHHA 3a3HaueHOro NPUCTPOLO AiTbMU BiKOM Bif 8 pokiB, ocobamu
3 06MeXKeHUMU Qi3NYHMMM, CEHCOPHMMM aDO PO3YMOBHMY
MOX/IMBOCTAMU, 6pakom AOCBiAYy ab0o 3HaHb AOMYCKAETLCA BUKIIOYHO 3a
YMOBV 10AATKOBOrO KOHTPOSIO ab0 iHCTPYKTaxy 1 YCBILOMIEHHSA
MOB'A3aHUX i3 TAKUM BUKOPUCTAHHAM PU3MKIB. Y XKOAHOMY pa3i He
L03BONIANTE AITAM rPaTUCA 3 NPUCTPOEM. HNLLEHHA Ta TEXHIYHe
06CNyroByBaHHA LbOro NPUCTPOL MOXKe 3LiINCHIOBATICA LiTbMM BUKITIOYHO
33 YMOBW JOCATHEHHSA HMY 8-PiUHOrO BiKY Ta KOHTPOJIIO 3 6OKY OPOC/UX.
36epiraiiTe NPUCTPI Ta Kabenb A0 HbOTO N03a 30HOK JOCAKHOCTI AiTel
monogLue 8 pokis.

AKLo Kabenb NOLWKOLKEHO, ANA NonepeaKeHHA Hebe3nekw, Noro Mae
3aMiHNTK KOMNaHIA-BUPOOHYK, iT areHT 3 06cnyroByBaHHA abo iHwa He
MeHLL KBanipikoBaHa ocoba.

® He 3aHypioitTe 6a3oBuit GNOK B PiANHY.

HenpaBunbHe BUKOPUCTaHHA NpWiagy MoXe Npu3BecTy 4O TPaBMYyBaHHA.
A\ TloBepXHi NPUCTPOIO HArpiBaloTbCA. 3a PaxyHOK 3aNMLWKOBOrO Temna

I'IOBerHI 6yﬂ,yTb 3anwaTnca rapavynmn nicns BUKOPUCTAHHA.
HE knagiTb B napoBapKy 3amMopoxeHe M'Aco abo NTULO - Nepef BUKOPUCTaHHAM MOBHICTIO NPOAYKTY
NOTPIGHO PO3MOPOKYBATH.
HE Topkaiiteca fo rapaumx noBepxoHb 6a30Boro 610Ky, KPULLKKM, KOP3WH, Yali Ana prucy abo
nigaoHy. BukopmcToByitTe KyXoHHI pyKaBuLi abo raHuipky, i 6epiTbca TinbKu 3a pyuku.
HE HaxunaiiTecs Haj NPUCTPOEM i ocTepiraiiTeca nonajaHHA rapaYyoi napu Ha 06n1yYsA, pyku Ta iHwi
YacTuHK Tina.
MoxnuBuin BUKkug napy. He po3millyiite cBiii npucTpiii 6ins 3aHaBicok, nig nonuuamm abo
HaCTIHHMMU WadKamu, a TakoX Noban3y Bif Oyab-AKNX NpeaMeTiB, AKi MOXYTb 6YTI NMOLKOAXeHi
BUKUAOM Napu.
HE HakpuBanTe npunag i He po3milLyinTe HiYOro Ha Noro NoBepxHi.
BukopucToByiiTe nuLle NpUnaaaA Ta HacafKm Bif BUPOGHYKa.
He BUKopucTOBYTE Npynag ANA iHWKX Linen, Kpim THX, WO ONMCaHi B LUX IHCTPYKLiAX.
HE BnKopuCTOBYIiTE NpUnag, AKLO BiH MOLIKOAKeHWiA abo npaLjioe 3 nepeboamu.

NMPU3HAYEHO BUKJIIOYHO 414 AOMALWLHbOIo BUKOPUCTAHHA

AETANI

1. Kpuwka 6.  BigmiTkm piBHA
2. Kop3wuHa 7. lngukatop

3. [ipcTaBKa 8.  basosuit 6nok
4. Yawa ana pucy 9. Tanmep

5. Pe3epsyap
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NEPEA NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

MpomuiATe BCi 3HIMHI feTani TeMnnow MUIbHOK BOAO, AK CAif CMOAOCHITH | NPOCYLWiTb.

CKJIAAAHHA

1. TNocTaBTe NapoBapKy Ha Nacky, piBHy, TEPMOCTINKY MOBEPXHHO. [TepeKoHaiiTecs, Wo 3 ycix 60KiB
HaBKOJI0 MPUCTPOIO € JOCTATHIN NPOCTIP ANA BEHTUNALT, WO YHUKHY T NOLWIKOAXEHHS wad, CTiH
TOLLO.

2. YCTaHOBITb OAVH i3 KOLIKKIB Ha 6a30Buii GNOK.

3. Tlepl HiX yCTaHOBMIOBATM HACTYMHI KOWIKK, PO3TallyiTe NifCTaBKy 3BepPXy MepLIOro KOLMKa,
MicNA Yoro NOCTaBTe Ha Hel APYruii KOLWKK.

4. TlepLw HixX yCTaHOBIOBATY TPETIN KOLWVK, PO3TaLUyiATe e OAHY NiACTaBKY 3BePXy APYroro KoLmKa,
MicNA Yoro NOCTaBTe Ha Hel TPETIl KOLKK.

5. HakpuiiTe KpuLLIKOI Cammii BEPXHill KOLLMK [ MPUrOTyBaHHA Ha Napi.

3ANOBHEHHA

3anoBHITb pe3epByap okponom Ao nosHayku MAX, To6To fo pisHA 500 mn. Lli€l KinbkoCTi BOgu BUCTaunTb

LOHalMeHLUe Ha 60 XBUMH NPUrOTYBaHHA Ha napi. Lboro Yacy A0CTaTHbO ANA NPUrOTYBaHHA GiNblIOCTI

MPOAYKTIB.

. Hiuoro He fopasarite B Bogy. [punpasu, MapuHaam Ta iH. Clif JOAaBaTu B MPOAYKTU, ane He B BOAY,
npu3HayeHy Ansa napoyTBopeHHA. [lo6aBKM He BUXOAMTUMYTb Pa3OM 3 NapoIo, a 3a11LWaTbCA B
pe3sepByapi, o MOXe NprBeCT! A0 PYNHYBaHHA IOT0 MOBEPXOHbD i 0 MOLIKO[PKEHHA eNeMeHTa.

BUKOPUCTAHHA NAPOBAPKU

1. TepekoHaitTecs, o 6a30BUI 610K 3aMoBHeHO. KOHTpONIiiTe piBeHb BOAM NPOTArOM YCbOTrO
npoLecy NpuroTyBaHHA Ha napi.

2. NigknoyiTb NapoBapKy A0 MepeXi X1BEHHA.

3. ToBepHiTb TaiMep 3a FOAMHHUKOBOK CTPINIKOI0, YCTAaHOBUBLLM HEOOXIAHNI Yac. YBIMKHETbCA
CBITNOBWI iHAMKATOP.

4. Konu Tanmep noBepHeTbCA O N03HauKmM 0, eneMeHT i CBITNOBUIN iIHANKATOP BUMKHYTbCA.

. LLlo6 3ynuHUTM NpnroTyBaHHA Ha Napi 40 3aKiHYeHHA yacy TalMepa, Bif'€AHaliTe NpNUCTPIN Bif
mepexi. HE HamaraiTecsa noBepHy TN Talimep NPOTU rOANHHNKOBOI CTPINIKM, OCKINbKA Lie
CNPUYNHUTD 11OT0 NOLKOJKEHHS.

OBEPEXHO!

ByabTe aye o6epexHi nig yac BUiiMaHHA KOWMKIB. Y XKOAHOMY pa3i He BUiiMaiTe BCi KOLIMKI

pasom. BuiimaiiTe KOWMKN N0 Yep3i, NOYNHaIOUM i3 CaMOro BepXHboro. BUKOpUCTOBYINTE KYXOHHI

pyKaBu4Ku a6o aHanoriuHi 3acobm, o6 3axucTMTNCA Bif ONiKiB yHacniaokK Aii rapayoi napu.

NMOBHE BUINMAPOBYBAHHA BOAU

Konu Bca Bofa BUNapuTbCA Nifj Yac NpUroTyBaHHA, 3aXUCHN NPUCTPIll BUMKHE NapoBapKy, ane iHankatop
3aULIUTBCA BBIMKHEHUM (AKLLO TaliMep He NoBepHYBCA A0 No3Hauku 0).

TepmocTaT yMUKaTUMETbCA 1 BAMUKATUMETbCA, AOKN:

+  BWHepopacTe BoAu;

+  TalMep He BUMKHE NapoBapKy.

Bin'enHalite 6a30Bui1 610K Big Mepexi, faliTe oMy OXONOHYTY MPOTATOM KiNlbKOX XBUAWH, MiC/A YOro
3aMOBHITb NOr0 OKPOMOM i MOYHITb yce CnoYaTkKy.
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NMPUBJIU3HU YAC MPUTOTYBAHHA

HacTynHi npofgyKT nounHaloTb roTyBaTy NicaA 3aA1MBaHHA XONOAHOI BOAW. HanoBHITb pesepsyap
XOJNIOLHOK BOLOM0, JofaiiTe NPOAYKTY i BCTAHOBITb TaliMep 3rifHo 3 Tabnuueto.

MpopaykTu (cBixi) Mpumirtka Yac (xsunuHm)
bpokoni Po3zginuti Ha WwmaToukw / rinoukm posmipom 1-2 cm 13-15
3eneHa KBacons PiBHOMipHO pO3NOAINNTY B KOLLMKY 13-15
Mopksa HapizaTtu ckmboukamu 3aBToBLIKY 65113bKO 0,5 CM 17-19
CaBolicbKa Kanycta | HawatkyBaTtu abo Hapy6aTty fpibH/MU LWMaTOuKamm 11-13
Cnapxa PiBHOMipHO pO3MNOAINNTY B KOLLMKY 1-13
Lykini Hapi3aTu cknboukamy 3aBTOBLLKY 6113bKO 0,5 CM 9-1
bproccenbcbka Llinkom (npun6nn3sHo 2 cm B AiameTpi) 13-15
KanycTa
LisiTHa KanycTa Po3ginuTyn Ha WmaToukw / rinoykm po3mipom 1-2 cm 15-17
Llykposa Kykypyasa | Llinuin nouatok 17-21
Mornoga abo 3pina KapTonna cknboUYkamm 3aBTOBLLKM 1-2 21-23
KapTonna o

HacTynHi npogyKTh nounHatoTb rotysatit nicns nogadi napy. Moknagits NPOAYKTY B KOLUMK / KOLWNKH i
HaKpuinTe KPULLIKOLO, ane He CTaBTe KOLIMKM Ha NiAA0oH Ao TVX Mip, NOKK He nige nap. Micna nogavi napy
Bi3bMiTb NPUXBATKM ab0 pyKaBuLli, 06epexHO NOKMAAiITb KOLWWK / KOLIMKM 3 NPOAYKTaMM Ha NiaJoH i

BCTaHOBITb YaC MPUrOTYBaHHSA.

MpopaykTu (cBixi) Mpumitka Yac (xBununHm)
BapeHi anua HekpyT0 / B MilLEYOK / KpyTO / NOBHA FOTOBHICTb 5-6/7-8/9-10/11-12
Anua nawor MomicTTn B popmouKy abo HeBenmKy MUCKY 5-6
Kypaua rpyaka HapizaTy TOHKMM Wwapamm abo Kybrkamu no 1-2 cm 12-14
Jlococb / Kpyrna Tpicka, nikwai 1. 4. 7-9

puba

Kambanosi Kambana, nantyc, naHraciyci. fi. 3-4
PubHi cTeiiku TyHeLb, Mey-pubaiT. . 7-9

Migii B cepefuHi npuroTyBaHHA nepemiliaTu. 8-10
KoponiBcbki Bupanutu naHump. MoTpruMaT KpeBETKM Ha Napy NpoTArom 2-3 xsunuH abo fo
KpeBeTKu MOBHOI FOTOBHOCTI. B cepeinHi NpurotyBaHHA nepemilaTu.

PEKOMEHIALI, MOPAM | XAPYOBA BE3MEKA

He Typ6yiiTeca npo Te, Wo cTpaBa Moxe 6y Ty nepeBapeHoto - BapiHHA Ha Napy € BiGHOCHO M'AKUM

CrocoboM roTyBaHHA.

LL|o6 3a6e3neunTy LmpKynaLilo napu:

a) He po3miwyiTe NpoayKTW B KOLUMKY 3aHAATO LWiNbHO.

b)  3a moxnuBOCTI po3MmilLyliTe MPOAYKTU B OAMH Lap.

C)  3anuwariTe NPOCBITA MiX LIMAaTOYKaMN.

d) Yknagatouu NpofyKTy Wapamu, 3aiuLialiTe B KOXKHOMY LWapi NPOMIKKM MiX LIMaTouyKamu, o6
3abe3neunTy LMPKYNALo Napy MiX LWapamm.

CnigkyiiTe 3a TUM, Wob piBeHb BoAW 3aBXaM GyB BULLMM 3a BigMiTKy Min 6ins BikoHLSs piBHA BOAW.

Hikonu He 3HimMaliTe KpuLKy nif 4ac po60oTn NapoBapKu.

Buknapante npoayKTh B OAMH Wwap.

Hapiska npopyKTiB Ha OfHaKOBI IMATKM 3abe3neuye 6inbL piBHOMIPHY 06pO6KY Mapoto.

Mpu AOBroMy NpUroTyBaHHi NepemillaiiTe NPOAYKTY B CepeaVHi LMKy AnA 6inbl piBHOMIPHOT

06po6KY napoto.
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MpopayKTy, AKi BUMaratoTb Ginblue yacy Ana NPUroTyBaHHs, i NOMICTATIA B HUXKHI KOLLIMKNA.
MpopayKT, AKi BUMaratoTb 6inblu cnabkoi 06pobKy Napoto abo MeHLLe Yacy ANs NPUroTYBaHHs, Cif
MOMICTUTU B BEPXHi KOLUWKMN.

Hain6inblu BAaNW Yac AN NPpUroTyBaHHA BalyX YNto6neHUX NpoayKTiB abo NoeaHaHb NPOAYKTIB
BM3HAYaA€ETbCA JOCNILHNM LUNAXOM.

[na npuroTyBaHHsA NPOAYKTIB y coyci abo B piavHU BUKOPUCTOBYITE Yally Ans pucy.

3 nTuui abo pubm Moxe Kanatu Cik, nepegatouu 3anaxu. LLob yHNKHYTM Lboro 3aBepTaiiTe WMaTKM
m'Aca B Gonbry.

He BUKOpMCTOBYITE BXe PO3KPUTI Migii. [OTyliTe Ha Nnapy 4O NOBHOrO PO3KPUTTA, a Ti, WO He
PO3KPUANCA BUKMAANTE.

loTyliTe M'ACO, NTULIO Ta MPOAYKTU IX nepepobkm (bapL, pybneHi bidwTekcu i T. f.) 4O TUX Nip, NOKK
CiK, O BUAINAETLCA He CTaHe Npo3opum. [oTyinTe prby Ao TvX Nip, NOKM M'AKYLL He CTaHe MOBHICTIO
MaTOBUM.

JINCTOBI OBOYi MOBMHHI FOTYBATUCA MiHIMANbHNIA Yac, WO6 3annWaTCa CBiXKUMY | XPYCTKUMN.
[Tpouec NpuroTyBaHHA OBOYIB MOXHa 3YNUHUTU LWAAXOM iX 3aHYPEHHA B KpUxaHy Bogy.

pgornan TA TEXHIYHE ObCJ1IYTOBYBAHHA

Bin'egHaiiTe NnpucTpil Big Mepexi i fariTe NOMy OXONOHYTU.

BuMuiTe KpMLIKY, KOLIMKM i NifCTaBKy B TEMiN MUMbHIN BOA, NiCNA YOro peTenbHO NPOMUITE iX i
3anuLTe CyLWNTUCA.

BunopoxHiTb 6a30Buin 610K i NPOTPITb NOro YNCTO BONOTOI0 TKaHMHot. HE 3aHyproiiTe 6a3oBuii
6noK y BoAy.

He KnagiTb »KOAHMX YaCTUH NapOBAPKM B MOCYAOMUIHY MALLMHY.

BUAANEHHA HAKUNY

3 yacom Ha NapoBapLi MOXYTb YTBOPUTICA MiHEPanbHI BiKNaZeHHs, AKi NOTipLUYOTh iT poboTy.
PekomeHAyeTbCA BUAANATY L0 HAKMN KOXHI 3 MicALLi.

1.

MpurotyiTe Npu6nKU3Ho 1 NITP PO3UNHY ANA BUAANEHHSA HAKUMY, CNIAYIOYUM IHCTPYKLIAM BUPOOHMKA.

3anuinTe po3umH y pesepayap AN BOAW.

2. YBIMKHIiTb Nap Ha 25 XBWSIUH.

3. Big'epHaiTe npunag Big mepexi i faiTe 1OMy NOBHICTIO OXONOHYTH.

4. BunwniiTe po3uuH Ans BUAANEHHA HaKuMy.

5. ToBTOpITb KPOKM 1-3, BUKOPUCTOBYIOUM TiNbKI BoAy. [10BTOpPIOMTE O NOBHOIO BUAANEHHSA BCiX
CNigiB PO34nHy AN BUAANEHHA HAKuUMy.

6.  BumwuiiTe BCi 3HIMHI YaCTUHM TEMNOK MUJTBHOK BOAOK.

YTUNI3ALIA

He C/ig yTuAi3yBaTI NPUCTPOI 1 GaTapei ofHOPa3oBoro abo GaratopasoBoro

E E LL{o6 He 3aBAaTV WKOAM JOBKINIO Ta 300POB't0 NI0AEN Yepes filo Hebe3MneuHNX PeUoByIH,
|

BUKOPWCTaHHA, WO NO3HaYeHi OOHUM i3 X CMBOAIB, Pa3OM i3 HEBICOPTOBaHUM

no6yToBUM CMiTTAM. O6OB'A3KOBO YTUNI3YITE ENEKTPUYHI 1 eNeKTPOHHI BUpobY, a
TaKoX, e MOX/1BO, 6aTapei ogHOPa30BOro abo 6araTopasoBOro BUKOPUCTaHHA y
BiNoBiAHOMY OdiLiiHOMY MyHKTi nepepobKun/360py.
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26530-56 220-240V~50/60Hz 400Watts

26530-56 220-240B~50/60r1 400 BT

T22-9002425
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Ovaj dokument je originalno proizveden i objavljen od strane proizvodaca,
brenda Russell Hobbs, i preuzet je sa njihove zvanicne stranice. S obzirom
na ovu Cinjenicu, Tehnoteka istiCe da ne preuzima odgovornost za tacnost,
celovitost ili pouzdanost informacija, podataka, misljenja, saveta ili izjava
sadrzanih u ovom dokumentu.

Napominjemo da Tehnoteka nema ovlaséenje da izvrsi bilo kakve izmene ili
dopune na ovom dokumentu, stoga nismo odgovorni za eventualne greske,
propuste ili netacnosti koje se mogu nadi unutar njega. Tehnoteka ne
odgovara za Stetu nanesenu korisnicima pri upotrebi netacnih podataka.
Ukoliko imate dodatna pitanja o proizvodu, ljubazno vas molimo da
kontaktirate direktno proizvodaca kako biste dobili sve detaljne
informacije.

Za najnovije informacije o ceni, dostupnim akcijama i tehnickim
karakteristikama proizvoda koji se pominje u ovom dokumentu, molimo
posetite nasu stranicu klikom na slededi link:

https://tehnoteka.rs/p/russell-hobbs-aparat-za-kuvanje-na-
pari-26530-56-akcija-cena/
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