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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:
1 This appliance must only be used by or under the supervision of a responsible adult. Use and
store the appliance out of reach of children.
2 Don’t put the appliance in liquid, don’t use it in a bathroom, near water, or outdoors. @
3 Don't put frozen meat or poultry in the appliance - defrost fully before use.
4 Cook meat, poultry, and derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook fish till
the flesh is opaque throughout.
5 Don't try to cook anything in the body of the cooker - cook only in the removable bowl.
6 Don't touch the hot surfaces of the cooker, lid, or bowl - use oven gloves or a cloth
7 Don't reach over the appliance, and keep hands, arms, face, etc. clear of the escaping steam.
8 Fill with at least 1 cup of water.
9 Don't fill above the top of the fill mark.
10 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.
11 Don’t cover the appliance or put anything on top of it.
12 Unplug the appliance when not in use.
13 Don't use accessories or attachments other than those we supply.
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diagrams 5 fill mark 10 element
1 knob 6 bowl § warm

2 lid 7 measuring cup §§§ cook

3 vent 8 spatula 11 lights

4 basket 9 plunger 12 control

14 Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.

13 This appliance must not be operated by an external timer or remote control system.

14 Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.

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

household use only

2 BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Wash the bowl, lid, and basket in warm soapy water, rinse and dry

& HOW IT WORKS

Basically, you put food and water into the bowl and leave it to boil dry. The cooker detects the
boil-dry condition and switches to "keep warm" mode.

@ COOKING TIMES

® There are two methods of regulating cooking times:

1) Use exactly the right amount of water, and leave the cooker to switch to warm
automatically - this is the method used to cook rice.

2) Use plenty of water, watch the cooking process, and move the switch up manually when
the food is cooked. This is the easiest way to steam "unknowns", unknown quantities,
unknown vegetables, unknown sizes.

3 When you use method 2, keep notes. Next time, you can use just the right amount of water,

and leave the cooker to do the job on its own (method 1).

& OVERCOOKING

4 Don't worry too much about overcooking - steaming is a relatively gentle cooking method
and a few minutes extra generally won't matter.
5 Don't overcook fish — it'll chew like rubber and taste like cardboard.

& PREPARATION

6 Sit the appliance on a stable, level, heat-resistant surface, near a power socket.
7 Don't use the appliance near or below curtains, shelves, cupboards, or anything else likely to
be damaged by the escaping steam.
8 Route the cable so it doesn’t overhang, and can't be tripped over or caught.
9 Have oven gloves (or a cloth) to hand, and a heat-resistant mat or dinner plate to put the
bowl on after cooking.
10 Put the bowl inside the cooker.

& WASHING RICE

11 Some people say you shouldn't wash rice, as it washes away nutrients.

12 Some people say you should wash rice, as this removes excess starch, rice powder, and any
loose bran.

13 If you're making rice balls or sushi, where you want the rice to stick together, then it makes
sense not to wash it.

14 If you want loose rice with easily separated grains, then washing may help.

SUOoIl1dNJISuUl




& FILLING

15 Fill the bowl with the amount of rice required.
16 Add the required amount of water — generally, use 1 cup of water for each cup of rice.
17 Don'tfill above the top of the fill mark.

@ COOKING

18 Give the bowl quarter of a turn each way, to ensure the bottom of the bowl makes good
contact with the element.

19 Put the lid on the bowl.

20 Put the plug into the power socket. The § light will glow.

21 Move the control to §§§. The § light will go off.

22 When the rice is cooked, the control will move to §, the {§§ light will go off, and the § light will
glow.

23 Let the rice rest for about 10 minutes, then unplug the cooker.

24 Put on the oven gloves.

25 Steam and hot air will escape when you lift the lid. Tilt it slightly to direct the steam away
from you.

26 Lift out the bowl and set it down on a heat-resistant mat or dinner plate.

27 Use the spatula to turn and mix the rice, to let all the steam escape.

28 Sometimes the layer of rice in contact with the bowl will form a crust.

29 Some people regard the crust as a treat.

30 If you don't want it you can remove it with the spatula, after you've served the rice.

& ADDITIONAL INGREDIENTS

31 If you add any additional ingredients (raisins, fruit, nuts, etc.), you should reduce the amount
of rice to compensate for the amount of water they'll absorb.

32 Raisins and dried fruit will absorb as much water as rice, so put them into the measuring cup
along with the rice.

33 Nuts won't generally absorb much water, so you can normally add them after you've
measured the rice.

& USING THE COOKER AS A STEAMER

34 Add the required amount of water — Use method 1 or 2 above.

35 Put the basket on top of the bowl and put the food into the basket.

36 For uniform cooking, cut all pieces of food to roughly the same size.

37 For peas, or anything that'll break up or drop into the water, make a parcel with aluminium
foil.

38 Take care when removing the parcel — wear oven gloves and use plastic tongs/spoons.

39 Put the lid on top of the basket.

40 Operate the cooker the same way you would when cooking rice.

41 Follow the steaming times.

42 Don't leave food in the cooker after steaming —it'll go soggy.

[\, TAKE NOTES

43 Note the type and quantity of food and the amount of water. Next time, adjust the amount of
water and let the cooker look after the timing.

& PLUNGER

44 The plunger will prevent the element working unless the bowl is in place.

& FINISHED?
45 Unplug the appliance.




46 Don't move the rice cooker with the full bowl inside it. It will be heavy, and the cable may
catch on something as you move.

47 Remove the bowl from the rice cooker before emptying it. If you try to remove food from the
bowl while it's in the rice cooker, you may spill the contents into the rice cooker. This will
damage it.

& CARE AND MAINTENANCE

48 Unplug the appliance and let it cool down before cleaning or storing away.

3¢ Remove the plug from the power socket, then remove the connector from the power inlet on
the appliance.

49 Wash the lid, bowl, and rack in warm, soapy water, rinse and dry.

50 Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

51 Don't put any part of the appliance in a dishwasher.

cooking times & food safety

food (fresh) quantity time (minutes)
asparagus 4009 15-18
green beans 200g 20
broccoli 2009 18
brussels sprouts 200g 20
cabbage (quarter) 25-30
carrots (sliced) 200g 15-20
cauliflower 2009 15
corn cobs 2 24-35
courgette (sliced) 200g 10-12
potatoes (quartered) 4009 25-30
spinach 200g 5-8
chicken (boneless) 400g 6-8
fish fillets 400g 8-10
fish steaks 2 20-23
prawns 2509 10-12
lobster tail (frozen) 12-15
mussels 2509 15

3¢ 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.

52 These times are for a single layer of food. You'll need to experiment to find the times which
suit your favourite foods and food combinations.

53 Cook meat, poultry, and derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook fish till
the flesh is opaque throughout.

54 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.

& ENVIRONMENTAL PROTECTION
To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical E

and electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with
unsorted municipal waste, but recovered, reused, or recycled.



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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

1 Dieses Gerat ist nur von einem oder unter der Aufsicht eines verantwortungsvollen
Erwachsenen zu benutzen. Das Gerét darf nur auf3er Reichweite von Kindern benutzt bzw.
aufbewahrt werden.

2 Das Gerét keinesfalls in Flissigkeit tauchen, im Badezimmer, in der Ndhe von Wasser @
oder im Freien benutzen. D

3 Kein gefrorenes Fleisch oder Hiihnerfleisch in das Gerat geben — es muss vor dem Dampfen
ganz und gar aufgetaut werden.

4 Braten Sie Fleisch, Gefliigel, Fisch und dhnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis
die Séfte abgelaufen sind. Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch undurchsichtig ist.

5 Versuchen Sie nicht in dem Gehé&use des Reiskochers zu kochen - kochen Sie nur mit der
herausnehmbaren Schiissel.

6 Fassen Sie nicht die heiBen Oberflachen des Reiskochers, Deckels oder der Schiissel an

- benutzen Sie Topfhandschuhe oder ein Tuch.

7 Greifen Sie nicht Uber das Gerdt - Hande, Arme, Gesicht usw. vom entweichenden Dampf
fernhalten.

8 Fillen Sie mindestens 1 Tasse Wasser ein.

9 Befiillen Sie die Schissel nur bis zur obersten Markierung.

10 Aus dem Gerat entweicht Dampf. Das Gerét also nicht in der Ndhe von Vorhdngen bzw.
Gardinen, unter Regalen oder Schranken oder anderen Gegenstanden aufstellen, die durch
den entweichenden Dampf Schaden nehmen kénnen.

11 Weder das Gerat abdecken noch etwas darauf abstellen.

12 Wenn Sie das Gerat nicht benutzen, ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose.

13 Bitte keine Zubehorteile oder Aufsédtze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.

14 Benutzen Sie das Gerat ausschlief3lich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen
Zwecken.

13 Dieses Gerat darf nicht von einem externen Timer oder einer Fernsteuerung gesteuert
werden.

14 Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.

17 Weist das Kabel Beschdadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer Wartungsvertretung des
Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft ersetzt werden, um eine mégliche Gefahrdung
auszuschlieBen.

nur flir den Gebrauch im Haushalt geeignet

2 VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

Reinigen Sie die Schiissel, den Deckel und den Korb mit warmem Seifenwasser, spilen Sie alles
ab und lassen Sie die Teile trocknen

o* WIE ES FUNKTIONIERT

Grundsatzlich geben Sie Nahrung und Wasser in die Schiissel und lassen sie Trocken-Kochen.
Der Kocher erkennt den Trocken-Koch-Zustand und schaltet auf "Warmhalten" um.

@ GARZEITEN

® Es gibt zwei Methoden die Garzeiten zu verandern:
1) Benutzen Sie die exakte Menge an Wasser und lassen Sie den Kocher automatisch auf
warmen umschalten - dies ist die Methode um Reis zu kochen.



Zeichnungen 5 Markierung zum Befiillen 10 Heizelement
1 Deckelknopf 6 Schissel § warm halten
2 Deckel 7 Messbecher 4§ kochen
3 Ventil 8 Spatel 11 Kontroll-Lampen
4 Korb 9 Sicherheitskolben 12 Schalter

2) Benutzen Sie mehr Wasser, beobachten Sie den Kochvorgang und legen Sie den Schalter
selber um, wenn das Essen gekocht wird. Dies ist die einfachste Art Erfahrung mit dem
Dampfgaren zu sammeln.

3 Wenn Sie Methode 2 wéhlen, machen Sie sich Notizen. Beim nachsten Mal kénnen Sie die
richtige Menge an Wasser benutzen und den Kocher die Arbeit selber machen lassen

(Methode 1).

& UBERMASSIGES GAREN

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

5 Fisch bitte nicht zu lange garen - zu lange gekochter Fisch wird zéh wie Gummi und
schmeckt wie Pappe.

& VORBEREITUNG

6 Gerat auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.

7 Benutzen Sie das Gerat nicht in der Ndhe von Vorhdngen, Regalen, Schréanken oder einem
anderen, durch den Dampf leicht zu beschddigenden Gegenstand.

8 Legen Sie das Kabel so, dass es nicht tiberhdngt und man nicht dariiber stolpern bzw. sich
nicht darin verfangen kann.

9 Legen Sie Topfhandschuhe (oder Tiicher) und eine hitzebestandige Unterlage oder einen
Platzteller bereit, um die Schiissel nach dem Kochen abstellen zu kénnen.

10 Geben Sie die Schiissel in den Kocher.

& REIS WASCHEN

11 Manche Leute sagen, man sollte den Reis nicht waschen, weil dadurch Nahrstoffe verloren
gehen.

12 Andere Leute sagen, man sollte den Reis waschen, um so die Giberhdhte Starke, Reispulver
und jegliche Kleie zu entfernen.

13 Wenn Sie Reisbdllchen oder Sushi machen, wobei Sie pappigen Reis haben méchten, macht
es Sinn den Reis nicht zu waschen.

14 Falls Sie lockeren Reis mit einzelnen Kérnern haben wollen, sollten Sie ihn waschen.

& AUFFULLEN

15 Fullen Sie die Schissel mit der Menge an Reis, die Sie brauchen.

16 Geben Sie die bendétigte Wassermenge hinzu - im Allgemeinen, eine Tasse Wasser fir jede
Tasse Reis.

17 Befiillen Sie die Schissel nur bis zur obersten Markierung.

& KOCHEN

18 Drehen Sie die Schissel eine viertel Umdrehung hin und zurtick, um sicher zu stellen, dass
die Schussel guten Kontakt zum Heizelement hat.

19 Geben Sie den Deckel auf die Schiissel.

20 Geritenetzstecker in die Steckdose stecken. Die Kontroll-Lampe § leuchtet auf.

21 Stellen Sie den Schalter auf {§§. Die Kontroll-Lampe { erlischt.

22 Ist der Reis zubereitet, stellt sich der Schalter auf §, die Kontroll-Lampe §§§ erlischt und die
Kontroll-Lampe § leuchtet auf.
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23 Lassen Sie den Reis fiir weitere 10 Minuten im Reiskocher, danach ziehen Sie den Stecker
heraus.

24 Ziehen Sie sich die Topfhandschuhe an.

25 Dampf und hei8e Luft wird austreten sobald Sie den Deckel 6ffnen. Kippen Sie den Deckel
etwas, um den Dampf von Ihnen weg zu leiten.

26 Nehmen Sie die Schissel heraus und stellen Sie sie auf eine hitzebestandige Unterlage oder
auf einen Platzteller.

27 Wenden Sie den Reis mit dem Spatel, damit der Dampf entweicht.

28 Es kann sein, dass der Reis am Boden der Schiissel gelegentlich verkrustet ist.

29 Fir manche Menschen ist die Kruste ein kulinarischer Genuss.

30 Mochten Sie sie nicht verwenden, kdnnen Sie sie mit Hilfe des Spatels entfernen, nachdem
Sie den Reis serviert haben.

& WEITERE ZUTATEN

31 Falls Sie weitere Zutaten hinzufiigen mochten (Rosinen, Obst, Niisse etc.), sollten Sie die
Reismenge reduzieren um die Menge an Wasser zu kompensieren, die zusatzlich aufgesaugt
wird.

32 Rosinen und Trockenobst werden soviel Wasser aufsaugen wie Reis, also geben Sie sie mit in
die Tasse Reis.

33 Niisse nehmen normalerweise nicht viel Wasser auf, deshalb kdnnen Sie in der Regel die
Nisse hinzufligen, nachdem Sie den Reis gemessen haben.

& DEN REISKOCHER ALS DAMPFGARER BENUTZEN

34 Geben Sie die benétigte Menge Wasser hinzu - Verfahren Sie nach Methode 1 oder 2 wie
oben beschrieben.

35 Stellen Sie den Korb auf die Schiissel und legen Sie die Lebensmittel in den Korb.

36 Schneiden Sie, fiir gleichmaBiges Kochen, das Essen in etwa gleichgrof3e Stiicke.

37 Legen Sie Erbsen oder andere Lebensmittel, die aufgehen oder ins Wasser fallen kénnen, in
ein Packchen aus Aluminiumfolie.

38 Seien vorsichtig beim Herausnehmen des Gitters — benutzen Sie Topfhandschuhe und
Plastikloffel.

39 Setzen Sie den Deckel auf den Korb.

40 Benutzen Sie den Reiskocher genauso, wie wenn Sie Reis kochen wiirden.

41 Folgen Sie den Dampfgarzeiten.

42 Lassen Sie kein Reis nach dem Dampfgaren im Reiskocher — er wird wéssrig.

(. MACHEN SIE NOTIZEN

43 Notieren Sie die Art und Menge des Essens und die Wassermenge. Nachstes Mal, geben Sie
die richtige Wassermenge ein und der Reiskocher wird sich nach der Garzeit richten.

& SICHERHEITSKOLBEN

44 Der Sicherheitskolben verhindert, dass das Heizelement heizt, bevor die Schissel eingelegt
ist.

& FERTIG?

45 Den Stecker des Gerats aus der Steckdose ziehen.

46 Verschieben Sie den Reiskocher nicht, wenn sich eine volle Schiissel darin befindet. Er ist
schwer und das Kabel konnte sich verfangen.

47 Nehmen Sie die Schiissel aus dem Reiskocher heraus bevor Sie sie ausleeren. Wenn Sie
versuchen Essen aus der Schiissel zu entnehmen, wahrend sie noch im Reiskocher ist,
koénnten Sie den Inhalt in den Reiskocher ausschiitten. Dies wird ihn beschadigen.



& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

48 Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkihlen bevor Sie es sdubern oder
wegstellen.

¢ Ziehen Sie erst den Netzstecker aus der Steckdose und trennen Sie dann den Geratestecker
vom Gerat.

49 Saubern Sie den Deckel, Schiissel und Gitter in warmem Seifenwasser, spiilen sie alles aus
und trocknen es ab.

50 Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

51 Das Grundgerat und seine Einzelteile diirfen nicht in einer Spulmaschine gereinigt werden.

Garzeiten & Nahrungssicherheit

Essen (frisch) Menge Zeit (Minuten)
Spargel 400g 15-18
Griine Bohnen 2009 20
Broccoli 200g 18
Rosenkohl 2009 20
Kohl (Viertel) 25-30
Karotten (geschalt) 200g 15-20
Blumenkohl 200g 15
Mais 2 24-35
Zucchini (geschalt) 200g 10-12
Kartoffeln (geviertelt) 400g 25-30
Spinat 200g 5-8
Hihnchen (ohne Knochen) 4009 6-8
Fisch-Filet 400g 8-10
Fish-Steaks 2 20-23
Krabben 2509 10-12
Hummerschwanz (gefroren) 12-15
Miesmuscheln 2509 15

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

52 Diese Zeiten gelten fiir eine Lage Essen. Sie mussen die richtigen Zeiten herausfinden, die zu
lhren Lieblingsspeisen passen.

53 Braten Sie Fleisch, Gefluigel, Fisch und ahnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis
die Safte abgelaufen sind. Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch undurchsichtig ist.

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

&5 UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geraten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet ﬁ
sind, nicht Gber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern missen

wiederaufbereitet, wiederverwertet oder recycelt werden.




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

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:
1 Cet appareil doit étre utilisé uniquement par ou sous la supervision d'un adulte responsable.
Utilisez et rangez I'appareil hors de portée des enfants.
2 N'immergez pas l'appareil dans un liquide, ne I'utilisez pas dans une salle de bain, a @
proximité d'une source d’eau ou a l'extérieur.
3 Ne placez pas de la viande ou du poulet congelé dans I'appareil - décongelez entiérement
avant d'utiliser.
4 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.
5 Ne tentez pas de faire cuire des aliments dans la carcasse du cuiseur - utilisez exclusivement
le récipient amovible pour la cuisson.
6 Veillez a ne pas toucher les surfaces chaudes du cuiseur, du couvercle ou du récipient
— utilisez des gants de cuisine ou un chiffon.
7 N'étendez pas le bras par-dessus I'appareil, et gardez les mains, le visage etc. éloignés de la
vapeur qui s'échappe.
8 Remplissez le cuiseur avec au moins 1 tasse d'eau.
9 Ne remplissez pas le cuiseur au-dela de la marque de remplissage.
10 La vapeur s'échappera. Ne placez pas l'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.
11 Ne recouvrez pas l'appareil et ne posez rien dessus.
12 Débranchez I'appareil quand vous ne I'utilisez pas.
13 N’adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
14 N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
13 Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec un minuteur externe ou un systéeme de controle a
distance.
14 N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.
17 Sile 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.

pour un usage domestique uniquement
2 AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lavez le récipient, le couvercle et le panier dans de I'eau chaude savonneuse et séchez-les.

& MODE DE FONCTIONNEMENT

Vous mettez simplement des aliments et de I'eau dans le récipient et vous les laissez cuire. Le
cuiseur détecte I'évaporation compléte de I'eau et passe en mode “garder au chaud”.

@ TEMPS DE CUISSON

@ || existe deux méthodes de régulation du temps de cuisson :

1) Utilisez exactement la quantité appropriée d'eau et laissez le cuiseur passer
automatiquement au mode de maintien au chaud - c'est la méthode utilisée pour cuire le
riz.

2) Utilisez beaucoup d'eau, surveillez le processus de cuisson et réglez l'interrupteur
manuellement lorsque les aliments sont cuits. Il s'agit de la méthode la plus facile pour
cuire a la vapeur des “éléments inconnus” : des quantités inconnues, des légumes
inconnus, des tailles inconnues.

3 Lorsque vous utilisez la méthode n° 2, prenez des notes. Lors de la prochaine utilisation, vous
pourrez utiliser la quantité appropriée d'eau et confier le travail a votre cuiseur (méthode ne1).
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schémas 5 marque de remplissage 10 élément de cuisson 3
1 bouton 6 récipient { maintenir chaud (@)

2 couvercle 7 verre gradué % cuire o
3 orifice d'aération 8 spatule 11 voyants D

4 panier 9 sonde 12 commande o
& TROP CUIRE (V)
4 Ne vous inquiétez pas que les aliments cuisent trop - la cuisson a la vapeur est une méthode 3
de cuisson douce et quelques minutes en plus n‘ont pas d'importance. ©

5 Ne cuisez pas trop le poisson — il sera difficile a macher et aura perdu toute sa saveur. 6

& PREPARATION

6 Posez l'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur, prés d’'une prise de
courant.

7 N'utilisez pas I'appareil a proximité ou sous des rideaux, des étagéres, des armoires ou tout
autre élément susceptible d'étre endommagé par la vapeur qui s'échappe.

8 Branchez le cordon de sorte qu'il ne pende pas et qu'il n'y ait aucun risque de trébucher
dessus ou de 'accrocher.

9 Veillez a tenir a portée de main des gants de cuisine (ou un chiffon) et un set de table
résistant a la chaleur ou une assiette a diner pour déposer le récipient apres la cuisson.

10 Placez le récipient a l'intérieur du cuiseur.

& LAVAGE DU RIZ

11 Certaines personnes disent qu'il ne faut pas laver le riz, étant donné que cela élimine les
éléments nutritifs.

12 Certaines personnes disent qu'il faut laver le riz, étant donné que cela élimine I'exces
d'amidon, la poudre de riz et les éventuelles balles (enveloppes).

13 Si vous préparez des boulettes de riz ou du sushi et vous souhaitez que le riz adhére, il est
logique de ne pas le laver.

14 Si vous souhaitez obtenir du riz avec des grains qui se séparent facilement, cela peut étre
utile de le laver.

& REMPLISSAGE

15 Remplissez le récipient avec la quantité de riz nécessaire.

16 Ajoutez la quantité d'eau nécessaire — de maniere générale, utilisez 1 tasse d'eau pour
chaque tasse de riz.

17 Ne remplissez pas le cuiseur au-dela de la marque de remplissage.

& CUISSON

18 Faites pivoter le récipient d'un quart de tour dans chaque sens, pour vous assurer que le fond
du récipient est bien fixé a l'appareil.

19 Mettez le couvercle sur le récipient.

20 Mettez la fiche dans la prise de courant. Le voyant § s'allume.

21 Réglez la commande sur §ff. Le voyant § s'éteint.

22 Quand le riz est cuit, la commande se positionne sur §, le voyant {{§ s'éteint et le voyant §
s'allume.

23 Laissez le riz reposer pendant environ 10 minutes, puis débranchez le cuiseur.

24 Enfilez les gants de cuisine.

25 De la vapeur et de l'air chaud vont s'échapper lorsque vous soulevez le couvercle. Inclinez-le
|égérement de maniére a diriger la vapeur loin de vous.

26 Retirez le récipient et placez-le sur un set de table résistant a la chaleur ou sur une assiette de
diner.
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27 Utilisez la spatule pour faire tourner et mélanger le riz, de maniére a ce que toute la vapeur
puisse s'échapper.

28 Dans certains cas, la couche de riz en contact avec le récipient forme une cro(te.

29 Certaines personnes considerent la crolite comme un avantage.

30 Si vous ne voulez pas de la cro(ite, vous pouvez l'enlever avec la spatule, aprés avoir servi le
riz.

& INGREDIENTS SUPPLEMENTAIRES

31 Si vous ajoutez des ingrédients supplémentaires (raisins secs, fruits, noix, etc.), vous devez
réduire la quantité de riz afin de compenser la quantité d'eau que ces ingrédients
supplémentaires vont absorber.

32 Les raisins et les fruits secs absorbent autant d'eau que le riz. Mettez-les dans le verre gradué
avec leriz.

33 En général, les noix n'absorbent pas beaucoup d'eau. Vous pouvez donc les ajouter apreés
avoir mesuré le riz.

& UTILISATION DE LAPPAREIL COMME CUISEUR A VAPEUR

34 Ajoutez la quantité requise d'eau — Utilisez la méthode 1 ou 2 ci-dessus.

35 Placez le panier au-dessus du récipient et placez les aliments dans le panier.

36 Pour une cuisson uniforme, coupez les aliments en morceaux de taille plus ou moins
identique.

37 Pour les pois ou pour les aliments qui vont se décomposer ou tomber dans I'eau, préparez un
paquet avec du papier aluminium.

38 Prenez garde lors du retrait du paquet — portez les gants de cuisine et utilisez des pinces/
cuilleres en plastique.

39 Mettez le couvercle sur le panier.

40 Utilisez le cuiseur de la méme facon que lorsque vous cuisez du riz.

41 Respectez les temps de cuisson a la vapeur.

42 Ne laissez pas des aliments dans le cuiseur apres la cuisson a la vapeur - ils seraient
détrempés.

[\, PRENEZ DES NOTES

43 Notez le type et la quantité des aliments, ainsi que la quantité d'eau utilisée. Lors de la
prochaine utilisation, ajustez la quantité d'eau et laissez le cuiseur s'occuper de la
programmation.

& SONDE

44 La sonde permet d'éviter le fonctionnement de I'élément lorsque le récipient n'est pas en
place.

& TERMINE ?

45 Débranchez l'appareil.

46 Ne déplacez pas le cuiseur a riz avec le récipient plein. Lappareil serait lourd et le cable
pourrait accrocher I'un ou l'autre objet lorsque vous vous déplacez.

47 Retirez le récipient du cuiseur a riz avant de le vider. Si vous essayez de retirer les aliments du
récipient alors qu'il est encore dans le cuiseur a riz, vous pourriez renverser le contenu du
récipient dans le cuiseur a riz. Cela 'endommagerait.

& SOINS ET ENTRETIEN

48 Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir avant de le nettoyer ou de le ranger.
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3% Débranchez la prise du secteur, puis le connecteur de la prise d'alimentation de I'appareil.

49 Lavez le couvercle, le récipient et le panier dans de I'eau chaude savonneuse, rincez et séchez.
50 Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

51 Aucun élément de I'appareil ne doit étre lavé au lave-vaisselle.

temps de cuisson et sécurité alimentaire

aliments (frais) quantité durée (minutes)
asperges 4009 15-18
haricots verts 200g 20
brocoli 200g 18
choux de Brussels 200g 20
chou (trimestre) 25-30
carottes (coupées en rondelles) 200g 15-20
chou-fleur 2009 15
mais 2 24-35
courgettes (coupées en rondelles) | 200g 10-12
pommes de terre (coupées en 4009 25-30
quatre)

épinards 200g 5-8
filets de poulet 4009 6-8
filets de poisson 4009 8-10
darne 2 20-23
crevettes 2509 10-12
queue de homard (congelée) 12-15
moules 2509 15

3¢ N'utilisez pas les moules ouvertes avant la cuisson. Cuisez a la vapeur jusqu’a ce que les
coquilles s'ouvrent entierement, et jetez celles qui ne sont pas ouvertes apres la cuisson.

52 Ces durées de cuisson s‘appliquent a une seule couche d'aliments. Vous devrez faire plusieurs
essais pour identifier les durées qui s'adaptent le mieux a vos aliments et combinaisons
d‘aliments préférés.

53 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.

54 Vous devriez cuire les légumes a feuilles aussi peu que possible, de fagon a les maintenir bien
verts et croquants. Si vous les plongez dans de I'eau glacée, vous pouvez arréter le processus
de cuisson.

&5 PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d'éviter des probléemes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils
présentant ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais
doivent faire I'objet d'une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou 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:
1 Dit apparaat mag uitsluitend worden gebruikt door of onder toezicht van een volwassene.
Het apparaat dient steeds buiten het bereik van kinderen gebruikt en opgeborgen worden.
2 Dompel het apparaat niet in vloeistoffen; gebruik het apparaat niet in de badkamer,
in de buurt van water of in de open lucht. E
3 Gebruik het apparaat niet met bevroren vlees of gevogelte; ontdooi etenswaren
volledig voor gebruik.
4 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.
5 Probeer niets te koken in het lichaam van de koker - kook alleen in de verwijderbare schaal.
6 Raak de hete oppervlakken van de koker, deksel of schaal niet aan — gebruik
ovenhandschoenen of een doek.
7 Reik niet over het apparaat heen en houd uw handen, armen, gezicht etc. verwijderd van de
vrijkomende stoom.
8 Vul met tenminste 1 beker water.
9 Vul niet verder bij dan boven de vulmarkering.
10 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.
11 Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.
12 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact als hij niet wordt gebruikt.
13 Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
14 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze
gebruiksaanwijzing worden beschreven.
13 Dit apparaat mag niet bediend worden met een externe tijdschakelaar of een
afstandsbedieningssysteem.
14 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
17 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.

uitsluitend voor huishoudelijk gebruik
2 VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Was de schaal, deksel en mand in warm zeepwater, maak ze schoon en droog ze af.

& HOE HET WERKT

In principe vult u de schaal met eten en water en laat u het vervolgens droog koken. De koker
detecteert wanneer de rijst droog gekookt is en schakelt over naar stand "warm houden".

@ KOOKTIJDEN

® Erzijn twee methodes om de kooktijden te regelen.

1) Gebruik precies de juiste hoeveelheid water, en laat de koker automatisch naar warm
houden overschakelen - dit is de methode om rijst te koken.

2) Gebruik genoeg water, let op het kook proces en verplaats de schakelaar handmatig
omhoog wanneer het eten gekookt is. Dit is de gemakkelijkste manier om met
onbekende factoren om te gaan, zoals onbekende hoeveelheden, onbekende groentes
en onbekende porties.

3 Let op wanneer u methode 2 gebruikt, de volgende keer kunt u precies de juiste hoeveelheid

water gebruiken en de koker zelf al het werk laten doen (methode 1).
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afbeeldingen 5 vulmarkering 10 verwarmingselement S5
1 knop 6 schaal § warmhouden wn

2 deksel 7 maatbeker 4§ koken g

3 opening 8 spatel 11 lampjes c

4 mand 9 zuiger 12 bediening g

M

wn

& TE GAAR STOMEN

4 Wees niet bang etenswaren te gaar te stomen; stomen is een relatief zachte
bereidingsmethode en een paar minuten meer maakt meestal geen verschil.
5 Laat vis niet te gaar worden, anders wordt het zo taai als leer en smaakt het naar karton.

& VOORBEREIDING

6 Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.

7 Gebruik het toestel niet in nabij en onder gordijnen, planken, kastjes, of iets anders dat
mogelijk beschadigd kan raken door het ontsnappende stoom.

8 Leg het snoer zodanig dat het niet uitsteekt en niemand erover kan struikelen of erachter
kan blijven haken.

9 Zorg ervoor dat u ovenhandschoenen (of een doek) bij de hand hebt, en een hittebestendige
mat of bord om de schaal op te plaatsen na het koken.

10 Plaats de schaal in de koker.

& RIJST WASSEN

11 Sommige mensen zeggen dat u rijst beter niet kunt wassen, aangezien u hiermee de
voedingsstoffen wegspoelt.

12 Anderen zeggen dat u rijst wel moet wassen, aangezien dit overtollig zetmeel, rijstpoeder en
losse zemelen wegspoelt.

13 Indien u rijstballen of sushi wilt maken, waarbij de rijst aan elkaar moet plakken, is het
logischer om niet te wassen.

14 Indien u losse rijst wilt, met makkelijk te scheiden korrels, dan kan wassen helpen.

& VULLEN

15 Vul de schaal met de benodigde hoeveelheid rijst.

16 Voeg de benodigde hoeveelheid water toe - over het algemeen is er een beker water nodig
voor elke beker rijst.

17 Vul niet verder dan boven de vulmarkering.

& KOKEN

18 Draai de schaal een kwart beide kanten op, om er zeker van te zijn dat de onderkant van de
schaal goed contact heeft met het verwarmingselement.

19 Plaats de deksel op de schaal.

20 Steek de stekker in het stopcontact. Het § -lampje zal oplichten.

21 Beweeg de bediening naar {f§. Het { -lampje zal uitgaan.

22 Wanneer de rijst gekookt is, zal de bediening naar § veranderen, het {{§ -lampje zal uitgaan het
en § -lampje zal gaan branden.

23 Laat de rijst voor ongeveer 10 minuten rusten, en haal de stekker van de koker uit het
stopcontact.

24 Trek uw ovenwanten aan.

25 Stoom en hete lucht zal ontsnappen bij het optillen van de deksel. Kantel hem lichtjes om de
stoom van u vandaan te richten.

26 Neem de kom uit het toestel en plaats het op een hittebestendige mat of bord.

27 Gebruik een spatel voor het roeren en mengen van de rijst, om alle stoom te laten
ontsnappen.
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28 Soms zal de rijst aan de rand van de schaal een korst vormen.

29 Sommige mensen beschouwen deze korst als iets lekkers.

30 Indien u deze korst niet wilt, kunt u het verwijderen met een spatel nadat u de rijst hebt
opgediend.

& EXTRA INGREDIENTEN

31 Indien u extra ingrediénten toevoegt (rozijnen, fruit, noten etc.) moet u de hoeveelheid rijst
verminderen, om te compenseren voor de hoeveelheid water die de extra ingrediénten in
zich op zullen nemen.

32 Rozijnen en gedroogde stukken fruit zullen net zo veel water als rijst absorberen, daarom
kunt u ze samen met de rijst in de maatbeker plaatsen.

33 Nootjes absorberen over het algemeen niet zo veel water, hierdoor kunt u ze normaal
gesproken toevoegen na het meten van de rijst.

& DE KOKER GEBRUIKEN ALS EEN STOMER

34 Voeg de benodigde hoeveelheid water toe — Gebruik methode 1 of 2 hierboven.

35 Plaats de mand boven op de schaal en plaats het eten in de mand.

36 Voor eenvormig koken, moet u de stukken eten in ongeveer hetzelfde formaat snijden.

37 Voor erwten of iets anders dat breekt of in het water valt, maakt u een pakje met aluminium
folie

38 Wees voorzichtig bij het verwijderen van het pakje — draag ovenhandschoenen en gebruik
een plastic tang of lepels.

39 Plaats het deksel bovenop de mand.

40 Gebruik de koker op dezelfde manier als u zou doen bij het koken van rijst.

41 Volg de stoomtijden.

42 Laat geen eten in de koker na het stomen - het zal klef worden.

[(N. MAAK AANTEKENINGEN

43 Let op het type en de hoeveelheid eten en de hoeveelheid water. Pas vervolgens de
volgende keer de hoeveelheid water, en laat de koker op de timing letten.

& ZUIGER

44 De zuiger zal voorkomen dat het verwarmingselement werkt, tenzij de schaal zich op zijn
plaats bevindt.

& KLAAR?

45 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

46 Beweeg de rijstkoker niet wanneer de volle schaal er in zit. Het zal zwaar zijn en de kabel kan
ergens blijven haken bij het verplaatsen.

47 Verwijder de schaal uit de rijstkoker voordat u hem leeg maakt. Indien u eten probeert te
verwijderen uit de schaal terwijl deze in de rijstkoker zit, kunt u de inhoud mogelijk op de
rijstkoker morsen, en deze daardoor beschadigen.

& ZORG EN ONDERHOUD

48 Verwijder de stekker van het apparaat uit het stopcontact en laat het afkoelen voor u het
schoonmaakt en opbergt.

3¢ Verwijder de stekker uit het stopcontact en verwijder dan de stekker van de stroomingang
op het apparaat.

49 Was de deksel, schaal en het rek in warm zeepwater, maak schoon en droog af.

50 Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

51 Plaats geen enkel onderdeel van het apparaat in de vaatwasmachine.
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kooktijden & voedselveiligheid

etenswaren (vers) hoeveelheid tijd (minuten)
asperge 4009 15-18
sperziebonen 2009 20
broccoli 2009 18
spruiten 200g 20
kool (kwartaal) 25-30
wortel (in plakjes) 2009 15-20
bloemkool 200g 15
maiskolven 2 24-35
courgettes (in plakjes) 200g 10-12
aardappelen (in vieren) 4009g 25-30
spinazie, vers 200g 5-8
kipfilet 400g 6-8
visfilet, vers, 6-13 mm dik 400g 8-10
vis in plakken, vers, 19-25 mm dik |2 20-23
garnalen, vers 2509 10-12
langoustine, diepvries 12-15
mosselen 2509 15

3¢ 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.

52 Deze tijden zijn voor een enkele laag eten. U zult moeten experimenteren om de juiste tijden
voor uw favoriete eten en voedselcombinaties te vinden.

53 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.

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

&5 MILIEUBESCHERMING

Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden E
weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden

teruggewonnen, opnieuw gebruikt of gerecycled.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre
persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell’'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

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

1 Questo apparecchio deve essere usato solo da un adulto responsabile o sotto il suo controllo.
Utilizzare e riporre I'apparecchio lontano dalla portata dei bambini.

2 Non immergere I'apparecchio in acqua, non utilizzarlo in bagno, vicino all'acqua o @
all'aperto.

3 Non mettere nell'apparecchio carne o pollame congelato; scongelarli bene prima di usarla.

4 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.

5 Non cercare di cuocere niente nel corpo della cooker - cuocere solo nella ciotola rimovibile.

6 Non toccare le superfici calde della cooker, il coperchio o la ciotola - usare guanti da forno o
uno strofinaccio.

7 Non sporgersi sopra la pentola, e tenere lontano le mani, le braccia, il volto, ecc. dal vapore
che fuoriesce.

8 Riempire con almeno 1 tazza di acqua.

9 Non superare il limite di riempimento indicato.

10 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.

11 Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.

12 Staccare la spina dalla presa di corrente quando non state utilizzando l'apparecchio.

13 Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.

14 Non usare l'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali e stato progettato, di seguito
descritti in questo manuale di istruzioni.

13 Questo apparecchio non deve essere azionato da un timer esterno o da un sistema
telecomandato.

14 Non usare l'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

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

solo per uso domestico

2 PRIMA DI UTILIZZARE UAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA

Lavare ciotola, coperchio e cestello in acqua tiepida e detersivo, sciacquare e asciugare.

o COME FUNZIONA

In pratica, si mette il cibo e I'acqua nella ciotola e si lascia evaporare. La cooker rileva la
condizione dell'evaporazione e passa alla modalita per mantenere "caldo".

@ TEMPI DI COTTURA

® Cisono due metodi di regolazione dei tempi di cottura:

1) Usare il giusto quantitativo di acqua e lasciare la cooker passare automaticamente alla
modalita per mantenere caldo - questo ¢ il metodo usato per cuocere il riso.

2) Usare molta acqua, controllare la cottura e muovere l'interruttore manualmente quando il
cibo & pronto. Questo & il metodo pit semplice per cuocere al vapore cibi "diversi",
quantita diverse, verdure diverse, dimensioni diverse.

3 Quando utilizzate il metodo 2 prendete nota. La volta successiva, & possibile usare il giusto

quantitativo di acqua e lasciare la cooker lavorare da sola (metodo 1).
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immagini 5 limite di riempimento 10 elemento

1 pomello 6 ciotola § mantenere caldo

2 coperchio 7 misurino 4§ cuocere

3 sfiato 8 spatola 1 spie

4 cestello 9 perno 12 pulsante di controllo

& ECCESSIVA COTTURA

4 Non preoccuparsi troppo di stracuocere i cibi: la cottura a vapore € un metodo di cuocere
abbastanza delicato e qualche minuto in piu in generale ha poca importanza.
5 Non stracuocere il pesce, altrimenti sembra gomma da masticare e con il sapore del cartone.

& PREPARAZIONE

6 Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.

7 Non usare I'apparecchio vicino o sotto tende, scaffali, credenze o simili per evitare di
dannegagiarli con il vapore che fuoriesce.

8 Sistemare il cavo d'alimentazione in modo che non penzoli, non ci si possa impigliare o
inciampare.

9 Tenere dei guanti da forno (o uno strofinaccio) a portata di mano e un sottopentola resistente
al calore o un piatto di portata per poggiare la ciotola dopo la cottura.

10 Inserire la ciotola all'interno della cooker.

& LAVAGGIO DEL RISO

11 Alcuni sostengono che il riso non dovrebbe essere lavato, perché il lavaggio toglie tutti i
nutrienti.

12 Altri sostengono che il riso dovrebbe essere lavato, perché si eliminano I'amido in eccesso, la
polvere del riso e qualsiasi rimasuglio di crusca del riso.

13 Se state preparando palline di riso o sushi, dovendo far legare insieme il riso, allora sarebbe
meglio non lavarlo.

14 Se volete del riso slegato con grani che si separano facilmente, allora il lavaggio puo essere
utile.

& RIEMPIMENTO

15 Riempire la ciotola con la quantita di riso necessaria.

16 Aggiungere la quantita di acqua necessaria - di solito, usare 1 tazza di acqua per ogni tazza di
riso.

17 Non superare il limite di riempimento indicato.

& COTTURA

18 Dare alla ciotola un quarto di giro in ogni direzione per assicurarsi che la parte inferiore della
ciotola sia bene in contatto con l'elemento.

19 Posizionare il coperchio sulla ciotola.

20 Inserire la spina nella presa di corrente. La spia § si accendera.

21 Spostare il pulsante di controllo su §§§. La spia § si spegnera.

22 Quando il riso sara pronto, il pulsante di controllo si spostera su §, la spia §§§ si spegnera, e la
spia § si accendera.

23 Lasciare riposare il riso per circa 10 minuti, poi scollegare la cooker.

24 Indossare i guanti da forno.

25 Il vapore e l'aria calda fuoriusciranno quando alzerete il coperchio. Inclinatelo leggermente
per dirigere il vapore lontano da voi.

26 Sollevate la ciotola e posizionatela su un sottopentola resistente al calore o su un piatto di
portata.

27 Usare la spatola per mescolare il riso per lasciare fuoriuscire tutto il vapore.
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28 A volte sullo strato di riso a contatto con la ciotola puo formarsi una crosta.
29 Alcune persone considerano la crosta una prelibatezza.
30 Se non volete che si formi, potete rimuoverla con la spatola, dopo aver servito il riso.

& INGREDIENTI AGGIUNTIVI

31 Se si aggiungono altri ingredienti (uva passa, frutta, noci, etc.), ridurre la quantita di riso per
compensare la quantita di acqua che sara assorbita.

32 L'uva passa e la frutta secca assorbiranno tanta acqua quanto il riso, percio metterli nel
misurino insieme al riso.

33 Le noci generalmente non assorbiranno molta acqua, percio potete normalmente
aggiungerli dopo aver misurato il riso.

& USARE IL COOKER COME VAPORIERA

34 Aggiungere la quantita di acqua necessaria — Usare il metodo 1 0 2 come sopra.

35 Posizionare il cestello sulla ciotola e mettere il cibo nel cestello.

36 Per ottenere una cottura uniforme, tagliare tutti i pezzi di cibo pitt 0 meno delle stesse
dimensioni.

37 Se si usano i piselli, o altro cibo che puo sfaldarsi o cadere nell'acqua, avvolgere in carta di
alluminio.

38 Rimuovere la carta di alluminio con cura - indossare guanti da forno e usare pinze/cucchiai in
plastica.

39 Posizionare il coperchio sopra il cestello.

40 Fare funzionare la cooker come quando si cucina il riso.

41 Seguire i tempi di vaporizzazione.

42 Non lasciare il cibo nella cooker dopo la vaporizzazione - diventerebbe molliccio.

(. PRENDETE NOTA

43 Annotate il tipo e la quantita di cibo e la quantita di acqua. La volta successiva, regolare la
quantita di acqua e lasciare che sia la cooker ad occuparsi del tempo.

& PERNO

44 || perno evitera che I'elemento funzioni mentre la ciotola non é al suo posto.

& FINITO?

45 Staccare la spina dalla presa di corrente.

46 Non muovere la rice cooker con la ciotola piena all'interno. Sarebbe pesante e il cavo
potrebbe impigliarsi mentre vi muovete.

47 Rimuovere la ciotola dalla rice cooker prima di svuotarla. Se cercherete di rimuovere il cibo
dalla ciotola mentre si trova nella rice cooker, potreste far cadere il contenuto nella rice
cooker. Questo potrebbe danneggiarla.

& CURA E MANUTENZIONE

48 Staccare la spina dalla presa di corrente e lasciare che I'apparecchio si raffreddi prima di
pulirlo o di metterlo via.

3¢ Togliere la spina dalla presa di corrente, quindi rimuovere il connettore dalla presa
d‘alimentazione del'apparecchio.

49 Lavare coperchio, ciotola e cestello in acqua tiepida e detersivo, sciacquare e asciugare.

50 Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

51 Non mettere alcuna parte dell'apparecchio in lavastoviglie.
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tempi di cottura e sicurezza dei cibi

cibo (fresco) quantita tempo (minuti)
asparagi 4009 15-18
fagiolini 200g 20
broccoli 2009 18
cavolini di Bruxelles 200g 20
cavolo (quarto) 25-30
carote, a fette 200g 15-20
cavolfiore 200g 15
granoturco a pannocchia 2 24-35
zucchine (a fette) 200g 10-12
patate (quarti) 4009 25-30
spinaci, freschi 2009 5-8
filetti di petto di pollo 4009 6-8
filetti di pesce, freschi, di 6-13 mm 4009 8-10
trance di pesche, fresche, di 19-25 mm 2 20-23
gamberetti, freschi 2509 10-12
coda di aragosta, congelata 12-15
muscoli 250g 15

3¢ Non usare i muscoli che si sono aperti prima della cottura. Cuocerli a vapore fino a quando il
guscio & completamente aperto, e gettare via quelli che dopo la cottura non si sono aperti.

52 Questi tempi valgono per un singolo strato di cibo. Dovrete avere un po’ di esperienza per
capire i tempi adatti ai vostri cibi e alle combinazioni di cibo preferiti.

53 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.

54 Le verdure a foglia dovranno cuocere il meno possibile, per rimanere verdi e croccanti.
Immergendole in acqua ghiacciata arresterete il processo di cottura.

&5 PROTEZIONE AMBIENTALE

Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti elettriche
ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere
smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.
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Lea las instrucciones, gudrdelas 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 basicas de seguridad, incluyendo:
1 Este aparato deberd ser usado por, o bajo la supervision de un adulto responsable. Use y
guarde el aparato fuera del alcance de los nifios.
2 No ponga el aparato en liquidos, no lo use en un cuarto de bafo, cerca del agua, o al
aire libre. @
3 No ponga carne congelada ni carne de ave en el aparato de cocinar a vapor -
descongélela antes de usar.
4 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.
5 No trate de cocer nada en el cuerpo del arrocero. Cueza sélo en el bol extraible.
6 No toque las superficies calientes del arrocero, tapa o bol, use guantes para el horno o un
trapo.
7 No pase ninguna parte del cuerpo por encima del aparato, y mantenga las manos, brazos,
cara, etc. fuera del alcance del vapor emanante.
8 Llene el bol con una taza de agua como minimo.
9 No llene por encima de la marca superior.
10 Saldra vapor. No ponga el aparato cercano a cortinas, debajo de estanterias o armarios de
cocina, o cercano a algo que pueda ser dafiado por el vapor emanante.
11 No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.
12 Cuando no lo use, desenchufe el aparato.
13 No ponga ninguin otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
14 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
13 Este aparato no debe usarse con un temporizador externo o un sistema de control remoto.
14 No use el aparato si estd dafnado o si no funciona bien.
17 Si el cable esta dafado, éste debera ser cambiado por el fabricante, su agente de servicio, o
alguien con cualificacion similar para evitar peligro.

solo para uso doméstico

2 ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Lave el bol, la tapay la cesta con agua caliente y jabon. Escurralos y séquelos.

& COMO FUNCIONA

Basicamente, debe poner comida y agua en el bol y dejar que hierva hasta absorver el agua. El
arrocero detecta que ya no queda agua y se apaga cambiando al modo "mantener caliente"

@ TIEMPOS DE COCCION

® Hay dos maneras de regular los tiempos de coccién:

1) Usar exactamente la cantidad correcta de agua y dejar que el arrocero se apague
automaticamente — éste es el método utilizado para cocinar arroz.

2) Llenar el bol de agua, observar el proceso de coccidon y mover el interruptor manualmente
cuando la comida esté cocinada. Esta es la manera mas facil de cocinar al vapor cosas
desconocidas, cantidades desconocidas, tamafios desconocidos ...

3 Cuando utilice el método 2, tome notas. La préxima vez, puede utilizar la cantidad de agua

correcta y dejar que el arrocero trabaje por su cuenta (método 1).
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ilustraciones 5 marca de llenado 10 resistencia

1 pomo 6 bol § mantener caliente
2 tapa 7 taza medidora §§§ cocinar

3 orificio de ventilacion 8 espatula 11 luces

4 cesta 9 émbolo 12 control

& SOBRECOCCION

4 No se preocupe mucho de la sobrecoccion - el cocinar a vapor es una forma de cocinar muy
suave y unos minutos extra generalmente no importan.
5 No sobrecocine el pescado - parecera chicle al masticarlo y sabré a cartén.

& PREPARACION

6 Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.

7 No use el aparato cerca o debajo de cortinas, mangas, armarios, o cualquier otra cosa que sea
susceptible de ser dafiado por el vapor.

8 Coloque el cable de manera que no sobresalga, y alguien pueda tropezar con él o
engancharse.

9 Tenga guantes para el horno (o un trapo) a mano y un salvamanteles resistente al calor o
plato para poner el bol después de la coccién.

10 Ponga el bol dentro del arrocero.

& LAVAREL ARROZ

11 Hay gente que dice que no se debe lavar el arroz ya que se eliminan todos los nutrientes.

12 Hay gente que dice que se debe lavar el arroz ya que elimina el exceso de almidén, el polvo
del arroz y algo de salvado.

13 Siva a hacer bolas de sushi, sonde lo que quiere es que el arroz se pegue, entonces no tiene
sentido lavarlo.

14 Si quiere arroz suelto con los granos separados, entonces lavarlo puede ayudar.

& LLENADO

15 Llene el bol con la cantidad de arroz requerida

16 Afada la cantidad de agua requerida — generalmente, se usa 1 taza de agua por cada taza de
arroz.

17 No llene por encima de la marca superior.

& COCER

18 De un vuelta en cada sentido al bol para asegurar que el fondo del bol esta en contacto con
la resistencia.

19 Ponga la tapa en el bol.

20 Enchufe el aparato a la corriente. La luz § se encendera.

21 Cambie el dispositivo de control a §f§. La luz { se apagara.

22 Cuando el arroz esté listo, el dispositivo de control cambiara a §, la luz {§§ se apagara, y la luz
se encendera.

23 Deje reposar el arroz durante 10 minutos, entonces desenchufe el arrocero.

24 Pdngase los guantes para el horno.

25 Saldran vapor y aire caliente cuando levante la tapa. Inclinela ligeramente para dirigir el
vapor lejos de usted.

26 Levante el bol y déjelo en un salvamanteles resistente al calor o un plato.

27 Use la espatula para girar y mezclar el arroz, para dejar escapar el vapor.

28 A veces la capa de arroz que esta en contacto con el bol forma una costra.

29 A mucha gente le encanta el arroz con costra.

30 Si a usted no le gusta la costra, basta con que la retire con la espatula al servir el arroz.
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& INGREDIENTES ADICIONALES

31 Si anade algunos ingredientes adicionales (pasas, fruta, nueces, etc.) debe reducir la cantidad
de arroz para compensar la cantidad de agua que ellos absorberan.

32 Las pasas y los frutos secos absorberan mucha mas agua que el arroz, asi que midalos junto
con el arroz.

33 Los frutos secos generalmente no toman mucho agua asi que puede afnadirlos normalmente
después de haber medido el arroz.

& USAR EL ARROCERO COMO COCINA AL VAPOR.

34 Anada el agua necesaria - Use el método 1 o el método 2.

35 Coloque la cesta sobre la parte superior del bol y ponga la comida en la cesta.

36 Para una coccion uniforme, corte todas las piezas de los alimentos en el mismo tamano.

37 Para cocinar guisantes u otros alimentos que puedan romperse o caer al agua, prepare un
paquete de papel de aluminio e introduzcalos en él.

38 Tenga cuidado cuando retire el papel de aluminio — use guantes para el horno y cucharas
largas de plastico.

39 Cierre la cesta con la tapa.

40 Haga funcionar el arrocero de la misma manera que lo haria cuando cuece arroz

41 Siga a los tiempos de coccién.

42 No deje la comida en el arrocero después de cocerla al vapor - se pasaria.

[\, TOME NOTAS

43 Anote el tipo y la cantidad de comida y la cantidad de agua. La proxima vez, ajuste la
cantidad de agua y deje que sea el arrocero el que se ocupe del tiempo.

& EMBOLO

44 El émbolo evita que la resistencia funcione si el bol no esta en su lugar.

& ;HA TERMINADO?

45 Desenchufe el aparato.

46 No mueva el arrocero con el bol dentro de él. Pesard y puede que el cable se enganche con
algo cuando se mueva.

47 Retire el bol del arrocero antes de vaciarlo. Si intenta retirar la comida del bol mientras esta
en el arrocero, puede que derrame el contenido en el arrocero y esto puede dafarlo.

& CUIDADO Y MANTENIMIENTO

48 Desenchufe el aparato y déjelo enfriar antes de limpiarlo y guardarlo.

3¢ Desenchufelo de la toma de corriente y extraiga el conector de la toma de alimentacion del
aparato.

49 Limpie la tapa, el bol y la rejilla en agua templada jabonosa, aclare y seque.

50 Limpie todas las superficies con un pafio himedo limpio.

51 No ponga ninguna parte del aparato en el lavavajillas
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tiempos de coccidn y seguridad alimentaria

alimento (fresco) cantidad tiempo (minutos)
esparragos 4009 15-18
judias verdes 200g 20
brécoli 2009 18
coles de bruselas 200g 20
col (un cuarto) 25-30
zanahorias (en rodajas) 200g 15-20
coliflor 2009 15
mazorcas de maiz 2 24-35
calabacin (en rodajas) 200g 10-12
patatas (cuartos) 4009 25-30
espinacas 2009 5-8
pollo (sin hueso) 400g 6-8
filete de pescado 400g 8-10
bistecs de pescado 2 20-23
gambas 2509 10-12
cola de langosta (congelada) 12-15
mejillones 2509 15

3¢ 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.

52 Estos tiempos son para una sola capa de comida. Necesitara hacer experimentos para
encontrar los tiempos que mas consiguen su coccion favorita.

53 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.

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

€5 PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias peligrosas
con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este simbolo E

no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben
recuperar, reutilizar o reciclar.
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Leia as instrucdes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagdo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instrucdes basicas de seguranca:

1 Este aparelho so6 deve ser utilizado por um adulto ou sob a vigilancia de um adulto
responsavel. Utilize e guarde o aparelho fora do alcance das criangas.

2 Nao mergulhe o aparelho em liquidos, nem utilize em casas de banho, préximo de %
zonas de d4gua ou ao ar livre. Q‘

3 Nao coloque carne ou aves domésticas congeladas no aparelho — descongele
completamente antes de utilizar.

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

5 Néo tente cozinhar nada no corpo do aparelho. Cozinhe apenas no recipiente extraivel.

6 Nao toque nas superficies quentes do aparelho, na tampa ou no recipiente. Use uma pega ou
um pano.

7 Néo se debruce por cima do aparelho, mantenha as méos, os bracos, a cara, etc. afastados do
vapor que sai.

8 Encha com 1 chavena de 4gua, no minimo.

9 Néo encha acima da marca de enchimento.

10 Uma vez que hé saida de vapor, ndo coloque o aparelho préximo de cortinas, debaixo de
prateleiras ou armdrios ou préximo do que quer que seja que possa ficar danificado pela
saida de vapor.

11 N&o cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.

12 Desligue o aparelho da tomada quando néo o estiver a utilizar.

13 Nao utilize acessérios ou pecas que nao sejam fornecidos pela nossa empresa.

14 Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades senao as descritas nestas instrugoes.

13 Nao deve por este aparelho a funcionar através de um temporizador ou de um sistema de
controlo remoto externos.

14 Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.

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

apenas para uso doméstico

2 ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Lave a taga, a tampa e o cesto, em dgua quente com detergente, enxague e seque.

¢ COMO FUNCIONA

Basicamente, coloca-se a comida e a 4gua no recipiente e deixa-se ferver até estar seco. O
aparelho detecta a condicao cozido-seco e passa para o modo "aquecer".

@ TEMPOS DE CONFECCAO

e Ha dois métodos para regular os tempos de confecgao:
1) Usar exactamente a quantidade correcta de dgua e deixar que o aparelho passe para
"aquecer" automaticamente. Este é o método para cozinhar arroz.
2) Usar bastante agua, observar o processo de confec¢ao e mover o interruptor
manualmente quando a comida estiver cozinhada. Esta é forma mais facil de cozinhar
"desconhecidos": quantidades desconhecidas, vegetais desconhecidos, tamanhos
desconhecidos.
3 Quando utilizar o método 2, tome notas. Da préxima vez, pode utilizar a quantidade correcta
de dgua e deixar que o aparelho faga o trabalho sozinho (método 1).
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& COZEDURA EM EXCESSO

4 Nao se preocupe em cozer demasiado os alimentos — o método da cozedura a vapor é
relativamente suave e, geralmente, uns minutos extra nao tem importancia.

5 O peixe ndo deve cozer demais, caso contrario, quando o mastigar parece borracha e sabe a
cartao.

& PREPARACAO

6 Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.
7 Nao utilize o aparelho perto ou por baixo de cortinas, prateleiras, armdrios ou qualquer outro
objecto que possa sofrer danos pelo vapor que se escapa.
8 Acondicione o cabo de forma a nao ficar suspenso, e a ndo haver perigo de se tropecar nele.
9 Tenha uma pega (ou um pano de cozinha) a mao, e uma base ou prato termo-resistente para
colocar o recipiente quando tiver acabado de cozinhar.
10 Coloque o recipiente dentro do aparelho.

& LAVAR O ARROZ

11 Algumas pessoas dizem que nao se deve lavar o arroz, ja que isso elimina alguns nutrientes.

12 Outras pessoas dizem que se devem lavar o arroz, ja que isso elimina o excesso de goma, p6
e restos de casca.

13 Se for fazer bolas de arroz ou sushi, em que quer que o arroz prenda bem, talvez seja melhor
nao o lavar.

14 Se quiser o arroz solto com graos facilmente separaveis, talvez seja melhor lava-lo.

& ENCHER O DEPOSITO

15 Encha o recipiente com a quantidade de arroz necessaria.

16 Acrescente a quantidade de dgua necessdria. Geralmente, 1 copo de dgua para cada copo de
arroz.

17 Nao encha acima da marca de enchimento.

& COZINHAR

18 Dé ao recipiente um quarto de volta para cada lado, para se certificar que a sua parte inferior
faz bem contacto com a resisténcia.

19 Coloque a tampa no recipiente.

20 Ligue a ficha a tomada eléctrica. A luz { brilhara.

21 Mova o controlo para §§§. A luz § apagar-se-a.

22 Quando o arroz estiver cozinhado, o controlo move-se para §, a luz {§§ apaga-se e a luz §
brilhara.

23 Deixe repousar o arroz durante uns 10 minutos e depois desligue o aparelho.

24 Pegue na pega.

25 Quando levantar a tampa, vai sair vapor e ar quente do recipiente. Incline-a ligeiramente para
dirigir o vapor para longe de si.

26 Retire o recipiente e coloque-o numa base ou num prato termo-resistente.

27 Utilize a espatula para virar e mexer o arroz, para que todo o vapor saia.

28 Por vezes, a camada de arroz em contacto com a cuba forma uma crosta.

29 Algumas pessoas apreciam bastante esta crosta.

30 Caso ndo pretenda, poderd remové-la com a espatula, apds ter servido o arroz.

esquemas 5 marca de enchimento 10 resisténcia 3
1 pega da tampa 6 recipiente { manter quente wn

. —~

2 tampa 7 copo de medida §§§ cozer —
3 orificio de ventilagéo 8 espatula 11 luzes c
4 cesto 9 émbolo 12 controlo "8z
()

wn
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& INGREDIENTES ADICIONAIS

31 Se quiser colocar alguns ingredientes adicionais (passas, fruta, frutos secos, etc.), deve reduzir
a quantidade de arroz para compensar a quantidade de d4gua que absorverao.

32 As passas e a fruta seca absorvem tanta dgua como o arroz, por isso coloque-as no copo
juntamente com o arroz para medir a 4gua a utilizar.

33 Geralmente, os frutos secos ndo absorvem muita agua, por isso pode coloca-los depois de ter
medido o arroz.

& USAR O APARELHO PARA COZINHAR A VAPOR

34 Junte a quantidade de 4gua necessaria - Utilize o método 1 ou 2 acima.

35 Coloque o cesto sobre o topo da cuba e deite os alimentos no cesto.

36 Para uma confeccao uniforme, corte os alimentos e pedacos de tamanho semelhante.

37 No caso das ervilhas, ou qualquer coisa que se separe ou caia na dgua, fagca um embrulho
com uma folha de aluminio.

38 Tenha cuidado ao retirar a folha de aluminio. Use uma pega ou umas tenazes.

39 Coloque a tampa por cima do cesto.

40 Ponha o aparelho a funcionar da mesma forma utilizada para cozer arroz.

41 Siga os tempos de cozedura ao vapor indicados.

42 Nao deixe comida no aparelho depois de a cozer ao vapor - ficard ensopada.

[\, TOME NOTAS

43 Anote o tipo e quantidade de comida e a quantidade de 4gua. Da préxima vez, ajuste a
quantidade de dgua e deixe que o aparelho se preocupe com o tempo.

& EMBOLO

44 O émbolo evita que a resisténcia funcione se o recipiente nédo estiver colocado.

& TERMINOU?

45 Desligue o aparelho.

46 Nao tente mover o aparelho com o recipiente cheio no seu interior. Estara mais pesado e o
cabo pode prender-se em qualquer lado a medida que se mover.

47 Extraia o recipiente do aparelho antes de retirar o seu conteldo. Se tentar tirar comida do
recipiente enquanto este se encontrar no aparelho, pode entornar o conteddo para o
aparelho, o que o danificara.

& CUIDADOS E MANUTENCAO

48 Desligue o aparelho da tomada antes de proceder a sua limpeza ou de o arrumar.

3¢ Desligue a maquina da tomada de corrente e depois retire o conector da entrada de
alimentacao do aparelho.

49 Lave o recipiente, a tampa e a grelha em dgua quente com detergente, enxague e seque.

50 Limpe todas as superficies com um pano limpo e himido.

51 Nao coloque nenhuma parte do aparelho na maquina de lavar loica.
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tempos de cozedura e seguranca alimentar

alimento (fresco) quantidade tempo (minutos)
espargos 4009 15-18
feijao verde 200g 20
brécolos 2009 18
couves de bruxelas 200g 20
couve (1 quarto) 25-30
cenouras (rodelas) 200g 15-20
couve-flor 2009 15
macarocas de milho 2 24-35
courgette (rodelas,) 200g 10-12
batatas (esquartejado) 400g 25-30
espinafres 200g 5-8
frango (sem 0ss0s) 4009 6-8
filetes de peixe 400g 8-10
postas de peixe 2 20-23
gambas 2509 10-12
cauda de lagosta (congelada) 12-15
mexilhdes 2509 15

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

52 Estes tempos sao para uma Unica camada de alimentos. Tera de ir experimentando para
descobrir os tempos que melhor se adaptam aos seus alimentos e combinagées preferidos.

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

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

&5 PROTECCAO AMBIENTAL

Para evitar problemas ambientais e de salide devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo nao deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballagen for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:
1 Apparatet ma kun anvendes af eller under opsyn af en ansvarlig voksen. Apparatet skal
placeres utilgeengeligt for bgrn, bdde i brug og under opbevaring.
2 Nedsank ikke apparatet i veeske, og undlad at anvende det pa badeveerelset, i @
naerheden af vand eller udenders. D
3 Leeg ikke frosset kod eller flerkrae i apparatet — opte heltinden brug.
4 Tilbered altid ked, flerkrae og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerboffer, etc.), til kedsaften
er klar. Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.
5 Forsgg ikke at tilberede mad i kogerens base - kun i den aftagelige skal.
6 Ror ikke ved de varme overflader pa kogerens 13g eller skal — brug ovnhandsker eller et
viskestykke.
7 Reek ikke ind over apparatet og hold haender, arme, ansigt, etc. veek fra damp, som slipper ud.
8 Fyld op med mindst en kop vand.
9 Fyld ikke op til over opfyldningsmaerket.
10 Der slipper damp ud af apparatet. Sil det ikke i nzerheden af gardiner, under hylder og skabe
eller i neerheden af noget, som kan tage skade af damp, som slipper ud.
11 Undlad at tildaekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.
12 Tag apparatet ud af stikket, nar det ikke er i brug.
13 Anvend ikke andet tilbeher eller andre dele end de medfelgende.
14 Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
13 Apparatet ma ikke betjenes via en ekstern timer eller en fiernbetjening.
14 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
17 Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, serviceveerkstedet eller en
tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle skader undgas.

kun til privat brug
2 F@R APPARATET TAGES | BRUG F@RSTE GANG

Vask skal, 1dg og kurv i varmt seebevand, skyl og ter af.

«* SADAN VIRKER APPARATET

Som udgangspunkt skal du blot tilseette ingredienser og vand til skalen og lade den koge tor.
Kogeren detekterer, ndr den er kogt ter og skifter sa til "hold varm"-tilstand.

@ TILBEREDNINGSTIDER

e Du kan regulere tilberedningstiderne pa to mader:

1) Brug preecis den rette maengde vand og lad kogeren skifte til varm automatisk — dette er
metoden til riskogning.

2) Brugrigeligt vand, observer kogeprocessen, og skub kontakten op manuelt, nar maden er
tilberedt. Sadan damper du nemmest "ukendte ingredienser”, ukendte maengder, ukendte
grensager og ukendte stgrrelser.

3 Tag notater, nar du bruger metode 2. Sa kan du bruge prazecis den rette mangde vand naeste

gang, og lade kogeren gere arbejdet selv (metode 1).

& OVERKOGNING
4 Du behgver ikke bekymre dig synderligt om overkogning — dampning er en relativ naensom
tilberedningsmetode, og et par ekstra minutter plejer ikke at betyde noget.
5 Overkog ikke fisk — da den bliver gummiagtig og smager papagtigt.
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tegninger 5 opfyldningsmaerke 10 element O
1 knop 6 skal § holde varm

2 lag 7 malebaeger §§§ kog

3 ventil 8 paletkniv 11 lamper

4 kurv 9 stempel 12 knap

& FORBEREDELSE

6 Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.
7 Brug ikke apparatet i neerheden af eller under gardiner, hylder og skabe eller noget andet
som kan tage skade af damp, som slipper ud.
8 Anbring ledningen, sa den ikke haenger ud over en bordkant, sa man kan snuble over den.
9 Hav ovnhandsker (eller et viskestykke) ved handen og en bordskaner eller en
middagstallerken til at stille skalen pa efter tilberedning.
10 Seet skalen ned i kogeren.

& SKYLNING AF RIS

11 Nogle siger, at man ikke ber skylle ris, da neeringsstofferne derved skylles ud.

12 Andre siger, at man skal skylle ris, da man derved fjerner overskydende stivelse, risstgv og
lost klid.

13 Hvis du vil lave riskugler eller sushi, hvor risen skal klistre sammen, giver det mening ikke at
skylle risen.

14 Hvis du vil have lgse ris med adskilte korn, kan det hjzelpe at skylle risen.

& OPFYLDNING

15 Fyld skdlen med den gnskede maengde ris.
16 Tilseet den ngdvendige maengde vand — generelt, 1 kop vand for hver kop ris.
17 Fyld ikke op til over opfyldningsmaerket.

& TILBEREDNING

18 Drej skalen en kvart omgang hver vej for at sikre, at skalens bund har god kontakt med
elementet.

19 Laeg laget pa skalen.

20 Tilslut apparatet til stram. Lampen § vil lyse.

21 Szt knappen pa §f§. Lampen § vil slukke.

22 Nar risen er kogt, vil knappen flyttes sig til §, lampen §§§ gar ud, og lampen §lyser.

23 Lad risen hvile i cirka 10 minutter, tag apparatets stik ud.

24 Tag ovnhandsker pa.

25 Der slipper damp og meget varm luft ud, ndr du lgfter Iaget. Vip det en smule for at lede
dampen vak fra dig selv.

26 Tag skélen op og saet den pd en bordskaner eller en middagstallerken.

27 Vend og bland risen med paletkniven, sa al dampen slipper vaek.

28 Nogle gange vil et lag ris, som er i kontakt med skalen laegge sig som en skorpe.

29 For nogle er denne skorpe en laekkerbisken.

30 Hvis du ikke vil have den, kan du tage den op med paletkniven, ndr du har serveret risen.

& EKSTRA INGREDIENSER

31 Hvis du tilseetter andre ingredienser (rosiner, frugt, nedder etc.), skal maengden af ris
reduceres for at kompensere for den maengde vand, de absorberer.

32 Rosiner og tarret frugt absorberer lige sa meget vand som ris, sa haeld dem i malebaegeret
sammen med risen.

33 Nedder plejer ikke at absorbere meget vand, sa du kan normalt tilseette dem, efter du har
afmalt risen.
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& BRUG KOGEREN SOM DAMPKOGER

34 Tilseet den ngdvendige maengde vand - Benyt metode 1 eller 2 ovenfor.

35 Szet kurven oven pa skalen og laeg mad i kurven.

36 En ensartet tilberedning opnas ved at skaere al maden i cirka samme storrelse.

37 Arter eller andet, som vil ga itu eller falde ned i vandet laegges i en pakke af aluminiumsfolie.
38 Veer forsigtig, nar du fierner pakken - brug ovnhandsker eller en plastik pincet/skeer.

39 Laeg laget pa kurven.

40 Betjen kogeren pa sammen made, som nar du tilbereder ris.

41 Folg tiderne for dampning.

42 Lad ikke maden sta i kogeren efter dampning — den bliver svampet.

[\, TAG NOTER

43 Notér madens type og maengde samt vandmangden. Naeste gang kan du afmale
vandmangden og lade kogeren holde gje med tiden.

& STEMPEL

44 Stemplet vil forhindre elementet i at fungere, medmindre skalen er pa plads.

& FARDIG?

45 Tag stikket ud af stikkontakten.

46 Flyt ikke riskogeren med den fyldte skal indeni. Den er tung, og ledningen kan gribe fat i
noget, nar du flytter kogeren.

47 Tag skalen op af riskogeren, inden du teammer den. Hvis du forseger at tage maden op af
skalen, mens den star i riskogeren, kan du komme til at spilde indholdet ned i riskogeren.
Dette vil beskadige den.

& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

48 Afbryd stremmen til apparatet og lad den kgle ned, for den renggres og stilles vaek.
3¢ Tag stikket ud af stikkontakten, tag derefter apparatets stik ud af dets stramindgang.
49 Vask lag, skal og rist i varmt seebevand, skyl og ter af.

50 Tor apparatets yderside af med en ren, fugtig klud.

51 Ingen af delene taler opvaskemaskine.
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tilberedningstid og fodevaresikkerhed

mad (fersk) mangde tid (minutter)
asparges 4009 15-18
grenne bgnner 2009 20
broccoli 2009 18
rosenkal 200g 20

kal (kvart) 25-30
gulergdder (i skiver) 2009 15-20
blomkal 200g 15
majskolber 2 24-35
squash (i skiver) 2009 10-12
kartofler (i kvarter) 4009 25-30
spinat 200g 5-8
kylling (u. ben) 400g 6-8
fiskefileter 400g 8-10
fiskeboffer 2 20-23
rejer 2509 10-12
hummerhale (frosset) 12-15
muslinger 2509 15

3¢ Brug ikke muslinger, som er dbne inden kogning. Damp indtil skallerne er helt dbne, og
kassér skaller, som ikke har abnet sig efter tilberedning.

52 Disse tider er for et enkelt lag mad. Du er ngdt til at eksperimentere for at finde frem til de
tider, som bedst passer til din yndlingsmad og madsammensaetninger.

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

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

&> MILJ@BESKYTTELSE

Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde farlige
stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil

udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa milje og menneskers sundhed. ﬁ
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
overlater apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sdkerhetsforeskrifter, ddribland foljande:
1 Denna apparat far bara anvdndas av ansvarig vuxen person eller under éverinseende av
ansvarig vuxen person. Hall apparaten utom rackhall for barn.
2 Lagg inte ned apparaten i vatska, anvdnd den inte i badrum, ndra vatten eller @
utomhus. -
3 Ldgg inte ned djupfryst kott eller fagel i apparaten - tina ingredienserna fullstandigt fore
tillagningen.
4 Tillaga alla kott- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kottsaften tranger
igenom. Tillaga fisk tills kottet &r fast.
5 Tillaga ingenting i apparatens hdlje - all mat ska tillagas i den avtagbara skalen.
6 Ror inte vid de heta ytorna pa apparaten, locket eller skalen — anvédnd grillvantar eller en
handduk.
7 Boj dig inte dver apparaten och hall dig pa avstand fran utstrommande dnga.
8 Hall minst 1 kopp vatten i skalen.
9 Héll inte vatten dver den dversta pafyliningsmarkeringen.
10 Anga kommer att stromma ut. Stéll darfor inte apparaten nira gardiner, under hyllor eller
skap eller i narheten av nagonting annat som skulle kunna skadas av utstrémmande dnga.
11 Téck inte 6ver apparaten och ldgg inte heller ndgot ovanpa den.
12 Dra ut natsladden nér grillen inte anvands.
13 Anvand bara tillbehdr och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
14 Anvand inte apparaten for ndgra andra andamal &n sddana som beskrivs i denna
bruksanvisning.
13 Apparaten far inte anvandas med hjalp av en extern timer eller ndgot fjarrkontrollsystem.
14 Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.
17 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud eller ndgon med
liknande kompetens for att undvika skaderisker.

endast for hushallsbruk

2 FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Diska skalen, locket och korgen i varmt vatten med diskmedel, skélj sedan och torka.

& SAHARGARDET TILL

Principen ar att man ldgger ned ingredienser och vatten i skdlen och later vattnet koka in.
Apparaten slar 6ver till varmhallningslage nar vattnet har kokat in.

@ TILLAGNINGSTIDER

® Man kan stélla in tillagningstiderna pa tva satt:

1) Halli exakt ratt mangd vatten och vénta tills apparaten automatiskt slar over till
varmhallningsldage — denna metod anvands vid kokning av ris (metod 1).

2) Hallirikligt med vatten, kontrollera tillagningsprocessen och tryck reglaget uppat
manuellt ndr ingredienserna ar fardiga (metod 2). Anvand denna metod nér du inte vet
exakt hur kvantitet, typ och storlek pa ingredienserna paverkar tillagningstiden.

3 Notera tillagningsprocessen vid anvandning av metod 2. Nasta gang vet du hur det fungerar
och du kan anvanda metod 1 och lata apparaten "géra jobbet”.
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bilder 5 péfyllningsmarkering 10 element

1 knopp 6 skal § hallavarm
2 lock 7 kopp 4§ koka

3 &ngdppning 8 koksspade 11 lampor

4 korg 9 kolv 12 reglage

& OVERKOKNING

4 Overkokning &r inget stort problem - dngkokning &r namligen en relativt varsam
tillagningsmetod och ett par minuter mer eller mindre spelar i regel ingen roll.
5 Fisk ska daremot inte 6verkokas — da blir den seg som tuggummi och smakar papp.

& FORBEREDELSE

6 Stall apparaten pa en fast, jdmn och vdarmetalig yta.
7 Anvdnd inte apparaten ndra eller under gardiner, hyllor, skap eller ndgot annat som skulle
kunna skadas av utstrommande anga.
8 Settill att sladden inte hanger ned sa att man kan snubbla pa den eller snérja in sig i den.
9 Ha grillvantar eller en handduk i ndrheten samt ett varmetaligt underldgg eller en tallrik att
satta skalen pa.
10 Placera skalen inne i apparaten.

& SKOLJARIS

11 Argumentet som talar mot att skolja ris fore kokning ar att man samtidigt skoljer bort
naringsamnena.

12 Argumentet som talar for att skolja ris fore kokning &r att man blir av med ett dverskott av
starkelse och 16sa skal.

13 Om man tillreder risbollar eller sushi dér riset ska klibba ihop finns ingen anledning att skdlja
riset forst.

14 Om man inte vill att riset ska klibba ihop utan foredrar att riskornen ar atskilda kan det vara
lampligt att skolja riset forst.

& FYLLA PA VATTEN

15 Hall 6nskad méngd ris i skélen.
16 Tillsdtt sa mycket vatten som behdvs - en kopp vatten for varje kopp ris brukar vara lagom.
17 Hall inte vatten Over den Oversta pafyliningsmarkeringen.

& TILLAGNING

18 Vrid skalen ett kvarts varv i vardera riktningen for att vara saker pa att skalens botten har
kontakt med elementet.

19 Satt locket pa skalen.

20 Satt stickproppen i vaggkontakten. Lampan § tands (varmefunktion).

21 Flytta reglaget till §§§ (kokfunktion). Lampan § slacks.

22 Narriset ar fardigt kommer reglaget att vaxla till §. lampan §§§ slicks och lampan § tands.

23 Lat riset vila i tio minuter och dra darefter ut kontakten pa apparaten.

24 Ta pa grillhandskarna.

25 Anga och varm luft strommar ut nar du tar av locket. Luta locket ndgot for att leda dngan
bort fran dig.

26 Flytta skalen och stéll den pa ett varmetaligt underldgg eller en tallrik.

27 Anvand koksspaden for att rora om och blanda riset sa att all anga avdunstar.

28 Ibland far riset i skalens botten en knaprig yta.

29 En del tycker att riset smakar extra bra ndr ytan ar lite knaprig.

30 Du kan ocksa valja att ta bort den knapriga ytan med hjélp av koksspaden nar du har hallt
upp riset.
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& TILLSATTA ANDRA INGREDIENSER

31 Om du tillsatter andra ingredienser (russin, frukt, nétter eller liknande) bér man minska
mangden ris eftersom de andra ingredienserna ocksa suger upp vatten.

32 Russin och torkad frukt suger upp lika mycket vatten som ris sa lagg ned sadana ingredienser
i koppen tillsammans med riset.

33 Nétter suger inte upp sarskilt mycket vatten sa de kan tillsattas efter det att du har matt upp
riset.

& ANVANDA APPARATEN SOM ANGKOKARE

34 Tillsatt vatten. Anvand metod 1 eller 2 (se ovan).

35 Placera korgen uppe pa skalen och lagg maten i skalen.

36 Skar ingredienserna i ungefar lika stora delar sa allting blir fardigt samtidigt.

37 Gor ett paket av aluminiumfolie och lagg in drtor och liknande ingredienser som kan mosas
sonder eller glida ned i vattnet.

38 Var forsiktig nar du 6ppnar paketet efter tillagningen — anvand grillvantar eller en tang/sked
av plast.

39 Satt locket pa skalen.

40 Anvénd apparaten pa samma satt som vid riskokning.

41 Folj de tider som galler for angkokning.

42 Lamna inte kvar nagra ingredienser i apparaten efter angkokningen - de blir bl6ta.

[N. NOTERA

43 Notera ingredienserna (sort och kvantitet) och hur mycket vatten du anvénder. Nasta gang
kan du latt anpassa mangden vatten och lata apparaten skéta programmeringen.

& KOLV

44 Kolven hindrar elementet fran att varmas upp om inte skalen ar pa plats.

& FARDIG?

45 Dra ur sladden pa apparaten.

46 Flytta inte riskokaren med den fulla skalen inuti. Apparaten blir tung att bara och sladden kan
komma att fastna nagonstans.

47 Lyft upp skalen fran riskokaren innan du tommer den. Om du tar bort ingredienserna fran
skalen nar den fortfarande ar inne i riskokaren kan ingredienserna komma in i apparaten och
skada den.

& SKOTSEL OCH UNDERHALL

48 Dra ur sladden pa apparaten och lat den kallna innan den gors ren eller stélls undan.
3¢ Dra ut stickkontakten fran vagguttaget och dra darefter ut kontakten pa apparaten.
49 Diska skalen, locket och insatsen i varmt vatten med diskmedel, skolj sedan och torka.
50 Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

51 Lagg inte nagon del av apparaten i en diskmaskin.
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tillagningstid och livsmedelssakerhet

mat (farsk) kvantitet tid (minuter)
sparris 4009 15-18
gréna bénor 2009 20
broccoli 2009 18
brysselkal 2009 20
vitkalhuvud (delat i fyra delar) 25-30
morotter (skivade) 200g 15-20
blomkal 200g 15
majskolvar 2 24-35
zucchini (skivad) 2009 10-12
potatisar (delade i fyra delar) |400g 25-30
spenat 2009 5-8
kyckling (utan ben) 400g 6-8
fiskfiléer 400g 8-10
fisk i bitar 2 20-23
rakor 2509 10-12
hummerstjartar (djupfrysta) 12-15
musslor 2509 15

3 Anviand inte musslor som redan dr 6ppna fore tillagningen. Angkoka musslor tills skalet &r
helt 6ppet och kasta dem som inte har dppnats under tillagningen.

52 Tidsangivelsen galler for ett (1) lager ingredienser. Prova dig fram sa att du vet vilka tider som
galler for just dina ingredienser eller blandningar.

53 Tillaga alla kott- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kottsaften tranger
igenom. Tillaga fisk tills kottet &r fast.

54 Man bor koka bladgronsaker sa kort tid som mgjligt for att fargen och sprodheten ska
bevaras. Doppa ned dem i iskallt vatten om du vill att kokningen ska avstanna snabbt.

&> MILJOSKYDD

For att undvika miljé- och halsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas E
tillsammans med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller
atervinnas.
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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
1 Dette apparatet ma kun bli brukt av en eller under kontroll av en ansvarlig person. Bruk og
oppbevar apparatet utenfor barns rekkevidde.
2 Dypp aldri apparatet i veesker, ikke bruk det pa baderom, nzer vann eller utenders. @
. ; N
3 lkke legg frossen mat elle fugl i apparatet - tin helt opp fer bruk.
4 Kok kjett, fiorfe, og lignende produkter (kjottdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek
fisk til den er ugjennomsiktig.
5 lkke forsok a koke noe i selve apparatet — bruk kun bollen som kan tas ut.
6 lkke ta pa de varme overflatene pa kokeren, lokket eller bollen — bruk ovnsvotter eller en klut.
7 Ikke strekk deg over apparatet, og hold hender, armer, ansikt osv. unna dampen som kommer
ut.
8 Fyll opp med minst én kopp vann.
9 lkke fyll opp over toppen av pafyllingsmerket.
10 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.
11 Ikke dekk til apparatet eller ha noe pa det.
12 Dra ut kontakten til apparatet nar det ikke er i bruk.
13 Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
14 Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
13 Dette apparatet ma ikke brukes med en ekstern timer eller flernkontrollsystem.
14 lkke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
17 Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten, servicekontoret eller andre som
er kvalifiserte for & unnga fare.

kun for bruk i hjemmet
2 FOR FORSTEGANGSBRUK

Vask bollen, lokket og kurven i varmt sdpevann. Skyll og terk.

&* SLIK FUNGERER KOKEREN

Normalt legger man rett og slett mat og vann i bollen og lar det koke tert. Kokeren oppdager
nadr vannet er fordampet, og gar over i <hold varm»-modus.

@ KOKETIDER

® Det finnes to mater a styre koketider pa:
1) Bruk akkurat riktig mengde vann og la kokeren ga over i «<hold varm»-modus automatisk
- denne metoden brukes til koking av ris.

2) Bruk rikelig med vann, felg med pa kokeprosessen og flytt bryteren opp selv nar maten er
ferdig kokt. Dette er den letteste maten a dampe pa nar du har «ukjente» faktorer — ukjent
mengde, ukjente grennsaker, ukjente storrelser.

3 Nar du bruker sistnevnte metode, bgr du ta notater. Neste gang kan du bruke akkurat riktig

mengde vann og la kokeren gjare jobben selv (metode 1).

& OVERKOKING
4 lkke bekymre deg for mye for overkoking — damping er en relativt skansom kokemetode, og
noen fa minutter ekstra vil normalt ikke ha noe a si.
5 Ikke kok fisk for lenge — det vil bli som a tygge i gummi og smake papp.
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tegn 5 pafyllingsmerke 10 element
1 knott 6 bolle § varming
2 lokk 7 mélekopp §§§ koking
3 luftehull 8 spatel 11 lamper
4 kurv 9 stempel 12 bryter

& FORBEREDELSE

6 Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.
7 lkke bruk apparatet i neerheten av eller under gardiner, hyller, skap eller noe annet som kan ta
skade av dampen som siver ut.
8 Snu kabelen sa den ikke henger og kan ga rundt eller bli fanget.
9 Bruk ovnsvotter (eller en klut) og en plate eller tallerken som taler varme som du kan sette
bollen pa etter koking.
10 Sett bollen i kokeren.

& VASKING AV RIS

11 Noen mener at man ikke skal vaske ris, da naeringsstoffene vil bli skylt bort.

12 Noen mener man bear vaske ris, da dette flerner overflgdig stivelse, rispulver og lgse kli.

13 Hvis du skal lage risballer eller sushi, der du vil at risen skal klistre seg sammen, kan det veere
god grunn til ikke a vaske den.

14 Hvis du vil ha lgs ris med korn som lgser seg lett fra hverandre, kan det veere lurt & vaske risen.

& FYLLING

15 Fyll bollen med @nsket rismengde.
16 Tilsett riktig mengde vann - generelt skal man bruke én kopp vann for hver kopp ris.
17 lkke fyll over toppen av pafyllingsmerket.

& KOKING

18 Vri bollen en kvart gang til hver side, slik at du serger for at bunnen av bollen har god kontakt
med elementet.

19 Sett lokket pa bollen.

20 Ha kontakten i stepselet. Lampen § vil lyse.

21 Sett bryteren til §§§. Lampen § vil slutte a lyse.

22 Nar risen er kokt, vil bryteren flyttes til §, lampen §§§ vil slukke og lampen § vil lyse.

23 Larisen hvile i ca. 10 minutter, og koble sa fra kokeren.

24 Ta pa deg ovnsvottene.

25 Damp og varm luft vil sive ut nar du tar av lokket. Vipp lokket litt til siden for & lede dampen
vekk fra deg.

26 Loaft ut bollen og sett den pa en plate eller tallerken som taler varme.

27 Bruk spatelen til 8 vende og rere i risen, slik at all dampen forsvinner.

28 Noen ganger vil det dannes en skorpe der risen er i kontakt med bollen.

29 Noen synes denne skorpen smaker godt.

30 Hvis du ikke gnsker skorpe, kan du fierne den med spatelen etter at risen er servert.

@ TILLEGGSINGREDIENSER

31 Hvis du skal tilsette ekstra ingredienser (rosiner, frukt, ngtter osv.), ber du redusere mengden
ris for 8 kompensere for vannet ingrediensene vil absorbere.

32 Rosiner og tarket frukt vil absorbere like mye vann som risen gjor, sa legg dem i mélekoppen
sammen med risen.

33 Notter absorberer normalt ikke mye vann, sé du kan legge dem til etter at du har malt risen.
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& BRUKE KOKEREN SOM DAMPKOKER

34 Tilsett riktig mengde vann - Bruk metode 1 eller 2 som beskrevet over.

35 Sett kurven oppa bollen og legg maten i kurven.

36 For jevn koking bgr du skjeere alle matbitene i omtrent like starrelser.

37 Erter eller annen mat som kan smuldres opp og falle i vannet, ber du pakke inn i
aluminiumsfolie.

38 Veer forsiktig nar du pakker ut — bruk ovnsvotter og bruk klyper eller skjeer av plast.

39 Sett lokket pa kurven.

40 Bruk kokeren pa samme mate som du ville gjort for riskoking.

41 Folg tidene for dampkoking.

42 Ikke la maten ligge i kokeren etter dampingen - den vil da bli vat.

[\, TA NOTATER

43 Noter ned type og mengde mat og mengden vann. Neste gang kan du tilpasse mengden
vann og la kokeren selv passe tiden.

& STEMPEL

44 Stempelet hindrer at elementet brukes nar ikke bollen er pa plass.

& FERDIG?

45 Koble fra apparatet

46 Ikke flytt riskokeren med hele bollen inni. Den vil vaere tung, og det kan hende ledningen
henger seg fast i noe mens du holder pa.

47 Ta bollen ut av riskokeren fer du temmer den. Hvis du prgver a ta mat ut av bollen mens den
fortsatt star i kokeren, kan det hende at du vil sele noe avinnholdet inn i kokeren. Dette kan
skade apparatet.

& STELL OG VEDLIKEHOLD

48 Dra ut kontakten fra apparatet og la det kjgle fullstendig ned fer rensing og nedlagring.
3¢ Ta ut stikkontakten, og ta deretter ut kontakten av apparatet.

49 Vask lokket, bollen og risten i varmt sapevann. Skyll og terk.

50 Tork av alle overflater med en ren fuktig klut.

51 Ikke ha noen av apparatets deler i oppvaskmaskinen.
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steketid og sikkerhet

mat (fersk) mengde tid (minutter)
asparges 4009 15-18
grenne bgnner 2009 20
brokkoli 2009 18
rosenkal 200g 20

kal (kvart) 25-30
gulratter (skarne) 2009 15-20
blomkal 2009 15
maiskolber 2 24-35
squash 2009 10-12
poteter (kvarte) 400g 25-30
spinat 2009 5-8
kylling (uten ben) 400g 6-8
fiskefileter 400g 8-10
fiskeskiver 2 20-23
reker 2509 10-12
krepsehaler (frosne) 12-15
muslinger 2509 15

3¢ Ikke bruk muslinger som er apne far du koker dem. Damp skjellene til de har dpnet seg helt
og kast skjell som ikke er apne etter koking.

52 Disse tidene gjelder for ett enkelt lag med mat. Du ma preve deg frem for a finne tidene som
passer til din favorittmat og dine favorittkombinasjoner.

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

54 Du ber koke bladgrennsaker sa kort tid som mulig, slik at de holder seg grenne og sprge. Du
kan legge dem i iskaldt vann for a stoppe kokeprosessen.

&5 MILJOBESKYTTELSE

For @ unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i elektriske og
elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen med

vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres. ﬁ
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Lue kdyttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kadyttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:
1 Tata laitetta saa kayttda vain vastuullinen aikuinen tai kdyton on tapahduttava tallaisen
henkilon valvonnassa. Kayta ja sailyta laitetta poissa lasten ulottuvilta.
2 Al3 laita laitetta nesteeseen, 3l kdyta sitd kylpyhuoneessa, veden lhell3 tai ulkona. %
3 Al3 laita jadssa olevaa lihaa tai siipikarjan lihaa laitteeseen - ne tulee sulattaa téysin Q‘
ennen valmistamista.
4 Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on
kirkasta. Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.
5 Ald valmista mitaan keittimen runko-osassa - kdyta valmistamiseen ainoastaan irrotettavaa
kulhoa.
6 Ala koske keittimen kuumiin pintoihin, kanteen tai kulhoon - kéyti patakinnasta tai liinaa.
7 Ala kurkottele laitteen yli, ja pida kidet, kasivarret, kasvot jne. etaalld haihtuvasta
vesihdyrysta.
8 Tayta vahintaan 1 kupillinen vetta.
9 Al tayta tayttdmerkin yli.
10 Vesihdyrya haihtuu. Al sijoita laitetta ldhelle verhoja, hyllyjen ja kaappien alle tai lihelle
mitddn, mika voisi vahingoittua haihtuvasta hoyrysta.
11 Al3 peiti laitetta tai laita mitadn sen paille.
12 Irrota laite verkkovirrasta silloin, kun se ei ole kdytossa.
13 Al4 kdytd muita kuin valmistajan omia lisilaitteita.
14 Al3 kayta laitetta muihin kuin téssa kdyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
13 Tata laitetta ei saa kdyttda ulkoisen ajastimen tai kaukosdatimen avulla.
14 Al3 kdyta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
17 Jos sahkodjohto on vahingoittunut, se pitdad antaa valmistajan, tdman huoltopalvelun tai
vastaavan pdtevyyden omaavan henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

vain kotikadyttoon
2 ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Pese kulho, kansi ja kori ldampimalla saippuavedelld, huuhtele ja kuivaa

<& NAIN LAITE TOIMII

Periaatteessa laitat ruoan ja veden kulhoon, ja jatdt sen kiehumaan kuiviin. Keitin tunnistaa
kiehumisen ja kuivumisen, ja siirtyy itsekseen "lampimanapito"-tilaan.

@ VALMISTUSAJAT

® \almistusaikaa voidaan saddelld kahdella menetelmalla:
1) Laita tarkalleen oikea madra vettd, ja jata keitin siirtymdaan automaattisesti pois paalta
- tdma on oikea menetelma riisia keitettdessa.

2) Kayta runsaasti vettd, seuraa ruoan valmistumista, ja kytke keitin pois padlta manuaalisesti,
kun ruoka on kypsda. Tama on helpoin tapa hoyryttda "tuntemattomat"”, tuntemattomat
maadrdt, tuntemattomat vihannekset, tuntemattomat koot.

3 Kun kaytat menetelmaa 2, tee muistiinpanoja. Seuraavalla kerralla osaat kayttaa juuri oikean

maaran vettd, ja voit jattda keittimen toimimaan itsekseen (menetelma 1).

& YLIKYPSENNYS
4 Ald murehdi liikaa ylikypsymisesta — hdyryttdminen on melko lempeé valmistusmenetelma

ja muutama ylimaardainen minuutti ei haittaa yleensa mitaan.
5 Ald ylikypsenni kalaa - siitd tulee kumimainen ja pahvilta maistuva.
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piirrokset 5 tayttdmerkki 10 elementti

1 nuppi 6 kulho § lampimana pito
2 kansi 7 mittakuppi §§§ hoyrytys

3 aukko 8 lasta 11 merkkivalot

4 kori 9 manta 12 saadin

& VALMISTELU

6 Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.
7 Al3 kayta laitetta ldhelld verhoja tai niiden alla tai hyllyjen, kaappien tai minkdan muun
nousevasta vesihdyrysta vahingoittuvan alla.
8 Vie sahkojohto siten, etta se ei roiku eika siihen voi kompastua tai takertua kiinni.
9 Kdyta patakinnasta (tai liinaa) kdsissa ja lampoa kestdvaa alustaa tai ruokalautasta, jonka
paalle laitat kulhon valmistuksen jalkeen.
10 Laita kulho keittimen sisdlle.

& RIISIN PESEMINEN

11 Osa ihmisista sanoo, etta riisid ei pitdisi pestd, koska silloin pesee pois myds ravintoaineet.

12 Osa ihmisista sanoo, etta riisi pitda pestd, koska se poistaa ylimaardisen tarkkelyksen,
riisijauhon ja mahdolliset irralliset leseet.

13 Jos teet riisipalloja tai sushia, ja haluat riisin pysyvdn koossa, niin ei ole jarkea pesta sita.

14 Jos haluat irtonaista riisid, jossa riisin jyvét erottuvat helposti toisistaan, niin pesu voi auttaa.

& TAYTTO

15 Taytad kulho tarvittavalla maaralla riisia.
16 Lisaa tarvittava maard vettd - yleisesti kdytetdan 1 kupillinen vetta riisikupillista kohden.
17 Al3 tayta tayttomerkin yli.

& HOYRYTTAMINEN

18 Kaanna kulhoa neljanneskierroksen verran kumpaankin suuntaan, jotta varmistat kulhon
pohjan kontaktin elementtiin.

19 Laita kansi kulhon paalle.

20 Laita pistoke kiinni pistorasiaan. Merkkivalo § palaa.

21 Siirra saadin kohtaan §§§. Merkkivalo § sammuu.

22 Kun riisi on valmista, saadin siirtyy kohtaan §, merkkivalo §§§ sammuu ja merkkivalo § palaa.

23 Anna riisin levata noin 10 minuuttia, irrota keitin sitten verkkovirrasta.

24 Laita patakintaat kasiin.

25 Hoyry ja kuuma ilma pdasee ulos kun nostat kantta. Kallista astiaa hieman, jotta hoyryn
suunta on itsestasi poispain.

26 Nosta kulho pois ja aseta se limmonkestavan alustan tai ruokalautasen paalle.

27 Kayta lastaa riisin kddntamiseen ja sekoittamiseen, jotta kaikki jaljelld oleva hoyry haihtuu.

28 Joskus kulhoon kosketuksissa olevaan riisikerrokseen muodostuu kuorta.

29 Jotkut ihmiset pitavat kuorta herkkuna.

30 Jos et halua sitd, voit poistaa sen lastalla sen jélkeen, kun olet tarjoillut riisin.

& Lisatyt ainekset

31 Jos lisdat muita ainesosia (rusinat, hedelmat, pahkinat jne.), sinun pitda vahentaa riisin
maarad kompensoidaksesi lisdttyjen ainesten imeman vesimaaran.

32 Rusinat ja kuivatut hedelmat imevat yhtd paljon vetta kuin riisi, joten laita ne mittakuppiin
riisin mukana.

33 Pahkinat eivat yleensa ime paljon vettd, joten voit lisdta ne sen jalkeen, kun olet mitannut
riisin.
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& KAYTTO HOYRYKEITTIMENA

34 Lisaa tarvittava maard vettd - Kaytd menetelmaa 1 tai 2 edella.

35 Aseta kori kulhon padlle ja laita ruoka koriin.

36 Leikkaa kaikki ruoka-aineet suunnilleen samankokoisiksi tasaisen kypsymisen
varmistamiseksi.

37 Kaari kaikki ainekset, jotka voivat paasta veteen, kuten herneet, alumiinifolioon.

38 Ole varovainen poistaessasi paketin — kdyta patakinnasta ja muovisia pihteja/lusikoita.

39 Aseta kansi korin paalle.

40 Kayta keitinta samalla tavalla kuin riisia keittdessasi.

41 Noudata hoyrytysaikoja.

42 Al3 jatd ruokaa keittimeen hoyrytyksen jalkeen - siité tulee vetista.

[\, TEE MUISTIINPANOJA

43 Merkitse ylos ruoka, sen maara ja veden maara. Seuraavan kerran osaat laittaa oikean maaran
vettad ja keitin voi hoitaa valmistuksen automaattisesti.

& MANTA

44 Ménta estdd elementtid toimimasta, jos kulho ei ole paikoillaan.

& VALMISTA?

45 Irrota laite sahkdverkosta.

46 Al3 siirra riisikeitintd, kun taysi kulho on sisélla. Se on raskas ja kaapeli voi tarttua kiinni
johonkin lilkkuessasi.

47 Poista kulho riisikeittimestad ennen tyhjentamista. Jos yritat poistaa ruokaa kulhosta sen
ollessa keittimen sisélld, ruokaa voi roiskua riisikeittimen sisalle. Tama vahingoittaa keitinta.

& HOITO JA HUOLTO

48 Irrota laite sdhkoverkosta ja anna sen jadhtya ennen puhdistusta tai sdilytykseen laittamista.
3¢ Irrota ensin pistoke pistorasiasta ja irrota sitten virtaliitin laitteen liitdnndsta.

49 Pese kansi, kulho ja teline lampimalla saippuavedelld, huuhtele ja kuivaa.

50 Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

51 Al3 laita laitteen mitdén osaa astianpesukoneeseen.
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valmistusajat & turvallisuus

ruoka (tuore) maara aika (minuutteja)
parsat 4009 15-18
vihredt pavut 200g 20
parsakaali 2009 18
ruusukaali 200g 20
kerakaali (neljannes) 25-30
porkkanat (viipaleina) 200g 15-20
kukkakaali 2009 15
maissintahkat 2 24-35
kesakurpitsa (viipaloitu) 200g 10-12
perunoita (lohkottu neljaan) | 400g 25-30
pinaatti 2009 5-8
kana (luuton) 400g 6-8
kalafileet 400g 8-10
kalapihvit 2 20-23
katkaravut 2509 10-12
ravunpyrstot (pakaste) 12-15
simpukat 2509 15

¢ Ald kiyta simpukoita, jotka ovat avoinna ennen kypsentidmistd. Hoyryta kunnes kuoret
avautuvat kokonaan, ja heita pois kaikki, jotka eivat ole auki hoyryttamisen jalkeen.

52 Nama ajat ovat yhdelle ruokakerrokselle. Kokeile eri aikoja, jotta ndet mitka sopivat parhaiten
suosikkiruokiisi ja eri ruoka-aineiden yhdistelmiin.

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

54 Keita lehtivihanneksia mahdollisimman vahan, jata ne vihreiksi ja rapeiksi. Niiden
upottaminen jadveteen lopettaa kypsennyksen.

€5 YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettdisiin ympadristolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista aineista
sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee heittda

pois erilladn lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan ja E
kierratettava.
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npOLITI/ITe VMHCTPYKUMWN, COXPaHUTE KX, NPpU Nepefavye conposoante I/IHCprKU,I/IeVI.
I'Iepen npumMmeHeHnem nsgenna CHUMUTE C HEro ynakoBKY.

BAXHbIE MEPbI NMPEAOCTOPOXHOCTH

CneplyiiTe OCHOBHbIM MHCTPYKLMAM Mo 6€30MacHOCTY, BK/IlOYas ciegylolme:

1 [leTAm pa3peLueHo Nonb3oBaTbCA YyCTPONCTBOM TOIbKO NMOA NMPYCMOTPOM B3POCIbIX.
Wcnonb3ynTe n xpaHuTe Npubop B MecTax HeJOCTYMHbIX AN JeTel.

2 He norpy:xaiTte nprbop B KaKyo-nmb0 XULKOCTb; HE NCMONb3YITe ero B BaHHOM %
KOMHaTe, OKOJ10 BOAbI /v BHE MOMELLEHWIA. Qﬂ

3 He knagunTe B yCTPOWCTBO 3aMOPOXKEHHOE MACO UNN NTULY — Nepef
MCNoMb30BaHVEM NMOMHOCTbIO pa3MopakmBanTe.

4 ToTOBbTE MACO, NTULY 1 MPOAYKTbI NX NepepaboTku (bapLy, pybneHblie 6rdLITEKCH U T. 4.) 4O
Tex nop, Noka Bblaensemblil COK He CTaHeT Npo3payHbiM. [OToBbTe pbIby O TeX Nop, NokKa
MAKOTb He CTaHeT NOSIHOCTbIO MAaTOBOA.

5 He nbiTantecb NpUroToBuUTb NKLLY B KOPMYCe SNEKTPOKACTPION — FOTOBbLTE TOJIbKO B
CbeMHON yalle.

6 He npukacantecb K ropaunMm NOBEPXHOCTAM SNEKTPOKACTPIONN, KPbILLKU UK Yawiy —
MCNOMb3YNTe KYXOHHbIE PYKaBULbl UV TPAMKY

7 He HaknoHANTeCb Haj yCTPOMCTBOM 1 OCTeperanTech nonagaHuna ropayero napa Ha n1muo,
pYyKV 1 gpyrvie yactu Tena.

8 3anuBaniTe Kak MMHUMYM 1 YalKy BoAbl.

9 He 3anonHsAiTe Bbille MaKCMMaJIbHON OTMETKM.

10 Bo3morkeH BbI6poC napa. He nomellaniTe ycTponcTBO PAJOM C 3aHaBeCKaMu, Mo NonKamum
VNN CTEHHBIMY WKapUmMKamMK, a TakKe nobnamn3ocTu oT NobbiX NpeAMeToB, KOTopble MOryT
6bITb NMOBPEXAEHbI BbIOPOCOM Napa.

11 He HakpbIBalTe NprbOp 1 He pa3meLlanTe HAYEro Ha ero NOBEPXHOCTHU.

12 Ecnu nprbop He NCMonb3yeTcs, OTKIIOYaNTE ero OT CETEBOWN PO3ETKMU.

13 Wicnonb3yiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTY 1 HAaCafKu1 OT NPOU3BOANTENA.

14 Tprbop He MOXeT paboTaTb OT BHELIHEro Talimepa U AUCTaHLUOHHON CUCTEMbI
ynpasfieHus.

13 Wcnonb3yite npnbop ToNbKO MO HazHayeHMio.

14 He ncnonb3yite npnbop, ecyiv OH NoBpexaeH nnn paboTaet ¢ nepeboamu.

17 Ecnu kabenb NoBpexzeH, OH JOSKeH ObITb 3aMeHeH NPon3BoAUTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM
UK pyrum KBannduuypoBaHHbIM IMLIOM A1A NPefoTBPaLLeHr A ONacHOCTH.

TOJNIbKO AnA 6bITOBOrO NCMNOJIb30BaHNA

2 NEPEQ NMEPBbIM UCNOJIb3OBAHVUEM NPUBOPA

BbimonTe yally, KpbILWKY 1 KOP3UHY TEMNI0W MblIbHOM BOAOW, ONOIOCHUTE U BbICyLUUTE.

& KAK3TO PABOTAET

3arpy3V|Te B Yally NpoAyKTbl, fo6aBbTe BOAbI M FOTOBbTE [0 NMOTHOMO ncnapeHna sobl.
3J'IEKTpOKaCTpl0J'Iﬂ onpepenaAeT COCToOAHME NMNOMHOIo NcnapeHna n NepeKknYvyaeTca B pexxnm
«nogpaepkmnBatb TEMJIbIM».

@ BPEMA NPUTOTOBJIEHWA

L4 CyLI.l,eCTBYIOT fBa cnocoba pPerynmpoBKu BpeMmeHn npmuroToBieHnA.
1) MCI'IOHb?:yVITe TOYHO OTMEpPEHHOE KONMN4YeCTBO BOAbI N nante SJIEKTPOKacTprone
NepeKNUYNTbCA B PEXNM NOAAEPKKN TeMJIa aBTOMAaTUYECKN — 3TOT cnoco6 ncnonbsyeTca
ANA NPpUroToBsieHNA puca.
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nnncTtpaunun 5 3aMBHble OTMETKM 10 anemeHT

1 pyuka 6 uawa { Tenno

2 KpblllKa 7 MepHas yaluka {§§ rotoska

3 oTBepcTME 8 nonatka 11 cBeTOBbIE MHAMKATOPDI
4 Kop3unHa 9 nnyHxep 12 KHONKa BbIKOYaTensa

2) Wcnonb3yiTe 60Mblioe KONMYECTBO BOAbI, OTCIIEXMUBANTE NPOLIECC FOTOBKU, U KOrAa
6ntoa0 6yAeT roToBo, NEPEKIOUNTECH B PEXUM NOAAEPKKY Tenna BPyUHy. ITo
NPOCTENLINIA CNOCO6 MPUTOTOBNEHNA HE3HAKOMBIX 6J1104 — B HE3HAKOMbIX KONMYECTBaX, C
He3HaKOMbIMM OBOLLAMU 1 T. M.

3 Mpwu ncnonb3oBaHMK 2-ro cnocoba fenariTe 3ameTKu. B cnepytowwnii pas Bbl CMOXKeTe

MCNoMb30BaTb CTPOro HEO6XOAVMOE KONMMYECTBO BOAb! U NMepPeiTh Ha aBTOMaTUYeCKUiA

peXrm roToBKu (cnocob 1).

& [EPEBAPKA

4 He 6ecriokonTechb 0 TOM, YTO 6/100 MOXET ObITb NepeBapeHHbIM — BapKa Ha napy siBAseTcs
OTHOCUTESIBHO MATKNM CMIOCOOOM FOTOBKM, Y HECKOJBbKO JINLLHMX MAHYT HE OKaXyT
3HAUMTENbHOrO B/MAHUA HAa Ka4eCTBO roTOBOro 6/toaa.

5 He nepeBapvBanTe pbiby — OHa NPYOBPETET KECTKOCTb PE3MHbBI 1 BKYC KapTOHa.

& MPUTOTOBJIEHUE

6 YcTaHaBnMBaiTe NprMbop Ha YyCTOMUMBYIO, FOPU3OHTANbHYI0, TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTb.

7 He nomeLlyarite yCTPONCTBO PAAOM UM NOA 3aHaBECKaMU, MONIKaMU UAN CTEHHbIMU
WKadpunKamu, a Takke NobnM30CTH OT NIIoObIX NPeaMeTOB, KOTOPble MOTYT ObITb
noBpeXaeHbl BbI6pocom napa.

8 CnepuTe, UTOGDI LUHYP He CBELLUMBANCA CO CTOJIA U HE HAaXOAWICA Ha NPOXoAe, rae o6 Hero
MO>KHO CMOTKHYTbCSA UM 3aLenNUTbCA 3a Hero.

9 V13Bnekas yally C NPUroTOBNIEHHbIM 61I0J0M, UCMOJb3YINTe KYXOHHbIe pyKaBuLbl (TPAMKY), 1
CTaBbTe ee Ha TePMOCTONKYIO NOACTaBKY UAN Tapenky.

10 MocTaBbTe yaLly B 371eKTPOKaCTPIONIO.

& MPOMbIBKA PUCA

11 HekoTopble Niogn yTBEPXKAAET, YTO PUC MPOMbIBATb HE C/IeAYET, MOCKOSbKY NP 3TOM
BbIMbIBAOTCA MUTaTENIbHbIE BELLECTBA.

12 HekoTopble yTBEPXKAAIOT, UTO PUC HEOGXOAUMO MPOMbIBATb, MOCKOJbKY MPY STOM yAanaeTcs
U3NIULLHWIA Kpaxman, prcoBas MyKa 1 oTpyou.

13 Ecnvi Bbl rOTOBUTE PUCOBbBIE LIAPUKIM UAU CYLUV, FAE PUC BOSIKEH CAUMHYTbCSA, €F0 MOXHO He
NpPOMbIBaTh.

14 Ecnvi Bbl XOTUTE MPUIOTOBUTH PACCHINYATbIA PUC, €r0 CTOUT MPOMBbITb.

& HAINOJIHEHUE

15 MonoxuTe B YaLly HeO6XOAMMOE KONMYECTBO puca.
16 [Jo6aBbTe Hy>XHOE KONMYeCTBO BOAbl — 0ObIYHO 1 YallKy BOAbI Ha KaXKAyio YallKy puca.
17 He 3anonHAnTe Bbllle MAaKCUMaNbHOWN OTMETKN.

& IOTOBKA

18 lMoBepHMUTE Yally Ha YeTBEPTb 060POTa NOOYEPELHO B KaXKAYH CTOPOHY, UTOObI ee JHO
BOLUJIO B MJIOTHbIV KOHTAKT C 2/IeMEHTOM.

19 3akpowTe Yally KpbILLKOW.

20 BcTaBbTe BUNKY B pO3€TKY. 3aroputcs nHankaTop §.

21 MNepeaBuHbTe KHOMKY BbiklouyaTtens Ha §§§. HankaTtop § notyxHer.

22 Korga pvc CBapuTCs, KHOMKa BbiKlouaTens sepHetca k §, a ungukatop §§§ noracHer, n
oCTaHeTCs ropeTb UHAMKaTop §.
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23 [lante pucy notomutbca 10 MUHYT, @ 3aTeM OTKJIIOUMTE KOTeN OT CEeTU.

24 HapeHbTe KyXOHHbIe pyKaBuLbl.

25 lNpwr CHATUW KPbILLKM BO3MOXKEH BbIOpOC Napa 1 ropAavero Bofyxa. Cnerka nproTkponTte
KPbILLKY C OfHOW CTOPOHbI, TaK YTOObI HAaNMPaBWTb Map B CTOPOHY OT cebA.

26 M3BnekuTe yally 1 NOCTaBbTe ee Ha TePMOCTOMKYIO MOACTaBKY WU Tapesky.

27 lMNepemeLuainTe pyc IONATKOM, TaK YTOObI BbilLes1 BECb OCTaBLUMIACA Nap.

28 MHorpa cnoii prca, KOHTaKTUPYIOLWNIA C Yaller, 06pa3syeT KOpPKY.

29 HekoTopble BOCMPUHMMAIOT ee Kak genmvkarec.

30 Ecnn He xoTuTe, Bbl MOXeTe yAanuTb ee C MOMOLLbIO IONaTKM Nocsie nogaymn puca.

& NONOJIHUTEJIbHbLIE UHTPEOUEHTDI

31 Mpu gobaBneHUN JONONHNUTENbHbIX UHTPEANEHTOB (13i0M, GPYKTbI, OpeXM 1 np.)
YMeHbLUATe KOJIMYeCTBO PrCa, C TeM YTOObI KOMMEHCPOBATbL KONMYECTBO BOAb,
nornowaemoe STUMU HTrpeaneHTaMun.

32 Mi3toM 1 CyxOdpyKTbl MOTNIOLWAIOT CTONBbKO e BOAbl, CKOMIbKO U PUC, MO3TOMY KlaAuTe 1X B
MEPHY!0 YaLlKy BMeCTe C pyCOM.

33 Opexu NOornoLwaT MeHbLLIe BOAbl, MO3TOMY Bbl MOXETe NPOCTO A06aBUTb UX K OTMEPEHHOMY
pucy.

& UCMOJIb3OBAHUE SJIEKTPOKACTPIOJI B KAYECTBE NMAPOBAPKU

34 [lo6aBbTe HEOOXOAMMOE KONMUYECTBO BOAbl — Mcnonb3yiite cnocob 1 unu 2, onvcaHHble
BbiLUe.

35 lNocTaBbTe KOP3MHY B Yally U NOOKUTE NPOAYKTbl B KOP3UHY.

36 [1nA paBHOMEPHOW roTOBKM HapeXXbTe NPOAYKTbl Ha KYCKM MPYIMEPHO OANHAKOBOro pa3mepa.

37 Ona ropoxa, paconu 1 aHanornyHbIx NPoAyKTOB CAeNaTe KOHBEPT U3 anioOMUHUEBON GOonbru.

38 i3Bnekas KOHBepT, cobntofaniTe 0OCTOPOXKHOCTb — HafieBaTe KyXOHHblE PYKaBULbl
NCMONb3yNTe NIacTMacCoBbIE LWUMLbI/NIOXKKMN.

39 OnycTnTe KPbILWKY Ha KOP3UHY.

40 Vicnonb3yiiTe 3NeKTPOKACTPIONIO TaK e, Kak 1 Npu BapKe puca.

41 MNpwv roToBKe Ha Napy cobniofalrite BDeMeHHON PEXUM.

42 He ocTaBnsiiTe NpUroToBieHHOEe 67100 B 2/IEKTPOKACTPIONE — OHO CTAHOBUTCS MU3NNLWIHE
pa3BapeHHbIM.

N, AENAWTE 3AMETKU

43 3anncbiBanTe TUN U KONNYECTBO NPOAYKTOB, a TakXe KoNnnvyecTteso MNCNonb30BaHHOM BoAbl. B
CJ'IE}J,YIOLLIVIIZ pas3 3anvBanTe CcTporo HeobxoArMoe KONMYeCTBO BOAbI 1 yCTaHaBJ'II/IBaIZTe
2JIEKTPOKaCTPIO B ABTOMATUYECKUN peXxunm.

@ [UTYHXEP

44 |'InyH>Kep NpPenATCTBYET BKIKYEHUIO N1EMEHTA 6e3 yCTaHOBJ’IeHHOVI Yawln.

& 3AKOHYUIIN?

45 OTKtounTE NPUBOP OT NEKTPOCETU.

46 He nepemellanTe 31eKTpPOKaCTPIONIO ANA p1Uca BMeCTe C HaxogALlenca B Her vyawen. OHa
MOXET ObITb TAXENOW, @ Kabenb MOXKeT 3aLennTbCA 3a MOCTOPOHHUI NPeAMET.

47 MNepep Tem Kak OMOPOXHUTb Yallly, U3BNEKMTe ee 13 3neKTpoKacTpionu. Eciv Bbl
nonbiTaeTeCb OMOPOXKHUTD Yallly, He N3BJeKas ee 13 3NIeKTPOKaCTPIONN, Bbl MOXKeTe
pacnneckaTb COAePXKMMOe BHYTPb 3/1eKTPOKaCTPIoNN. ITO MOXKeT NOBPeAnTb
3N1eKTPOoKacTpIoNio.
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& YyXO 4 N ObCJTYKUBAHUE

48 OTKNouMTe NPUGOP 1 AaiTe eMy OCTbITb Nepea YNCTKON NN XpaHEeHVEM.

3¢ OTKIOUMTE YCTPOWCTBO OT CETU, @ 3aTEM U3BJIEKUTE COEAVHUTESIbHBINM Pa3beM 13 BXOZHOTO
rHesga yCTpoOnCTBa.

49 BbIMOITe KPbILLKY, Yallly Y MapoBYI0 KOP3UHY TEMOW MbllIbHOI BOAOW, OMOIOCHNTE 1
BbiCyLINTE.

50 MpoTprTe NOBEPXHOCTb YNCTON BAAXXHOW TKaHbIO.

51 He onyckarte npn6op B NOCYAOMOEUHYIO MaLLHY.

BpemMA NpuroToBsieHNAa n 6e3omnacHocTb nuuweBbIX NPOAYKTOB

npoayKTbl (cBeXune) KONn4ecTBo BpemaA (MUHYTbI)
crnapka 4009 15-18
3eneHan ¢aconb 2009 20
6poKkKonu 200g 18
bploccenbckas Kanycrta 200g 20
KanycTa (4eTBepTb) 25-30
MOPKOBb (MOMTMKaMM) 2009 15-20
LiBeTHaA KanycTa 2009 15
KYKYpY3Hble MoyaTKku 2 24-35
KabayokK (noMTrKamnm) 200g 10-12
KapTodenb (YeTBepTAMM) 4009 25-30
lwnuHat 2009 5-8
LbinneHoK (6e3 KocTen) 4009 6-8
pbi6HOE dune 4009 8-10
KYCKW pbl6bl 2 20-23
KpeBeTKun 2509 10-12
werKa omapa (3aMopOXKeHHas) 12-15
MUANN 2509 15

3¢ He ncnonbayiite y»Ke packpbiTble MyaMK. MponaprBainTe 4O NMOSHOIO PacKpbITUs,
HepacKpblBLUVECA BblbpacbiBaiiTe.

52 371 nepuopbl BpeMeHW HeobXOAVMbI AN NPUFOTOBIEHUS NPOAYKTOB, YNIOKEHHbIX B OAWH
CNoi. Bbl fOMKHBI SKCMEPUMEHTaNbHO ONpefenuTb Neprofbl BpeEMEHU, HEOOXOANMblE ANs
NPWUroTOBNEHNA BaLUKX NOOMMbIX MPOAYKTOB WM COYETaHNIA NPOAYKTOB.

53 [oToBbTE MACO, NTULY M NPOAYKTbI MX NepepaboTku (bapLu, pybneHblie budLluTeKchl U T. 4.) 4O
Tex nop, NoKa BblAeNAeMblii COK He CTaHEeT Npo3payHbIM. [0OTOBbTe pbiby 1O TEX NOp, MOKa
MSIKOTb He CTaHeT NOSIHOCTbIO MAaTOBOIA.

54 JIncToBble OBOLLM AOMXKHbI FTOTOBUTHCA MUHVMANIbHOE BPeMS, UTOObl OCTaBaTbCA CBEXMMM U
XpycTawmmm. NpoLecc roToBKM OBOLLEN MOXXHO OCTAHOBUTb NMYTEM UX MOTPY>KEHNA B
nepsHyto Bogy.

£5 3ALLUUTA OKPYXAIOLLEW CPE[bI

[na Toro yTo6bl N36exaTtb yrpos ona 3goposba n OprH(aIOIJ.l,eVI cpenbl N3-3a BpeAHbIX BELWECTB
B 3JIEKTPUYECKUX N SNEKTPOHHbIX TOBapax, I'Ipl/|60pbl, OTMeYyeHHble flaHHbIM CUMBOJIOM,
[ONKHbI YTUNTN3NPOBATbCA HE KaK HE OTCOPTMPOBaHHbIE ObITOBbIE OTXOA4bl, a Kak
BOCCTAHOBJIEHHDbIE NI MOBTOPHO NCNOJIb3OBaHHbIE.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndavodem.
Pfed pouzitim odstrarte viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:
1 Tento spotiebic smi pouzivat jen odpovédnd dospéla osoba nebo musi byt pouzivan pod
jejim dozorem. Spotiebic pouZivejte a uskladnéte mimo dosah déti.
2 Neumistujte spottebic¢ do kapaliny, nepouzivejte jej v koupelné, u vody ani venku. @
3 Do pfistroje nevkladejte zmrazené maso ¢i drlibez - napfed tyto potraviny zcela D
rozmrazte.
4 Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho,
dokud vyrazné nepousti stavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.
5 V téle hrnce se nepokousejte nic vafit, ili vafte pouze ve vyjimatelné mise.
6 Nedotykejte se horkych ¢asti hrnce, poklice ¢i misy. Vzdy pouzivejte rukavice na peceni ¢i
utérku.
7 Nad pfistroj se nenaklanéjte a nedavejte nad néj ruce, paze, oblicej, atd., at vas unikajici para
nepopali.
8 Nalijte alespori 1 odmérku vody.
9 Neplrite nad horni ¢ast rysky.
10 Bude unikat péra. Pfistroj neumistujte blizko zaclon a zavésQ, pod police &i skfinky nebo
blizko néceho, co se miize ptsobenim unikajici pary poskodit.
11 Nezakryvejte spotfebic a nic na néj nestavte.
12 Kdyz pfistroj nepouzivate, vytadhnéte jej ze sité.
13 Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které dodédvame my.
14 Tento spotiebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asovacem nebo systémem dalkového ovladani.
13 Nepouzivejte spotiebic pro jiny ucel, nez je uvedeno v téchto pokynech.
14 Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
17 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo osoba
podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

jen pro domaci pouziti

2 PRED PRVNIM POUZITIM

Misu, poklici a kos umyjte v teplé mydlové vodé, oplachnéte a osuste.

& JAKTO FUNGUJE

Do misy jen vloZite potraviny a nalijete vodu, a nechate vodu vyviit. AZ voda vyvre, pfistroj to
rozpoznd a prepne do rezimu udrzovani teploty (warm).

@ CASY VARENI

e Existuji dva zplsoby, jak regulovat cas vareni:

1) Pouzijte presné stanovené mnozstvi vody a nechte vafi¢, at automaticky prepne do
rezimu udrzovani teploty. Tento zpUsob se pouziva u pfipravy ryze.

2) Poutzijte hodné vody a sledujte proces varfeni. Az bude jidlo hotové, pfepnéte do rezimu
udrzovani teploty manuadlné. Toto je nejlepsi zpUsob, jak vafit s novymi potravinami, s
nezndmym mnozstvim, s neznamou zeleninou a s nezndmou velikosti potravin.

3 Pii pouziti druhého zpusobu si délejte poznamky. PFisté uz budete védét a pouzijete spravné

mnozstvi vody, ¢ili vari¢ mGze vafit zcela sam (dle zpdsobu 1).

& ROZVARENE POTRAVINY

4 S rozvafenim si nedélejte piiliné starosti — vafeni v pare je relativné Setrnd metoda a par
minut navic nemuze nijak uskodit.
5 OvSem nerozvarte rybu — bude gumova a urcité si nepochutnate.
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nakresy 5 ryska 10 topné téleso

1 Uchyt 6 misa § udrzeni teploty
2 poklice 7 odmérka 4§ vareni (cook)

3 otvor 8 lopatka 11 kontrolky

4 kos 9 Cep 12 prepinac

& PRIPRAVA

6 Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vidi teplu.
7 Pristroj nepouzivejte blizko zaclon a zavésl nebo pod policemi ¢i skiirikami nebo blizko
néceho, co se mlze plsobenim unikajici pary poskodit.
8 Kabel vedte tak, aby nevisel dold a nebylo mozno pres néj chodit nebo jej zachytit.
9 Méjte vzdy pripravené rukavice na peceni (nebo utérku) a tepelné odolnou podlozku nebo
mélky talif, na ktery po skonceni vafeni misu polozite.
10 Vlozte misu do hrnce.

& PROPLACHOVANI RYZE

11 Nékdo tvrdi, Ze neni dobré ryzi proplachovat, protoze tim odplavujete Ziviny.

12 Nékdo zase tvrdi, Ze je dobré ji proplachnout, protoze tak odstranite prebytecny skrob,
ryzovy prach a zbavite ji zbytka otrub.

13 Kdyz déléte ryzové kulicky nebo susi a chcete tedy, aby se ryze lepila, pak je dobré ji
neproplachovat.

14 Pokud si piejete, aby byla ryze nac¢echrand a zrnka aby byla od sebe oddélena, pak je dobré
ryzi proplachnout.

& PLNENI

15 Do misy dejte pozadované mnozstvi ryze.

16 Pfidejte pozadované mnozstvi vody — bézné davejte na kazdou odmérku ryze 1 odmérku
vody.

17 Neplrite misu nad horni rysku.

& VARENI

18 Misou pootocte o ¢tvrt otacky do obou smérd, abyste se ujistili, ze je mezi spodkem misy a
topnym télesem dobry kontakt.

19 Na misu dejte poklici.

20 Zasunte zastr¢ku do zasuvky. Kontrolka § se rozsviti.

21 {ffrepina¢ pfepnéte na symbol §f§. Kontrolka § zhasne.

22 Az bude ryZe uvafena, pfepinac preskoci na symbol §, kontrolka {§§ zhasne a rozsviti se
kontrolka §.

23 Ryzi nechte asi 10 minut odleZet a potom hrnec vypojte ze sité.

24 Nasadte si rukavice na peceni.

25 Kdyz zvednete poklici, bude unikat para a horky vzduch. Poklici tedy jen nahnéte, aby
unikajici para nesmérovala na vas.

26 Vyjméte misu a polozte ji na tepelné odolnou podlozku nebo mélky talit.

27 Lopatkou ryzi prokypfrete a promichejte, aby unikla zbyvajici péra.

28 Obcas se stane, Ze na vrstvé ryze, ktera je v kontaktu s misou, se utvofi krusta.

29 Néktefi stravnici umi takovou krustu ndlezité ocenit.

30 Pokud ovsem o krustu zdjem neméte, mliZete ji odstranit pomoci lopatky hned poté, co ryzi
naberete na talif.
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& DALSI INGREDIENCE

31 Pokud chcete pfidat néjaké daldi ingredience (rozinky, ovoce, ofechy, atd.), méli byste pouzit
mensi mnozstvi ryze, protoze tyto pfisady také absorbuji vodu.

32 Rozinky a susené ovoce absorbuji stejné mnozstvi vody jako ryze, ¢ili nasypte tyto pfisady do
odmeérky spole¢né s ryzi.

33 Orechy tolik vody nenasaji, Cili ty mlizete pfidat az poté, co jste odméfili pozadované
mnozstvi ryze.

& POUZIVANI PRISTROJE JAKO PARNIHO HRNCE

34 Pridejte pozadované mnozstvi vody - Pouzijte vyse uvedeny zpUsob 1 nebo 2.

35 Kos umistéte na horni ¢ast misy, do kose pak umistéte jidlo.

36 Aby se potraviny udélaly stejnomérné, nakrajejte je priblizné na stejné veliké kousky.

37 Potraviny, které by se mohly rozpadnout a propadnout do vody, ¢i potraviny malych rozméra
(napf. hrasek), zabalte do alobalu.

38 Pfi vyjimani zabalenych potravin budte opatrni — pouzivejte rukavice na peceni a plastové
klesté/Izice.

39 Kos zadélejte poklici.

40 S pristrojem pracujte Uplné stejné jako pfi vareni ryze.

41 Drzte se uvedenych ¢asd pro naparovani.

42 Po naparovani potraviny v hrnci nenechdvejte - rozbredly by.

(. DELEJTE SI POZNAMKY

43 Zapiste si druh a mnozstvi potravin a také mnozstvi vody. Pfisté uz pouzijte jen pozadované
mnozstvi vody a nechte hrnec pracovat podle ¢asovace.

& CEP

44 Cep zabranuje tomu, aby topné téleso pracovalo, kdyz neni misa na svém misté.

& HOTOVO?

45 Vytahnéte pristroj ze zasuvky.

46 Hrncem na ryzi nemanipulujte, kdyz je uvnitf plnd misa. Hrnec je v tomto pfipadé tézky, ili
mohli byste kabelem snadno za néco zachytit.

47 Pted vyprazdnénim misy je tfeba misu z hrnce na ryzi vyjmout. Pokud budete potraviny z
misy nabirat a pfitom ji z hrnce nevyjmete, mohou vdm potraviny upadnout do pfistroje,
¢imz pfistroj poskodite.

& PECE A UDRZBA

48 Odpojte spotiebic a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo ulozite.
3¢ Vytdhnéte zastreku ze sité a potom vypojte konektor ze zditky v pfistroji.

49 Poklici, misu a napafovadk umyjte v teplé mydlové vodé, oplachnéte a osuste.
50 V3echny plochy otete ¢istym vlhkym hadrem.

51 Nevklddejte Zadnou ¢&ast spotrebice do mycky.
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Casy pripravy a bezpecnost potravin

potraviny (Cerstvé) mnozstvi cas (minuty)
chrest 400g 15-18
zelené fazolky 200g 20
brokolice 2009 18
rdzickova kapusta 200g 20
zeli (¢tvrtka) 25-30
mrkev (na platky) 200g 15-20
kvétak 200g 15
kukufi¢né klasy 2 24-35
cuketa (na platky) 200g 10-12
brambory (na ¢tvrtky) 4009 25-30
Spenat 200g 5-8
kure (vykosténé) 400g 6-8
rybi filety 400g 8-10
rybi steaky 2 20-23
krevety 2509 10-12
humfi ocas (mrazeny) 12-15
slavky 2509 15

3¢ Nepouzivejte slavky, které jsou oteviené uz pied vafenim. Vaite je v pare, dokud se zcela
neoteviou. Ty, které se po vafeni neoteviou, vyhodte.

52 Uvedené ¢asy jsou pro jednu vrstvu potravin. Abyste zjistili, jaké ¢asy nejlépe vyhovuji vasim
oblibenym potravindm a jejich kombinacim, budete muset experimentovat.

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

54 Listovou zeleninu musite pripravovat jen kratce, aby zUstala zelend a cerstva. Kdyz ji ponofite
do ledové vody, proces tepelné Upravy se zastavi.

€5 OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zivotniho prostfedi vlivem nebezpecnych latek obsazenych v
elektrickych a elektronickych produktech, spotfebice oznacené timto symbolem nesméji

byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo

recyklovat.
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Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:
1 Tento spotrebi¢ musi byt pouzivany len pod dohladom zodpovednej dospelej osoby. Tento
spotrebic pouzivajte a skladujte mimo dosahu deti.
2 Spotrebi¢ nevkladajte do kvapaliny, nepouzivajte ho v kiipelni, pri vode alebo vonku. @
3 Nedavajte do spotrebi¢a mrazené mdso alebo hydinu - pred pouzitim ich Uplne
rozmrazte.
4 Maéso, hydinu a jedld z nich (mleté méaso, hamburgery, atd.) grilujte, az kym z nich nevyteka
Cistd Stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je mdso vo vsetkych ¢astiach nepriehladné.
5 Nepokusajte sa cokolvek varit v tele hrnca - varte iba v odnimatelnej nadobe.
6 Nedotykajte sa hortcich povrchov hrnca, vrchnaka alebo nadoby - pouzivajte kuchynské
chnapky alebo utierku.
7 Nenatahujte sa ponad spotrebic a ruky, ramend, tvér a pod. nevystavujte unikajucej pare.
8 Naplrite aspori 1 $alkou vody.
9 Nenapinajte vy$e hornej znacky.
10 Para bude unikat. Neumiestriujte spotrebic v blizkosti zaclon, pod poli¢ky alebo skrinky alebo
¢okolvek, ¢o moéze unikajuca para poskodit.
11 Spotrebic¢ neprikryvajte ani neddvajte Ziadne predmety na jeho vrchnu cast.
12 Ked'pristroj nepouzivate, odpojte ho z elektrickej siete.
13 Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
14 Tento spotrebi¢ nesmie byt ovladany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo
dialkového ovladania.
13 Spotrebi¢ nepouzivajte na iny Ucel nez na ten, ktory je popisany v tychto instrukciach.
14 Nepouzivajte tento spotrebi¢, ak je poskodeny alebo ma poruchu.
17 Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho servisnym technikom
alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo k riziku.

len na domace pouzitie
'Er PRED PRVYM POUZITIM

Umyte nddobu, vrchnék a kosik v teplej vode so saponatom, oplachnite a osuste.

& AKO TO FUNGUJE

V podstate vlozite do nddoby potraviny a vodu a nechéte vodu vyvarit. Hrniec rozpozna, ze
doslo k vyvareniu vody a prepne sa do rezimu ,drzat v teple”.

@ CASY VARENIA
e K dispozicii su dve metdédy reguldcie ¢asu varenia:

1) Pouzite presné mnozstvo vody a nechajte hrniec, aby sa automaticky prepol na
udrziavanie tepla — toto je metdda pouzivana pri vareni ryze.

2) Pouzite vela vody, sledujte proces varenia a manuadlne prepnite spina¢, ked je jedlo
uvarené. Toto je najjednoduchsi spdsob pri vareni v pare ,naslepo”, t.j. varite nevyskusané
mnozstva, zeleninu alebo iné velkosti kusov.

3 Pri pouziti metody 2 si robte poznamky. Nabuduice moézZete pouzit presne potrebné

mnozstvo vody a nechat hrniec, aby si urobil pracu sam (metoda 1).

& PREVARENIE
4 Prevarenia jedla sa nemusite velmi obavat - varenie v pare je pomerne $etrnd metéda

varenia a niekolko minut navyse vo vieobecnosti nebude velmi citit.
5 Nevarte prilis dlho ryby — budu sa Zut ako guma a chutit ako karton.
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nakresy 5 znacka naplnenia 10 ohrievacie teleso
1 okrahle drzadlo 6 nadoba § udrziavanie teploty
2 vrchnak 7 odmerka 8 varit
3 otvor na Unik pary 8 varedka 11 svetielka
4 kosik 9 plavakova zapadka 12 ovladac
& PRIPRAVA

6 Spotrebic postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.
7 Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod zaclonami, poli¢kami, skrinkami alebo
¢imkolvek, ¢o sa da lahko poskodit unikajucou parou.
8 Kabel vedte tak, aby nevisel dolu a aby sa on nedalo zakopnut alebo zachytit.
9 Majte poruke kuchynské chnapky (alebo utierku) a tepelne odolnu podlozku alebo plytky
tanier, na ktoré polozite nddobu po vareni.
10 Nadobu vlozte do parného hrnca.

& UMYVANIE RYZE

11 Niekto hovori, ze by ste ryzu nemali premyvat, kedze to odplavuje vyzivné latky.

12 Niekto povie, Ze by ste ryzu mali premyt, kedZe to vyplavi nadbytocny skrob, ryzovy prasok a
uvolnené obaly.

13 Ak pripravujete ryzové gulky alebo sushi, kde chcete, aby ryza drzala pokope, potom skor
dava zmysel ju nepremyvat.

14 Ak chcete sypku ryzu s lahko oddelitelnymi zrnami, potom moze premytie pomoct.

& PLNENIE

15 Naplnte nddobu pozadovanym mnozstvom ryze.

16 Pridajte pozadované mnozstvo vody - vo vSseobecnosti pouzite 1 $dlok vody na kazdy $élok
ryze.

17 Nenapinajte vyse hornej znacky.

& VARENIE

18 Otocte nddobou o Stvrt otocky v kazdom smere, aby ste zabezpecili dobry kontakt dna
nadoby s ohrievacim telesom.

19 ZaloZte na nddobu vrchnak.

20 Vlozte zastreku do zasuvky na stene. Bude svietit svetielko §.

21 Presunte ovladac na §§§. Svetielko § zhasne.

22 Ked bude ryza hotova, ovlada¢ sa posunie na §, svetielko {§§ zhasne, a bude svietit svetielko §.

23 Nechajte ryzu este 10 minut odlezat, potom varny hrniec odpojte z elektrickej siete.

24 Zalozte si kuchynské chiapky.

25 Ked'dvihnete vrchnak, bude unikat para a horuci vzduch. Trochu ho naklorite, aby ste paru
odklonili smerom od seba.

26 Nadobu vyberte a poloZte ju na tepelne odolnu podlozku alebo plytky tanier.

27 Vareskou prevratte a zamiesajte ryzu, aby ste uvolnili vSetku paru.

28 Niekedy sa na vrstve ryze, ktord je v kontakte so stenami nddoby vytvori kora.

29 Pre niektorych je tato kora pochutkou.

30 Ak ju nechcete, moézete ju po naservirovani ryze odstranit vareskou.

& DALSIE PRISADY

31 Ak pridate akékolvek dalsie prisady (hrozienka, ovocie, oriesky a pod.), mali by ste znizit
mnozstvo ryze, aby ste kompenzovali mnoZstvo vody, ktoré tieto absorbuju.

32 Hrozienka a susené ovocie absorbuju tolko vody, ¢o ryza, takze ich nasypte do odmerky
spolu s ryzou.
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33 Orechy vo vseobecnosti neabsorbuju vela vody, takze ich mézete pridat po odmerani
mnozstva ryze.

& POUZITIE HRNCA NA VARENIE V PARE

34 Pridajte pozadované mnozstvo vody — PouZite metddu 1 alebo 2 uvedendt vyssie.

35 Kosik vlozte do vrchnej ¢asti nddoby a vlioZte do neho jedlo.

36 Kvoli rovnomernému vareniu pokrajajte vsetky kusky potraviny na priblizne rovnaku velkost.
37 Na hrasok, alebo ¢okolvek, ¢o sa rozpadne alebo popadd do vody, pouZzite balicek z alobalu.
38 Pri vyberani balicka si davajte pozor - pouzite kuchynské chriapky a plastové klieste/lyZice.
39 Na kosik zalozte vrchnak.

40 Pouzite varny hrniec rovnako, ako pri vareni ryze.

41 Sledujte Casy varenia v pare.

42 Po skonceni varenia v pare nenechavajte jedlo v hrnci — rozmodi sa.

[N, ROBTE S| POZNAMKY

43 Poznacte si typ a mnozstvo potraviny a mnozstvo vody. Nabuduce prispdsobnte mnozsvo
vody a nechajte varny hrniec strazit ¢as.

& PLAVAKOVA ZAPADKA

44 Plavakova zdpadka znemozni ¢innost ohrievacieho telesa, ak nie je nddoba na svojom mieste.

& HOTOVO?

45 Odpojte pristroj z elektrickej siete.

46 Neprenasajte hrniec na varenie ryze s plnou nadobou vo vnutri. Bude tazky a kabel sa vam
pri pohybe méze o nieco zachytit.

47 Pred vyberanim ryze z nadoby nadobu vyberte z hrnca. Ak sa budete snazit vybrat jedlo z
nadoby, ktora je este v hrnci, méze vam z neho ¢ast spadnut do hrnca a poskodit ho.

& STAROSTLIVOST A UDRZBA

48 Spotrebi¢ odpojte a nechajte ho vychladnut pred cistenim alebo pred uskladnenim.
¢ Zastreku vyberte zo zasuvky, potom vyberte konektor z otvoru na pristroji.

49 Vrchndk, nddobu a mriezku umyte v teplej vode so sapondtom, oplachnite a osuste.
50 Vsetky povrchy utrite ¢istou vihkou utierkou.

51 Nevkladajte ziadne ¢asti spotrebica do umyvacky riadu.
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Casy pripravy & bezpec¢nost potravin

potravina (Cerstva) mnozZstvo cas (minuty)
Spargla 4009 15-18
zelena fazulka 200g 20
brokolica 2009 18
ruzickovy kel 2009 20
kapusta (Stvrtka) 25-30
mrkva (platky) 200g 15-20
karfiol 200g 15
kukuri¢né struky 2 24-35
cuketa (platky) 200g 10-12
zemiaky (Stvrtky) 400g 25-30
Spenat 200g 5-8
kura (bez kosti) 400g 6-8
rybie filety (tenké) 400g 8-10
rybie filé (hrubé) 2 20-23
krevety 2509 10-12
chvost kraba (mrazeny) 12-15
musle 2509 15

3¢ Nepouzivajte musle, ktoré su otvorené pred varenim. Nechajte ich v pare, kym sa Gplne
neotvoria a vyhodte vietky, ktoré sa neotvoria pocas varenia.

52 Tieto Casy sa vztahuju na jednu vrstvu jedla. Budete musiet experimentovat, aby ste zistili
¢asy potrebné na vase oblubené jedld a ich kombinacie.

53 Mdso, hydinu a jedld z nich (mleté mdso, hamburgery, atd.) grilujte, az kym z nich nevyteka
Cista Stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je maso vo vietkych ¢astiach nepriehladné.

54 Listovu zeleninu by ste mali varit ¢o najmenej, aby ste ju zachovali zelent a krehkd. Pri
ponoreni do ladovej vody zastavite proces jej varenia.

€5 OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto ﬁ
symbolom likvidované s netriedenym komunélnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova

pouzit alebo recyklovat.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

1 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.

2 Nie zanurzaj urzadzenia w ptynie, nie uzywaj go w tazience, w poblizu wody, ani na
zewnatrz budynku. @

3 Nie wktadaj zamrozonego miesa lub drobiu w urzadzenie - przed uzyciem trzeba je
catkowicie rozmrozic.

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

5 Nie staraj sie gotowac czegokolwiek w korpusie szybkowaru — gotuj tylko w wyjmowanej
misce.

6 Nie dotykaj goragcych powierzchni szybkowaru, pokrywy ani miski - uzywaj rekawicy
kuchennej lub szmatki.

7 Nie trzymaj rak nad urzadzeniem, chron rece, ramiona, twarz itp. przed wydobywajaca sie
para.

8 Wlej co najmniej 1 szklanke wody.

9 Nie napetniaj powyzej oznaczenia.

10 Bedzie wydobywac sie para. Nie nalezy umieszczac urzadzenia w poblizu zaston, pod
potkami lub szafkami ani w poblizu czegokolwiek, co mogtoby zosta¢ uszkodzone przez
uciekajaca pare.

11 Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.

12 Odtacz urzadzenie od sieci, kiedy nie jest uzywane.

13 Nie uzywaj innych akcesoriéw niz te, ktore s dostarczone z urzadzeniem.

14 Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej
instrukgji.

13 Urzadzeniem nie mozna sterowac przy pomocy zewnetrznego regulatora czasowego, ani tez
zdalnie.

14 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

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

tylko do uzytku domowego

2 PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Umyj miske, pokrywe i kosz w cieptej wodzie z mydtem, wyptucz i wysusz.

& JAKTO DZIALA

Wystarczy wtozy¢ do miski produkty, zala¢ wodg i pozostawi¢ do gotowania na sucho.
Szybkowar wykrywa stan potrawy juz gotowej i przetacza sie w tryb "podtrzymywania ciepta".

@ CZASY GOTOWANIA

® |stnieja dwa sposoby regulacji czasu gotowania:
1) Wlej dokfadnie odmierzonga ilos¢ wody i nastaw szybkowar na grzanie automatyczne
- jest to sposéb wykorzystywany do gotowania ryzu.
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rysunki 5 oznaczenie napetniania 10 grzatka

1 pokretto 6 miska { podtrzymanie ciepta
2 pokrywa 7 miarka §§§ gotowanie

3 odpowietrznik 8 topatka 11 lampki

4 kosz 9 wypycharka 12 przetacznik

2) Zastosuj duzo wody, nadzoruj proces gotowania i recznie przetgcz - przetacznik do géry,

e>ynJisul

gdy jedzenie jest gotowe. Jest to najprostszy sposéb gotowania sktadnikow, jakich sie
wczesniej nie wyprobowato, w nieznanych ilosciach, z nieznanych warzyw, nieznanych
rozmiaréow produktéw.
3 Gdy zastosujesz drugi sposéb, rob notatki. Nastepnym razem, mozesz uzy¢ odpowiedniej
ilosci wody i pozostawic¢ szybkowar, aby samoistnie wykonat pozostata prace (sposob 1).

& PRZEGOTOWANIE

4 Nie obawiaj sie przegotowania potrawy - gotowanie z parg jest stosunkowo tagodng metoda
gotowania i kilka dodatkowych minut generalnie nie ma znaczenia.
5 Nie rozgotuj ryby - bedzie sie ciggnac¢ jak guma i smakowac jak karton.

& PRZYGOTOWANIE

6 Ustaw urzadzenie na stabilnej, réwnej i termoodpornej powierzchni.

7 Nie nalezy umieszczac urzadzenia w poblizu zaston, pod po6tkami lub szafkami ani w poblizu
czegokolwiek, co mogtoby zosta¢ uszkodzone przez uciekajaca pare.

8 Nigdy nie pozwalaj, aby przewdd zwisat przez krawedz stotu lub blatu lub mégt zostac
zaczepiony.

9 Zaktadaj zaroodporne lub tkaninowe rekawice kuchenne oraz zaroodporne podktadki lub
talerze do ustawienia miski po ugotowaniu.

10 Umies¢ miske wewnatrz szybkowaru.

& PLUKANIE RYZU

11 Niektérzy moéwia, ze ptukanie ryzu wyptukuje sktadniki odzywcze.

12 Inni méwia, ze nalezy ptukac ryz, poniewaz w ten sposéb usuwa sie nadmiar skrobi, proszek
ryzowy oraz wszelkie luzne otreby.

13 Jesli robisz kulki ryzowe lub sushi, gdzie ryz powinien sie skleja¢, ryzu nie nalezy ptukac.

14 Jesli ryz ma by¢ sypki z oddzielnymi ziarnami, przeptukanie ryzu dobrze mu zrobi.

& NAPELNIANIE

15 Wsyp do miski wymagang ilos¢ ryzu.

16 Dodaj wymagana ilo$¢ wody - ogdlnie, potrzebna jest 1 szklanka wody na szklanke ryzu.
17 Nie napetniaj powyzej oznaczenia.

& GOTOWANIE

18 Obro¢ miske ¢wieré obrotu w kazda strone, aby dno miski lepiej przylegato do grzatki.

19 Przykryj miske pokrywa.

20 Wi6z wtyczke w gniazdko sieciowe. Lampka § zaswieci sie.

21 Ustaw przetacznik na §§§. Lampka § zgasnie.

22 Gdy ryz jest juz ugotowany, przetacznik przestawi siena §, lampka §§§ zgasnie, a lampka §
zaswieci sie..

23 Pozostaw ryz przez okoto 10 minut, a nastepnie odtacz szybkowar.

24 Zaktadaj rekawice kuchenne.

25 Po podniesieniu pokrywy ujda para i gorace powietrze. Lekko przechyl naczynie i skieruj
strumien pary od ciebie.

26 Podnie$ miske i ustaw na zaroodpornej podkfadce lub talerzu.

27 Przemieszaj ryz topatka, az wyleci cata para.
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28 Niekiedy warstwa przylegajaca do miski utworzy skorke.
29 Dla niektérych taka skérka jest przysmakiem.
30 Jedli jednak nie lubisz takiej skorki, usun ja topatka stuzaca do naktadania ryzu.

& DODATKOWE SKEADNIKI

31 Jedli dodajesz do ryzu inne sktadniki (rodzynki, owoce, orzechy itp.), nalezy zmniejszyc ilos¢
ryzu w celu skompensowania ilosci wody, jaka wchtona.

32 Rodzynki i suszone owoce chtong tyle wody co ryz -dlatego do miarki nalezy je wsypywac
razem zryzem.

33 Orzechy zazwyczaj pochtaniaja mniej wody, mozna je dodac juz po zmierzeniu ryzu.

& WYKORZYSTANIE SZYBKOWARU JAKO PAROWAR

34 Dodaj wymagana ilo$¢ wody — Uzyj sposobu 1 lub 2 jak wyzej.

35 Nato6z kosz na miske i wtdz do niego produkty.

36 Aby produkty gotowaty sie rownomiernie, potnij je na w przyblizeniu tej samej wielkosci
kawatki.

37 W przypadku grochu, czy innych produktéw, ktére moga sie rozpadac lub wpadac do wody,
zawina¢ je w folie aluminiowa.

38 Przy wyjmowaniu jedzenia zawinietego w folig, nalezy zachowac ostroznos¢ - zatozy¢
rekawice kuchenne i uzywac plastikowych szczypcéw/tyzek.

39 Kosz przykryj pokrywa

40 Wiacz szybkowar w ten sam sposéb, jak do gotowania ryzu.

41 Przestrzegaj czasOw gotowania na parze.

42 Nie pozostawiaj jedzenia w szybkowarze po ugotowaniu — rozmoczy sie.

. NOTUJ

43 Notuj rodzaj i ilo$¢ produktéw i dodawang ilos¢ wody. Nastepnym razem, uzyj odpowiedniej
ilosci wody, a szybkowar sam przypilnuje czasu gotowania.

& WYPYCHARKA

44 Wypycharka zapobiega uruchomieniu grzatki, zanim miska znajdzie sie na swoim miejscu.

& SKONCZONE?

45 Wyjac¢ wtyczke z gniazdka.

46 Nie przenos$ szybkowaru z petng miska ryzu w srodku. Szybkowar bedzie ciezki, a kablem
mozna o co$ zahaczy¢.

47 Przed opréznieniem wyjmij miske z szybkowaru do ryzu. Préba wyjecia ryzu miski, dopoki
znajduje sie ona w szybkowarze do ryzu, moze spowodowac przedostanie si¢ zawartosci do
wnetrza szybkowaru. | w efekcie uszkodzenie szybkowaru.

& KONSERWACJA | OBSLUGA

48 Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytacz wtyczke zasilania z gniazdka.
3 Wyjmij wtyczke z gniazdka, a nastepnie wyjmij zlgczke zasilania urzadzenia.

49 Umyj pokrywe, miske i potke w cieptej wodzie z mydtem, wyptucz i wysusz.

50 Wytrzyj wszystkie powierzchnie czystg wilgotng szmatka.

51 Zadna cze$¢ urzadzenia nie moze by¢ myta w zmywarce do naczyn.
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czasy przyrzadzania i bezpieczefAstwo zywnosci

jedzenie (Swieze) ilos¢ czas (minuty)
szparagi 4009 15-18
zielona fasola 200g 20
brokut 200g 18
brukselka 200g 20
kapusta (¢wiartka) 25-30
marchew (w plastrach) 200g 15-20
kalafior 200g 15
kukurydza w kolbach 2 24-35
cukinia (w plastrach) 2009 10-12
ziemniaki (¢wiartki) 4009 25-30
szpinak 200g 5-8
kurczak (bez kosci) 400g 6-8
filety rybne 400g 8-10
steki rybne 2 20-23
krewetki 2509 10-12
ogon homara (mrozony) 12-15
matze 2509 15

3¢ Nie bierz matzy, ktore przed gotowaniem byty otwarte. Gotuj na parze dopdki nie otworzg
sie i odrzucic takie, ktére po ugotowaniu nadal sie nie otworzyty.

52 Podane czasy odnoszg sie do pojedynczej warstwy zywnosci. Aby znalez¢ optymalne czasy
dla ulubionych potraw i ich kombinacji, trzeba troche poeksperymentowac.

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

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

€ OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w j gf\/

urzadzeniu niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem
dla srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete ureda;j.
Uklonite cijelo pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:
1 Ovaj uredaj je namijenjen uporabi od strane odraslih odgovornih osoba ili pod njihovim
nadzorom. Koristite i drzite ovaj uredaj van dosega djece.
2 Nemojte uranjati uredaj u tekuc¢inu; nemojte ga rabiti u kupaonici, blizu vode ili na %
otvorenom prostoru. N
3 Nemojte stavljati zamrznuto meso ili perad u uredaj; odmrznite ga potpuno prije
uporabe.
4 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.
5 Nemojte pokusavati da kuhate bilo $ta u tijelu kuhala; kuhajte samo u odvojivoj posudi.
6 Nemojte dodirivati vruce povrsine kuhala, poklopca ili posude; koristite rukavice za pe¢nicu
ili krpu.
7 Nemojte pruzati ruke preko uredaja i drzite ruke, lice itd. van domasaja izlazne pare.
8 Napunite s najmanje 1 $alicom vode.
9 Nemojte puniti preko oznake punjenja.
10 Para ce izlaziti. Nemojte postaviti uredaj u blizini zavjesa, ispod polica ili ormarica ili blizu bilo
¢ega $to se moze ostetiti izlaznom parom.
11 Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.
12 Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad nije u uporabi.
13 Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
14 Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
13 Ovaj uredaj ne smije biti kontroliran vanjskim tajmerom ili sustavom daljinskog upravljanja.
14 Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
17 Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti proizvodac, ovlasteni
servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.

iskljucivo za kuénu uporabu

2 PRIJE PRVE UPORABE

Operite posudu, poklopac i kosaricu u toploj sapunici, isperite i osusite.

& NACIN RADA

U principu, stave se hrana i voda u posudu i ostave se kuhati dok ne ispari sva voda. Kuhalo
otkriva da je voda isparila i prebacuje se na nacin ,odrzavanje topline”.

@ VRUEME KUHANJA

® Postoje dva nacina reguliranja vremena kuhanja:

1) Korisitite to¢nu koli¢inu vode i ostavite kuhalo da se automatski prebaci na nacin
odrzavanje topline; to je nacin kuhanja rize.

2) Koristite oblinu koli¢inu vode, promatrajte proces kuhanje i okrenite prekidac ru¢no kad je
hrana skuhana. To je najlaksi nacin da skuhate ,nepoznato”, nepoznate kolicine,
nepoznato povrée, nepoznate veli¢ine.

3 Kad koristite 2. nacin, vodite zabiljeske. Sljededi put, mozete upotrijebiti to¢nu koli¢inu vode i

ostaviti kuhalo da zavrsi posao samostalno (nacin 1).

& PREKUHAVANJE

4 Nemojte se previse brinuti da se hrana ne prekuha; kuhanje na pari je relativno lagan nacin
kuhanja i nekoliko dodatnih minuta obi¢no nisu vazni.
5 Nemojte prekuhati ribu; postat ¢e kao do gume i imat ¢e okus kartona.
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crtezi 5 oznaka punjenja 10 element

1 rucica 6 posuda § odrzavanje topline
2 poklopac 7 mjerica §§§ kuhanje

3 otvor za zrak 8 lopatica 11 svjetla

4 kosara 9 klip 12 kontrola

& PRIPREMA:

6 Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.
7 Nemoijte postavljati uredaj u blizini zavjesa, ispod polica, ormarica ili blizu bilo ¢ega $to se
moze ostetiti izlaznom parom.
8 Namjestite kabel da ne visi preko stola kako bi se izbjeglo spoticanje ili zaplitanje.
9 Drzite rukavice za pecnicu pri ruci, kao i podlosku otpornu na toplinu ili plocu na koju cete
postaviti posudu poslije kuhanja.
10 Stavite posudu u kuhalo.

& PRANJE RIZE

11 Netko smatra da se riZza ne smije prati, jer se tako ispiraju hranljivi sastojci.

12 Netko smatra da je potrebno prati rizu, jer se time uklanja skrob, prah i sve otpustene
mekinje.

13 Ukoliko pravite kuglice od rize ili susi, i zelite da se riza lijepi zajedno, tad je ima smisla ne prati.

14 Ukoliko zelite dobiti rizu s odvojenim zrnima, tada pranje moze biti od pomoci.

& PUNJENJE

15 Napunite posudu s potrebnom kolicinom rize.
16 Dodajte potrebnu koli¢inu vode; obi¢no dodajte 1 Salicu vode za svaku Salicu rize.
17 Nemojte napuniti preko oznake punjenja.

& KUHANJE

18 Okrenite posudu na cetvrtinu okreta u oba pravca, kako biste bili sigurni da dno posude ima
dobar kontakt s elementom.

19 Stavite poklopac na posudu.

20 Stavite utikac u uti¢nicu. Upalit ¢e se svjetlo s oznakom §.

21 Pomaknite kontrolu na oznaku §{§. Svjetlo s oznakom § ¢e se ugasiti.

22 Kad je riza skuhana, kontrola ¢e se pomaknuti na oznaku §, svjetlo oznake §f§ ¢e se ugasiti i
upalit ¢e se svjetlo oznake .

23 Ostavite rizu da miruje otprilike 10 minuta, potom iskopcajte kuhalo.

24 Navucite rukavice za pecnicu.

25 Kad podignete poklopac izlaze para i vru¢ zrak. Nagnite uredaj lagano kako biste usmijerili
paru od vas.

26 Podignite posudu i postavite je na podlosku otpornu na toplinu ili plo¢u.

27 Uz pomo¢ lopatice promijesajte rizu kako bi para izisla van.

28 Ponekad ce se na sloju rize koji je u kontaktu sa zdjelom pojaviti korica.

29 Neke osobe smatraju tu koricu poslasticom.

30 Ako je ne Zelite, mozete je skinuti uz pomoc¢ lopatice, posto ste posluzili rizu.

& DODATNI SASTOJCI

31 Ako dodajete sastojke (grozdice, voce, jezgricasto voce, itd.) potrebno je smanijiti koli¢inu rize
kako bi se nadoknadila koli¢ina vode koju ce ti sastojci upiti.

32 Grozdice i suho voce ¢e upijati istu kolicinu vode kao i riza, stoga ih stavite u mjericu zajedno
s rizom.

33 Jezgricasto voce uglavnom ne upija puno vode, tako da ih moZete normalno dodati posto ste
izmjerili rizu.
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& UPORABA KUHALA ZA KUHANJE NA PARI

34 Dodajte potrebnu koli¢inu vode. Koristite gornje nacine 1 ili 2.

35 Stavite koSaru na vrh posude i stavite hranu u ko3aru.

36 Za ravnomjerno kuhanje, izreZite sve komade hrane otprilike na istu veli¢inu.

37 Ukoliko kuhate grasak ili bilo $ta $to moze prsnuti ili upasti u vodu, napravite paketi¢ od
aluminijske folije.

38 Budite pazljivi kod skidanja paketi¢a: stavite rukavice za pecnicu i koristite se plasti¢nim
hvataljkama/zlicama.

39 Stavite poklopac na vrh kosare.

40 Pustite kuhalo da radi na isti nacin kao da se radi o kuhanju rize.

41 Slijedite vrijeme kuhanja na pari.

42 Nemoijte ostavljati hranu u kuhalu poslije kuhanja na pari, jer ¢e postati gnjecava.

(. VODITE ZABILJESKE

43 Zabiljezite vrstu i koli¢inu hrane i kolic¢inu vode. Sljedeci put, popravite koli¢inu vode i
ostavite da se kuhalo brine o vremenu.

& KLIP

44 Klip sprecava rad elementa ukoliko posuda nije postavljena.

& JESTE LI ZAVRSILI?

45 Izvucite utikac iz uti¢nice za napajanje.

46 Nemojte pomjerati kuhalo za rizu ako se na njemu nalazi puna posuda. Kuhalo ¢e biti tesko i
kabel se moze zaplesti oko necega dok se krecete.

47 Prije praznjenja, skinite posudu s kuhala za rizu. Ukoliko nastojite da izvadite hranu iz posude
dok je jos na kuhalu, riza moze ispasti u kuhalo i ostetiti ga.

& CISCENJE | ODRZAVANJE

48 Prije ¢iS¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uti¢nice i ostavite da se ohladi.

3¢ Izvucite utikac iz elektri¢ne uti¢nice, potom izvucite konektor iz ulaznog priklju¢ka uredaja.
49 Operite posudu, poklopac i resetku u toploj sapunici, isperite i osusite.

50 Obrisite sve povrsine cistom vlaznom krpom.

51 Nemojte prati bilo koji dio uredaja u perilici posuda.
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vrijeme pecenja i sigurnost hrane

hrana (svjeza) kolic¢ina vrijeme (u minutama)
Sparoge 4009 15-18
mahune 200g 20
brokule 2009 18
prokulice 200g 20
kupus (¢etvrt) 25-30
mrkve (rezane) 200g 15-20
cvjetaca 200g 15
klipovi kukuruza 2 24-35
tikvice (rezane) 200g 10-12
krumpiri (rezani) 4009 25-30
Spinat 200g 5-8
piletina (bez kostiju) 400g 6-8
riblji fileti 400g 8-10
riblji odresci 2 20-23
rakovi 2509 10-12
jastogov rep (zamrznuti) 12-15
dagnje 2509 15

3¢ Nemoijte koristiti dagnje koje su ve¢ otvorene prije kuhanja. Kuhajte na pari dok se skoljke
potpuno ne otvore i bacite one koje se nisu otvorile poslije kuhanja.
52 Ovo vrijeme odnosi se na pojedinacni sloj hrane. Morat Cete vrsiti nekoliko proba kako biste
pronasli vrijeme koje najbolje odgovara vasim omiljenim jelima i njihovim kombinacijama.
53 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.
54 Kuhajte lisnato povrce $to je manje moguce, kako bi se odrzali zelenim i hrskavim. Ako ih

potopite u ledenu vodu, zaustavlja se proces kuhanja.

&5 ZASTITA OKOLISA

Da bi se izbjegle stetne posljedice na okoli$ i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim i
elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati

kao nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.

65

)i¢



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:
1 To napravo smejo uporabljati izklju¢no odrasli ali pa morajo odrasli uporabo nadzorovati.
Napravo uporabite in hranite izven dosega otrok.
2 Naprave ne postavljajte v tekocino, ne uporabljajte je v kopalnici, v bliZini vode ali na @
prostem.
3 V napravo ne dajajte zamrznjenega mesa ali perutnine — pred uporabo ga v celoti odmrznite.
4 Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgerji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi
bistri. Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.
5 Nicesar ne poskusajte kuhati v ohisju kuhalnika - kuhajte samo v izmenljivi skledi.
6 Ne dotikajte se vrocih povrsin na kuhalniku, pokrovu ali skledi - uporabite rokavice za pecico
ali krpo.
7 Ne segajte ¢ez napravo in drzite dlani, roke, obraz itd. stran od uhajajoce pare.
8 Napolnite z najmanj 1 skodelico vode.
9 Na napolnite nad zgornjo oznako za polnjenje.
10 Uhajala bo para. Naprave na postavljajte v blizino zaves, pod police ali omare ali v blizino
Cesar koli, kar bi se lahko poskodovalo zaradi uhajanja pare.
11 Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.
12 Odklopite napravo, ko ni v uporabi.
13 Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.
14 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
13 Te naprave ne smete upravljati z zunanjim ¢asovnikom ali sistemom za daljinsko upravljanje.
14 Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
17 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni zastopnik ali kdo s
podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.
samo za gospodinjsko uporabo

2 PRED PRVO UPORABO

Skledo, pokrov in ko3aro operite v topli milnici, jih sperite ter posusite.

o KAKO DELUJE

V osnovi poteka kuhanje tako, da v skledo polozite hrano in nalijete vodo, nato pa pustite, da
voda izpari. Kuhalnik zazna, kdaj je voda izparela, in se preklopi v na¢in ohranjanja toplote.

@ CASI KUHANJA

o Case kuhanja lahko nastavljate na dva nacina:

1) Uporabite ravno pravo koli¢ino vode in pustite kuhalnik, da se samodejno preklopi na
ohranjanje toplote - to se uporablja za kuhanje riza.

2) Uporabite veliko vode, opazujte postopek kuhanja in premaknite stikalo navzgor ro¢no,
ko je hrana kuhana. To je najpreprostejsi nacin za parno kuhanje v primeru neznank:
neznanih kolicin, neznane zelenjave, neznanih velikosti.

3 Kadar uporabljate 2. nacin, si pomagajte z zapiski. Naslednji¢ lahko uporabite ravno pravo
koli¢ino vode in pustite, da kuhalnik deluje samostojno (1. nacin).

& PREKOMERNO KUHANJE

4 Cezmerno kuhanje naj vas ne skrbi prevec - kuhanje s paro je precej nezen nacin kuhanja in
zato nekaj odvecnih minut na splo3no ni pomembnih.
5 Rib ne razkuhajte - postale bodo gumijaste in brez okusa.
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risbe 5 oznaka za polnjenje 10 grelnik >
1 gumb 6 skleda § vzdrzevanje toplote %
2 pokrov 7 merilna posodica §§§ kuhanje o
3 zracnik 8 lopatica 11 lucke o
4 kosara 9 bat 12 upravljanje ;_)
& PRIPRAVA

6 Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
7 Naprave na postavljajte v blizino ali pod zavese, police ali omare ali v blizino ¢esar koli, kar bi
se lahko poskodovalo zaradi uhajanja pare.
8 Kabel napeljite tako, da ne visi in da se vanj ni mogoce zatakniti ali spotakniti.
9 Pri roki imejte kuhinjske rokavice (ali krpo) in toplotno odporno prevleko ali kroznik, na
katerega boste dali skledo po kuhanju.
10 Skledo postavite v kuhalnik.

& PRANJE RIZA

11 Nekateri pravijo, da riza ni dobro prati, ker s tem odplaknete hranilne snovi.

12 Nekateri ljudje pravijo, da je treba riz oprati, ker s tem odstranite odvecni skrob, rizev prah in
otrobe.

13 Ce delate rizeve kroglice ali susi, kjer si zelite, da se riz drzi skupaj, je smiselno, da ga ne
operete.

14 Ce zelite rahel riz z lahko lo¢ljivimi zrni, vam lahko pranje pomaga.

& DOLIVANJE

15 Posodo napolnite s potrebno kolic¢ino riza.

16 Dodajte potrebno koli¢ino vode - na splosno uporabite 1 skodelico vode za vsako skodelico
riza.

17 Ne napolnite nad zgornjo oznako za polnjenje.

& KUHANJE

18 Skledo zavrtite za Cetrt obrata v vsako stran, da zagotovite, da ima dno sklede dober stik z
grelnikom.

19 Na skledo dajte pokrov.

20 Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico. Svetila bo lu¢ka §.

21 Element za upravljanje premaknite na §§§. Lucka § se izkljuci.

22 Ko je riz kuhan, se element za upravljanje premakne na §, lu¢ka §f§ se izkljuci in zasveti lu¢ka §.

23 Pustite, da riz pociva priblizno 10 minut, nato odklopite kuhalnik.

24 Nadenite si kuhinjske rokavice.

25 Ko dvignete pokrov, uideta para in vroc¢ zrak. Malo ga nagnite, da paro usmerite stran od
sebe.

26 Dvignite skledo in jo postavite na plo$c¢o, odporno na vrocino, ali kroznik.

27 Z lopatico premesajte riz, da uide vsa para.

28 Vcasih bo plast riza v stiku s posodo dobila skorjo.

29 Nekateri imajo skorjo radi kot poslastico.

30 Ce je ne Zelite, jo lahko odstranite z lopatico, ko riz postrezete.

& DODATNE SESTAVINE

31 Ce dodate dodatne sestavine (rozine, sadje, oreiki itd.), zmanjsajte koli¢ino riza za koli¢ino
vode, ki jo bodo vpile.

32 Rozine in suho sadje bodo vpili toliko vode kot riz, tako da jih dajte v merilno posod skupaj z
rizem.

33 Oreski navadno ne vpijejo veliko vode, tako da jih lahko dodate po odmerjanju riza.
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& UPORABA KUHALNIKA ZA KUHANJE S PARO

34 Dodajte potrebno koli¢ino vode - Uporabite 1. ali 2. nacin zgoraj.

35 Kosaro postavite na vrh sklede in vanjo polozite hrano.

36 Za enakomerno kuhanje razreZite vse kose hrane na priblizno enako velikost.

37 Za grah ali kar koli, kar se lahko razlomi in pade v vodo, pripravite posodico iz aluminijaste
folije.

38 Pri odstranjevanju posodice bodite previdni — nosite kuhinjske rokavice in uporabljajte klesce
oziroma Zlice iz umetne mase.

39 Postavite pokrov na kosaro.

40 Kuhalnik upravljajte enako kot pri kuhanju riza.

41 Upostevajte ¢ase kuhanja s paro.

42 Po kuhanju v pari hrane ne puscajte v kuhalniku - postala bo mokra.

[\, DELAJTE SI ZAPISKE

43 Zabelezite si vrsto in koli¢ino hrane ter koli¢ino vode. Nasledniji¢ prilagodite koli¢ino vode in
pustite, da kuhalnik kuha samostojno.

& BAT

44 Bat preprecuje delovanje grelnika, ce skleda ni vstavljena.

& KONCANO?

45 Napravo odklopite.

46 Kuhalnika riza ne premikajte, ¢e je v njem polna skleda. Takrat bo teZak, kabel pa se lahko
med premikanjem kam zatakne.

47 Posodo pred praznjenjem odstranite iz kuhalnika riza. Ce Zelite odstraniti hrano iz posode, ko
je v kuhalniku riza, lahko razsujete vsebino v kuhalnik riza. S tem ga boste poskodovali.

& NEGA IN VZDRZEVANJE

48 Odklopite napravo in pustite, da se ohladi, preden jo ocistite ali shranite.

3¢ Vti¢ odstranite iz elektri¢ne vti¢nice, nato pa odstranite priklju¢ek z napajalnega dovoda
naprave.

49 Pokrov, skledo in mrezo operite v topli milnici, jih sperite ter posusite.

50 Vse povrsine obrisite s ¢isto viazno krpo.

51 Nobenega od delov naprave ne dajajte v pomivalni stroj.
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casi kuhanja in varnost hrane

hrana (sveza) kolic¢ina ¢as (minut)
Sparglji 4009 15-18
zelen fizol 200g 20
brokoli 2009 18
brsti¢ni ohrovt 200g 20
zelje (Cetrtina) 25-30
korencek (narezan) 200g 15-20
cvetaca 2009 15
koruzni storzi 2 24-35
bucke (narezane) 2009 10-12
krompir (Cetrtine) 400g 25-30
Spinaca 200g 5-8
pis¢anec (brez kosti) 400g 6-8
ribji fileji 400g 8-10
ribji zrezki 2 20-23
kozice 2509 10-12
jastogov rep (zmrznjen) 12-15
skoljke 2509 15

3¢ Ne uporabljajte $koljk, 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.

52 Ti ¢asi so za eno plast hrane. S poskusi boste morali najti ¢ase, ki se najbolje ujemajo z vasimi
najljubsimi Zivili in kombinacijami Zivil.

53 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.

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

€5 ZASCITA OKOLJA

Vizogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter Ef

elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavre¢i med nesortirane
odpadke. Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.

69



AaBaoTe T 08nyieg, UAAETE TIC 0€ AOPANEG UEPOG KAl OE TIEPITTTWON TTOU SWOETE TN CUOKELN
o€ aA\ov xpnotn, dwoTte padi kat Tig odnyieg.
Agaipéote OAa Ta UAIKA cuoKevuaaoiag mpv amo tn xprion.

YHMANTIKA METPA AXQANEIAX
Tnpeite Ta Pacikd HETPA AOPANELAG, CUUTTEPINAMBAVOUEVWY TWV TTAPAKATW:

1 H ouokeun pémel va XpnOIUOTIOLETAL ATTOKAEIOTIKA amd 1} uTTO TNV emiAeyn uelBuvou
gvnAikou. Na XpnolpomoLeiTe Kal va amoBnkeVETE TN CUOKEUR pakpld amo maidid.

2 Mnv TomoBETEITE TN GUOKEUN O€ LYPO, PNV TN XPNOIUOTIOIEITE OTO UITAVIO, KOVTA OF
VEPO 1) O€ EEWTEPIKO XWPO. N

3 Mn BadeTe KATEYUYPEVO KPEAG I TIOUAEPIKA HECA OTN OUOKEUN — VA EEMAYWVETE TTANPWG TO
KPEAG TIPIV TO XPNOIMOTIOIOETE.

4 Na YPrVETE TO KPEAG, TA TIOUAEPIKA, KABWCE KAl TA TTAPAYWYA TOUG (KIMAG, UIMPTEKIA K.ATL) WG
otou va e€axBouv Ohot ot xupoi Toug. Na YrveTe To Papl £wg OTou va podicouv ONEG ol
TAEVPEG TOU.

5 Mnv mpoomaBnoeTe va HayEIPEPETE OTIOATIOTE HECA GTO CWHA TOU Bpactrpa — va
MAYEIPEVETE HOVO PECA GTOV APAIPOUHEVO KASO.

6 Mnv ayyiete TIg Ogppég empaveleg Tou BPacTtrpa, TO KATTAKL, 1) ToV KAG0 — va XpnOIHOTIOLEITE
YAvTia OoUpvou N TIavi.

7 Mn okUBeTe mMavw amd Tn CUCKEUH, KAl KPATAOTE TIG TAAAMES, TOUG BPaxiOVE, TO TPOOWTIO,
KATT. pokptd amo tov Slagevyovta atuo.

8 Pi€te ToulaytoTtov 1 ATVt vepo.

9 Mn pixvete vepd epIlocOTEPO amd TNV EVEeIEn MApwong.

10 ©a Siapuyel atudg. Mn Balete TN CUOKEUN KOVTA OE KOUPTIVEG, KATW amd pA@la rj VIOUAdTLa,
1 Kovtd o€ otidrmote Ba pmopovoe va @Oapei and Tov SlapelyovTta aTHO.

11 Mnv KaAUTITETE T CUOKEUN | TOTTOBETEITE TIMOTA TTAVW O AUTH.

12 Na amoouv£eTe Tn CUOKELH Ao TO PEVHA OTAV SEV TN XPNOIUOTIOIE(TE.

13 Mn xpnotpomoleite e€apTMATA SIAPOPETIKA Ad AUTA TTOU TTAPEXOVTAL ATTO TNV ETAIPEIN HAG.

14 Mn XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN Yla OTTOIOVORTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TTOU TIEPLYPAPETAL OTIG
mapoVoeg 0dnyieG.

13 Autr n ouokeur] Sev mpEMmel va AelToupyei e eEwTEPIKO XpovodlakdmTn i cUCTNHA
TNAEXEIPIOMOU.

14 Mn xpnoluomoleite Tn oUoKeUn €dv gival @Bappévn i mapouaoidlel SUCAeITOUPYiEC.

17 Edv 1o KaAwdlio ival BapuéVo, TPETEL VA AVTIKATAOTABE! 0T TOV KATAOKEVAOTH, TOV
avVTITPOOWTO TOU 1 KATTOl0 ££0UCI080TNUEVO TIPOCWTIO TIPOG ATTOPUYH KIVOUVWV.

ATMOKAEIOTIKA Yla OIKIOKI XPrion
2 NPIN ANO THN NPQTH XPHZH

MAUveTe Tov KASO, TO KATTAKI Kat To KAAAO1 o€ (ot oamouvdada, EEMUVETE KAl OKOUTTIOTE

& NMQX AEITOYPTEI

Baoikd, Balete @ayntd kat vepd péoa otov KASOo Kal To aprveTe va Bpdoel £éwg 0Tou €ATUIOTEI
10 vePO. O BpacTtriipag aviyvevel TNV KAtdoTtaon Bpacpol xwpic vepod Kal evepyorolel TNV
katdotaon Asttovpyiag "0épupavon”.

@ XPONOI MATEIPEMATOX
® Yrdapyouv Vo péBodol pUBUIONE TWV XPOVWY HAYEIPEUATOC:
1) XpnoluomoinoTe akpIBWE TN owaoTr ToodTNTA VEPOU, KAl aProTE Tov BpacTripa va
EVEPYOTTOIROEL AUTOMATA TN Bépuavon — auTh gival n péBodog mou XPNOIUOTIOLEITE yia va
Bpdoete o PUQL.
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oxédia 5 évdelén miipwong 10 avtiotaon

1 \apn 6 Kadog § Satypnon BepudTnNTAC
2 KOTTAKI 7 @Ntlavi pétpnong §§§ nayeipepa

3 o7r agpIopoU 8 omdrtouAa 11 Auyvieg

4 KaAab1 9 éuporo 12 SlakomTNng

2) Xpnoipormolnote apbovo vepd, mapakohouBrioTe T Sladikacia payelpépaTtog, Kat
aveBAOTE TOV SIAKOTITN HE TO XEPL OTAV TO AYNTO €XEL LAYEIPEUTEL AUTOC €ival O TTIO
€UKOMNOG TPOTIOG VA HAYEIPEPETE OTOV ATHO "AyvwoTa", AYVWOTEG TOCOTNTEG, AYyVWOoTa
Aaxavikd, dyvwota pey€on.

3 'Otav xpnolpormoleite Tn péBoSO 2, KPATATE ONUEIWOELC. TNV EMOUEVN POPJ, UTTOPEITE VA

XPNOIUOTIOIOETE AKPIBWE TN OCWOTH TOCOTNTA VEPOU, KAl VA APROETE TOV BpacTripa va

Kavel Tn Souleld pévog tou (UEBodog 1).

& YMNEPBOAIKO BPAZIMO

4 Mnv avnouyeite Kat TOAU PATTWG TapaBPAcel To @aynTod — TO HAYEIPEPA OTOV ATUO Eipal Ama
UEBO0SOC payelpéuatog Kat Aiya AemTd mapamavw Katd kavova 8e dnuioupyoly mpoBAnua.
5 Mnv mapaBpalete 1o Ydpl — Ba yivel cav AaoTixo Kat Ba €xel yeuon xapToviou.

& MPOETOIMAZIA

6 TomoBeTrioTE TN CUOKEULN Og 0TaBepn), MUPAVTOXN EMIPAVELQ.

7 Mnv XPnOLIUOTIOIEITE TN CUOKEUN KOVTA 1} KATW Ao KOUPTIVEG, pa@la, VIOUAdTIa, 1) oTISHTIOTE
A&ANo Ba pmopoloe va @Bapei amo Tov Slapelyovta ATUO.

8 TomoBeTrioTe TOo KAAWSIO ETOL WOTE VA PNV KPEUETAL KAl VA NV UTTOPE( va umepdeuTei i va
maotei ota média oac.

9 MeTd amo To payeipepa va TAVETE ToV KASO e yavTia @oUupvou (N e TTavi) Kal va To
akoupndte og Oepudvtoyn eM@AVELd 1} O€ TIIATENQ.

10 BdAte Tov kddo péoa otov BpaoTripa.

& [MAYZIMO PYZIOY

11 Oplopévol Aéve 6T1 1o pUQL Sev TIPETEL va TIAEVETAL ETIEION ATTOAKPUVOVTAL Ol OPETTTIKEC
0oUOoieC Tov.

12 Oplopévol Aéve 6T1 TO pUQL TIPETTEL VA TIAEVETAL ETTELON €TOL ATTOUOKPUVETAL TO TIEPITTO AUAO,
T0 PUlAAELPO Kal (VeC TTOU €XOUV EEKOANAOEL

13 Av @Tidxvete pulokepTedeC i ooval, 6mmou Ba BéNeTe va KOANAEL TO pUCL, TOTE Ba TavV KAAO va
UNnV To MAUVETE.

14 Av BéAeTe pUQL TTOU BEV KOANAEL KAl TOUG KOKKOUG OTTELPWTOUE, TOTE TO TTAUCIO UTTOpPE( va
BonBnosl.

& MAHPQXH

15 TepioTe TOV KAS0 e TNV amaitolevn moodtnta puliov.

16 NMpPooB£oTe TNV AMAUTOUEVN TTOCOTNTA VEPOU — YEVIKA, XPNOIHOTIOLETE T OAMTLAVI VEPO YIa
KABe Atavi pudl.

17 Mn Bddete vepd mavw amod Tnv évéelén mipwonc.

& MATEIPEMA

18 XtpéYTte Tov KAS0 Aiyo aploTepd-6e€1d oUTWE WOTE O TTATOC TOU KASOU VA KAVEL KR Ema@n
HE TNV avTioTaon.

19 YKEMAOTE TOV KASO WIE TO KATIAKL.

20 Tuvdéote To Buoua otnv mpila. H Auyvia § avaBer.

21 TupioTe Tov SiakdmTn otn B€on §§§. H Auxvia § oBrvel.

22 'Otav 1o pOT Bpdosl, o SlaKOTTNG peTakiveital otn B£on §, n Auyvia §§§ oprvel, kat n Auyvia §
avapet.
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23 AprioTe To pUQL va NPeUNOEL Yia Tiepimou 10 Aemtd, émerta Bydite To fUopa Tou BpacThipa
amo tnv npida.

24 OopéoTte Ta yavTia poupvou.

25 '0tav 6a onKwoeTe To Kamakl Ba Byel atpog katl (E0TOG aépag. Meipete eENa@PWCE To KATAKL yla
VA KATEUOUVETE TOV aTS TTPOG TNV AAAN TTAELPA.

26 YnNKWOoTE Tov KASO Kal TOMoOETAOTE TOV 0g OEpUAVTOYXN ETIPAVELD I} O TIIATENA.

27 Mg tnv oTIATOUAA OVACNKWOTE KAl AVaKATEPTE TO PUCL yla va QUYEL OAOG O ATHOG.

28 MepIKEG POPEC TO OTPWHA TOU PLlIOU TTOU AKOUUTAEL 0TOV KAS0 oxnuartifel kpovoTa.

29 Opiopéva dtopa Bewpolv TNV KPOUOTA KATL TO EKAEKTO.

30 Av Sgv Tn BENETE, UTTOPEITE VA TNV APAIPECETE LIE TN OTTATOUAA a@oU oepPipeTe To pLTL.

& MNPOZOETA XYXTATIKA

31 Av mpooBéoeTe emmAéoV oUOTATIKA (0TaQideg, ppoUTa, EnPoug kapmoUg, KAT.), Ba mpémel va
MEWWOETE TNV TOOOTNTA TOU PU{IOU YIa VA avTIOTABUICETE TNV ToodTNTA VEPOU TTou Ba
ATTOPPOPHOOLV T CUCTATIKA AUTA.

32 O1 otagideg kat Ta amoénpapéva epouTa amoppoPolV ion moodTNTA VEPOU e To pUL,
emopévwg Ta Badete oto eAitlavt pétpnong padi pe to pudL.

33 O1 €npoi kapmoi kKatd Kavova Sev amoppoPovV TTOAU VEPO, £TOL UMOPEITE CUVHBWG va Toug
TMPOOOETETE aPoU PeTPROETE TO PUCL.

& XPHZIMOIOIONTAZ TON BPAXTHPA Q> ATMOMATEIPA

34 MpocbéoTe TNV AMAITOVUEVN TTOGOTNTA VEPOU — XPNOIUOTIOINOTE TNV mapanmavw pébodo 11
2.

35 BA&Ate 10 KAAAO1 TAvw amo Tov KASo Kal TOTTOBETAOTE TO PAyNTO HECA OTO KAAAOL.

36 Mo opoldoPPO payeipepa, KOBETE OAA TA TPOPIUA O€ KOUUATIA UE TTEPITOU TO (610 péyeboc.

37 Mo apakKd, 1 oTIOATIOTE UMOPEL VA OKACEL 1] VA TTECEL UECA OTO VEPO, PTIAETE €va TTOUYKI UE
aloupvoxapto

38 Na agalpeite MPooeXTIKA TO TOUYKI — va popATe YAVTIA OUPVOU KAl Va XPNOLUOTIOLETE
mhaoTiki AaBida/koutdAa.

39 BAAte 10 KATIAKL TTAVW aATTo TO KAAAOL.

40 Xpnotpomoljote Tov Bpactriipa 6mwg Ba Tov XpNOIHOTToloUoaTE Yia va Bpdoete pUL.

41 TnpNOTE TOUG XPOVOUG HAYEIPEUATOG OTOV ATHO.

42 Mnv a@QnVveTE TA TPOQIUA PECA OTOV BPacThipa HETA ATTO TO PAYEIPEUA OTOV aTO — Ba
HUOUALAGOULV.

[\, KPATHXTE ZHMEIQXEIZX

43 YnUEIWOTE TOV TUTIO KAl TNV TOCOTNTA TPOPIUOU Kal TNV TOCOTNTA VEPOU. TV EMOEVN QOP4,
puBpioTte TNV MOOOTNTA VEPOU KAl APrOTE TOV BPACTHPA VA PPOVTIOEL YIa TOV XpOVo.

& EMBOAO

44 To éuPolo Sev emTpémel TN AelToupyia TG avtiotaong, epocov o kadog Sev eival otn Béon
Tou.

& TEAEIQXATE;

45 AToouVS£OTE T CUCKEUN ATTO TO PEVA.

46 Mnv peTaKIveite Tov BpaoTtrpa pullov He Tov YERATO KASo péoa Tou. Oa gival ToAL Bapug,
KOl TO KOAWSIO PTTOPE( VAl TIIAOTE KATTOU KABWG HETOKIVEIOTE.

47 AgaipéoTte Tov kKado amd tov Bpaotrpa pullov TPOTOU ToV ASEIAOETE. AV TPOOTTaONOETE vVa
AQAIPECETE PAYNTO Ao ToV KASO evw PpiokeTal péoa otov Bpactrpa pullovy, umopsi va
XUOETE Ta TEPLEXOUEVA Péoa oTov BpaoTthpa pullov. Autd Ba Tou mpokahéoel BAAPN.
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@ OPONTIAA KAI XYNTHPHXH

48 AoouvS£0TE TN CUOKEUN Ao TNV TPICa Kal AQROTE TN VA KPUWOEL TIPIV ard Tov KaBaplouo
Kat TNV amoBrikeuon.

e Apaipéate 1o Buopa amd Tny pila Tou PEUUATOC, EMEITA APAIPECTE TO CUVEEGUO ATIO TNV
€{0060 10XVOG OTN CUOKEUN.

49 MAUVETE TO KATIAKL, TOV KASO Kal To coupwTrpl o€ (0T oamouvAada, EEMUVETE Kal
OKOUTT{OTE.

50 ZKOUTTIOTE ONEC TIG ETPAVELEG UE Eva KaBapO Bpeypévo avi.

51 Mnv tomoBetrioete omolodnmoTe e£APTNHA TNG CUOKEUNG O TTAUVTHPLO TILATWV.

XPOvol YNnoipatog & ac@AlEld TPOPipHwWY

TPOPIUA (VwITd) moooTNTA XPOvog (Aemtd)
onapayylt 4009 15-18
(PacoAAKIa 2009 20
UTIPOKOAO 200g 18
Aaxavdkia BpuEeAwv 200g 20
Aaxavo (tétapto) 25-30
KOPOTA (PETEC) 200g 15-20
KouvouTidt 200g 15
KOTOOAA KOAOUTTIOKIOU 2 24-35
KONOKUOAKI (pETEC) 200g 10-12
matateg (tétapta) 4009 25-30
onavdkl 200g 5-8
KOTOTOUAO (xwpig KOKAAQ) 400g 6-8
@INéTa Paplov 400g 8-10
UTTEPYKEP Yaplov 2 20-23
yapideg 2509 10-12
aoTaKOOUPA (KaTeYUYUEVN) 12-15
podia 250g 15

3¢ Mnv XpnotuoToleiTe pOSIa Tou €Xouv avoiel TPV amo To payeipepa. Mayelpéyte ta podia
OTOV aTHO €wG OTOU avoi§ouv evTeAwC, kal TeTagte doa Sev €xouv avoiel petd amd to
payeipepa.

52 O1xpovol auToi loXUouV yia povo OTPWHA TPOPIHwWY. Oa TIPETIEL VA TTEIPAMATIOTEITE yia va
Bpeite TOug XpOVOUC TTOU ApPUOloUV OTA AYATTNHEVA GAG TPOPIHA KAl GTOUG AYATTNEVOUG OOG
GLVOUACHOUC TPOPIWV.

53 Na YrveTe 10 Kp€ag, Ta TOUAEPIKA, KABWE Kat Ta TApAywyd TouG (KIUAS, UITIPTEKIA K.ATT.) €WG
6Tou va g€ayxBouv Ohot ot xupoi Toug. Na YrveTe To YApl €wg OTou va podicouv OAeG oL
TIAEVPEC TOU.

54 Oa mpEMEL va LAYEIPEVETE TA XOPTAPIKA 600 To SuvaTédv AlydTtepo, yla va ta dlatnpeite
nipdotva Kal Tpayavd. Av ta Bubicete péoa og maywpévo vepd, n Sladikacia payelpéuatog
SlakomTeTal.

& MPOXTAZIA TOY NEPIBAAAONTOX

Mpo¢ amoguyn mePIBAANOVTIKWV TTPOBANUATWY Kal TPOBANUATWY LYEIOC AOYyw EMIKIVOUVWY
OUCIWV aTTO NAEKTPIKECG KAl NAEKTPOVIKEC CUOKEUEC, Ol CUOKEVEC e AUTO TO oUMPBONO Sev

Oa TpEmel va amoppinTovTal € T AOUTTA OIKIOKA ATOPPIUMATA, AANA VA avaKTWOVTAL, Va
€MAVAXPNOIUOTTOIOUVTAL f} VO AVAKUKAWVOVTAL.

73




A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készllékkel egyiitt, ha azt
tovabbadja. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az aldbbi alapvetd biztonsagi 6vintézkedéseket:
1 Ezt a késziléket csak egy felelds felnétt hasznalhatja vagy annak felligyelete mellett
hasznalhaté. A készlléket gyermekek altal el nem érheté helyen hasznalja és tarolja.
2 Ne tegye a késziiléket folyadékba, ne haszndlja flird6szobéaban, viz kozelében vagy a
szabadban. g‘
3 Ne tegyen fagyott hust a készlilékbe - el6tte teljesen olvassza ki.
4 A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, huspogdacsak, stb.) addig slisse, mig a
szaftos 4llag meg nem sz(inik. A halat addig stisse, mig opalos szin(ivé nem valik.
5 Ne f6zz6n semmit kdzvetlenil a f6z6edényben - f6zésre csak a kivehet6 talat haszndlja.
6 Ne érintse meg a f6z6berendezés forrd fellileteit, a fedelet vagy a talat — hasznaljon keszty(it
vagy konyharuhat.
7 Ne nyuljon &t a késziilék felett, és tartsa a kezét, karjat, arcat stb. tdvol a tdvozo6 géztél.
8 Toltse fel legaldbb 1 pohér vizzel.
9 Ne toltse a jelzésnél tovabb.
10 Géz fog tdvozni a késziilékbdl, ezért ne tegye fliggonyok mellé, polc vagy szekrény ald, vagy
olyan targyak kozelébe, amikben kért tehet a kilépé g6z.
11 Ne fedje le a késziiléket és ne tegyen ra semmit.
12 Ha nem hasznalja, huzza ki a késziléket.
13 Ne hasznaljon mas kiegészitoket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
14 A készlléket az utasitdsokban leirtakon kivil mds célra ne haszndlja.
13 A készlléket nem szabad kiilsé id6zitével és tavirdnyitd rendszerrel mikoddtetni.
14 Ne mikodtesse a késziiléket, ha az megrongdlédott vagy hibdsan mikodik.
17 Ha a kdbel megrongélddott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy szerviz munkatdrsaval vagy
egy hasonloan szakképzett személlyel, hogy elkerdiilje a veszélyeket.

csak haztartasi hasznalatra
'Er AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Mossa el a talat és a kosarat mosogatdszeres vizzel, majd 6blitse le és szaritsa meg.

& MUKODESI ELV

A télba helyezett ételt és vizet a készilék addig f6zi, amig a viz elparolog. A készilék érzékeli,
hogy mikor f6tt el a viz, és atvalt “melegen tartds” izemmédra.

@ FOZESIIDO
o Afézésiidé kétféleképp szabélyozhatd.
1) Hasznalja pontosan a szilkséges mennyiségu vizet, és hagyja, hogy a késziilék
automatikusan kapcsoljon “melegen tartas” Gzemmaodra - igy f6zhet rizst.
2) Hasznaljon sok fizet, figyelje a fézési folyamatot és manudlisan allitsa a kapcsoldt
“melegen tartas” lzemmadra, ha az étel megfétt. Ez e legegyszer(ibb modja az “ismeretlen”
ételek (ismeretlen mennyiség, ismeretlen z6ldség, ismeretlen méret) megfézésének.
3 A 2. mddszer hasznalatakor készitsen jegyzeteket. A kovetkezé alkalommal mér pontosan a
szlikséges mennyiségu vizet hasznalhatja, és a munkat rabizhatja a féz6edényre (1. médszer).
& TULFOZES
4 Ne aggodjon a tulfézés miatt — a parolas a f6zés viszonylag kiméletes modja, ezért néhany
extra perc altaldban nem szamit.
5 A halat ne fézze tal - ragos lesz és iztelen.
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rajzok 5 jelzés 10 fé6z6elem

1 fogantyu 6 tal § melegen tartas
2 fedél 7 mérépohar 0§ fozés

3 nyilas 8 kanal 11 ldampak

4 kosér 9 régzitécsap 12 szabalyozégom

@ ELOKESZITES

6 Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6allo fellletre.
7 A késziiléket ne hasznalja fliggony mellett, polc vagy szekrény alatt, vagy olyan targyak
kozelében, amikben kart tehet a kilépd gdéz.
8 Ugy helyezze el a kdbelt, hogy az ne I6gjon le, ne lehessen benne elesni vagy beleakadni.
9 Legyen kéznél kesztyU (vagy konyharuha) és egy h6allé alatét, amire rateheti a talat f6zés
utan.
10 Tegye a talat a f6z6berendezésbe.

& ARIZS MOSASA

11 Egyesek szerint a rizst nem kell megmosni, mert azzal eltavolitunk hasznos tdpanyagokat.

12 Egyesek szerint a rizst meg kell mosni, mert azzal eltavolitjuk a felesleges keményit6t,
rizsport és korpat.

13 Harizslabdat vagy sushit készit, fontos, hogy a rizs ragadjon, ezért célszer(i, ha nem mossa
meg.

14 Ha perg0 rizst szeretne, a mosas segithet.

& MEGTOLTES

15 Toltse fel a talat a szlikséges mennyiséq(i rizzsel.
16 Adja hozzd a kell6 mennyiségu vizet — dltalaban 1 pohar viz sziikséges 1 pohar rizshez.
17 Ne toltse a jelzés folé.

© FOZES

18 Negyed fordulattal forditsa el a tdlat minden irdnyba, hogy a tél alja megfeleléen érintkezzen
afézéelemmel.

19 Tegye a fedelet a talra.

20 Tegye be a dugét a csatlakozo aljzatba. A § lampa vilagit.

21 Allitsa a szabalyozégombot §{§ allasba. A § lampa kialszik.

22 Amikor a rizs megfétt, a szabalyozégomb § dllasba kerdil, a §§§ lampa kialszik, és a § lampa fog
vilagitani.

23 Hagyja alIni a rizst korilbelll 10 percig, majd huzza ki a késziiléket.

24 Vegye fel a keszty(it.

25 A fedél felemelésekor g6z és forré leveg6 fog kiszabadulni. Enyhén billentse meg a fedelet,
hogy a g6zt eliranyitsa maga fel6l.

26 Vegye ki a talat és tegye egy héallé alatétre.

27 A kanallal keverje meg a rizst, hogy kiszabaduljon az 6sszes g6z.

28 Idénként a rizsnek a téllal érintkez6 rétege kérget alkot.

29 Néhényan igazi csemegének vélik ezt a kérget.

30 Ha nem szeretné ezt a réteget, eltdvolithatja a spatulaval a rizs feltalalasa utan.

& ADALEKOK

31 Ha adalékokat (mazsola, gytimdlcs, mogyoré stb.) ad hozz3, csdkkentse a rizs mennyiségét,
hogy kompenzalja az adalékok altal felszivott vizet.

32 A mazsola és az aszalt gyimoélcs korilbelil annyi vizet sziv fel, mint a rizs, ezért ezeket tegye
arizzsel egyltt a mérépohdrba.

33 A mogyord altaldban nem sok vizet sziv fel, ezért azt a rizs kimérése utan is hozzaadhatja.
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& A FOZOBERENDEZES HASZNALATA PAROLOEDENYKENT

34 Adja hozza a szlikséges mennyiségu vizet — Alkalmazza a fent ismertetett 1. vagy 2.
modszert.

35 Helyezze a kosarat a tal tetejére, és tegye az ételt a kosarba.

36 Az egyenletes parolddas érdekében vagja korilbelll egyforma darabokra az ételt.

37 Borso, illetve olyan étel esetében, ami beleeshet a vizbe, tegyen egy darab aluminium féliat a
racsra.

38 A fdlia eltavolitasakor legyen dvatos - viseljen keszty(it és hasznaljon mlanyag csipeszt/
kanalat.

39 Helyezze a fedelet a kosar tetejére.

40 Hasznélja a féz6berendezést Uigy, mintha rizst fézne.

41 Tartsa be a parolasi id6t.

42 Ne hagyja az ételt a készilékben a parolds befejezése utan - azott, vizes lesz.

(N, KESZITSEN JEGYZETEKET

43 Jegyezze fel az étel és a viz mennyiségét. Legkozelebb mar a sziikséges vizmennyiséget
hasznalja és hagyja, hogy a f6z6berendezés éllitsa be az id6t.

& ROGZITOCSAP

44 A rogzitécsap akadalyozza meg, hogy a f6z6elem miikddésbe lépjen, ha a tél nincs a helyén.

& KESZ?

45 Huzza ki a késziiléket az aljzatbdl.

46 Ne mozgassa a rizsf6z6 berendezést, benne az étellel teli tallal, mert nehéz és a kdbel
beakadhat valamibe.

47 Vegye ki a talat a rizsf6z6 berendezésbdl, miel6tt kitritené. Ha ugy proébalja kiliriteni, hogy a
készllékben van, a tél tartalma belefolyhat a késziilékbe. Ezzel kért tesz benne.

& APOLAS ES KARBANTARTAS

48 Huzza ki a késziiléket, és hagyja leh(lni a tisztitas és tarolas el6tt.

3¢ Huzza ki a csatlakozét a fali aljzatbdl, majd hiizza ki a kabel masik végét a késziilékbél.

49 Mossa el a fedelet, a talat és a rdcsot meleg, mosogatdszeres vizben, majd dblitse el és
szaritsa meg.

50 Az 6sszes felliletet torolje le tiszta nedves kenddvel.

51 Ne tegye a késziilék egyetlen alkatrészét sem a mosogatégépbe.
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sutési idok és élelmiszerbiztonsag

étel (friss) mennyiség id6 (perc)
sparga 4009 15-18
z0ldbab 200g 20
brokkoli 200g 18
kelbimbo 200g 20
kaposzta (negyed) 25-30
sargarépa (szeletelt) 200g 15-20
karfiol 200g 15
kukoricacsé 2 24-35
cukkini (szeletelt) 2009 10-12
burgonya (negyedelt) 4009 25-30
spendt 200g 5-8
csirke (filézett) 400g 6-8
halfilé 4009 8-10
halszelet 2 20-23
rak 2509 10-12
homarfarok (fagyott) 12-15
kagyld 2509 15

3¢ Ne f6zz6n meg olyan kagylét, ami mar nyitva van. A kagyl6t addig parolja, amig a héja
teljesen ki nem nyilik, és dobja ki azt, ami a f6zés utan sem nyilt ki.

52 A megadott id6k egy réteg ételre vonatkoznak. A kedvenc ételei és ételkombindcidi szdmara
sziikséges id6t Onnek kell kitapasztalnia.

53 A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, huspogdacsak, stb.) addig slisse, mig a
szaftos allag meg nem szlinik. A halat addig siisse, mig opalos szintivé nem valik.

54 A leveles z6ldségeket a lehet6 legkevesebb ideig f6zze, hogy megérizze zold szinlket és
ropogossagukat. Ha a fézés utadn jeges vizbe meriti, ledllitja a fézési folyamatot.

&5 KORNYEZETVEDELEM

Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal okozott
kornyezeti és egészségligyi problémakat, az ilyen jellel jelolt késziilékeket nem szabad a

szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gy(jteni, tjra fel kell E
dolgozni és Ujra kell hasznositani.

77



Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tiim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:
1 Bu cihaz sadece sorumlu bir yetiskin tarafindan veya onun gézetimi altinda kullanilmalidir.
Cihazi, cocuklarin erisemeyecegdi konumlarda kullanin ve saklayin.
2 Cihazi siviya daldirmayin; banyoda, su yakininda veya dis mekanlarda kullanmayin.
i . TN
3 Cihaza dondurulmus et veya tavuk koymayin - kullanmadan énce tamamen
¢ozdurin.
4 Eti, kimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kéfte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene
dek pisirin. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.
5 Tencerenin gévdesinde herhangi bir sey pisirmeye calismayin - sadece cikarilabilen kasede
pisirin.
6 Tencerenin sicak ylizeylerine, kapagina veya kaseye dokunmayin - firin eldiveni veya bez
kullanin.
7 Cihazin tGzerinden uzanmayin ve ellerinizi, kollarinizi, yiiziiniizi, vb. ¢ikan buhardan uzak
tutun.
8 En az 1 fincan suyla doldurun.
9 Dolum isaretininin Gizerinde doldurmayin.
10 Buhar ¢ikacaktir. Cihazi perdelerin yakinina, raflarin veya dolaplarin altina veya ¢ikan
buhardan zarar gorebilecek herhangi bir seyin yakinina koymayin.
11 Cihazin Gzerini 6rtmeyin veya lizerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.
12 Kullanilmadigi zamanlarda cihazin figini prizden ¢ekin.
13 Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki triinleri kullanmayin.
14 Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
13 Cihaz, harici bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemiyle calistirlmamalidir.
14 Hasarli veya arizal cihazlari calistirmayin.
17 Hasarli elektrik kablolari, gtivenlik agisindan sadece dretici, Ureticinin yetkili servisleri veya
benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

sadece ev ici kullanim
2 ILK KULLANIMDAN ONCE

Kaseyi, kapadi ve sepeti ilik sabunlu suda yikayin, durulayin ve kurulayin.

& NASIL CALISIR

Temel olarak, kaseye yiyecek ve suyu koyun ve kaynamaya birakin. Tencere, kaynama durumunu
algilayacak ve yiyecek suyu tamamen ¢ektiginde "sicak tut" moduna gececektir.

@ PISIRME SURELERI

® Pisirme surelerini diizenlemenin iki yéntemi vardir:

1) Tam olarak dogru miktarda su kullanin ve tencereyi, sicak tutmaya otomatik olarak
gecmesi icin birakin - bu, pilav pisirmek icin kullanilan yontemdir.

2) Bol miktarda su kullanin, pisirme sirecini izleyin ve yiyecek pistiginde, digmeyi manuel
olarak yukari kaldirin. Bu, "bilinmeyenleri", diger bir deyisle belirli olmayan miktarlari,
belirli olmayan sebzeleri, belirli olmayan boyutlari buharda pisirmenin en kolay yoludur.

3 2. yontemi kullandiginizda, notlar alin. Bir sonraki defa, tam dogru miktarda suyu kullanabilir

ve tencerenin, isini kendi kendine yapmasina izin verebilirsiniz (ydntem 1).
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gizimler 5 dolum isareti 10 i1sitma devresi
1 tutacak 6 kase { sicak tutma

2 kapak 7 6lctim kabi §§§ pisirme

3 hava deligi 8 spatula 11 lambalar

4 sepet 9 kilit pimi 12 kumanda

& FAZLA PiSIRME

4 Fazla pisirme konusunda ¢ok endiselenmeyin — buharda pisirme oldukga hassas bir pisirme
yontemidir ve fazladan birkag dakika, genellikle sorun olmayacaktir.
5 Baligi fazla pisirmeyin - eti sertlesecek ve lezzetsiz olacaktir.

& HAZIRLAMA

6 Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikli bir zemin tzerine yerlestirin.

7 Cihazi perdelerin, raflarin, dolaplarin veya ¢ikan buhardan zarar gorebilecek herhangi bir
seyin yakinina veya altina koymayin.

8 Elektrik kablosunu herhangi bir cismin Gizerinden sarkmayacak ve takilma veya tokezlenmeye
izin vermeyecek sekilde yonlendirin.

9 Kaseyi tutmak icin firin eldivenleri (veya bir bez) ve pisirme sonrasinda tizerine koymak icin
1stya dayanikli bir mat veya yemek tabagi kullanin.

10 Kaseyi tencerenin icine yerlestirin.

& PIRINCIi YIKAMA

11 Bazi kisiler, besin degerleri suyla gidebileceginden, pirinci yikamamaniz gerektigini sdyler.

12 Bazi kisiler, fazla nisasta, piring tozu ve kepedi giderdiginden, pirinci ytkamaniz gerektigini
soyler.

13 Piringlerin birbirine yapismasini isteyeceginiz piring koftesi veya susi yapiyorsaniz, pirinci
yikamamaniz daha dogru olacaktir.

14 Kolayca ayrilabilir taneli, gevsek bir pilav istiyorsaniz, yikamaniz faydali olabilir.

& DOLDURMA

15 Kaseyi, gereken miktarda piringle doldurun.
16 Gerekli miktarda suyu ilave edin — genel olarak, 1 fincan piring icin 1 fincan su kullanin.
17 Dolum isaretinin tizerinde doldurmayin.

& PISIRME

18 Kasenin tabaninin isitma devreleri ile tam temas etmesini saglamak icin, kaseyi her iki ydonde
bir ceyrek tur kadar déndirin.

19 Kapadi kasenin lzerine kapatin.

20 Fisi prize takin. § lambasi yanacaktir.

21 Kumandayi §§§ isaretine getirin. { lambasi sénecektir.

22 Pilav pistiginde, kumanda § isaretine gelecek, §§f lambasi sénecek ve § lambasi yanacaktir.

23 Pilavin yaklasik 10 dakika demlenmesine izin verin, sonra tencerenin fisini prizden cekin.

24 Finin eldivenlerini giyin.

25 Kapagdi kaldirdiginizda buhar ve sicak hava ¢ikacaktir. Buhari kendinizden uzaklastirmak igin,
kapagi hafifce egimli tutun.

26 Kaseyi yukari kaldirarak ¢ikarin ve 1siya dayanikli bir mat veya yemek tabaginin tizerine koyun.

27 Pilavi cevirmek ve karistirmak ve tim buharin ¢ikmasini saglamak igin spatulayi kullanin.

28 Bazen, kase ile temas eden piringler bir kabuk tabakasi olusturabilir.

29 Bazi kisiler bu kabuk tabakasini, pilava deger katan bir 6zellik seklinde dikkate alarak tercih
edebilir.

30 Bunu tercih etmiyorsaniz, pilavi servis yaptiktan sonra bu kabuk tabakasini bir spatula ile
temizleyebilirsiniz.
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& EK MALZEMELER

31 Herhangi bir ek malzeme ilave edecekseniz (kuru (iziim, meyve, ceviz-findik, vb.), emecekleri
su miktarini telafi etmek icin piring miktarini azaltmalisiniz.

32 Kuru iziim ve kurutulmus meyveler piring kadar su emecektir, bu nedenle onlari da piringle
birlikte 6l¢me kabina koyun.

33 Ceviz-findik tlrl kuruyemisler genelde cok su emmediklerinden, onlari pirinci 6lctiikten
sonra normal sekilde ekleyebilirsiniz.

& TENCEREYi BiR BUHAR MAKINESI OLARAK KULLANMA

34 Gereken miktarda su ilave edin - Yukarida aciklanan 1. veya 2. yontemi kullanin.

35 Sepeti kasenin Uizerine yerlestirin ve yiyecekleri sepetin icine koyun.

36 Yiyecedin esit oranda pismesi icin, tim yiyecek parcalarini asagi yukari ayni boyutta kesin.

37 Taze fasulye, bezelye gibi kirilabilecek veya suya dagilabilecek yiyecekleri aliiminyum folyoyla
sararak paketleyin.

38 Paketi ¢ikarirken dikkatli olun - firin eldivenleri giyin ve plastik masa/kasik kullanin.

39 Kapagdi sepetin lzerine kapatin.

40 Tencereyi, aynen pilav pisirirken yaptiginiz gibi calistirin.

41 Buharda pisme sirelerini takip edin.

42 Buharla pisirme sonrasinda tencerede yiyecek birakmayin - yiyecekler sulu olacaktir.

[\, NOTLAR ALIN

43 Yiyecegin tlriinii ve miktarini ve su miktarini not edin. Bir sonraki pisirmenizde, su miktarini
ayarlayin ve siireyi ayarlama isini tencereye birakin.

& KILIT Pimi

44 Kilit pimi, 1sitma devrelerinin, kase yerine oturmadigi takdirde calismasini dnleyecektir.

& BITTI Mi?

45 Cihazin fisini prizden ¢ekin.

46 Pilav tenceresini, icinde dolu kase varken hareket ettirmeyin. Agir olabilir ve kablosu,
hareketiniz sirasinda herhangi bir yere takilabilir.

47 Kaseyi pilav tenceresinden bosaltmadan ¢ikarin. Eger kaseyi, pilav tenceresinin icindeyken
bosaltmaya calisirsaniz, pilav tenceresinin icine yiyecek parcalar disurebilirsiniz. Bu, ona
zarar verecektir.

& TEMIZLIK VE BAKIM

48 Cihazin fisini prizden ¢ekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan 6nce
sogumasini bekleyin.

3¢ Fisi prizden cekin, sonra konnektérii cihazin tizerindeki glic girisinden ¢ikarin.

49 Kapadl, kaseyi ve rafi ilik sabunlu suda yikayin, durulayin ve kurulayin.

50 Tam ylizeyleri nemli bezle silin.

51 Cihazin hicbir pargasini bulasik makinesinde yikamayin.
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pisirme siireleri ve gida emniyeti

yiyecek (taze) miktar suire (dakika)
kuskonmaz 400g 15-18
taze fasulye 200g 20
brokoli 200g 18
briiksel lahanasi 200g 20
lahana (dorde bolinmiig) 25-30
havug (dilimlenmis) 200g 15-20
karnabahar 200g 15
misir kocanlari 2 24-35
kabak (dilimlenmis) 200g 10-12
patates (dorde bolinmis) 4009 25-30
1spanak 2009 5-8
tavuk (kemiksiz) 400g 6-8
balik fileto 400g 8-10
balik biftegi 2 20-23
karides 2509 10-12
1stakoz bacagi (dondurulmus) 12-15
midye 2509 15

3¢ Pisirmeden 6nce acik durumda olan midyeleri kullanmayin. Kabuklar tamamen agilana dek
buharda pisirin ve pisirdikten sonra agilmayanlari atin.

52 Bu siireler, tek tabaka yiyecek icin gegerlidir. En sevdiginiz yiyeceklere ve yiyecek
kombinasyonlarina uygun sireleri, deneyerek bulmalisiniz.

53 Eti, kimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kofte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene
dek pisirin. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.

54 Lifli sebzeleri, yesil ve diri kalmalari icin miimkin oldugunca az pisirmelisiniz. Bunlar buzlu
suya daldirmak, pisirme stirecini durduracaktir.

&5 CEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu ¢evre ve saglik sorunlarini
onlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil, geri
donisim konteynerlerine birakilmalidir. ﬁ

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim 6mri 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriindi dusirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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Cititi instructiunile, pdstrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:
1 Acest aparat trebuie folosit doar de catre, ori sub supravegherea unui adult responsabil. Nu
folositi langa si nu depozitati aparatul la indemana copiilor.
2 Nu puneti aparatul in lichid, nu il folositi in baie, langa apa sau afara. @
3 Nu puneti carnea sau puiul congelat in aparatul de gatit cu aburi - decongelati
complet inainte de utilizare.
4 Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pana cand se evapora sucul. Gatiti
pestele pana cand carnea devine opaca.
5 Nu incercati sa gatiti alimente in unitatea principala a aparatului de gatit - folositi pentru
aceasta doar vasul detasabil.
6 Nu atingeti suprafetele fierbinti ale aparatului de gatit, capacului sau vasului - folositi manusi
de bucétarie sau un prosop.
7 Nu vd aplecati deasupra aparatului si feriti mainile, bratele, fata etc. de aburul care iese din
vas.
8 Umpleti cu cel putin o ceasca de apa.
9 Nu depasiti semnul de umplere.
10 Va scdpa abur. Nu asezati aparatul Ianga perdele, sub etajere sau dulapuri sau langa orice
obiect ce ar putea fi deteriorat de aburul care scapa.
11 Nu acoperiti aparatul sau nu asezati nimic pe el.
12 Scoateti aparatul din priza atunci cand nu il folositi.
13 Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
14 Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
13 Este interzisa operarea acestui aparat prin utilizarea unui temporizator extern ori a unui
sistem telecomandat.
14 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.
17 1n cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant, agentul de service
sau orice alta persoana calificatd, pentru a evita accidentele.

exclusiv pentru uz casnic
ﬁ INAINTE DE PRIMA UTILIZARE
Spaélati vasul, capacul si cosul cu apa calda si detergent, clatiti-le si uscati-le.
& CUM FUNCTIONEAZA

In general, introduceti alimentele si apa in vas si le lasati sa fiarba pana scade apa. Aparatul de
gatit detecteazd momentul in care nu mai este apa si se comutd pe modul de ,pastrarea
alimentelor calde”.

@ TIMPI DE PREPARARE

® Exista douda metode de reglare a timpilor de preparare:

1) Folositi exact cantitatea corectd de apa si lasati aparatul de gatit sa se comute automat pe
cald - aceasta este metoda folosita pentru gatirea orezului.

2) Folositi multa apd, supravegheati procesul de preparare si comutati manual butonul in sus
atunci cand alimentele sunt gata. Aceasta este cea mai simpla modalitate de a prepara la
abur ,necunoscutele” - cantitati necunoscute, legume necunoscute, marimi necunoscute.

3 Cand folositi metoda 2, observati procesul. Data viitoare puteti folosi cantitatea corecta de

apa si puteti lasa aparatul sa-si faca singur treaba (metoda 1).
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schite 5 semn de umplere 10 element 5
1 buton 6 vas { cald wn
2 capac 7 masura §§§ gatire -
3 ventilator 8 spatula 11 becuri (-
4 cos 9 piston 12 comanda de control ~Q|-

& DACA LASATI PREA MULT PE FOC

4 Nu va ingrijorati prea mult daca o faceti — gatirea la abur este o metoda destul de delicata si
cateva minute in plus nu vor conta.
5 Nu ldsati prea mult pe foc pestele - se va intari si va avea gust de carton.

& PREPARARE

6 Asezati aparatul pe o suprafata stabild, nivelatd, termorezistenta.
7 Nu folositi aparatul langa sau sub perdele, etajere, dulapuri sau orice alt obiect ce ar putea fi
deteriorat de aburul care iese.
8 Asezati cablul in asa fel incat sa nu atarne, ca sa nu poata fi prins sau agatat.
9 Tineti la indemana manusi de bucatarie (sau un prosop) si 0 rogojind termorezistenta sau o
farfurie intinsa pentru a aseza vasul pe ea dupa preparare.
10 Introduceti vasul in aparatul de gatit.

& SPALAREA OREZULUI

11 Unele persoane sunt de parere ca orezul nu trebuie spalat, deoarece se vor pierde
substantele nutritive din acesta.

12 Altele sunt de parere ca orezul trebuie spalat, pentru a indeparta amidonul in exces, pudra de
orez si taratele.

13 Daca preparati chiftele de orez sau sushi, in care orezul trebuie sa nu se imprastie, e
recomandabil sa nu-l spalati.

14 Daca doriti ca orezul sa iasa mai rar, cu boabele separate, spdlatul orezului poate fi de ajutor.

& UMPLERE

15 Umpleti vasul cu cantitatea de orez necesara.

16 Addugati cantitatea necesara de apa - in general, folositi 1 ceasca de apa pentru fiecare
ceascd de orez.

17 Nu depasiti semnul de umplere.

& PREPARAREA

18 Rotiti vasul un sfert de rotatie in fiecare directie, pentru a va asigura ca fundul vasului face
contact corect cu elementul.

19 Puneti capacul pe vas.

20 Bagati intrerupatorul in priza. Becul § se va aprinde.

21 Comutati comanda de control pe §§§. Becul § se va stinge.

22 Cand orezul este gata, comanda de control se va comuta pe §, becul §{§ se va stinge, iar becul §
se va aprinde.

23 Ldsati orezul sa se odihneasca aproximativ 10 minute, apoi scoateti aparatul de gatit din priza.

24 Puneti-vd mdnusile de bucatarie.

25 Cand capacul va firidicat, din vas va iesi abur si aer fierbinte. Inclinati-l usor pentru a indrepta
aburul in directia opusa dvs.

26 Ridicati vasul si asezati-l pe o rogojind termorezistentd sau pe o farfurie intinsa.

27 Folositi spatula pentru a intoarce si amesteca orezul, pentru a permite patrunderea aburului.

28 Uneori, stratul de orez care intra in contact cu vasul va forma o crusta.

29 Unele persoane o considera delicioasa.

30 Daca nu vd place, puteti sa o indepdrtati cu spatula, dupa ce ati servit orezul.
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& INGREDIENTE SUPLIMENTARE

31 Dacd addugati alte ingrediente (struguri, fructe, nuci etc.), trebuie sa reduceti cantitatea de
orez pentru a compensa cantitatea de apa pe care acestea le vor absorbi.

32 Strugurii si fructele uscate vor absorbi la fel de multd apa ca si orezul, prin urmare puneti-le in
masura impreuna cu orezul.

33 In general, nucile u vor absorbi mult3 ap3, ala ca le puteti adduga in mod normal dupa ce ati
masurat orezul.

& FOLOSIREA APARATULUI DE GATIT PENTRU PREPARAREA CU ABURI

34 Adaugati cantitatea necesara de apa — Folositi metoda 1 sau 2 de mai sus.

35 Asezati cosul peste vas si puneti mancarea in cos.

36 Pentru o gdtire uniformd, taiati alimentele in bucdti cam de aceeasi marime.

37 Pentru mazare, sau orice aliment care se desface sau cade in ap3, infasurati cosul cu folie din
aluminiu

38 Fiti atenti cand indepartati folia - folositi manusi de bucatarie si clesti/linguri de plastic.

39 Puneti capacul peste cos.

40 Operati aparatul de gatit in acelasi mod in care o faceti cand gatiti orez.

41 Respectati timpii de preparare la abur.

42 Nu lasati alimentele in aparat dupd ce ati gatit cu abur - se vor umezi.

. LUATINOTITE

43 Notati tipul si cantitatea de alimente si cantitatea de apa. Data viitoare, ajustati cantitatea de
apa si lasati aparatul de gatit sa mearga singur.

& PISTONUL

44 Pistonul va preveni operarea elementului dacd vasul nu este bine fixat.

@ GATA?

45 Scoateti aparatul din priza.

46 Nu mutate aparatul de gatit orez daca are vasul in interior. Va fi greu, iar cablul se poate agdta
de vreun obiect in timp ce-I mutati.

47 Scoateti vasul din aparatul de gatit inainte de a-I goli. Dacd incercati sa scoateti mancarea din
vas in timp ce acesta este inca in aparat, s-ar putea ca continutul sd cadd in aparat. Acest
lucru il va deteriora.

® INGRUIRE SI INTRETINERE

48 Scoateti aparatul din priza si lasati-| sa se raceasca inainte de a-I curdta sau depozita.

3¢ Scoateti intrerupatorul din priza, apoi scoateti conectorul din mufa de alimentare a
aparatului.

49 Spalati capacul, vasul si cosul cu apd calda si detergent, clatiti-le si uscati-le.

50 Stergeti suprafetele exterioare cu o carpd umeda curata.

51 Nu spdlati nicio componentd a aparatului la masina de spalat vase.
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timpi de gatire si siguranta alimentelor

alimente (proaspete) cantitate timp (minute)
asparagus 4009 15-18
fasole verde 200g 20
broccoli 2009 18
varza de Bruxelles 200g 20
varza (sferturi) 25-30
morcovi (felii) 200g 15-20
conopida 2009 15
coceni de porumb 2 24-35
dovlecei (felii) 2009 10-12
cartofi (taiati in patru) 400g 25-30
spanac 2009 5-8
pui (dezosat) 400g 6-8
file de peste 400g 8-10
fripturd de peste 2 20-23
creveti 2509 10-12
coada de homar (inghetata) 12-15
midii 2509 15

¢ 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 gatit.

52 Acesti timpi sunt pentru un singur strat de alimente. Va trebuie sa exersati pentru a descoperi
durata potrivitd pentru alimentele dvs. si combinatiile de alimente favorite.

53 Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapora sucul. Gatiti
pestele pana cand carnea devine opaca.

54 Va recomandam sd gatiti legumele cu frunze cat mai putin, pentru a le péstra verzi si
crocante. Daca le introduceti in apd cu gheata, se va intrerupe procesul de preparare.

£ PROTEJAREA MEDIULUI

Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din aparatele
electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la ﬁ

gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.

85



MpoueTeTe MHCTPYKUMUTE, 3aMaseTe M v r'm NnpeAaBaiTe, ako NpefaBaTte 1 ypesa.
OTCTpaHeTe BCMUKM OMAKOBKYM Npeau ynotpeba.

BAXHU NPEANA3HU MEPKW

CnepgaiiTe OCHOBHUTE MepKU 3a 6e30MacHOCT, BKIOUNTESTHO:
1 YpepbT TpAbBa fa ce U3Mnon3Ba camo OT UNW NMOA Haf30pa Ha OTFOBOPHO MbJIHONETHO NULiE.
M3non3BanTe n cbxpaHABanTe ypeda ganey ot 4OCTbM Ha Aela.
2 He nocTtaBAiiTe ypesa B TEYHOCT, He ro n3non3BaliTe B 6aHsA, B 651130CT [0 BoAa Uu %
Ha OTKpUTO. Q‘
3 He cnaraiite 3aMpa3eHO Meco Wi NTUYe Meco B ypefa — pasmpaseTe HambJIHO Npean
ynotpeba.
4 ToTBeTe MeCo, OMALLHV NTULY 1 NPOW3BOAHM (KaiMa, LWHKLenn 1 Ap.), AoKaTo npu 6ogBaHe
noTeye cok 6e3 KpbB. PubaTa ce roteum, 4OKaTO MeCOTo AobUe Henpo3payeH BuA.
5 He ce onuTBaiiTe Aa roTBMTE HYLLO B TAZIOTO Ha CbAia 3a FOTBEHE - FOTBETE CaMo B
noABMXHaTa Kyna.
6 He pokocBaiiTe ropetiaTta NoBbPXHOCT Ha Cbfia 3a FOTBEHE, Kanaka unn Kynata —
n3nosn3ganTe pbkaBuuy 3a pypHa unm Kbpna.
7 He nocAraiiTe KbM ypefa 1 naseTe fnaHuTe, pbLeTe, TMLETO 1 AP. OT U3NM3alyaTa napa.
8 HanbnHeTe c noHe 1 yawa Bopaa.
9 He npeBuiwaBaiiTe 0603HaYeHNETO 3a MbJIHEHE.
10 Napata usnusa. He cnarawnte ypeaa B 6nm13ocT [o 3aBecy, nog padptose unu wkadpose nam
6511130 [0 Helwlo, KoeTo MoXe fia 6bae NOBpeAeHO OT M3nM3allaTa napa.
11 He nokpwBanTe ypefaa 1 He NOCTaBANTE HULLO OTFOpe My.
12 KoraTo He n3nonssate ypeaa, U3Kstoyete OT KOHTaKTa.
13 He n3non3BaiiTe akcecoapu UM NPUCTaBKKW, PasfiIMyHy OT Te3u, NPeJoCTaBEHM OT Hac.
14 He n3non3gaiiTe ypefa 3a ApYru Liesin, OCBEH Te3u, OMNrcaHn B HACTOALLMTE UHCTPYKLMN.
13 To3n ypep He TpA6Ba Aa Ce 13M0N3Ba C BbHLLEH TallMep WM CbC CUCTeMa 3a ANCTaHLMOHHO
ynpasJieHue.
14 He n3non3gaiiTe ypefa, ako e NoBpeAeH v He paboTu n3pagHo.
17 AKko kabenbT e noBpefeH, Ton TpA6Ba Aa ce MOAMEHN OT MPOVN3BOAUTENA, HETOB
npencTaBuTen 3a CEPBM3HO OOCNYKBaHe UNu ApYro KBanuduumpaHo 3a Tasu Len nuue, 3a aa
ce n3berHe BCAKAKDB PUCK.

camo 3a JoMaluHa ynoTpeba

2 MPEOU MbPBOHAYAJIHO WU3MON3BAHE

M3muiiTe ypepna, Kanaka 1 KoLa ¢ Tomnna canyHeHa BOAa, U3rniakHeTe 1 NoacyLeTe.

& KAK OENCTBA

Mo cbllecTBO, cnaraTe xpaHa 1 Boja B ypefa v r'v ocTaBATe Aia ce roTBAT, AOKATO U3BPpY BoJaTa.
Cbpa 3a rotBeHe [10M1aBs, KOrato Bofata e 13BpsAa 1 NPeBKJIIYBa Ha PeXXnM "nofabpKaHe Ha
XpaHaTa Tonna".

@ BPEME 3A TOTBEHE

® ImMa ABa MeTofa 3a pery/vpaHe Ha BpeMeTo 3a roTBeHe:

1) WM3non3sante TOYHOTO KONMYECTBO BOAA W OCTABETE Cb/la 33 FOTBEHE aBTOMATMYHO Aa
MPEBKIIIOUN Ha PEXIMM 33 MOAAbPKAHE Ha XpaHaTa ToMJa — TO3U METOA Ce 13MOosI3Ba 3a
roTBEHE Ha Opu3.

2) W3non3sBaiTe rofsMo KONMYeCTBO BoAa, HabnoAaBaiTe npoLeca Ha roTBeHe 1
MpeBKJIloYeTe PbUYHO, KOraTo XpaHaTa e rotosa. ToBa € Hal-NIeCHUAT HauMH 3a rOTBEHE Ha
napa Ha "HescHUTEe", HEACHO KOMIMUYECTBO, HEAICHM 3e/IeHUYLIW, HEAICHW Pa3MepH.
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mncTpaynn 5 o603HaueHMe 3a MbiHeHe 10 enemeHT

1 konue 6 Kyna { sarpsBaHe
2 Kanak 7 MepuTesiHa valwa §§§ roteeHe

3 otBOP 8 nbxunua 11 namnunukm
4 Ko 9 6yTano 12 KOHTponep

3 Bopgerte cu 3anncKK, Korato roteute rno metopq 2. CneasalimaT NbT LWe MoXKeTe [a U3nosn3sarte
TOYHOTO KONMYECTBO BOAA M a OCTABMTE CbAa 3a FOTBEHe CaM Jla Cv CBbpLUM paboTaTa
(meTopg 1).

& MNPETAPAHE

4 He ce TpeBOXeTe 3a NperapsiHe — FOTBEHETO Ha Napa € CPABHUTESTHO HEXEH HauMH 3a
rOTBEHE 1 HAKOJIKO MU HY TV MOBEYE He Ca OT 3HaUEeHMe.
5 He nperapsiTe prbata — Le cTaHe TBbpAa KaTo ryma v Lie viMa BKYC Ha KapTOH.

& MNOAIroTOBKA

6 MocTaBeTe ypena Ha TBbPAA, PaBHA, TOMIOYCTONYMBA MOBBPXHOCT.

7 He n3nonsBaite ypeaa B 61130CT Unm nof 3aBecy, paptose, WKadboBe UM HELo ApYro,
KoeTo Mo>Ke Aa 6bJie MoBpeAeHo OT U3nM3alyaTa napa.

8 Pa3snonoxete kKabena Taka, Ye Aa He BUCK 1 ia HAMa OMAaCHOCT OT 3ananTaHe Uiy npenbBaHe
B Hero.

9 [IpbKTe NoA pbka pbKaBuum 3a dypHa (Mnu Kbpra), NoAN0XKKa UV YUNHWSA, 33 Ja CNOXNUTe
KynaTta cnep rotBeHe.

10 MocTaBeTe KynaTa B CbAa 3a rotBeHe.

& N3MUBAHE HA OPU3

11 HAakowm xopa Ka3BaT, Ye OpU3BbT He Ce MUE, TbIA KaTo 134e3BaT XPaHMUTESHNTE BeLlecTBa.

12 [Ipyrvi xopa Ka3Bart, 4e Opr3bT Ce MIe, Thil KaTo TOBa NpemMaxsa U3NINLLHOTO HuLLEeCTe,
OpV30BMA Npax 1 TpuLmTe.

13 AKO npaBuKTe OPN30BM TOMKM UK CYLLK, 338 KOETO € HEOOXOANMO OPU3bT Aa 3aserHe, Toraea
TOW He ce Mue.

14 AKO MCKaTe 0pK3 CbC 3bPHA, KOWUTO Ce OTAENAT JIECHO, TOraBa M3MVBAHETO LLe MOMOTHe.

& [TbJIHEHE

15 HanbnHeTe KynaTa ¢ He06X0ANMOTO KOMMYECTBO Opu3.

16 [Jo6aBeTe HeOBXOANMOTO KOMMUECTBO BOAa - OBUKHOBEHO ce cfara 1 yalla Boga 3a 1 vawa
opu3.

17 He npesuiiaBaiite 0603HaYEHNETO 3a MbJIHEHE.

& IOTBEHE

18 OcurypeTe Ha KynaTa eHakBO Pa3CTOsIHUE OT BCUYKM CTPAHU , 3@ MNO-A00ODBP KOHTAKT C
enemMeHTa.

19 MocTaBeTe Kanaka Ha KynaTa.

20 BkstoueTe wiencena B 3axpaHBalLuA KOHTAKT. Jlamnuukarta § we csetHe.

21 MpemecTeTe KoHTponepa o §§§. Tamnuukarta § we nsracHe.

22 KoraTo opu3bT e CBapeH, KOHTPOMep T Lie ce npemectu Ao §, namnuukata §§§ we nsracHe, a
namnuykata § e ceetHe.

23 OcTaBeTe OpU3bT 3a 0KOJIO 10 MUH., Cllef KOETO M3KIItoueTe ypeaa OT e/1IeKTPO3axpaHBaHETO.

24 CnoxeTe pbKkaBuum 3a dypHa.

25 KoraTo BaurHeTe Kamnaka, Le 13iA3aT napa v ropewy Bb3ayx. HaknoHete ro neko, 3a aa
HacouuTe NoToKa AaJiey oT Bac.

26 V3BafieTe KynaTa 1 Al NOCTaBeTe BbPXY NOANIOXKKA WU YMHUS.

27 N3non3BaiTe Nbxu1ua, 3a fia 00bpHETE 11 CMecuTe Opir3a, 3a ia MOXKe Aia M3rie3e napara.
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28 MoHAKora Ta3u YyacT OT OPK3a, KOATO € B KOHTAKT C KynaTa obpasyBa Kopuuka.
29 Hsakown xopa obuyaT Koprykara.
30 AKo He A uckaTe, cnef cepBupaHe Ha opur3a A NpeMaxHeTe C MbXuua

@ NOMBJIHUTEJSIHU CbCTABKU

31 Ako pobaBurTe CbCTaBKU (CTaduam, NNogoBe, ALK 1 Ap.), TPsAbBa Aa HamanuTe KONMyecTBOTO
opw3, 3a fjJa KOMMeHcMpaTe KONMYeCcTBOTO BOAA, KOETO Te Lie noemar.

32 Cradupute 1 cylueHnTe NIOJOBe Noemat TONKOBa BOAA, KOJIKOTO 1 0pU13a, 3aTOBA v ClIoXeTe
B MepuTesiHaTa yalla, 3aefjHoO C opu3a.

33 KaTo usano AagKnTe He noemaT MHOMO BOJa, 3aTOBA ' Jo6aBsanTe Cyief KaTo NpemMepuTte opursa.

& U3MNMOJI3BAHE HA CbJA 3A TOTBEHE HA NMAPA

34 [lobaBeTe HEOOXOAMMOTO KONNUYECTBO BoAa — M3non3Bante ropecnomeHatuTe meton 1 v v
2.

35 MocTaBeTe KoLa BbpXy ropHaTa YacT Ha KynaTa v CJioXKeTe XpaHaTta B Hero.

36 3a paBHOMEPHO rOTBEHE, HApeXXeTe XpaHaTa Ha NPMOM3NTENTHO eAHaKBY NapyeTa.

37 AKo roTBuTe rpax Uan Hewwo APpYyro, KOeTo MoxXe fa ce pa3nuiee 1 Aa nagHe BbB BoAaTa,
06BuIiTE B anyMmnHneBo ¢onuo.

38 BHuMmaBalTe, koraTto npemaxsate GOIMOTO — CloXKeTe pbKaBuuy 3a GypHa 1 n3non3sanTe
NaacTMacoBy WUMKU/MBXNULN.

39 CnoeTe Kanaka Bbpxy KoLua.

40 3non3BalTe CbAa 3a rOTBEHE MO CbLUMA HAYUH, KAKTO KOraTo roTBUTE Opu3.

41 Cna3BaliTe BpemeTo 3a roTBEeHe Ha Mnapa.

42 He ocTaBANTe XxpaHa B Cbfa Cjlef roOTBEHE Ha Napa - LWe CTaHe fienkasa.

(N, BOOETE CU BENEXKKU

43 3anuweTe cn BUAA 1 KONNYECTBOTO XpaHa 1 BoAa. CnepBalymAT NbT U3NON3BaTe TOYHOTO
KONMNYeCTBO BOZa 1 3ajalnTe BpeMeTO 3a roTBeHe.

& BYTAJIO

44 EyTaJ'IOTO He NO3BOJIABa Ha eNeMeHTa fia pa6OTI/I, OCBEH aKO KynaTa He € NoCTaBeHa
npaBuUNHO.

& [OTOBO?

45 V3knoueTe ypeaa oT 3aXpaHBaHETO.

46 He mecTeTe CbAa 3a FOTBEHE HA OPU3, aKO KyraTa BbTPe B HEro B Mb/iHa. Tol TeXun 1 Kabenst
MOMKe [1a Ce 3aKauu HAKbJE, 4OKATO Ce ABUKUTE.

47 Vi3BapieTe KynaTta OT CbAia 3a FOTBEHE Ha OpW3 Npeau Aa npean aa A nsnpasHure. AKo ce
onuTaTe [a M3BaJMTe XpaHaTa OT KynaTa, JOKaTo e B Cb[a, MOXeTe fja n3cunete
CbAbPKAHMETO B Cbfa. ToBa Lie ro noBpeaw.

& IPUXKN N NOAOPDHKKA

48 MN3knioueTe ypeaa v ro ocTaBeTe ia Ce OXJlaau npeau a ro NoyncTuTe unv npubepeTe.

¢ M3BapjeTe wiencena ot KOHTAKTa, C/ief] TOBa 13BafeTe KOHEKTOPa OT BXO/a 3@ e/IeKTPNYECTBO
Ha ypepa.

49 N3munnTe Kanaka, Kynarta 1 peLueTkaTa C Tonna canyHeHa BOAa, U3niakHeTe 1 nogcyLiere.

50 MNMouncreTe BCUYKM MOBBPXHOCTM C YNCTA BAAXHa Kbpna.

51 He nocTtaBanTe KOATO 1 Aa € YacT OT ypefa B MUASTHA MaLUVHa.
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Bpeme 3a roteeHe un 6e30nacHOCT Ha XpaHuTe

XpaHa (npsacHa) KOJNIM4YecTBo Bpeme (MUHYTN)
acrnepxm 4009 15-18
rpax 2009 20
6pokonn 200g 18
OpIOKCENCKO 3ene 200g 20
3esKa (4eTBbpT) 25-30
MOPKOBU ( Ha Kpbrueta) 200g 15-20
LiBEeTHO 3ene 2009 15
LapeBuLa (KoyaH) 2 24-35
TUKBUYKM ( Ha KpbryeTa) 200g 10-12
KapTodu (Ha KybyeTa) 4009 25-30
crnaHak 200g 5-8
nune (06e3KoCcTeHo) 400g 6-8
pubewko dune 400g 8-10
pv6a Ha napue 2 20-23
cKapugm 2509 10-12
onaluKa Ha omap (3ampaseHa) 12-15
MUan 2509 15

¢ He n3nonssaite Myuam, KOUTO ca OTBOPEHU Npeau roteeHe. foTBeTe Ha napa, AoKaTo ce
OTBOPAT HaMb/IHO 1 U3XBbPJIETE TE3W, KOWUTO He Ca ce OTBOPUIIN.

52 ToBa ca BMAOBEeTe BpeMeTpaeHe 3a eANHNYHY NiacTose XpaHa. LLle Tpabea aa
eKCMeprMeHTUPaTe, 3a 1a OTKPMETE NOAXOAALLOTO BpeMe 3a No6UMUTE BY ACTUA U
XPAHUTESTHU KOMBUHAL M.

53 [oTBeTE MECO, OMALLHY NTULVY 1 NPOV3BOAHM (KaiiMa, WHWLenn 1 Ap.), AoKaTo npu 6oaBaHe
roTeye coK 6e3 KpbB. PubaTa ce roteu, 4OKaTO MECOTO AobMe Henpo3payeH Bua.

54 JIncTHWTE 3eneHuyLmn TpAGBa Aa ce roTBAT Bb3MOXHO Hall-MasKo, 3a Aa ce 3anasAaT 3efieH 1
XpyrnKasu. AKO Cvi M3cuneTe BbB fiefieHa BOAa, Lie CrpeTe npoueca Ha rotTeeHe.

&5 OMA3BAHE HA OKOJTHATA CPEQIA

3a pa ce n3berHat ekonormyHN 1 3gpaBHn NPobieMmn Nopaay HanMume Ha onacHu cy6cTaHLn B
eneKTpUYeCcKUTe 1 eNeKTPOHHN CTOKK, ypeaute, 0603HaueH C TO31 CUMBOJ, He Tps6Ba naﬁf

Ce U3XBBPJIAT 3aeHO C HECOPTMPaHN 06LWMHCKM OTNaabUWY, a cnefBa Aa ce BbpHaT
06paTHO, [a ce n3nonseat OTHOBO NN peunknmpart.
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