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

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

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

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

® Don't put the base unit in liquid.

Misuse of the appliance may cause injury.

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

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

HOUSEHOLD USE ONLY
DIAGRAMS
A. Lid G. Reservoir
B.  Rice bowl H. Baseunit
C. Basket I, Light
D. Tray J. Timer
E.  Steam tube @ Dishwasher safe
F.  Element

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

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



FILLING

1.

Fill the reservoir to max (1.21). This'll give you about 60 minutes steaming, enough time for most
foods.

Don't add anything to the water. Seasonings, marinades, etc. should be added to the food, not the
steaming water. They won't circulate with the steam, they'll just concentrate in the reservoir, possibly
damaging the surfaces of the reservoir and element.

ASSEMBLY

1.
2.

Fit the steam tube round the element, so that the element is in its centre.

Sit the tray on the base unit. The tray fits only one way round, to allow for the control panel. It
prevents juices from the food reaching the element and reservoir.

The basket handles are marked 1, 2, and 3. You may use 1, 2, or 3 baskets at a time.

Fit basket 1 on top of the tray. Put food in the basket.

Fit basket 2 on top of basket 1. Put food in the basket.

Fit basket 3 on top of basket 2. Put food in the basket.

Fit the lid.
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COOKING

1.
2.

A

Put the plug into the power socket.

Turn the timer clockwise to the required time. Don't try to turn it anti-clockwise or you may damage
it.

The light will come on.

Steam will start to fill the baskets.

When the timer returns to 0, a bell will sound and your steamer will switch off.

If you want to stop the appliance early, unplug it.

TOPPING UP

1.
2.

Slowly pour water into one of the holes at the sides of the tray.
Keep an eye on the water level - don't let it get above max.

COOKING RICE

cUubhwN—

Add the dry rice and water to the rice bowl in the ratio according to the package directions.

Place the rice bowl into the bottom steaming basket.

Fit the lid on the steaming basket.

Rice should take 15 to 20 minutes, depending on type, quantity, and personal taste.

Check that the rice is cooked to your liking. Adjust the steaming times if not.

If you put rice underneath other foods, juices from those foods will alter the flavour of the rice, and
the additional liquid may make it mushy.

FINISHED?
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Unplug the appliance.

Put the lid on a plate or tray.

Lift the baskets off and set them down on plates or a tray.

Remove the tray carefully - the juices will be hot, and they may stain if spilt.
Empty the reservoir via one of the pouring lips at the sides.



WARNING

Use extreme caution when removing the baskets. Never remove all the baskets together. Remove
the baskets one at a time starting with the top one. Use oven mitts or similar to help protect
against burns from hot steam.

BOILING DRY

If the appliance boils dry, the thermostat will cut off power to the element. The light will go off, but the
timer will keep going. The thermostat will cycle on and off till you remember to add water, or till the timer
returns to 0 and switches off.

1. Unplug the base unit, let it cool for a couple of minutes, then fill the reservoir with water and start

again.

2. When calculating the time needed, allow for the whole of the time already spent steaming, and part
of the time between running dry and restarting, as the cooking process won't have stopped
immediately the reservoir ran dry.

SUGGESTED STEAMING TIMES

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

Food (fresh) Notes Time (minutes)
Broccoli Cut into 1-2 cm florets/pieces 13-15
Green Beans Lay flat in the basket 13-15
Carrots Slice approx. %2 cm thick 17-19
Cabbage (savoy) Shred or cut into pieces 1-13
Asparagus Lay flat in the basket 1-13
Courgettes Slice approx. ¥2 cm thick 9-1
Sprouts Whole (approx. 2 cm in diameter) 13-15
Cauliflower Cut into 1-2 cm florets/pieces 15-17
Sweetcorn Whole, on the cob 17-21
Potatoes New potatoes or potatoes cut into 1-2 cm pieces 21-23

The following foods should be cooked once steam is being produced by your steamer. Add the

ingredients to the basket(s) and cover with the lid but don't put the baskets onto the drip tray until steam
is being produced. Once steaming, carefully put the basket(s) with the food inside onto the drip tray using
oven gloves or similar and start timing.

Food (fresh) Notes Time (minutes)

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

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

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

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

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

Steak fish Tuna, Swordfish, etc. 7-9

Mussels Stir half way through cooking 8-10

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




HINTS, TIPS AND FOOD SAFETY

. Don't worry too much about overcooking. Steaming is a relatively gentle cooking method and a few
minutes extra generally won't matter.

«  Toallow the steam to circulate:
a) Packfood loosely in the baskets.
b) Whenever possible, use single layers of food.
c¢) Leave spaces between the pieces.
d) When layering food in a basket, leave spaces between the pieces in each layer to let

the steam circulate through the layers.

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

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

«  Arrange food in a single layer.

« Uniformly cut foods will steam more evenly.

«  Stirfood halfway through a longer steam cycle for more even steaming.

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

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

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

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

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

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

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

«  Youshould cook leaf vegetables as little as possible, to keep them green and crisp. Plunging them
into iced water will stop the cooking process.

CARE AND MAINTENANCE

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

2. Wipe the base unit, inside and out, with a clean damp cloth.

3. Hand wash the removable parts.

@w You may wash these parts in a dishwasher.

If you use a dishwasher, the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface finishes. The
damage should be cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.

DE-SCALING YOUR STEAMER

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

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

Fit the steam guide, drip tray, one steaming basket and the lid.

Steam for 25 minutes

Unplug the unit and allow it to cool completely.

Pour out the descaling solution.

Repeat steps 1-4 using water only. Repeat until all traces of descaler have been removed.

Wash all removable parts in warm soapy water or on the top rack of the dishwasher.
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RECYCLING

ZE

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical
and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.




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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende Vorsichtsmalnahmen:

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

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

® Lassen Sie den Sockel nicht mit Fliissigkeit in Berlihrung kommen.

Bei nicht ordnungsgemafliem Gebrauch kann es zu Verletzungen kommen.
A Die Oberflache des Geréts erhitzt sich. Die Restwarme halt die

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

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

A.  Deckel H.  Sockel

B.  Reisschale I.  Kontroll-Lampe

C.  Korb J. Timer

D. Ablage @l Sptlmaschinenfest
E. Dampfaufsatz

F. Heizelement

G.  Wassertank



VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

AUFFULLEN

1. Den Tank bis zur Markierung max (1,2l) fillen. Dadurch erhalten Sie eine Garzeit von ca. 60 Minuten
- also genug Zeit fiir die meisten Arten von Lebensmitteln.
2. Fugen Sie dem Wasser bitte nichts hinzu. Gewlirze, Marinaden usw. sollten dem Gargut beigegeben
werden - nicht dem déampfenden Wasser. Diese kdnnen mit dem Dampf nicht im Gerét zirkulieren
- sie wiirden sie lediglich im Tank ansammeln und mdglicherweise die Fldchen des Tanks und das
Heizelement angreifen.
3. Stecken Sie den Dampfaufsatz tiber das Heizelement, so dass sich dieses in der Mitte befindet.

AUFSTELLEN

1. Positionieren Sie die Ablage auf dem Sockel.

2. Die Ablage muss so positioniert werden, dass die Kontrollanzeige sichtbar ist. Durch Einsatz der
Ablage wird verhindert, dass Lebensmittel in das Heizelement und den Wassertank gelangen.

3. Aufden Korbgriffen befinden sich die Markierungen 1,2 und 3. Sie kdnnen 1, 2 oder 3 Kérbe
gleichzeitig verwenden.
a) Setzen Sie Korb 1 auf die Ablage. Befiillen Sie ihn mit Lebensmitteln.

) Setzen Sie Korb 2 auf Korb 1. Befiillen Sie ihn mit Lebensmitteln.

¢) Setzen Sie Korb 3 auf Korb 2. Befiillen Sie ihn mit Lebensmitteln.

d) Setzen Sie den Deckel auf.

(o))

KOCHEN

1. Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.

2. DenTimerim Uhrzeigersinn auf die gewlinschte Zeit einstellen. Nicht versuchen, ihn gegen den
Uhrzeigersinn zu drehen, da er dadurch beschadigt werden konnte.

3. Die Kontroll-Lampe leuchtet auf.

Dampf verteilt sich in den Korben.

5. Stehtder Timer wieder auf 0, héren Sie einen Klingelton und der Dampfkocher wird automatisch
ausgeschaltet.

6.  Wollen Sie das Gerét vorzeitig ausschalten, ziehen Sie den Stecker vom Strom.

»

WASSER NACHGIESSEN

1. GieBen Sie vorsichtig Wasser in eine der Offnungen an der Seite der Ablage.
2. Behalten Sie dabei die Wasserstand im Auge - der Wasserstand darf das max nicht tibersteigen.

REIS KOCHEN

1. Fullen Sie trockenen Reis und Wasser im auf der Packung angegebenen Verhaltnis in die Reisschale.

2. Setzen Sie die Reisschale in den unteren Dampfkorb.

3. Setzen Sie den Deckel auf den Dampfkorb.

4.  Die Zubereitung von Reis dauert 15 bis 20 Minuten, abhé@ngig von der Sorte, der Menge und dem

personlichen Geschmack.

Uberpriifen Sie, ob der Reis wie gewiinscht gekocht ist. Passen Sie andernfalls die Garzeit an.

. Wenn Sie den Reis unter anderem Gargut anordnen, beeinflussen die Safte von diesem Gargut den
Reis-Geschmack. AuBerdem kann der Reis durch die zusatzliche Flissigkeit matschig werden.

9
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FERTIG?

1. Den Stecker des Gerats aus der Steckdose ziehen.

2. Den Deckel auf einen Teller oder ein Tablett legen.

3. DieKdrbe herausnehmen und auf einen Teller oder ein Tablett legen.

4. Entfernen Sie vorsichtig die Ablage - die Flussigkeit ist heifl und kann Flecken hinterlassen, wenn sie
verschittet wird.

5. Leeren Sie den Wassertank Gber die Ausgussoffnungen an den Seiten.

ACHTUNG

Entnehmen Sie die Kérbe duBlerst vorsichtig. Entnehmen Sie nie alle Kérbe auf einmal. Entnehmen

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

oder Ahnliches zum Schnutz vor Verbrennungen durch den heien Dampf.

WAS PASSIERT, WENN DAS GERAT ,TROCKENKOCHT"?

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

1. Den Stecker des Sockels aus der Steckdose ziehen, den Sockel zwei Minuten lang abkiihlen lassen,
den Tank wieder mit Wasser fiillen und noch einmal von vorn anfangen.

2. Wenn Sie die erforderliche Zeit errechnen, sollten Sie die gesamte bereits mit Dampfen verbrachte
Zeit und einen Teil der Zeit, die zwischen dem Trockenkochen und dem erneuten Démpfen
vergangen ist, berlicksichtigen, denn der Garvorgang wird nicht sofort unterbrochen, sobald der
Tank trocken ist.

EMPFOHLENE GARZEITEN

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

Lebensmittel (frisch) | Hinweise Zeit (in Minuten)
Brokkoli In 1-2 cm grofBe Roschen/Stlicke geschnitten 13-15
Griine Bohnen Flach in den Korb gelegt 13-15
Karotten In ca. %> cm dicke Scheiben geschnitten 17-19
Kohl (Wirsing) Zerkleinert oder in Stlicke geschnitten 11-13
Spargel Flach in den Korb gelegt 11-13
Zucchini In ca. %2 cm dicke Scheiben geschnitten 9-1
Rosenkohl im Ganzen (ca. 2 cm im Durchmesser) 13-15
Blumenkohl In 1-2 cm grofe Réschen/Stilicke geschnitten 15-17
Mais im Ganzen, am Kolben 17-21

Kartoffeln oder Friihkartoffeln in 1-2 cm groB3e Stiicke 21-23
Kartoffeln .

geschnitten

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



Gargut vorsichtig mit Ofenhandschuhen oder Ahnlichem auf die Auffangschale und starten Sie den Timer.

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

HINWEISE, TIPPS UND SICHERHEIT IM UMGANG MIT LEBENSMITTELN

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

. Damit der Dampf zirkulieren kann, ist Folgendes zu beachten:

a) Das Gargut lose in die Korbe legen

) Das Gargut sollte nach Méglichkeit in nur einer Schicht in den Korb gelegt werden
¢) Zwischen den Stlicken Platz lassen
d) Wenn Sie mehrere Garkorbe auf einmal nutzen, so legen Sie die Garstlicke versetzt in

die Korbe, damit der Dampf frei durch alle Dampfgarkorbe zirkulieren kann.

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

. Der Dampfdeckel sollte wahrend des gesamten Garvorgangs aufgesetzt sein.

. Legen Sie jeweils nur eine Schicht Gargut auf.

. GleichmaBig geschnittenes Gargut wird gleichmaBiger gegart.

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

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

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

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

-kombinationen ideal sind.

. Garen Sie Gargut, das Sof3e oder Flussigkeiten enthalt, in der Reisschale.

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

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

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

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

1. Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerdt abkiihlen bevor Sie es sdubern oder wegraumen.
2. Den Sockel mit einem sauberen feuchten Tuch abwischen, und zwar von innen und auf3en.

3. Reinigen Sie die abnehmbaren Teile nur mit der Hand.

@ Sie kdnnen diese Teile im Geschirrspller reinigen.

Bei Verwendung eines Geschirrspulers kann das raue Umfeld im Geschirrspliler die Oberflichenlackierung
beschadigen. Die Beschddigung ist nur kosmetisch und beeintrachtigt nicht die Funktion des Gerates.

ENTKALKEN IHRES DAMPFGARERS

Kalkablagerungen kénnen mit der Zeit die Leistungsféhigkeit lhres Dampfgarers beeintrachtigen. Es wird
daher empfohlen, das Gerét alle 3 Monate von diesen Ablagerungen zu befreien (oder zu entkalken).

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

Setzen Sie den Dampfableiter, die Auffangschale und einen Dampfkorb mit Deckel ein.

Lassen Sie das Gerat etwa 25 Minuten lang laufen.

Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz und lassen Sie es vollstandig abkihlen.

GieBen Sie die Entkalkungslésung aus.

Wiederholen Sie Schritt 1-4 mit reinem Wasser, bis der Entkalker restlos ausgespiilt ist.

Waschen Sie alle separaten Teile in warmem Seifenwasser oder auf der oberen Etage der
Spulmaschine.

NowvhswnN

RECYCLING

Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu
ﬁ ﬁ vermeiden, diirfen Gerdte sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare
— Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem
Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische
Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien
bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.



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

PRECAUTIONS IMPORTANTES

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

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

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

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

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

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

SCHEMAS

A. Couvercle G. Réservoir

B. Bolderiz H. Base

C.  Panier I. Voyant

D. Plateau J. Minuterie

E. Tuyau avapeur @b Résistant au lave-vaisselle
F. Elément



AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

REMPLISSAGE

1.

Remplissez le réservoir jusqu’au max (1,2l). Ceci vous donnera environ 60 minutes de cuisson a la
vapeur, suffisant pour la plupart des aliments.

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

MONTAGE

Placez le tuyau de vapeur autour de I'élément de maniére a ce que I'élément se situe en son centre.
Placez le plateau sur le bloc de base. Le plateau peut étre placé d'une seule maniére pour permettre
d'accéder au panneau de contrdle. Il empéche les jus provenant des aliments d'atteindre |'élément et
le réservoir.

Les poignées du panier portent les marques 1, 2 et 3. Vous pouvez utiliser simultanément les paniers
1,20u3.

a) Placezle panier 1 sur le dessus du plateau Mettez des aliments dans le panier.

b) Placezle panier 2 au dessus du plateau 1. Mettez des aliments dans le panier.

¢) Placezle panier 3 au dessus du plateau 2. Mettez des aliments dans le panier.

d) Posezle couvercle.

CUISSON

o v w

Mettez la fiche dans la prise de courant.

Faites pivoter la minuterie dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu’a atteindre la durée
souhaitée. Si vous essayez de le tourner a I'inverse vous 'endommageriez.

Le voyant s’allume.

La vapeur va commencer a remplir les paniers.

Lorsque la minuterie arrive a 0, une sonnerie retentit et le cuiseur a vapeur s'éteint.

Sivous souhaitez arréter I'appareil plus tot que prévu, débranchez-le.

REMPLIR A NOUVEAU

1.
2.

Versez lentement de I'eau dans 'un des trous sur les cotés du plateau.
Observez le niveau d'eau - ne le laissez pas monter au-dessus de max.

CUISSON DU RIZ

1.

w

Ajoutez le riz sec et I'eau dans le bol de riz en suivant les proportions indiquées sur
I'emballage.

Placez le bol de riz dans le panier a vapeur inférieur.

Placez le couvercle sur le panier a vapeur.

Le riz cuit généralement en 15 a 20 minutes, en fonction du type de riz, de la quantité et de
vos préférences personnelles.

Vérifiez que le riz est cuit a votre go(t. Adaptez les durées de cuisson a la vapeur si ce n'est
pas le cas.

Sivous placez le riz sous d'autres aliments, les jus provenant de ces aliments vont changer la
saveur du riz, et le liquide supplémentaire le rendra en bouillie.
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TERMINE ?

1. Débranchez l'appareil.

Placez le couvercle sur une assiette ou sur un plateau.

Enlevez les paniers et posez-les sur des assiettes ou sur un plateau.

Retirez le plateau délicatement - les jus sont chauds et peuvent provoquer des taches en cas de
projections.

5. Videzle réservoir a I'aide d'un des becs verseurs sur les cotés.

AVERTISSEMENT

Soyez extrémement prudent(e) lorsque vous retirez les paniers. Ne retirez en aucun cas tous les
paniers a la fois. Retirez les paniers un a un en commencant par le panier du haut. Utilisez des
gants de cuisine ou une protection similaire pour vous protéger des brilures qui peuvent étre
causées par la vapeur chaude.

Hwn

EVAPORATION DE TOUTE L'EAU

Sil'appareil fonctionne a sec, le thermostat déconnectera l'alimentation électrique de I'élément. Le voyant

s'éteindra, mais la minuterie continuera a fonctionner. Le thermostat s'allumera et s'éteindra tour a tour

jusqu'a ce que vous ajoutiez de I'eau ou jusqu'a ce que la minuterie retourne a 0 et s'éteigne.

1. Débranchez la base, laissez-la refroidir pendant deux minutes et ensuite remplissez le
réservoir d'eau et recommencez.

2. Pour calculer le temps requis, tenez compte de la totalité du temps de cuisson déja effectuée
et une partie du temps entre I'évaporation de I'eau et la remise en marche, parce que le
procédé de cuisson n'aura pas cessé immédiatement apres |'évaporation de toute I'eau.

DUREES DE CUISSON A LA VAPEUR SUGGEREES

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

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

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

en morceauxde 1a2cm

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

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



Aliments (frais) Remarques Durée (minutes)

(Euf ala coque Mou / Moyen / Dur / Bien cuit 5-6/7-8/9-10/11-12

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

Poitrine de poulet Ouvrez le poiss9n en portefeuille ou coupez-le en 12-14
morceauxde 1a2cm

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

ronds

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

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

Moules Mélangez a mi-cuisson 8-10

Crevettes royales

Retirez les coquilles. Faites cuire a la vapeur pendant 2 a 3 minutes ou jusqu’a ce

que les crevettes soient entierement cuites. Mélangez a mi-cuisson.

ASTUCES, CONSEILS ET SECURITE ALIMENTAIRE

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

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

Pour permettre la circulation de la vapeur:

a) Placezles aliments dans les paniers sans les serrer.

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

¢) Laissez des espaces entre les morceaux.

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

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

d'eau.

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

de vapeur.

Disposez les aliments en une seule couche.

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

Mélangez les aliments a mi-cuisson si vous utilisez un cycle de cuisson a la vapeur plus long afin

d‘assurer une cuisson plus uniforme.

Les aliments qui nécessitent des durées de cuisson plus longues doivent étre placés dans les paniers

de cuisson a la vapeur des niveaux inférieurs.

Placez les aliments qui nécessitent une cuisson a la vapeur plus douce ou des durées de cuisson plus

courts dans les paniers des niveaux supérieurs.

Vous devrez faire plusieurs essais pour identifier les durées qui s'adaptent le mieux a vos aliments et

combinaisons d'aliments préférés.

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

Les volailles et les poissons peuvent produire des jus riches en saveurs. Pour éviter la perte de ces

saveurs, emballez ces aliments dans du papier aluminium.

N'utilisez pas les moules ouvertes avant la cuisson. Cuisez a la vapeur jusqu'a ce que les coquilles

s'ouvrent entiérement, et jetez celles qui ne sont pas ouvertes apreés la cuisson.

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

clair. Cuisinez le poisson jusqu’a ce que la chair soit opaque.

Vous devriez cuire les [égumes a feuilles aussi peu que possible, de facon a les maintenir bien verts et

croquants. Si vous les plongez dans de I'eau glacée, vous pouvez arréter le processus de cuisson.




SOINS ET ENTRETIEN

1. Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir avant de le nettoyer ou de le ranger.

2. Essuyezlintérieur et I'extérieur de la base avec un chiffon propre humide.

3. Lavezalamain les pieces amovibles.

@ Vous pouvez laver ces piéces dans un lave-vaisselle.
Toutefois, les conditions de lavage au lave-vaisselle affecteront la finition de la surface de I'appareil. Cela

affecte 'apparence de l'appareil, non pas son fonctionnement.

DETARTRAGE DE VOTRE CUISEUR A VAPEUR

Au fil du temps, des dépots minéraux peuvent affecter la performance de votre cuiseur a vapeur. Il est

recommandé d‘éliminer ces dépdts (c'est-a-dire d'effectuer un détartrage) tous les 3 mois.

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

2. Positionnez le tube de guidage de la vapeur, le plateau d'égouttage, un panier a vapeur et le

couvercle.

Faites fonctionner le cuiseur a vapeur pendant 25 minutes

Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir complétement.

Videz la solution de détartrage.

Répétez les étapes 1 a 4 en utilisant uniquement de I'eau. Répétez I'opération jusqu'a ce que tous les

résidus du produit détartrant aient été éliminés.

7. Laveztoutes les parties amovibles dans de I'eau chaude savonneuse ou sur la grille supérieure du
lave-vaisselle.

o v kA w

RECYCLAGE

Afin d'éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des
ﬁ substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
mmmm rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et
électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.



Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde
geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

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

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

® Plaats de basismodule niet in een vloeistof.

Verkeerd gebruik van het apparaat kan leiden tot letsels.

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

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

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

A.  Deksel H. Basismodule

B.  Rijstkom I.  Lampje

C. Stoomschaal J. Timer

D. Drupbakje @ Vaatwasmachinebestendig
E.  Stoompijp

F. Verwarmingselement

G. Reservoir



VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

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

VULLEN
1. Vul het reservoir tot max (1,21).Dit geeft ongeveer 60 minuten stoom, wat voor de meeste
etenswaren voldoende is.
2. Voeg niets toe aan het water. Kruiden, marinades e.d. dienen aan de etenswaren te worden

toegevoegd, niet aan het stomende water. Ze circuleren niet met de stoom, maar concentreren zich
in het reservoir, waardoor de oppervlakken van het reservoir en het verwarmingselement kunnen
beschadigen.

MONTAGE
1. Plaats de stoompijp rond het verwarmingselement, zodat het verwarmingselement in het midden
zit.

2. Plaats het drupbakje op de basismodule. Het drupbakije zal slechts op één manier passen, zodat het
bedieningspaneel kan worden gebruikt. Het voorkomt dat sappen van het eten het
verwarmingselement en reservoir bereiken.

3. De handgrepen van de stoomschalen zijn gemarkeerd met 1,2 en 3. U kunt 1, 2 of 3 stoomschalen
gebruiken.

a) Zetstoomschaal 1 op het drupbakje. Plaats etenswaren in stoomschaal 1.

b) Zetstoomschaal 2 bovenop stoomschaal 1. Plaats etenswaren in de stoomschaal.

¢) Zetstoomschaal 3 bovenop stoomschaal 2. Plaats etenswaren in de stoomschaal.

d) Plaats het deksel.

KOKEN

1. Steek de stekker in het stopcontact.
2. Draai de timer met de klok mee naar de benodigde tijd. Draai niet tegen de klok in aangezien dit de
timer kapot maakt.

3. Hetlampje zal oplichten.

4. De stoomschalen worden gevuld met stoom.

5. Wanneer de timer weer op 0 staat, klinkt er een bel en zal de stoomkoker uitschakelen.
6. Indien u het apparaat eerder wilt stoppen, moet u de stekker uit het stopcontact halen.
BIJVULLEN

1. Schenk het water rustig in één van de openingen aan de zijkant van de basismodule.
2. Houd het waterniveau in de gaten; zorg dat het reservoir niet boven max. wordt gevuld.

RIJST KOKEN
1. Doe de droge rijst en het water in de rijstkom in de hoeveelheden die op het pakket staan
aangegeven.

2. Plaats de rijstkom in de onderste stoommand.

Plaats het deksel op de stoommand.

4. Hetduurt ongeveer 15 tot 20 minuten om rijst te stomen, afhankelijk van het type, de hoeveelheid
en persoonlijke voorkeur.

5. Controleer dat de rijst naar wens gekookt is. Pas de stoomtijd aan als dit niet het geval is.

« Wanneer u rijst onder andere etenswaren plaatst, veranderen de sappen van die etenswaren de
smaak van de rijst en door het extra vocht kan de rijst gaan plakken.
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KLAAR?

1 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

2. Leghet deksel op een bord of een dienblad.

3. Haal de stoomschalen van het apparaat en zet ze op een bord of een dienblad.

4. Verwijder de lekbak voorzichtig - de sappen zullen heet zijn en kunnen vlekken achterlaten indien er
wordt gemorst.

5. Maak het reservoir leeg via één van de openingen aan de zijkant.

WAARSCHUWING

Wees bijzonder voorzichtig wanneer u de manden verwijdert. Verwijder nooit alle manden

tegelijk. Verwijder de manden een voor een, begin met de bovenste mand. Gebruik ovenwanten of

een gelijkwaardig product om u te beschermen tegen brandwonden door stoom.

DROOGSTOMEN

Wanneer het apparaat droogstoomt, zal de thermostaat de stroom naar het verwarmingselement

verbreken. Het lampje zal uitgaan, maar de timer zal blijven doorlopen. De thermostaat zal aan- en

uitgaan, totdat u water toevoegt of totdat de timer weer 0 aangeeft en het apparaat uitschakelt.

1. Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact, laat het apparaat enkele minuten afkoelen, vul
het reservoir met water en begin opnieuw.

2. Houd bij het berekenen van de benodigde tijd rekening met de reeds verstreken stoomtijd en de tijd
tussen het droogstomen en opnieuw starten, aangezien het stoomproces niet direct ophoud op het
moment van droogstomen.

GESUGGEREERDE STOOMTIJDEN

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

Voedsel (vers) Opmerkingen Tijd (minuten)
Broccoli In bloempjes/stukken van 1-2 cm snijden 13-15
Sperziebonen Vlak in de mand leggen 13-15
Wortels In stukken van ong. %2 cm dik snijden 17-19
Kool (savooiekool) In stukken scheuren of snijden 11-13
Asperges Vlak in de mand leggen 11-13
Courgettes In stukken van ong. %2 cm dik snijden 9-11
Spruiten Heel (diam. ong. 2 cm) 13-15
Bloemkool In bloempjes/stukken van 1-2 cm snijden 15-17
Mais Heel, als kolf 17-21
Aardappels Nieuwe aardappels of aardappels in stukjes van 1-2 cm 21-23

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

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

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

HINTS, TIPS EN VOEDSELVEILIGHEID

. Wees niet bang etenswaren te gaar te stomen; stomen is een relatief zachte bereidingsmethode en
een paar minuten meer maakt meestal geen verschil.

. Om de stoom te laten circuleren:
a) Legtudeetenswaren losjes in de schalen.
b) Beperkt u de etenswaren zoveel mogelijk tot één laag per schaal.
c) Laatuwat ruimte tussen de verschillende etenswaren.
d) Zorgt u bij meerdere lagen in een schaal voor wat tussenruimte om de stoom door de

verschillende lagen te laten circuleren.

«  Zorg ervoor dat het waterpeil altijd boven het merkteken Min. van het kijkglas voor waterniveau
blijft.

. Het stoomdeksel moet altijd op de mand blijven tijdens het stomen.

. Plaats het voedsel in een enkele laag.

. Gelijkmatig gesneden voedsel stoomt gelijkmatiger.

. Roer het voedsel halverwege een langere stoomperiode voor gelijkmatiger stomen.

«  Voedsel dat langer moet garen, moet in de onderste stoommanden geplaatst worden.

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

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

. Gebruik de rijstkom om voedsel in saus of vloeistof te bereiden.

. Sap van kip of vis kan druppen en smaken overbrengen. Verpak ze in folie om dit te voorkomen.

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

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

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

Grote garnalen

ZORG EN ONDERHOUD

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

2. Veeg de basismodule van binnen en buiten af met een schone vochtige doek.

3. Wasde afneembare onderdelen met de hand.

@ U kunt deze onderdelen in een vaatwasmachine wassen.

Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten beinvioeden. De

schade is normaal uitsluitend esthetisch en heeft geen invioed op de werking van het apparaat.

UW STOMER ONTKALKEN

Door de tijd heen kan minerale afzetting de prestatie van uw stomer nadelig beinvioeden. Het wordt

aanbevolen om deze afzetting om de 3 maanden te verwijderen (ontkalken).

1. Maak ongeveer 1 liter ontkalkingsoplossing volgens de instructies van de fabrikant. Giet de
oplossing in het waterreservoir.
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Plaats de stoompijp, het lekbakje, een stoommand en het deksel.

Stoom gedurende 25 minuten.

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

Giet de ontkalkingsoplossing af.

Herhaal stap 1-4 met schoon water. Herhaal tot alle sporen van ontkalken verwijderd zijn.

Was alle afneembare elementen met warm zeepwater of in de bovenste lade van de vaatwasser.

NouswN

RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
ﬁ apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen
mmmm niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.
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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:

L'apparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e da persone

con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali o senza esperienza e

conoscenza a condizione che vengano controllate/istruite e capiscano i -
pericoli in cui si pud incorrere. | bambini non devono giocare con @
I'apparecchio. La pulizia e la manutenzione da parte dell’'utente non devono

essere effettuate da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il controllo di

un adulto. Tenere l'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di

eta inferiore agli 8 anni.

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

® Non immergere la base in sostanze liquide.

L'uso errato dell'apparecchio puo causare lesioni.

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

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

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
A.  Coperchio H. Base
B. Ciotola perilriso I.  Spia
C. Cestello J. Timer
D. Vassoio @w Lavabile in lavastoviglie
E.  Tubovapore
F.  Elemento diriscaldamento
G. Serbatoio
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AL PRIMO UTILIZZO

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

RIEMPIMENTO

1. Riempire il serbatoio dell'acqua fino al segno ‘max’ (1,21) che bastera per circa 60 minuti di cottura a
vapore, sufficienti per la maggior parte dei cibi.

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

MONTAGGIO
1. Montare il tubo vapore attorno all'elemento di riscaldamento in modo che quest’ultimo si trovi al
centro.

2. Collocare il vassoio sulla base. Il vassoio si aggancia solo in una direzione, per lasciar spazio al
pannello di controllo. Evita che i liquidi provenienti dal cibo raggiungano I'elemento e il serbatoio.
3. Le maniglie del cestello sono indicate con i numeri 1, 2 e 3. Potete usare 1, 2 0 3 cestelli alla volta.
a) Montareil cestello 1 sopra al vassoio. Mettere il cibo nel cestello.
b) Montare il cestello 2 sopra al cestello 1. Mettere il cibo nel cestello.
c¢) Montareil cestello 3 sopra al cestello 2. Mettere il cibo nel cestello.
d) Montare il coperchio.

COTTURA

1. Inserire la spina nella presa di corrente.
2. Ruotare il timerin senso orario per impostarlo sul tempo necessario. Non cercare di ruotarlo in senso
antiorario perché si romperebbe.

3. Laspiasiaccende.

4. llvapore iniziera a riempire i cestelli.

5. Quando il timer tornera a 0 si sentira un segnale acustico e la vaporiera si spegnera.
6.  Sesivuole fermare I'apparecchio, scollegarlo.

RABBOCCO

1. Versare lentamente I'acqua in una delle aperture laterali del vassoio.
2. Tenere d'occhio il livello dell'acqua e non permettere che superi il segno max.

COME CUOCERE IL RISO

Aggiungere riso asciutto e acqua nella ciotola per il riso secondo la proporzione indicata sul pacchetto.
Disporre la ciotola per il riso nel cestello inferiore per la cottura a vapore.

Mettere il coperchio sul cestello per la cottura a vapore.

La cottura del riso & di 15 - 20 minuti, a seconda del tipo, della quantita e del gusto personale.
Controllare che la cottura del riso sia di vostro gradimento. Regolare i tempi di cottura a vapore se
non lo avete ancora fatto.

. Mettendo il riso sotto altri cibi, i liquidi di tali cibi modificherebbero il sapore del riso, e il liquido
addizionale potrebbe farlo spappolare.

nhwn =
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FINITO?

Staccare la spina dalla presa di corrente.
Porre il coperchio su un piatto od un vassoio.

Rimuovere il vassoio con cura - i liquidi saranno caldi e potrebbero macchiare se schizzano.

1.
2
3. Sollevarei cestelli e deporli sui piatti o sul vassoio.
4
5

Svuotare il serbatoio mediante le aperture per il riempimento poste ai lati.

AVVERTENZA

Prestare molta cura nel rimuovere i cestelli. Non rimuovere tutti i cestelli in una volta sola.
Rimuoverli uno alla volta iniziando da quello superiore. Utilizzare dei guanti da forno o simili per

proteggersi dalle ustioni che potrebbero essere provocate dal vapore caldo.

L'ACQUA NEL SERBATOIO E FINITA

Se l'acqua nell'apparecchio dovesse asciugarsi, il termostato toglierebbe energia all'elemento. La spia si

spegnerebbe, ma il timer continuerebbe a funzionare. Il termostato si accende e si spegne ciclicamente

fino a quando ci si ricorda di aggiungere I'acqua, o fino a quando il timer arriva a 0 e si spegne.

1. Staccare la spina della base, lasciare raffreddare la base per un paio di minuti e riempire quindi il
serbatoio con acqua, poi ricominciare.

2. Nel calcolare il tempo di cottura necessario, tenere conto di tutto il tempo gia trascorso e di una

parte del tempo intercorso fra la fine dell'acqua e il riavvio, poiché il processo di cottura non termina

immediatamente quando il serbatoio rimane a secco.

TEMPI DI COTTURA A VAPORE CONSIGLIATI

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

Alimento (fresco) Note Tempo (minuti)
Broccoli Tagliare in pezzi/inflorescenze di 1-2 cm 13-15
Fagiolini Disporre sul fondo del cestello 13-15
Carote Fare delle fette di circa 2 centimetro di spessore 17-19
Cavolo (cavolo verza) | Spezzare o tagliare a pezzi 11-13
Asparago Disporre sul fondo del cestello 11-13
Zucchine Fare delle fette di circa %2 centimetro di spessore 9-11
Cavolini Intero (circa 2 centimetri di diametro) 13-15
Cavolfiore Tagliare in pezzi/inflorescenze di 1-2 cm) 15-17
Mais dolce Intero, sulla pannocchia 17-21
Patate Patate novelle o patate comuni tagliate in pezzi di 1-2 cm 21-23

| seguenti alimenti devono essere cucinati quando la pentola inizia a produrre vapore. Aggiungere gli

ingredienti al/i cestello/i e coprire con il coperchio ma non mettere i cestelli sul vassoio raccogli gocce fino

a quando c'e produzione di vapore. Una volta iniziata la cottura a vapore, collocare con curaiil/i cestello/i
con dentro il cibo sul vassoio raccogli gocce utilizzando dei guanti da forno o simili e avviare il timer.

Alimento (fresco)

Note

Tempo (minuti)

Uovo bollito Morbido / Medio / Duro / Ben cotto 5-6/7-8/9-10/11-12
Uovo in camicia Collocare in un pirottino o un piattino 5-6

Petto di pollo Aprire a ventaglio o tagliare a cubetti di 1-2 cm 12-14
Salmone/filetti di Merluzzo, eglefino, ecc. 7-9

pesce

Pesce piatto bianco | Platessa, sogliola, pangasio, ecc. 3-4

Pesce a tranci Tonno, pesce spada, ecc. 7-9
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Alimento (fresco) Note Tempo (minuti)

Cozze Mescolare a meta cottura 8-10

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

Gamberi reali . R
completamente cotti. Mescolare a meta cottura.

CONSIGLI, SUGGERIMENTI E SICUREZZA DEL CIBO

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

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

strato per consentire la circolazione del vapore attraverso gli strati.

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

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

. Sistemare il cibo su un unico strato.

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

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

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

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

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

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

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

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

. Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i liquidi che
fuoriescono sono trasparenti. Cuocere il pesce fino a quando &€ completamente opaco all'interno.

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

CURA E MANUTENZIONE

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

Passare un panno pulito inumidito sull'interno e sull'esterno della base.

Lavare a mano le parti rimovibili.

Queste parti sono lavabili in lavastoviglie.

Se si usa la lavastoviglie, I'ambiente estremo al suo interno altera le finiture superficiali. Il danno dovrebbe
essere solo estetico e non dovrebbe modificare I'operativita dell'apparecchio.
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DECALCIFICAZIONE DELLA VAPORIERA

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

1.

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

2. Montare la guida vapore, il vassoio raccogli gocce, un cestello per la cottura a vapore e il coperchio.

3. Farfunzionare per 25 minuti.

4. Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare completamente.

5. Farefuoriuscire la soluzione decalcificante.

6. Ripetere le fasi 1-4 utilizzando solo acqua. Ripetere fino a quando tutte le tracce di decalcificante
sono state rimosse.

7. Lavare le parti amovibili con acqua calda e detersivo o nel cestello superiore della lavastoviglie.

RICICLO

ﬁ Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli

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

mmmm  simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i
prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.
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Lea las instrucciones, guardelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

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

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

El uso inadecuado del aparato puede ocasionar heridas.

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

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

SOLO PARA USO DOMESTICO

ILUSTRACIONES

A. Tapa G. Depésito

B.  Cubeta paraarroz H. Base

C. Cesta . Luz

D. Bandeja J. Temporizador

E.  Tubo del vapor @w Apto para lavavajillas
F. Resistencia

ANTES DEL PRIMER USO

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

1. Llene el depdsito hasta max (1,2 I). Esto ofrecera unos 60 minutos de vapor, tiempo suficiente para la
mayoria de las comidas.

2. Noanada nada al agua. Sazones, marinadas, etc. deberdn ponerse sobre la comida, no en el agua
que produce el vapor. No circulardn con el vapor, solamente se concentraran en el depésito y
posiblemente dafiaran las superficies del depésito o de la resistencia.

MONTAJE

1. Encaje el tubo sobre la resistencia de forma que esta quede en el centro del tubo.

2. Asiente la bandeja en la base. La bandeja solo ocupa una parte de la base, a fin de dejar espacio para
el panel de control. Impide que los jugos que desprenden los alimentos se derramen por la
resistencia y el depdsito.

3. Lasasasde la cestallevan las marcas: 1,2 y 3. Se pueden utilizar 1,2 o 3 cestas a la vez.

a) Ponga lacesta 1 en la parte superior de la bandeja. Ponga los alimentos en la bandeja.

b) Ponga la cesta 2 sobre la parte superior de la cesta 1. Ponga los alimentos en la
bandeja.

¢) Ponga la cesta 3 sobre la parte superior de la cesta 2. Ponga los alimentos en la
bandeja.

d) Ponga la tapa.

COCINAR

1. Enchufe el aparato a la corriente.
2. Gire el temporizador en sentido de las agujas del reloj hasta alcanzar el tiempo deseado. No intente
girarlo en el sentido contrario a las agujas del reloj o lo rompera.

3. Seencenderd la luz.

4. Lascestas irdn llendndose de vapor.

5. Cuando el temporizador llegue a la posicidn 0 sonara un timbre y la vaporera se apagara.
6.  Sidesea parar el aparato antes, desenchufelo.

LLENAR

1. Vierta lentamente agua en uno de los orificios situados en la parte lateral de la bandeja.
2. Vigile el nivel de agua - no deje que supere la marca de max.

COCINAR ARROZ

1. ARada arroz seco y agua a la cubeta para arroz en las proporciones indicadas en el paquete.

Meta la cubeta para arroz dentro de la cesta de abajo.

Coloque la tapa sobre la cesta.

El arroz se cocinard en unos 15 o 20 minutos, dependiendo de la variedad y la cantidad de arroz y del

gusto de cada cual.

5. Compruebe que el arroz ha quedado a su gusto. En caso contrario, ajuste los tiempos de coccion.

. Silo pone debajo de otra comida, los jugos de estas comidas alteraran el sabor del arroz, y el liquido
adicional puede ablandar la comida.

HwnN
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HA TERMINADO?

Desenchufe el aparato.

Ponga la tapa sobre un plato o bandeja.

Saque las cestas y pongalas sobre platos o una bandeja.

Retire la bandeja con cuidado; los jugos de los alimentos pueden estar calientes y manchar si
salpican.

5. Vacie el depésito mediante una de las boquillas de vaciado situadas en los lados del aparato.
ADVERTENCIA

Retire las cestas con sumo cuidado. No retire nunca todas las cestas a la vez. Retirelas una por una,
empezando por la de arriba. Utilice guantes de cocina o similares para ayudar a protegerse contra
quemaduras provocadas por el vapor caliente.

Awn = A

HERVIDO EN SECO

Si el aparato se queda sin agua durante la coccion, el termostato cortara el paso de corriente a la

resistencia. La luz se apagard, pero el temporizador sequiré funcionando. El termostato conmutard entre

apagado y encendido hasta que le ponga agua, o hasta que el temporizador se ponga en 0y se apague.

1. Desenchufe la base, déjela enfriar por un par de minutos, y entonces llene el depésito con agua y
comience otra vez.

2. Cuando calcule el tiempo que necesitard, tenga en cuenta el tiempo que ya ha estado cocinando a
vapor y una parte del tiempo entre que se quedd seco y el reinicio, ya que el proceso de coccién no
habra parado inmediatamente al quedarse seco.

TIEMPOS DE COCCION SUGERIDOS

Es preferible cocer estos alimentos empezando con la vaporera fria. Llene el depésito con agua fria, anada
los ingredientes y ajuste el temporizador segun se indica en la tabla.

Alimentos (frescos) | Notas Tiempo (minutos)
Brocoli Cortar en cogollitos/trozos de 1-2 cm 13-15
Judias verdes Extender de forma plana en la cesta 13-15
Zanahorias Cortar en rodajas de aprox. ¥2 cm de grosor 17-19
Col rizada Cortar en trozos o en tiras 1-13
Espérragos Extender de forma plana en la cesta 11-13
Calabacines Cortar en rodajas de aprox. > cm de grosor 9-1
Coles de Bruselas Enteras (aprox. 2 cm de diametro) 13-15
Coliflor Cortar en cogollitos/trozos de 1-2 cm 15-17
Maiz La mazorca entera 17-21
Patatas Patatas nuevas o patatas cortadas en trozos de 1-2cm 21-23

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

e inicie el temporizador.

Alimentos (frescos)

Notas

Tiempo (minutos)

Huevo duro

Blando / Medio / Duro / Bien hecho

5-6/7-8/9-10/11-12

Huevo escalfado Colocar en un ramekin o recipiente pequeio 5-6
Pechuga de pollo Cortar en mariposa o en trozos de 1-2 cm 12-14
Salmén/pescado redondo | Bacalao, abadejo, etc. 7-9
Pescado plano blanco Platija, lenguado, panga, etc. 3-4
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Pescado para filetes Atun, emperador, etc. 7-9
Mejillones Remover a mitad de la coccién 8-10
Pelar. Cocer al vapor durante 2-3 minutos o hasta que se hayan hecho por
completo. Remover a mitad de la coccién.

Langostinos

INDICACIONES, CONSEJOS Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

. 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.

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

permitir que el vapor circule entre la comida.

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

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

. Coloque los alimentos en una sola capa.

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

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

uniforme.

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

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

. Serd necesario experimentar con los tiempos de coccion para encontrar los que mejor se ajustan a
sus alimentos favoritos y sus combinaciones.

. Utilice la cubeta para arroz para cocer cualquier tipo de alimentos en una salsa o liquido.

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

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

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

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

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

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

Limpie la base, por dentro y fuera, con un pafo himedo limpio.

Lave a mano las piezas que puedan separarse.

Puede lavar estas piezas en el lavajillas.

Si usa el lavavajillas, las condiciones adversas durante el lavado pueden afectar a los acabados de las
superficies del aparato. El dafio sera solo estético y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.

ELIMINACION DE LA CAL

Con el tiempo, las incrustaciones de sustancias minerales pueden afectar al rendimiento del cocedor a

vapor. Se recomienda eliminar dichas incrustaciones (eliminar la cal) cada 3 meses.

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

31



Coloque el tubo de vapor, la bandeja de goteo, una cesta y la tapa.

Deje la vaporera en funcionamiento durante 25 minutos.

Desenchufe el aparato y déjelo enfriar por completo.

Vacie la solucién desincrustante.

Repita los pasos 1-4 utilizando agua Unicamente. Repetir hasta eliminar por completo todo rastro del
desincrustante.

7. Lavetodas las partes extraibles en agua templada con lavavajillas o en la bandeja superior del

o wnN

lavavajillas.
RECICLAJE
Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que

mmmm  aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electrénicos y, cuando
corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.
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Leia as instrucoes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaucdes basicas de seguranga, incluindo:

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

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

® Nao mergulhe a base em liquido.

Utilizar o aparelho incorretamente podera resultar em ferimentos.

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

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

ESQUEMAS

A.  Tampa H. Base

B. Tacadoarroz . Luz

C.  Cesto J. Temporizador

D. Tabuleiro @ Lavavel na maquina
E.  Tubodo vapor

F.  Resisténcia

G. Depésito
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ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

Lave as pecas removiveis em dgua morna com sabao, enxague bem e seque.

ENCHER O DEPOSITO

1. Encha o deposito até a marca max (1,2l). Esta quantidade proporciona aproximadamente 60 minutos
de vapor, tempo suficiente para a maior parte dos alimentos.

2. Nao adicione nada a d4gua. Os temperos, as marinadas, etc., devem ser adicionados aos alimentos e
nao a dgua de vapor. Estes ndo circulam com o vapor e acumulam-se no depdsito com possivel
danificagdo das superficies do depdsito e da resisténcia.

MONTAGEM

1. Instale o tubo de vapor em volta da resisténcia, com a resisténcia ao centro do tubo.

2. Assente o tabuleiro sobre a base. O tabuleiro nao ocupa toda a base, para deixar espaco para o
painel de controlo. Evita que os sucos dos alimentos cheguem a resisténcia e ao deposito.

3. Aspegas do cesto estdo marcadas com 1,2 e 3. Poderd usar 1, 2 ou 3 cestos simultaneamente.
a) Instale o cesto 1 sobre o tabuleiro. Coloque os alimentos no cesto.
b) Instale o cesto 2 sobre o cesto 1. Coloque os alimentos no cesto.
c) Instale o cesto 3 sobre o cesto 2. Coloque os alimentos no cesto.
d) Coloque atampa.

COZINHAR

. Ligue aficha a tomada eléctrica.
2. Gire o controlo do temporizador no sentido dos ponteiros do rel6gio para o tempo desejado. Nédo o
tente mover no sentido contrario ao dos ponteiros do relégio ou parti-lo-a.

3. Aluzacende.

4. Ovapor comecara a encher os cestos.

5. Quando o temporizador regressar ao 0, soara uma campainha, e a panela a vapor desligar-se-a.
6. Se pretender desligar o aparelho mais cedo, desligue-o da corrente.

ENCHER

1. Lentamente, deite 4gua num dos orificios nas partes laterais do tabuleiro.
2. Mantenha um olho no nivel de dgua - néo deixe ultrapassar a marca max.

COZER ARROZ

1. Junte o arroz seco e a 4gua a taca de arroz na proporcao indicada nas instru¢des da embalagem.

2. Coloque ataca de arroz no cesto de cozer a vapor inferior.

3. Coloque a tampa no cesto de cozer a vapor.

4. Oarroz deverd levar 15 a 20 minutos a cozer, dependendo do tipo de arroz, da quantidade, e do
gosto pessoal.

5. Verifique se o arroz esta cozinhado ao seu gosto. Caso contrario, ajuste os tempos de cozedura a
vapor.

. Se puser o arroz debaixo de outros alimentos, os sucos desses alimentos alterardo o sabor do arroz e
o liquido adicional pode fazer com que fique empapado.

TERMINOU?

1. Desligue o aparelho.
2. Coloque a tampa num prato ou tabuleiro.
3. Retire os cestos e coloque-os em pratos ou num tabuleiro.
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4, Retire cautelosamente o tabuleiro - os sucos estardo quentes, e poderdo manchar se forem

entornados.
5. Esvazie o deposito por um dos bicos laterais.
AVISO

Tenha muito cuidado ao remover os cestos. Nunca remova todos os cestos juntos de uma vez.
Remova os cestos um de cada vez comecando pelo cesto superior. Use luvas de forno ou
semelhante para ajudar a proteger contra queimaduras do vapor quente.

FERVER EM SECO

Caso a fervura gaste toda a agua no aparelho, o termdstato cortara a corrente a resisténcia. A luz

apagar-se-a, mas o temporizador prosseguira. O termostato vai ligando e desligando o aparelho até se

lembrar de adicionar dgua ou até o temporizador voltar para 0 e desligar o aparelho.

1. Desligue a base da tomada eléctrica, deixe-a arrefecer durante aproximadamente dois minutos,
encha o depdsito com dgua e comece de novo.

2. Quando for calcular o tempo necessario, tenha em consideracdo o tempo ja passado ao vapor e
parte do tempo entre estar a funcionar sem dgua e o recomecar, porque o processo de cozedura ndo
para imediatamente depois de o depdsito ficar sem agua.

TEMPOS DE COZEDURA A YAPOR SUGERIDOS

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

Alimento (fresco) Notas Tempo (minutos)
Brécolos Corte em buqués/pedacos de 1-2 cm 13-15
Feijao verde Coloque no cesto de forma plana 13-15
Cenouras Corte em fatias de %2 cm de espessura (aprox.) 17-19
Couve (lombarda) Desfie ou corte em pedacos 1-13
Espargos Coloque no cesto de forma plana 1-13
Curgetes Corte em fatias de 2 cm de espessura (aprox.) 9-11
Couves de Bruxelas | Inteiros (2 cm em diametro aprox.) 13-15
Couve-flor Corte em buqués/pedacos de 1-2 cm 15-17
Milho doce Inteiro, na espiga 17-21
Batatas Batatas novas ou batatas cortadas em pedacos de 1-2 cm 21-23

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

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

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

cozido na totalidade. Mexa a meio da cozedura.
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DICAS, SUGESTOES E SEGURANCA ALIMENTAR

. Néo se preocupe em cozer demasiado os alimentos - o método da cozedura a vapor é relativamente
suave e, geralmente, uns minutos extra néo tém importancia.

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

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

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

+ Atampa de cozer a vapor deverd ser mantida em todos os momentos durante a cozedura a vapor.

. Distribua os alimentos numa Unica camada.

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

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

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

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

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

. Utilize a taca de arroz para cozinhar quaisquer alimentos que estejam num molho ou liquido.

. Os sucos de aves ou peixe poderao derramar e transferir sabores. Para ajudar a evitar esta situacéo,
enrole-os em aluminio.

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

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

. Os vegetais de folha devem ser cozinhados o0 menos possivel, para os manter verdes e estaladicos.
Mergulhé-los em dgua gelada para o processo de cozedura.

CUIDADOS E MANUTENCAO

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

2. Limpe a base por dentro e por fora com um pano limpo e himido.

3. Lave amdo as pecas removiveis.

Podera lavar estas pegas na maquina de lavar loica.

Se utilizar uma maquina de lavar loica, 0 ambiente agressivo no seu interior afectara o acabamento da
superficie. Os danos deveriam ser apenas cosméticos e nao deveriam afectar o funcionamento do
aparelho.

DESCALCIFICAR A SUA PANELA DE COZEDURA A VAPOR

Com o passar do tempo, os depdsitos minerais poderao afetar o desempenho da sua panela de cozedura

a vapor. E recomendado remover estes depdsitos (ou descalcificar) a cada 3 meses.

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

2. Encaixe o guia de vapor, o tabuleiro recetor, um cesto de cozedura a vapor e a tampa.

3. Cozaavapor durante 25 minutos
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4. Desligue a unidade da corrente elétrica e deixe-a arrefecer na totalidade.

Retire a solucao descalcificante.

6.  Repita os passos 1-4 usando apenas agua. Repita até que todos os vestigios de descalcificante sejam
removidos.

7. Lave todas as pecas removiveis em 4gua morna com detergente ou na prateleira superior da
maquina de lavar loica.

o

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

mmmm deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
elétricos e eletrdnicos e, quando aplicével, as baterias recarregaveis e ndo

recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado. -
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Las vejledningen og behold den til senere brug. Lad den fglge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage fer brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

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

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

® Lag ikke basen i vaeske.

Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.

A Apparatets overflader kan blive meget varme. Eftervarme holder

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

TEGNINGER

A Lig G. Vandbeholder

B.  Risskal H. Base

C. Kurv I.  Indikator

D. Bakke J. Timer

E.  Dampror @] Taler opvaskemaskine
F.  Element

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

1. Fyld vandbeholderen til max-maerket (1,2 I). Dette giver dig cirka 60 minutters dampning, nok til de
fleste slags mad.

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

SAMLING
1. Seet damprgret ned over elementet, sa elementet star i midten.
2. Seet bakken pa basen. Bakken kan kun vende én vej for at gere plads til kontrolpanelet. Det
forhindrer vaede fra maden i at treenge ned til elementet og vanbeholderen.
3. Kurvens handtag er markeret 1,2 og 3. Du kan bruge 1, 2 eller 3 kurve samtidigt.
d) Monter kurv 1 oven pa bakken. Leeg mad i kurven.
e) Monter kurv 2 oven pa kurv 1. Leeg mad i kurven.
f)  Monter kurv 3 oven pa kurv 2. Leeg mad i kurven.
g) Seetlaget pa.

TILBEREDNING

1. Tilslut apparatet til stram.

2. Drejtimereni urets retning og indtil den @nskede tid. Forsag ikke at dreje den mod urets retning,
den vil ga i stykker.

3. Lampen tender.

4. Dampen vil begynde at fylde kurvene.

5. Nartimeren vender tilbage til 0, lyder en klokke, og dampkogeren slukker.

6. Tag apparatets stik ud, hvis du ensker at stoppe det fer tid.

OPFYLDNING

1. Heeld langsomt vand ind ad hullerne péa bakkens sider.
2. Hold gje med vandniveauet - lad det ikke overstige max.

RISKOGNING

Heeld tor ris og vand i risskalen i det forhold, der angives pa pakken.

Seet risskalen ned i den nederste dampkurv.

Leeg ldget pa dampkurven.

Tilberedningstid for ris er 15 til 20 minutter, afhangig af type, meengde og personlig smag.
Kontrollér, at risen er kogt efter din smag. Tilpas dampningstiden om ngdvendigt.

Hvis du leegger ris under andre fadevarer, vil veede fra disse andre risens smag, og den ekstra veaeske
vil ggre den svampet.

TukhwnN

FARDIG?

1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Leeglaget pé en tallerken eller plade.

3. Left kurvene af og set dem pa en tallerken eller plade.

4, Tagforsigtigt bakken af - veeden vil vaere meget varm, og kan plette, hvis den spildes.
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5. Tem vandbeholderen gennem en af heaeldetudene i siderne.

ADVARSEL

Veer yderst forsigtig, nar du tager kurvene af. Tag aldrig alle kurvene af pa én gang. Tag i stedet
kurvene af én ad gangen - start med den gverste. Brug ovnhandsker eller lignende, som hjalper
med at beskytte dig imod forbraending fra den meget varme damp.

HVIS APPARATET KOGER T@RT

Hvis apparatet koger tort, vil termostaten afbryde stramforsyningen til elementet. Lampen slukker, men

timeren fortsaetter. Termostaten slar til og fra, indtil du husker at tilfgje vand, eller indtil timeren vender

tilbage til 0 og slukker.

1. Tagbasens stik ud, lad den kele af i nogle minutter og fyld derefter vandbeholderen med vand og
startigen.

2. Nardu beregner tiden, skal du tage hgjde for hele dampningstiden, som allerede har fundet sted
samt en del af tiden fra apparatet kogte tort til det blev genstartet, fordi tilberedningsprocessen ikke
stoppede gjeblikkeligt, da vandbeholderen Igb tor.

VEJLEDENDE DAMPNINGSTIDER

Disse fodevarer tilberedes bedst, hvis du bruger dampkogeren fra kold tilstand. Fyld vandbeholderen
med koldt vand, tilszet ingredienserne og indstil timeren ifalge tabellen.

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

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

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

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

igennem. Rer halvvejs gennem tilberedningstiden.
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RAD, TIPS OG FGDEVARESIKKERHED

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

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

sa dampen kan cirkulere gennem lagene.

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

. Dampléget skal altid veere pasat under dampning.

. Leeg altid maden i ét enkelt lag.

. Mad i nogenlunde lige store stykker tilberedes mere ensartet.

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

. Mad, der kraever laengere tilberedningstid skal legges i de nederste dampkurve.

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

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

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

«  Vede frafisk og fjerkrae kan dryppe og derved overfore smag. Dette kan afhjeelpes ved at pakke fisk/
flerkrae ind i alufolie.

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

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

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

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Afbryd stremmen til apparatet og lad den kele ned, for den rengeres og stilles veek.

2. Tor basen af indvendigt og udvendigt med en ren fugtig klud.

3. Vaskde aftagelige dele af i handen.

@ Du kan vaske disse dele i opvaskemaskinen.

De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelzegningen. Der beskadiges kun
udseendemaessigt og dette bor ikke pavirke apparatets drift.

AFKALKNING

Der kan med tiden opsta kalkaflejringer, som kan pavirke dampkogerens ydeevne. Vi anbefaler, at du
flerner disse aflejringer (afkalker) hver 3. maned.

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

Paseet damprarer, drypbakken, en dampkurv og laget.

Damp i 25 minutter.

Tag apparatets stik ud og lad det kele helt af.

Haeld afkalkningsblanding ud.

Gentag trin 1-4, men denne gang kun med vand. Gentag dette, indtil alle spor af afkalkningsprodukt
ervak.

ok wnN
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7. Vask alle aftagelige dele af i varmt seebevand eller i opvaskemaskinens everste kurv.

GENBRUG

For at undga miljg- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
ﬁ apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er maerket med et af
mmmm  disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen f6lja med om du 6verlater
apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, déribland féljande:

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

Om sladden &r skadad maste den ersttas av tillverkaren, serviceombud eller
nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.
® Lagg inte ned basenheten i nagon vatska.

Felaktig anvandning av apparaten kan orsaka skada.

A\ Apparatens utsida blir varm. Eftervarmen gor att utsidorna fortfarande

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

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

A.  Lock G. Vattenbehallare

B. Risinsats H. Basenhet

C.  Korg I Signallampa

D. Uppsamlingsfat J. Timer

E.  Angror @ Kan diskas i diskmaskin
F.  Element

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

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

43



FYLLA PA VATTEN

1.

Fyll vattenbehallaren till markeringen "max" (1,2 liter). Angkokningen kommer d4 att ta 60 minuter,
den tid som passar for de flesta ingredienser.

2. Tillsétt ingenting i vattnet. Smaksattningar, marinader och liknande ska tillsattas ingredienserna och
inte det varma vattnet. Sddana tillsatser kommer inte att spridas med dngan, de kommer i stallet att
samlas i vattenbehallaren och kanske skada vattenbehéllarens ytor samt elementet.

MONTERING

1. Sattfast angroret runt elementet och kontrollera att det &r centrerat i mitten.

2. Sattuppsamlingsfatet pa basenheten. Uppsamlingsfatet kan bara placeras t ett hall av hansyn till
kontrollpanelen. Uppsamlingsfatet férhindrar att vatska fran ingredienserna kommer i kontakt med
elementet och vattenbehéllaren.

3. Handtagen pa korgarna &r markerade med 1, 2 och 3. Man kan anvénda alla korgarna samtidigt.

a) Sattkorg 1 pa uppsamlingsfatet. Ligg ingredienser i korgen.
b) Satt korg 2 6ver korg 1. Ldgg ingredienser i korgen.

c) Séttkorg 3 6ver korg 2. Lagg ingredienser i korgen.

d) Satt pa locket.

TILLAGNING

1. Satt stickproppen i vdggkontakten.

2. Vrid timern medurs till dnskad tid. Vrid inte timern moturs, da gar den sénder.

3. Signallampan lyser.

4. Korgarna kommer att fyllas med anga.

5. Nértimern dtergar till 0 hors en ljudsignal och angkokaren stangs av.

6. Enextrasdkerhetsatgard &r att dra ut stickkontakten frén vagguttaget.

PAFYLLNING

1. Hall forsiktigt pa vatten genom ett av halen pa uppsamlingsfatets sidor.

2. Hallett 6ga pa vattennivan - |3t inte vattnet 6verstiga markeringen "max”.

ATT KOKA RIS

1. Tillsétt det torra riset i risskalen i den méngd som paketet anger.

2. Placerarisskalen i den nedre angkokningskorgen.

3. Satt pa locket pa angkokningskorgen.

4. Ris ska kokas i 15-20 minuter beroende pé sort, kvantitet och personlig smak.

5. Kontrollera att riset har tillagats enligt dina 6nskemdl. Anpassa dngkokningstiderna om sa inte &r
fallet.

. Om man satter risinsatsen under andra ingredienser kan vétska fran dessa ingredienser andra risets
smak och 6verskottet av vatska gor riset till grot.

FARDIG?

1. Draursladden pa apparaten.

2. Légglocket pa en tallrik eller ett uppsamlingsfat.

3. Lyftavkorgarna och sétt ned dem pa tallrikar eller uppsamlingsfat.

4. Varforsiktig nér du tar bort uppsamlingsfatet - vétskan ar het och om den spills ut kan den flacka
ned.

5. Tom vattenbehallare genom en av héllkanterna pa vattenbehallarens sidor.
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VARNING

Var extremt forsiktig nar du tar ut korgarna. Ta aldrig ut alla korgar samtidigt. Ta ut korgarna en i
taget och borja med den 6versta. Anvand ugnshandskar eller liknande for att forhindra
brannskador fran het anga.

TORRKOKNING

Om apparaten torrkokar kommer termostaten att avbryta stromtillforseln till elementet Signallampan

slacks men timern fortsatter att fungera. Termostaten kommer att kretsa fram och tillbaka tills du kommer

ihag att fylla pa vatten eller tills timern atergar till 0 och kopplas ur.

1. Koppla ur basenheten och lat den svalna under ndgra minuter. Fyll sedan pa vatten i
vattenbehéllaren och koppla in apparaten igen.

2. Berdkna aterstaende tillagningstid genom att ta hansyn till den tid da &ngkokningen verkligen
pagick och lagga till en del av tiden mellan torrkokning och aterstart eftersom tillagningsprocessen
inte upphdrde med en gang efter det att vattnet i vattenbehallaren hade kokat in.

FORESLAGNA ANGKOKNINGSTIDER

Dessa livsmedel tillagas bast i angkokaren nar de ar kalla. Fyll behéllaren med kallt vatten, tillsatt
ingredienserna och stdll in timern enligt tabellen.

Livsmedel (farska)

Anteckningar

Tid (minuter)

Broccoli Skér i 1-2 cm stora buketter/bitar 13-15
Haricots verts Lagg platti korgen 13-15
Morétter Skér i slantar pa ca 2 cm 17-19
Kal (savoy) Riv eller skar i bitar 1-13
Sparris Lagg platti korgen 11-13
Zucchini Skérislantar pa ca 2 cm 9-11
Brysselkal Hela (ca 2 cm i diameter) 13-15
Blomkal Skér i 1-2 cm stora buketter/bitar 15-17
Majs Hela, pa kolv 17-21
Potatis Farskpotatis eller potatis skuren i 1-2 cm stora bitar 21-23

Foljande livsmedel ska tillagas nar angkokaren borjar avge anga. Tillsatt ingredienserna i korgen(-arna)
och tack med locket, men satt inte korgarna pa uppsamlingsfatet forran anga produceras. Nar man
angkokar ska man forsiktigt satta korgen(-arna) med maten i pa uppsamlingsfatet med hjalp av
ugnshandske eller liknande och starta timern.

Livsmedel (farska)

Anteckningar

Tid (minuter)

Hardkokta dgg Mjuk/Mellan/Hard/Valstekt 5-6/7-8/9-10/11-12
Forlorade dgg Placera i en portionsform eller liten ugnsfast form 5-6
Kycklingbrost Filéa eller térna 1-2 cm stora bitar 12-14
Lax/rund fisk Torsk, kolja, etc. 7-9
Platt vit fisk Rodspétta, sjotunga, pangasius, etc. 3-4
Fiskfilé Tonfisk, svardfisk, etc. 7-9
Musslor Ror om efter halva tillagningstiden 8-10

. Avligsna skalen. Angkoka i 2-3 minuter eller tills rakorna ar genomkokta. Rér om
Kungsréakor

efter halva tillagningstiden.
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RAD, TIPS OCH LIVSMEDELSSAKERHET

. Overkokning &r inget stort problem - &ngkokning &r namligen en relativt varsam tillagningsmetod
och ett par minuter mer eller mindre spelar i regel ingen roll.

«  Tank pa foljande for att angan ska kunna cirkulera:
a) Packaingredienserna |6st i korgarna
b) Lagg om mojligt bara ned ett lager ingredienser
c) Sprid utingredienserna
d) Om man ldagger ned mer an ett lager ingredienser i en korg ska ingredienserna i varje

lager spridas ut sa att angan kan cirkulera genom lagren

. Se till att vattennivan alltid ar 6ver Min-markeringen pa vattennivafonstret.

. Angkokningslocket ska vara pa under hela &ngkokningen.

. Ldgg ingredienserna i ett enda lager.

. Skér ingredienserna i jamnstora bitar for battre resultat.

. Ror om efter halva tillagningstiden i en Iang angkokningscykel for jamnare tillagning.

. Livsmedel som kraver langre tillagningstid bor placeras i de ldgre angkokningskorgarna.

. Placera livsmedel som kraver skonsam angkokning eller kortare tillagningstider i de hdgre korgarna.

. Man bor préva sig fram for att se vilka tillagningstider som passar olika livsmedel och
matkombinationer.

. Anvand risskalen for att tillaga mat i sas eller vatska.

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

. Anvand inte musslor som redan &r dppna fore tillagningen. Angkoka musslor tills skalet &r helt Gppet
och kasta dem som inte har dppnats under tillagningen.

«  Tillaga alla kétt- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kéttsaften tranger igenom.
Tillaga fisk tills kottet r fast.

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

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Draursladden pa apparaten och Iat den kallna innan den gors ren eller stalls undan.

2. Torka av basenheten inuti och utanpa med en ren och fuktig trasa.

3. Diska avtagbara delar for hand.

@ Dessa delar kan diskas i diskmaskin.

Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvander diskmaskin. Detta kan endast eventuellt medféra
ytlig paverkan som inte inverkar pa apparatens funktion.

ATT AVKALKA DIN ANGKOKARE

Med tiden kan kalkavlagringar paverka prestandas hos din angkokare. Vi rekommenderar att man
avlagsnar dessa avlagringar (avkalkar) var tredje manad.

1. GOrungefar en liter avkalkningsldsning enligt tillverkarens anvisningar. Hall [6sningen i
vattenbehallaren.

Sétt pa dngledaren, uppsamlingsfatet, en angkokningskorg och locket.

Angkoka i 25 minuter

Dra ut sladden pa apparaten och Iat den svalna helt.

Hall ut avkalkningsldsningen.

Upprepa steg 1-4 med endast vatten. Upprepa tills alla spar av avkalkningslésning ar borta.

Diska alla avtagbara delar i varmt vatten med diskmedel eller i den dvre korgen pé diskmaskinen.

NowvswN
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ATERVINNING

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

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

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

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

® lkke legg baseenheten i vaeske.

Feil bruk av apparatet kan fare til skader.

A Apparatets overflater vil bli varme. Restvarmen vil holde overflatene

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

FIGURER

A.  Deksel G. Beholder

B. Risbolle H. Baseenhet

C.  Kurv . Lys

D. Brett J. Tidsbryter

E.  Dampror @ Kan vaskes i oppvaskmaskin
F. Element

FOR FORSTE BRUKEN

Vask de avtakbare delene i varmt sdpevann, skyll godt, og terk.
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FYLLING

1.

Fyll beholderen til max (1,2 I). Dette vil gi ca. 60 minutters dampkoking, og det er nok for de fleste
matvarer.

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

MONTERING

1.
2.

Sett dampraret pa elementet, slik at elementet er i midten.

Sett brettet pa baseenheten. Brettet passer kun én vei, slik at det er plass til betjeningspanelet. Det
hindrer at safter fra maten trenger inn i elementet og beholderen.

Kurvhandtakene er merket 1,2 og 3. Du kan bruke 1, 2 eller 3 kurver pa én gang.

a) Settkurv 1 oppa brettet. Legg mat i kurven.

) Sett kurv 2 oppa kurv 1. Legg mat i kurven.

c) Settkurv 3 oppakurv 2. Legg mat i kurven.

d) Sett pa lokket.

(o))

KOKING

1.
2.

o v kA w

Ha kontakten i stepselet.

Vri tidsbryteren med klokken til tiden du gnsker. Ikke vri den mot klokken, da dette vil kunne
odelegge den.

Lyset vil komme pa.

Kurvene vil begynne a fylles med damp.

Nar tidsbryteren er pa 0 igjen, vil en klokke ringe, og dampkokeren vil slé seg av.

Hvis du vil stoppe apparatet fer tiden, kan du bare ta ut stikkontakten.

PAFYLLING

1.
2.

Hell vann sakte inn i et av hullene pa sidene av brettet.
Hold @ye med vannivaet - ikke la det stige over max.

KOKE RIS

TuAwnN s

Tilsett torr ris og vann i risbollen slik det fremgar av veiledningen pa pakken.

Sett risbollen nederst i dampkurven.

Legg lokket pa dampkurven.

Ris skal ta 15 til 20 minutter, avhenging av type, mengde og personlige preferanser.

Sjekk at risen er kokt slik du liker. Tilpass damptiden hvis ikke.

Hvis du setter ris under annen mat, vil safter fra denne maten endre risens smak, og den ekstra
vaesken vil kunne gjgre den blgt.

FERDIG?

1.

2.
3.
4

Koble fra apparatet

Legg lokket pd en plate eller et fat.

Loft ut kurvene og sett dem pa plater eller brett.

Ta ut brettet forsiktig — saftene vil vaere varme, og de vil kunne danne flekker hvis de sgles
ut.
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5. Tem beholderen via en av hellekantene pa sidene.

ADVARSEL

Veer sveert varsom nar du fierner kurvene. Fjern aldri alle kurvene samtidig. Fjern en kurv av
gangen fra toppen av. Bruk ovnsvotter eller liknende for a beskytte deg mot a brenne deg pa varm
damp.

TORRKOKING

Hvis apparatet tarrkoker, vil termostaten stanse stremmen til elementet. Lyset vil slukkes, men
tidsbryteren vil fortsatt ga. Termostaten vil sla seg pa og av til du heller pa mer vann, eller til tidsbryteren
kommer til 0 og slar av apparatet.

1. Koble fra baseenheten, la den kjgle seg ned i noen fa minutter, fyll sa pa i beholderen og start pa

nytt.

2. Nar du beregner tiden som trengs, ma du ta hgyde for tiden som allerede har gatt og deler av tiden
mellom torrkokingen og omstarten, ettersom kokeprosessen ikke stoppet umiddelbart etter at det
ble tort i beholderen.

FORESLATT DAMPTID

Disse matvarene blir best kokt ved & bruke dampkokeren din fra kaldt. Fyll vannbeholderen med kaldt
vann, tilsett ingrediensene og innstill timeren etter anvisningen i tabellen.

Mat (fersk) Merknader Tid (minutter)
Brokkoli Skjeer i 1-2 cm store buketter/stykker 13-15
Grgnne bgnner Legg flatt i kurven 13-15
Gulrgtter Skjeer ca V2 cm tykk 17-19
Kal (savoy) Skjeer eller kutt i strimler 1-13
Asparges Legg flatt i kurven 11-13
Squash Skjeer ca. V2 cm tykk 9-1
Rosenkal Hele (ca. 2 cm i diameter) 13-15
Blomkal Skjeer i 1-2 cm buketter/stykker 15-17
Mais Hele, i kolber 17-21
Poteter Nypoteter eller poteter skaret i 1-2 cm store stykker 21-23

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

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

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

minutter ekstra vil normalt ikke ha noe a si.

For at dampen skal sirkulere:

a) Legg maten lgstikurvene.

) Bruk enkle lag med mat nar det er mulig.

c¢) Ladetvarerom mellom bitene.

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

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

Damplokket ma veere pa under hele dampingen.

Legg mateni et enkelt lag.

Mat som deles like store stykker vil dampes jevnere.

Rer i maten halvveis ved lengre damptid for jevnere dampkoking.

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

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

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

mat.

Bruk risbollen til a koke mat i saus eller vaeske.

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

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

skjell som ikke er apne etter koking.

Kok kjett, fiorfe, og lignende produkter (kjgttdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek fisk til

den er ugjennomsiktig.

Du ber koke bladgrgnnsaker sa kort tid som mulig, slik at de holder seg grenne og spree. Du kan

legge dem i iskaldt vann for a stoppe kokeprosessen.

(o))

STELL OG VEDLIKEHOLD

1. Draut kontakten fra apparatet og la det kjole fullstendig ned fer rensing og nedlagring.
2. Terk baseenhetens innside og utside med en ren fuktet klut.

3. Vaskavtakbare deler for hand.

@w Du kan vaske disse delene i oppvaskmaskinen.

Hvis du bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade
overflatebehandlingen. Skaden ber kun vaere kosmetisk, og ber ikke pavirke apparatets drift.

KALKFJERNING

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

Lag en kalkfjerningsblanding pa 1 liter slik produsenten anbefaler. Hell lasningen i vannbeholderen.
Sett pa plass dampreret, dryppskalen, en dampkurv og lokket.

Dampkok i 25 minutter

Trekk ut ledningen og la den avjele seg fullstendig.

Hell ut kalkfjerningsblandingen.

Gjenta trinn 1-4 bare med vann. Gjenta til alle spor av kalkfjerningen er borte.

Vask alle avtagbare deler i varmt sdpevann eller gverst i oppvaskemaskinen.

NowvkwnN =
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RESIRKULERING

For & unngd miljg- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
E\/ oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
mmmm  kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkil6lle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

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

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

® Alj upota padyksikkod mihinkdan nesteeseen.

Laitteen vadrinkdytto saattaa aiheuttaa henkilévahingon.

A Laitteen pinnat tulevat kuumiksi. Jalkilampo pitaa pinnat kuumina

kayton jalkeen.
Al3 laita j&4ssd olevaa lihaa tai siipikarjan lihaa laitteeseen - ne tulee sulattaa téysin ennen

valmistamista.
Al koske padyksikon kuumiin pintoihin, kanteen, koreihin, riisikulhoon tai alusastiaan. Kayta
patalappuja tai liinaa ja nosta koreja vain kahvoista.
Al kurkottele laitteen yli, ja pidd kidet, ksivarret, kasvot jne. etélld haihtuvasta vesihdyrysta.
Vesihdyrya haihtuu. Al sijoita laitetta lahelle verhoja, hyllyjen ja kaappien alle tai lihelle mitaan,
mika voisi vahingoittua haihtuvasta hoyrysta.
Al peit laitetta tai laita mitdan sen paalle.
Al kdyta muita kuin valmistajan omia lisilaitteita.
Al kayta laitetta muihin kuin tassa kayttoohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
VAIN KOTIKAYTTOON

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Pese irrotettavat osat ldmpiméssa saippuavedessd, huuhtele hyvin ja kuivaa.

TAYTTO

1. Téyta séilio maksimi tasoon (1,2 1). Témad antaa sinulle noin 60 minuutin hdyrytysajan, joka on riittdva
aika useimmille ruoka-aineille.

2. Al3lisaa mitaan veteen. Mausteet, marinadit yms. tulee lisitd ruokaan, ei héyrytysveteen. Ne eivat
liiku hoyryssd, ne vain kerddntyvat séilioon ja saattavat vahingoittaa sdilion pintoja ja elementtia.

KOKOAMINEN

1. Kiinnitd héyryputki elementin ympérille siten, ettd elementti on sen keskelld.
2. Aseta alusastia padyksikkdon. Alusastia sopii vain yhdelld tavalla, jotta ohjauspaneeli mahtuu.
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Alusastia estda ruoan nesteiden padsyn elementtiin ja vesisdilioon.
3. Korien kahvat on merkitty 1, 2 ja 3. Voit kdyttaa 1, 2 tai 3 koria yhtd aikaa.
a) Kiinnita kori 1 alusastian paalle. Laita ruoka koriin.
b) Kiinnita kori 2 korin 1 paalle. Laita ruoka koriin.
c) Kiinnita kori 3 korin 2 paalle. Laita ruoka koriin.
d) Laita kansi.

HOYRYTTAMINEN

1. Laita pistoke kiinni pistorasiaan.

2. Kaanna ajastin myotapaivaan tarvittavan ajan kohdalle. Ald yritd kddntda vastapdivaan tai voit rikkoa
sen.

Valo syttyy.

Hoyry alkaa tayttad koreja.

Kun ajastin palaa 0-asentoon, kello soi, ja hdyrykeitin sammuu.

Jos haluat pysdyttaa laitteen aikaisemmin, irrota se verkkovirrasta.

o v A w

VEDEN LISAAMINEN

1. Kaada hitaasti alusastian reidsta.
2. Pida silmalld veden tasoa - &ld anna sen ylittad maksimi tasoa.

RIISIN KEITTAMINEN

Lisaa raaka riisi ja vesi riisikulhoon pakkaukseen merkittyjen annosmadrien mukaan.

Aseta riisikulho alimpaan hoyrytyskoriin.

Kiinnité kansi hoyrytyskorin péalle.

Riisin valmistaminen kestad 15-20 minuuttia lajista, maarasta ja henkilokohtaisista mieltymyksisté
riippuen.

Tarkista riisin kypsyys mieltymystesi mukaan. Sdada hoyrytysaikaa, jos se ei ole sopiva.

6. Jos kdytdt useampaa hoyrytyskoria, keita riisi aina alimmassa korissa.

Jos laitat riisin muiden ruokien alle, niiden nesteet muuttavat riisin maun, ja ylimaardinen neste tekee
riisista puuromaista.

Hwn =

L

VALMISTA?

1. lrrota laite sdhkdverkosta.

2. Laita kansi lautaselle tai tarjottimelle.

3. Nosta korit pois ja aseta ne alas lautasille tai alustalle.

4. Irrota alusastia varovasti — ruoista valuneet nesteet ovat kuumia, ja ne saattavat tahrata, jos ne

valuvat.
5. Tyhjenna vesisdilid sen sivulla olevan kaatonokan kautta.
VAROITUS

Ole erittiin varovainen, kun poistat koreja. Ald koskaan poista kaikkia koreja yht aikaa. Poista
korit yksi kerrallaan aloittaen paallimmaisena olevasta. Kdyta patakintaita tai vastaavia
suojaamassa hoyryn aiheuttamilta palovammoilta.

54



KIEHUMINEN KUIVIIN

Jos laite padsee kiehumaan kuiviin, termostaatti katkaisee virran elementistd. Valo sammuu, mutta ajastin

jatkaa toimintaa. Termostaatti kytkeytyy paalle ja pois, kunnes muistat lisatd vetta tai kunnes ajastin palaa

0-asentoon ja sammuu.

1. Irrota padyksikko verkkovirrasta, anna sen jaahtya pari minuuttia, lisda sitten sdilioon vettad ja
kdynnista uudelleen.

2. Laskettaessa tarvittavaa aikaa, ota huomioon jo kdytetty hdyrytysaika ja osa ajasta, joka kului
kuivumisen ja uudelleen kdynnistdmisen valissg, silla hdyrystymisprosessi ei lopu heti kun vesisailio
kiehuu kuiviin.

EHDOTETUT HOYRYTYSAJAT

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

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

Parsa Aseta tasaisesti koriin 1-13
Kesakurpitsa Viipaloi noin %2 cm:n paksuisiksi 9-11
Ruusukaali Kokonaisina (noin 2 cm ldpimitaltaan) 13-15
Kukkakaali Leikkaa 1-2 cm:n kukinnoiksi/paloiksi 15-17
Maissi Kokonaisina, tahkassa 17-21
Perunat Uudet perunat tai perunat lohkotaan 1-2 cm:n paloiksi 21-23

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

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

VIHJEET, VINKIT JA TURVALLISUUS

- Ala murehdi likaa ylikypsymisesta - héyryttdminen on melko lempeé valmistusmenetelms ja
muutama ylimaardinen minuutti ei haittaa yleensa mitaan.
«  Jotta hdyry padsee kiertamaan:
a) Laita ruoat valjasti koreihin
b) Mahdollisuuksien mukaan laita vain yksi kerros ruokaa
c) Jatd ruokakappaleiden viliin tilaa
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d) Jos laitat koriin ruokaa useampaan kerrokseen, jdta véleja jokaiseen kerrokseen
hdéyrynkierron mahdollistamiseksi

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

. Hoyrytyskansi tulee pitada kiinni koko hdyrytyksen ajan.

«  Jarjestele ruoka-ainekset yhteen kerrokseen.

. Samankokoisiksi leikatut palat hoyrystyvat tasaisemmin.

. Sekoita ruoka-ainekset puolessa valissa, jos hdyrystysaika on pitkd, hdyrytys on silloin tasaisempi.

. Pisimman valmistusajan vaativat ruoat tulee laittaa alimpiin hdyrytyskoreihin.

. Aseta lempedd hoyrytysta tai lyhyemman valmistusajan vaativat ruoat ylakoreihin.

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

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

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

. Ala kayta simpukoita, jotka ovat avoinna ennen kypsentimista. Hoyrytd kunnes kuoret avautuvat
kokonaan, ja heitd pois kaikki, jotka eivat ole auki hdyryttdmisen jalkeen.

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

. Keitd lehtivihanneksia mahdollisimman védhan, jatd ne vihreiksi ja rapeiksi. Niiden upottaminen
jadveteen lopettaa kypsennyksen.

HOITO JA HUOLTO

1. Irrota laite sahkdverkosta ja anna sen jadhtya ennen puhdistusta tai sdilytykseen laittamista.

2. Pyyhi padyksikko sisdpuolelta ja ulkopuolelta puhtaalla kostealla liinalla.

3. Pese kasin irrotettavat osat.

@ Voit pestd ndmad osat myds pesukoneessa.

Astianpesukoneen ankara ympadristd voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn. Vahinko on vain kosmeettinen
eika sen pitdisi vaikuta laitteen toimintaan.

KALKINPOISTO HOYRYKEITTIMESTA

Mineraalijagdmat voivat ajan mydta vaikuttaa hdyrykeittimen suoritustehoon. Suosittelemme poistamaan
namd jaamat (kalkinpoisto) 3 kuukauden valein.

1. Valmista noin 1 litra kalkinpoistoliuosta valmistajan ohjeiden mukaan. Kaada liuos vesis&ilioon.
2. Kiinnitd hdyryn ohjain, valumisastia, yksi hoyrytyskori ja kansi paikoilleen.

3. Hoyryta 25 minuuttia

4. Irrota laite sahkoverkosta ja anna sen jaahtya kunnolla.

5. Kaada kalkinpoistoliuos pois.

6. Toista vaiheet 1-4 pelkalld vedelld. Toista, kunnes kaikki kalkinpoiston jadmat on poistettu.

7. Pese kaikki irrotettavat osat ldampimassa saippuavedessa tai astianpesukoneen yldtasolla.
KIERRATYS

Jotta valtettaisiin vaarallisista aineista ymparistélle ja terveydelle koituvat haitat, nailla
E symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttdisid paristoja ei saa
mmmm  hivittdad lajittelemattomana sekajétteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet sekd,
mikéli sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerdilypisteeseen.
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NMAPOBAPKA
MpouTnTe MHCTPYKLUM, COXPAHUTE VX, NPY Nepefade CONPOBOAMUTE NHCTPYKLUMEN. [epes nprMeHeHnem
U3AENNA CHAMNTE C HETO YMaKOBKY.

BAXXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

Cneﬂyl?ITe OCHOBHbIM NHCTPYKLMAM NO 6E3OI'IaCHOCTI/I, BK/IOYaA cnepyome:

licnonb3oBaHme JaHHOro YCTPOMCTBA AeTbMU CTapLue 8 NeT, Anuamm ¢
OrpaHNYeHHbIMM GU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMM U YMCTBEHHBIMU
CNOCOOHOCTAMY, HELOCTATKOM ONbITa SN 3HAHWI JONYCKAeTCA Npu
YCNOBUW KOHTPONA UM NHCTPYKTaxa U OCO3HAHNA CBA3AHHbIX PUCKOB.
[leTAM 3anpeLyeHo nrpatb € ycTponcTBoM. OUMCTKY 1 06CnyKMBaHMe
YCTPOWCTBA MOTYT BbIMOMHATb JeTuW CTapLue 8 neT npu yCnoBum
HabnogeHNa B3pOC/bIMU. XpaHWTe YCTPOMCTBO 1 Kabenb B HEAOCTYNMHOM
ANs geten go 8 net mecte.

Ecnun kabenb NoBpexaeH, OH JOMKEH ObITb 3aMeHEeH NPOU3BOANTENEM,
CEPBUCHBIM areHToOM UK Apyrum KBanmduupoBaHHbIM IMLOM NS
npefoTBpPaLLEHNA ONAaCHOCTH.

® He norpyxaiiTe 6a30Bbli1 60K B XULKOCTb.

HenpaBunbHoe ncnonb3oBaHne Npmbopa MOXET NPUBECTU K TPaBMe.

A\ TloBepxHOCTV NpMbOpa HarpeBatoTCA. 3a CUET OCTAaTOYHOrO TeMsa

I'IOBerHOCTVI 6yp.yT 0CTaBaTbCA ropAYnMmMKU nocne Ncnosib3oBaHUA.
He knagmTe B napoBapKy 3aMOPOXEHHOe MACO UV NTULY — Nepef, NCNoNb30BaHeM NOMHOCTbIO
pa3mopaxwBaiTe.
He npuKacaiitecb K ropAYMM NoBepXHOCTAM 6a30BOro 610Ka, KPbILLKY, KOP3WH, Yalun Ana puca unu
nopAoHa. Micnonb3yitTe KyXoHHbIe pyKaBHLibl UK TPAMKY, 1 6epuUTeCh TONbKO 3a PyUKM.
He HaknoHANTecb Haf yCTPONCTBOM 1 OCTeperaiTech nonajaHua ropayero napa Ha nuuo, pyku
Apyrvie yacTvi Tena.
BosmoxeH BbIbpocC napa. He nomelwaiite ycTponcTBO PAAOM C 3aHaBeCKaMy, NOj MOAKaMm1 Um
CTEHHbIMU WKaduMKamy, a TakKe Moba130cTu oT Nobbix NPeAMETOB, KOTOpPble MOTYT ObITb
nospexAeHbl BbIGPOCOM napa.
He HakpbiBaliTe Nprbop 1 He pa3MelLaliTe HNYEro Ha ero NOBEPXHOCTH.
Vicnonb3yiiTe TONbKO MPUHAANEXHOCTU 1 HacaAKM OT MPOU3BOANTENS.
Mpnbop He MoxeT paboTaTb OT BHELUHEro TaliMepa Uin ANCTAHLMOHHOM CUCTEMbI YNIPaBAeHNA.
He ncnonb3yitte npnbop, ecnn oH noBpexaeH unmu pabotaet ¢ nepeboamu.

TOJIbKO ANA BbITOBOIo UCMNOJIb30OBAHUA

A.  Kpbiwka H. bBa3osbiit 6nok

B. Yawa gna puca I.  TopcBeTka

C.  Kop3uHa J. Tanmep

D. NoppoH @ MOXHO MbITb B MOCYLOMOEYHON MaLlHe
E. Tpy6ka ana napa

F.  dnemeHt

G. Pe3epsyap
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MEPEA NEPBbIM NCIMOJIb3OBAHUEM

I'Ip0M0|7|Te BCe CbeMHble AeTann Tennow MblfIbHON BOFI,OVI, Kak cnegyeT CnoNIOCHUTE N NPOoCyLlnTe.

HAMOJIHEHUE

1. 3anonHnTe pesepByap 40 MakCMManbHOro YpoBHs (1,2 11). 3TOro KonMyecTBa BoAbl XBaTUT Ha 60
MUHYT, YTO BMOJIHE JOCTATOYHO AN MPUrOTOBEHNA GOMbLINHCTBA NPOAYKTOB.

2. Hwuuero He gobasnaiTe B Bogy. Mpunpasbl, MapuHagbl v np. cnegyet 406aBnATb B MPOAYKTbI, HO He B
BOAY, NPeAHa3HaueHHylo Ana napoobpasosaHus. [lobaBku He ByayT BbIXOAUTL BMECTE C MapoM, a
OCTaHyTCA B pe3epByape, YTO MOXKET NPUBECTM K Pa3PYLUEHNI0 €70 MOBEPXHOCTEN 1 K MOBPEXAEHNIO
3MemMeHTa.

CBOPKA

1. Pa3mecTute napoByto TPyOKY BOKPYT 3NeMeHTa, Tak YTOObl SNIeMeHT OKa3asca B LeHTpe.

2. YcTaHOBWTe NOAAOH Ha 6a30BbiN 6510K. [OAA0H MMeET NNLLb OHO NONOXKEHIE YCTAHOBKY, fjalollee
AOCTYN K NaHenu ynpasnenus. [loagoH NnpenATcTBYeT NonaaaHmIo NMLLEBbIX COKOB Ha SNeMEHT Ui B
pesepsyap.

3. Pyukun Kop3nH npoHymepoBaHbl yudpamu 1, 2 1 3. Bol MoxeTe 1cnonb3oBathb 1, 2 uam 3 Kop3uHbl
OfHOBPEMEHHO.

a) YcTtaHOBMTe KOP3MHY 1 cBepXxy Ha NOAAOH. [MonoxunTe NPOAYKTbl B KOP3UHY.
b) YcTaHoBUWTE KOP3KMHY 2 CBepXY Ha KOp3unHY 1. [lonoXxute NpoayKTbl B KOP3VHY.
c) YcTaHOBUTE KOP3UMHY 3 CBEPXY Ha KOP3UHY 2. [ToN0XKTe NPOAYKTbl B KOP3UHY.
d) 3akpoiTe KpblIWKOA.

FOTOBKA
1. BcTaBbTe BUSIKY B PO3€ETKY.
2. ToBepHUTE TaliMep MO YaCOBOI CTPESIKE, yCTaHOBUB HeobXxoaymoe Bpems. He nbiTaiitech

NOBEPHYTb ero NPOTUB YaCOBOW CTPESIKM — TaK Bbl MOXETe C/IOMaTb Tanmep.
Bknountca nogceTka.

lMap HauHeT 3aMNOoNHATb KOP3UHbI.

Korpa Tanmep BepHeTcA Ha 0, pa3AacTca 3BOHOK, M MapoBapKa BbIK/TIOYNTCA.

[ins 3KCTPEHHOM OCTAHOBKYM YCTPONCTBA €ro HEOOXOANMO OTKIIIOUNTD OT PO3ETKN.

o v w

NMPUTOTOBJIEHME PUCA

1. HacbinbTe puc v HanenTe BOAY B Yally ANA puca B NPOMOpLMAX, yKa3aHHbIX B UHCTPYKLMMN Ha

yrnaKoBKe.

MomecTnTe YaLly Ansa prca B HUXHIOK NapoBYI0 KOP3UHY.

HakpoiTe KOp31HY KPbILLKOW.

Puc rotosutca ot 15 40 20 MUHYT, B 3aBUCUMOCTI OT COPTa, KONNYECTBa U IMYHOrO BKYCa.

[oTOBbTE PUC MO CBOEMY BKYCY. [IpM HEOHXOAMMOCTU U3MEHNTE BPEMA NPUrOTOBNIEHUA.

. Ecnu Bbl nocTaBnTe pUC Nog APYrMM MPOAYKTaMU, C HUX MOXET CTeYb COK, YTO U3MEHUT BKYC 1
apomart puca, a U3BbITOK XKU[KOCTU CAENAET ero CINLLKOM Pa3BapyCTbiM.

vk wnN

3AKOHYUNN?

1. OTKnouMTE NPUBOP OT INEKTPOCETN.
2. TlonoxuTe KpbIlWKY Ha TapenKy niam NogHoC.
3. VI3BnekuTe KOp3vHbI N MOCTABbTE UX HA TAPENKI WU MOJHOCHI.
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4, OCTOpO)KHO M3BNEKNTE NOAAOH — €ro ropAayee COAepPKNMOE MOXKET BbI3BaTb OXOTI Npu nonafgaHnn

Ha KOXy.

5. CneiiTe pe3epByap Yepes OfVH 13 CJINBHbIX HOCUKOB COOKY.

BHUMAHMUE!

MpepenbHO OCTOPOXKHO BbIHMMAalITE NapoBble KOP3MHbI. HNKOraa He BbIHMMaTe Bce KOP3MHbI
cpasy. CHumaiiTe KOpP3uHbI N0 OHOI, HauYMHaA ¢ BepxHe. Micnonb3yiite NpUXBaTKu NN
pyKaBuLbl BO U36eKaH1e 0XK0roB OT ropsa4ero napa.

MOJIHOE BbIKUMAHUE BOA bl

Ecnv Boga B yCTPONCTBE MOMHOCTBIO BLIKMMAET, TEPMOCTAT OTK/IOYAET NUTAHME 3NeMeHTa.

Jlamnouka noracHeT, Ho TailMep NPOAOMKNT paboTy. TepMocTaT byaeT NepUOANYECKN BKIIOYATLCA 1

BbIKNIOYATbCA O TEX MOp, MOKa Bbl He J06aBNTE BOADI, UMV MOKa TaiMep He BepHETCA Ha 0 1 BbIKMIOUNTCS.

1. OTkniounTe 6a30Bbi GOK OT CETH, AaATe eMY OCTbITb HECKOMbKO MUHYT, 3aTeM AoneiTe B
pe3epByap BOfbl ¥l BHOBb 3aMyCTUTE YCTPOICTBO.

2. PaccyuTbiBas He0b6Xx0AMMOE Bpems, NPUMMTE BO BHUMAHWE yxe NpoLuefLee Bpems roTOBKM Ha
napy v 4o6aBbTe elle HEKOTOPOE BPeMms, MOCKOMbKY NPOLIECC FOTOBKI He NPeKpaLLaeTcs cpasy xe
nocrne TOro Kak BbIKUMWT BCA BOAA.

NMPUBJIN3UTEJIbHOE BPEMA NMPUTOTOBJIEHUA

Cnenyloume NPOAYKTbl HAUMHAKOT FOTOBUTb NOC/IE 3a/INBaHNA XOnofHou Bofbl. HanonHute pesepsyap
XONOAHOM BOAON, fo6aBbTe NPOAYKTbI N yCTaHOBUTE Ta|7|rvlep cornacHo Tabnuue.

MpopykTbl (cBeXME)

MpumeyaHne

Bpemsa (MuHyTbI)

TOMNWMHON 1-2 cM

Bpokkonu Paszgenntb Ha [ONbKW/BETOUKM pa3mepom 1-2 cm 13-15
3eneHas paconb PaBHomepHO pacnpepennTb No Kop3uHe 13-15
MopkoBb Hape3atb nomtriKamu TonwwmHow okono 0,5 cm 17-19
CaBolickas Kanycta | HawmHKoBaTh 1y Hapy6uTb MENKMMU KYCOUKamm 1-13
Cnapxa PaBHOMepHO pacnpepennTb No Kop3uHe 1-13
LlyknHu Hape3aTb nomTrKamu TonwmHomn okono 0,5 cm 9-11
Bptoccenbckan

kanycra Llenvkom (npumepHo 2 cM B fnameTpe) 13-15
LiBeTHan KanycTa Paszgenntb Ha [ONbKM/BETOUKM pa3mepom 1-2 cm 15-17
CaxapHas Kykypy3a | Llenbiin noyatok 17-21
KapTodens Mornogoii kKapTodenb Unu 3penblil KapTopenb TOMTKaMI 2123

Cnenylou.me NPOAYKTbl HAUMHAKOT FOTOBUTb NOC/IE NOA4a4YN napa. Ynoxunte NPOAYKTbI B K0p3VIHy/KOp3VIHbI
n HaKpOI7ITe KprUJKOI7I, HO He CTaBbTe€ KOP3KMHbI Ha NOALA0H 0 TEX NOP, NOKa He nonger nap. [ocne nogaun
napa BO3bMUTE NPUXBATKN NN PyKaBULbl, OCTOPOXKHO NOMeCTUTE K0p3VIHy/KOp3VIHbI CNpPOoAyKTamMun Ha

NOAAOH U YCTaHOBUTE BPEMA NPUTrOTOBIEHUA.

MpopyKTbl (cBeXME)

MpumeyaHne

Bpemsa (MuHyTbI)

BapeHble anla

BcmATKy / B MelloyeK / BKpyTYIo / MOAHAA rOTOBHOCTb

5-6/7-8/9-10/11-12

fliua nawot MomecTuTb B GOPMOYUKY UK HEBObLLYH MUCKY 5-6

KypwHas rpyaka Hape3atb TOHKUMI CiosimMu unm Kybukamu no 1-2 cm 12-14
Jlococe / kpyrnan Tpecka, NuKwa v T. . 7-9

pbiba

Kambanosble Kambana, nantyc, naHracuyc u T. . 3-4

PbiGHble cTenkn TyHel, Mey-pbiba u T. . 7-9

Mwugnn B cepefuHe npurotosneHua nomeLuarb. 8-10
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MpopykTbl (cBexne) | NpumeyaHne \ Bpems (MuHyTbI)

KOpOJ’IEBCKVIe Ypanutb naHYynpb. I'IonepmaTb KPeBETKN Ha Napy B Te4eHne 2-3 MUWUHYT nn o
KpeBeTkn NONAHOW roToBHOCTU. B cepegnHe NnpuUroToBeHNA NOMeLLaTb.

PEKOMEHAALWW, COBETbI U MALLEEBAA BE3OINMACHOCTb

. He 6ecriokoiiTecb 0 TOM, 4T0 6711040 MOXeT ObITb NepeBapeHHbIM — BapKa Ha napy ABnAeTCA
OTHOCUTENbHO MATKUM COCOOOM FOTOBKM, U HECKOMBKO ILIHUX MUHYT HE OKaxyT

« Yro6bl 06ecneunTb LMpKyNALMIo napa:

a) He pasmelante npoayKTbl B KOP3MHE CIULLIKOM MIOTHO.

B) o BO3MOXHOCTM pacrnonaraiite NPOAYKTbI B OAWH CIIOM.

c) OcTaBnaAnTe NPOCBETbI MEXAY KyCOUYKaMM.

d) YknapbiBasa NpoAyKTbl CIOAMY, OCTaBAETE B KAXKAOM CJ1I0€ MPOMEXYTKN MeXAY
Kycoukamu, 4Tobbl obecrneynTb LMPKYNALMIO Napa Mexay ClIoAMN.

« Cnepute 3a Tem, yTo6bl ypOBEHb BOfibl Bceraa Obin Bbile oTMeTKI Min y OKOLLKa YPOBHA BOAbI.

. Huvikoraa He cHMaiiTe KpbILKY BO Bpems paboTbl MapoBapKUu.

. BbiknaabiBanTe NpogyKTbl B OAWH CNON.

. Hape3ska npoayKToB Ha oAMHaKoBble KycKn obecneunBaeT 6onee paBHOMEpPHy 06paboTKy napom.

. Mpu [ONrOM NPUrOTOBAEHUM NOMELLaNTe NPOAYKTbI B cepefvHe Lnkna Ansa 6onee paBHOMepPHOI
06paboTkmM napom.

. MpopyKTbl, KoTOpble TPebytoT 6onbLue BpeMeHH 1A NPUTrOTOBNEHWS, Clle[yeT MOMECTUTb B HIXKHUE
KOP3WHbI.

. MpopyKTbl, KoTopble TpebytoT 6onee cnaboi 06paboTKN NAPOM MU MeHbLLE BPEMEHU ANA
MPUroToBReHNs, CliefyeT NOMECTUTb B BEPXHUE KOP3WHbI.

. Haun6onee noaxopAllee Bpems /1A NPUrOTOBNEHNA BaLLUX NIOOMMbIX NPOAYKTOB N COYETaHUN
MPOAYKTOB OMpefenseTca OnbITHbIM My TeM.

«  [inA npuroToBneHUs NPOAYKTOB B COYCe WUV B KUAKOCTY UCMONb3YIATe Yallly ANA puca.

« Tyl uny pbIbbl MOXET KanaTb COK, nepefjaBas 3anaxu. Bo n3bexaHue 3toro 3aBopauunBaiTte
KYCK1 Msica B Gonbry.

. He ncnonbayiite yxe packpbiTble Muaun. MponapusaiiTe o NOAHOMO PacKPbITKA, HepacKpbIBLLMECA
BblOpacbIBaiiTe.

. [oTOBbTE MACO, NTULY 1 NPOAYKTHI NX NepepaboTKy (GapLy, pybneHble GULITEKCH U T. A.) O TeX Nop,
rnoKa BbleNAeMblil COK He CTaHeT Mpo3payHbiM. [0ToBbTE pbiby A0 TEX NOP, NOKa MAKOTb He CTaHeT
MONTHOCTbIO MaTOBOWA.

« JluctoBble OBOLYY JOMKHbBI TOTOBUTLCA MUHMMATbHOE BPeMs, YToObl 0CTaBaTbCA CBEXVMI U
XpycTawmmm. MpoLecc roToBKM OBOLLE MOXHO OCTaHOBWTD NYTEM UX NOTPYKEHUA B IefAHYI0 BOAY.

yXoa un obCNyXUBAHUE

1. OTKnounTe NprbOP 1 faitTe eMy OCTbITb Mepes YNCTKON UTN XPaHEHVEM.

2. BbITpuTe Hapy»KHYIO N BHYTPEHHIOK NOBEPXHOCTb 6/10Ka BaXKHO TPAMKOA.

3. CbemHble feTanu cnesyet MbiTb BPyYHYH.

@ STv AeTanyu MOXHO MbITb B MOCYAOMOEUHOI MaLLMHE.

JKcTpemarnbHas cpefia BHYTPU Nprnbopa MOXeT BANATbL Ha NMOKpbITUE. [ToBpeXaeHNA MOTyT ObiTb TONbKO
BHELUHMMU, He BAMAIOWMMI Ha paboTy nprbopa.
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YOANEHUVE HAKUNA

Co BpemeHeM Ha napoBapke MOTyT 06pa3oBaTbCs MHEPaNbHble OTIOKEHNA, KOTOPbIE YXYALIAKT ee

paboTy. PeKOMeHAYeTCA yRanaTh 3Ty HaKUMb KaxAble 3 MecALa.

4. TlpuroTtoBbTe NpUMeEPHO 1 IMTP pacTBOpa ANA yAANeHUA HaK1NW, Cnefya MHCTPYKLMAM

npou3BoAuTens. 3aneiiTe pacTBOp B pe3epByap ANA BOAbI.

YcTaHOBUWTE MapoByto TPYOKY, MOALOH, ORHY KOP3UHY 1 KPbILLKY.

BkniounTe nap Ha 25 MUHYT.

OTcoeanHuTe NPUGOP OT CETU U flaiATe eMY MOHOCTbIO OCTHITh.

BbinenTte pactBop AnA yaaneHma Hakunu.

MoBTopuTe Warn 1—4, ncnonb3ysa Tonbko Boay. [loBTOpAITe A0 MONHOrO yAaneH!s BCex ClefoB

pacTBOpa ANA yAaneHna Hakunu.

10.  BbiMONTe BCe CbeMHble YacTy Ternsoi MblIbHON BOLON VAN B NOCYJOMOEYHON MaLUVHEe Ha BEPXHEN
peLueTke.

© 0N W;

NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

npu6opsbl 1 6aTapen 0JHOPA30BOrO UMV MHOTOPA30BOTO NCMONb30BaHNS,
MOMEYEHHbIE OfHIM U3 3TUX CMBOJIOB, HEOHXOAVMO YTUAM3MPOBATH OTAENBHO OT
HECOPTNPOBAHHbIX ObITOBbIX 0TX0A0B. O6A3aTENbHO YTUNM3NPYIATE INEKTPUYECKNE 1
3NEKTPOHHbIE U3LENNSA, A TaKXe (eC/IN 3TO NPUMEHIMO) GaTaper OfHOPa30BOro UK
MHOrOpPa30Boro UCMo/b30BaHUA B COOTBETCTBYIOLLNX OGULIMANIBHBIX MYHKTaX
MOBTOPHOI NepepaboTku / cbopa OTXOLOB.

ﬁ ﬁ Bo 13bexaHune BO3eNCTBUSA BPeHbIX BELLECTB Ha OKPYKaloLLyIo CPefly 1 300POBbE
|
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrarite vechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

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

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

® Zakladni jednotku nenamacejte.

Nespravné pouziti zafizeni mlize vést ke zranéni.

A Povrchy pfistroje budou palit. Zbytkové teplo zajisti, Ze povrchy po

pouzm zUstanou horké.

Do pfistroje nevkladejte zmrazené maso ¢i driibez - prvné tyto potraviny zcela rozmrazte.
Nedotykejte se horkych povrchli zékladni jednotky, poklice, koG, misy na ryzi ¢i nosného talie.
Pouzivejte rukavice na peceni nebo utérku, a véechny ¢asti zvedejte jen za drzadla.
Nad pfistroj se nenakldnéjte a nedavejte nad néj ruce, paze, oblicej, atd., at vas unikajici para
nepopli.
Bude unikat péra. Pfistroj neumistujte blizko zaclon a zavésu, pod police ¢i skiifiky nebo blizko
néceho, co se mlze plisobenim unikajici pary poskodit.
Nezakryvejte spotfebic a nic na néj nestavte.
Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které dodédvéme my.
Tento spotfebi¢ nesmi byt ovldadan externim ¢asovacem nebo systémem dalkového ovladani.
Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

A.  Poklice G. Nadrzka

B. Misanaryzi H. Zékladni jednotka

C.  Ko$ I.  Kontrolka

D. Nosny tali J. Casovat

E.  Parninastavec @ Vhodné pro myti v mycce
F.  Topné téleso

PRED PRVNIM POUZITIM

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

1. Nadrzku naplrite na max. (1,2 ). S takovym mnozstvim vody miizete vafit asi 60 minut, coz u vétsiny
potravin Uplné staci.

2. Do vody nic nepfidavejte. Kofeni, marinddy, atd. je tfeba pfidavat k potravinam a ne do vody. Pfisady
by se parou neprenasely a jen by se usazovaly v nadrzce, coz by mohlo poskodit povrch nadrzky i
topného télesa.

MONTAZ

1. Parni ndstavec upevnéte na topné téleso tak, aby topné téleso bylo uprostied nastavce.

2. Polozte nosny talif na zakladni jednotku. Nosny talif Ize nasadit jen jednou stranou, a to tak, aby bylo
pfistupné ovladani. Tento talif zabranuje Uniku stav z potravin do topného télesa a nadrzky.

3. Drzadla kose jsou oznacena Cisly 1,2 a 3. Kose 1, 2 a 3 mizete pouzivat viechny zéroven.
a) Upevnéte ko$ 1 na nosny talif. Do kose dejte potraviny.

b) Ko3 2 upevnéte na ko3 1. Do kose dejte potraviny.

¢) Kos 3 upevnéte na kos 2. Do kose dejte potraviny.

d) Priklopte poklici.

VARENI

1. Zasunte zastr¢ku do zasuvky.

2. Casovatem nastavte ve sméru hodinovych rucicek pozadovany ¢as. Nepokousejte se jim tocit proti
sméru hodinovych rucicek, rozbili byste ho.

Rozsviti se kontrolka.

Kose se zacnou plnit parou.

Kdyz se ¢asovac vréti do polohy 0, cinkne to a parni hrnec se vypne.

Pokud chcete pfistroj vypnout dfive, vypojte ho ze sité.

DOPLNOVANI VODY

1. Vodu pomalu nalijte do jednoho z otvorti na stranach nosného talite.
2. Sledujte hladinu vody a nedopustte, aby se dostala nad rysku max.

oA w

VARENI RYZE

1. Do misy na ryzi nasypte suchou ryzi a nalijte vodu v takovém poméru, jak je uvedeno v instrukcich na
baleni.

Misu na ryzi umistéte do spodniho varného kose.

Varny ko$ prikryjte poklici.

Priprava ryze trva asi 15 az 20 minut - to zélezi na druhu, mnozstvi a na tom, jak vdm nejvice chutna.
Zkontrolujte ryzi, jestli je uvarend podle vasich predstav. Pokud neni, ¢asy vareni upravte.

Pokud byste dali ryzi pod jiné potraviny, $tavy z téchto potravin by zménily chut ryze a navic by tyto
Stavy zpusobily rozbfednuti ryze.

TuhlcwnN

HOTOVO?

1. Vytéhnéte pfistroj ze zasuvky.

2. Poklici polozte na talif nebo tac.

3. Sejméte kose a polozte je na talite nebo néjaky tac.

4. Budte opatrni pfi sniméani nosného talife - $tavy budou horké a mizete se upinit.
5. Nastranach jsou nalévaci hubi¢ky - pomoci jedné z nich nadrzku vyprazdnéte.
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UPOZORNENI

Pii snimani kosi bud'te extrémné opatrni. Nikdy nesnimejte viechny kose zaroven. Kose snimejte
jeden po druhém, a za¢néte vzdy kosem hornim. Pouzivejte rukavice na vafreni nebo podobnou
ochranu, abyste si horkou parou nezpusobili popaleniny.

VARENI NA SUCHO

Jakmile se voda v pfistroji vypafi, termostat odpoji topné téleso od napajeni. Kontrolka zhasne, ale ¢asovac

bude dél bézet. Termostat bude spinat a vypinat, dokud nepfilijete vodu nebo dokud ¢asova¢ nedobéhne

na 0 a pfistroj nevypne.

1. Zékladni jednotku vypojte ze sité a nechte ji nékolik minut vychladnout. Potom doplrite do nadrzky
vodu a pfistroj znovu zapnéte.

2. Pfivypoctu pozadovaného ¢asu pfipocitejte k celkovému ¢asu vareni i ¢ast ¢asu, kdy v pfistroji jiz
nebyla voda. Proces tepelného zpracovéni totiz neustane okamzité poté, co v nadrzce dojde voda.

NAVRHOVANE CASY VARENI

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

Potraviny (¢erstvé) | Poznamky Cas (minuty)
Brokolice Nakrajejte na 1-2 cm rzicky/kousky 13-15
Zelené fazolky Naplocho vlozte do kose 13-15
Mrkev Nakrdjejte na asi Y2 cm tlusté platky 17-19
Hlavkové kapusta Nasekejte nebo nakréjejte na kousky 11-13
Chrest Naplocho vlozZte do kose 1-13
Cuketa Nakrdjejte na asi ¥2 cm tlusté platky 9-11
Rézickova kapusta Celé (o prliméru asi 2 cm) 13-15
Kvétak Nakrdjejte na 1-2 cm rzicky/kousky 15-17
Sladka kukurice Celou palici kukuftice 17-21
Brambory Nové brambory nebo bézné brambory nakrajejte na 1-2 2123
cm kousky

Nasledujici potraviny by se mély vafit, az kdyz parni hrnec generuje paru. Do kose (kosti) vlozte
ingredience a pfikryjte poklici, ale kode na odkapavaci tac nenasazujte, dokud se nezacne generovat para.
Az bude hrnec generovat péru, opatrné umistéte ko3 (kose) s potravinami na odkapavaci tac - pouzijte
rukavice na vaieni nebo podobnou ochranu, a zapnéte ¢asovac.

Potraviny (¢erstvé) | Poznamky Cas (minuty)

Varené vejce Na mékko / Na hnilicku / Na tvrdo / Dobfe uvafené 5-6/7-8/9-10/11-12
. Vlozte do ramekinu (mala zapékaci kulata miska) nebo

Sazené vejce . 5-6

malé misy

Kureci prsa Vykostéte a nakrdjejte na 1-2 cm kostky 12-14

LOSOS/o.b l,e ryby - Treska, treska skvrnitd atd. 7-9

lososovité

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

ryby - platysovité yS yjazyk pang )

Ryba na steaky Tunédk, mecoun atd. 7-9

Slavky V pilce vafeni zamichejte 8-10

Oloupejte. Vaite 2-3 minuty, dokud nebudou krevety dobie uvarené. V pllce

Velké krevety vaieni zamichejte.
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RADY, TIPY A BEZPECNOST POTRAVIN

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

nemize nijak uskodit.

Aby péra dobfe cirkulovala:

a) Do kost potraviny vkladejte volné

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

) Mezi jednotlivymi kousky nechavejte mezery

) PFirozprostirani potravin do koSe nechejte mezi jednotlivymi kousky v kazdé vrstvé
mezery, aby mohla péra cirkulovat napfi¢ vrstvami.

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

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

Potraviny naskladejte v jedné vrstvé.

Stejnomérné nakrajené potraviny se budou v péfe vafit rovnomérnéji.

Aby se potraviny vafily jesté rovnomérnéji, u delSich cykli je v poloviné vafeni zamichejte.

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

Potraviny, které vyzaduiji jemnéjsi vaieni nebo kratsi casy vareni, vklddejte do hornich kosa.

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

kombinacim vyhovuji.

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

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

maso obalite alobalem.

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

Ty, které se po vareni neoteviou, vyhodte.

Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) piipravujeme tak dlouho, dokud

vyrazné nepousti stavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.

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

Q0 T

PECE A UDRZBA

1. Odpojte spotrebi¢ a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo ulozZite.

2. Zékladni jednotku ocistéte zevnitf i zvenku pomoci navlhéeného Cistého hadfiku.

3. Ruéné umyjte snimatelné dily.

@] Tyto dily mGzete umyt v mycce na nadobi.

Extrémni prostiedi uvniti mycky mize ovlivnit povrchovou tpravu zafizeni. Poskozeni je pak pouze
kosmetického razu, ¢ili nemélo by dojit k ovlivnéni provozu pfistroje.

ODSTRANOVANI VODNIHO KAMENE Z PARNIHO HRNCE

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

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

Nasadte parni ndstavec, odkapavaci tac, jeden varny kos a pfikryjte poklici.

Zapnéte hrnec asi na 25 minut.

Pristroj vypojte ze sité a nechte jej zcela vychladnout.

Roztok na odstrafiovani vodniho kamene vylijte.

Kroky 1-4 zopakuijte, ale uz jen s vodou. Opakujte, dokud viechny stopy prostfedku na odstrafiovani
vodniho kamene nezmizi.

V8echny snimatelné ¢asti umyjte v teplé mydlové vodé nebo v hornim ko3i mycky na nadobi.

S e

~
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RECYKLACE

Aby nedochdzelo k nic¢eni zivotniho prostiedi a zdravi kv(ili obsazenym nebezpecnym
ﬁ latkédm, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbold
mmmm nesméji byt vyhazovény do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidInim recykla¢nim/sbérném misté.
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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:

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

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

® Nenamacdajte zakladiu do tekutiny.

Nespravne pouzivanie spotrebica modze viest k poraneniu.

A\ Povrchy spotrebica budi horuce. Zvyskové teplo bude po pouziti

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

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

A.  Vrchnak G. Zasobnik

B. Nadobanaryzu H. Zékladna

C. Kosik |.  Svetelna kontrolka

D. Zbernd miska J.  Casova¢

E.  Trubicanaparu @w Vhodny do umyvacky riadu
F.  Ohrievacie teleso

PRED PRVYM POUZITIM

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

PLNENIE
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Naplnite zésobnik po max (1,2 I). To vdm umozni 60 minut pripravy jedla v pare, ¢o postacuje vacsine
potravin.

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

MONTAZ

1. Trubicu na paru upevnite okolo ohrievacieho telesa tak, aby bolo teleso v strede.

2. Nazékladnu polozte zbernd misku. Zbernd miska sedi iba v jednom smere, aby neprekazala panelu s
ovlada¢mi. Zabranuje tomu, aby sa Stava z jedla dostala k ohrievaciemu telesu a do zasobnika.

3. Rucky kosikov st oznacené 1, 2 a 3. Mdzete pouzit 1, 2 alebo 3 kosiky naraz.

a) Kosik 1 upevnite na zbernu misku. Vlozte do kosika potraviny.
b) Upevnite kosik 2 na kosik 1. VloZte do kosika potraviny.

c) Upevnite kosik 3 na kosik 2. Vlozte do kosika potraviny.

d) Zalozte vrchndk.

VARENIE

1. VloZte zastr¢ku do zasuvky na stene.

2. Otocte ¢asovacom v smere hodinovych ruciciek na pozadovany cas. Nepokusajte sa ho otacat proti
smeru hodinovych ruciciek, aby ste ho nepokazili.

3. Zasvieti svetelna kontrolka.

4, Parazacne naplnat kosiky.

5. Ked'sa ¢asovac vrati na 0, zazvoni zvoncek a parny hrniec sa vypne.

6. Ak chcete pristroj vypnut predcasne, odpojte ho z elektrickej siete.

DOPLNENIE VODY

1. Pomaly nalejte vodu cez jeden z otvorov na stranach zbernej misky.

2. Sledujte pozorne hladinu vody - nedovolte, aby sa dostala nad max.

VARENIE RYZE

1. Do nédoby na ryzu vlozte suchu ryzu a vodu v pomere podla ndvodu na baleni.

2. Nadobu na ryzu vlozte do spodného parného kosika.

3. Parny kosik prikryte vrchndkom.

4. Ryza by mala byt hotova za 15 az 20 minut, v zavislosti od druhu, mnozstva a od toho, ako ju mdme
radi.

5. Skontrolujte, Ci je ryZa uvarena tak, ako ju mate radi. Ak nie, upravte ¢as naparovania.

. Ak ryzu uloZite pod iné potraviny, Stava z tychto potravin zmeni chut ryze a dodatocna tekutina z nej
urobi kasu.

HOTOVO?

1. Odpoijte pristroj z elektrickej siete.

2. Vrchnék polozte na tanier alebo tacku.

3. Vytiahnite kosiky a polozte ich na taniere alebo tacku.

4. Opatrne vyberte zbernd misku - $tavy budu hordce a mézu zanechat pri vyprsknuti na obleceni
skvrny.

5. Zasobnik vyprazdnite cez jeden z nalievacich otvorov na boku.

68



UPOZORNENIE

Pri odoberani kosikov postupujte s maximalnou opatrnostou. Nikdy neodoberajte vSetky kosiky
naraz. Odoberajte kosiky jeden po druhom a za¢nite s najvrchnejsim. Pouzivajte kuchynské
chinapky alebo podobné ochranné pomacky, aby vam pomobhli chranit sa proti popaleninam
horucou parou.

VYVARENIE VODY

Ak sa vietka voda v pristroji vyvari, termostat prerusi dodavku elektriny k ohrievaciemu telesu. Svetielko

zhasne, ale ¢asovac pojde dalej. Termostat bude cyklicky zapinat a vypinat dovtedy, kym nepridate vodu,

alebo kym sa ¢asovac nevréti na 0 a vypne sa.

1. Zakladnnu odpojte z elektrickej siete, nechajte ju niekolko minut vychladnit, potom naplnte
zasobnik vodou a zacnite odznova.

2. Pristanovovani potrebného ¢asu berte do Uvahy cely cas varenia v pare do vypnutia a ¢ast doby od
vyparenia vody do restartu, kedZe proces varenia sa nezastavil okamzite po vypareni vody v
zasobniku.

ODPORUCANE CASY NAPAROVANIA

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

Potraviny (¢erstvé) | Poznamky Cas (minuty)
Brokolica Nakrdjajte na kusky/ruzicky velkosti 1-2 cm 13-15
Zelend fazulka Poukladajte ju na dno kosika 13-15
Mrkva Nakrdjajte na hrabku asi 2 cm 17-19
Ka;v)usta '(KeI Natrhajte alebo nakréjajte na kusky 11-13
kuceravy)

Spargla Poukladajte ju na dno kosika 11-13
Cuketa Nakrdjajte na hribku asi > cm 9-1

Kel ruzickovy Cely (priemer asi 2 cm) 13-15
Karfiol Nakrajajte na kusky/ruzicky velkosti 1-2 cm 15-17
Sladka kukurica Cely klas kukurice 17-21
Zemiaky 1l\f(z)\é(;":nzemiaky alebo zemiaky nakrajané na kusky velkosti 2123

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

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

vode bez Skrupiny malej misky
Vykostite a nafiletujte alebo nakrajajte na kocky velkosti

Kuracie prsia 12.em 12-14
Losos/lososovité Treska, treska skvrnita atd. 7-9
ryby

::Z:Qrenryby s bielym Platesa, morsky jazyk, ryba basa (druh pangasiusa) atd. 3-4
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Potraviny (¢erstvé) | Poznamky Cas (minuty)

Ryby na steaky Tuniak, mecun, atd. 7-9

Musle (slavky) V polovici varenia premiesajte. 8-10

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

Kralovské krevety e f e
polovici varenia premiesajte.

RADY, TIPY A BEZPECNOST POTRAVIN

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

«  Aby ste umoznili pare cirkulovat:

a) Potraviny ukladajte do kosikov volne

b) Vzdy, ked je to mozné pouzivajte jednu vrstvu potravin

c¢) Nechéavajte medzi kiskami medzery

d) Pritvorenivrstiev v kosiku nechavajte medzery medzi kiskami v kazdej vrstve, aby ste
umoznili pare cirkulovat cez vrstvy

. Dbaijte o to, aby hladina vody zostavala stéle nad znackou Min v okienku s vodoznakom.

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

«  Jedlo ukladajte v jednej vrstve.

« Jedld nakrdjané na rovnaké kusky sa budu varit v pare rovnomernejsie.

. Pri dlhsich cykloch naparovania jedlo v polovici naparovania premiesajte, kvoli rovnomernejsiemu
naparovaniu.

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

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

. Budete musiet experimentovat, aby ste zistili ¢asy, ktoré su najvhodnejsie pre vase oblubené jedld a
kombindcie jedal.

. Nadobu na ryzu pouzivajte na varenie jedal, ktoré maju konzistenciu omécky alebo tekutiny.

. Stavy z hydiny alebo ryb mozu kvapkat a preniest svoju chut na iné potraviny. Aby ste tomu zabranili,
zabalte méso do alobalu.

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

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

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

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Spotrebi¢ odpojte a nechajte ho vychladnut pred cistenim alebo pred uskladnenim.

2. Zékladru vyutierajte, zvnutra aj zvonku, cistou vihkou utierkou.

3. Odnimatelné ¢asti umyvajte ru¢ne.

@ Tieto casti mozete umyvat v umyvacke riadu.

Extrémne prostredie v umyvacke riadu moéze zmenit povrchovu tpravu prislusenstva. Pripadné
poskodenie by malo byt iba kozmetické, a nemalo by ovplyvnit fungovanie pristroja.
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ODVAPNOVANIE PARNEHO HRNCA

Po ¢ase mozu usadeniny mineralov ovplyvnit vykon vasho parného hrnca. Odstranovanie tychto usadenin

(alebo odvapnenie) sa odporuca vykonat kazdé 3 mesiace.

1. Pripravte asi 1 liter odvapnovacieho roztoku podla navodu vyrobcu. Roztok vlejte do zasobnika na
vodu.

2. Nasadte parny nadstavec, odkvapkavaciu misku, jeden parny kosik a vrchnak.

3. Naparujte 25 minut.

4, Odpojte jednotku zo zasuvky a nechajte ju Uplne vychladnut.

5. Odvdapnovaci roztok vylejte.

6.  Opakujte kroky 1-4 iba s pouzitim vody. Opakujte, kym sa neodstrania vietky zvysky odvéprnovaca.
7. Umyte vsetky vyberatelné Casti v teplej vode so saponatom alebo vo vrchnom kosi umyvacky riadu.
RECYKLACIA

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

mmmm  tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunalnym odpadom.
Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy
odovzdajte na prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.

Ef Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowa¢, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

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

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

® Nie wktadaj jednostki bazowej do zadnej cieczy.

Niewtasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciata.
A Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie. Resztkowe ciepto powoduje,

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

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

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

A.  Pokrywa G. Zbiornik

B. Miskanaryz H. Jednostka bazowa

C.  Kosz I. Lampka

D. Ociekacz J. Regulator czasowy

E.  Rurka pary @ Mozna my¢w zmywarce
F.  Grzatka

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

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

1.

Napetnij zbiornik do znaku max (1.2l). To zapewni okoto 60 minut parowania, tyle czasu wystarcza
dla wiekszosci produktédw spozywczych.

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

MONTAZ

1.

2.

Ustaw rurki pary wokoét grzatki, aby grzatka byta posrodku.

Ustaw ociekacz na jednostce bazowej. Ociekacz mozna wpasowac tylko w jednym potozeniu, aby
umozliwi¢ dostep do panelu sterowania. Takie ustawienie zapobiega przedostawaniu sie sokéw z
jedzenia do grzafki i zbiornika.

Uchwyty kosza oznaczone s 1, 2 i 3. Mozesz zastosowac naraz 1, 2 lub 3 kosze.

a) Zatéz kosz 1 na ociekacz. Wt6z produkty w kosz.

b) Zatéz kosz 2 na wierzch kosza 1. Wt6z produkty w kosz.

C) Zatdzkosz 3 na wierzch kosza 2. Wt6z produkty w kosz.

d) Umocuj pokrywe.

GOTOWANIE

1.
2.

o AW

Wtz wtyczke w gniazdko sieciowe.

Przekrec regulator czasowy w prawo i ustaw wymagany czas. Nie wolno przekreca¢ w kierunku
przeciwnym ruchowi wskazdwek zegara, regulator czasowy ulegnie zniszczeniu.

Zaswieci sie lampka.

Para zacznie sie wypetniac kosze.

Kiedy regulator czasowy powrécina 0, zabrzmi sygnat dzwiekowy i parowar sie wytaczy.

Jesli chcesz, mozesz urzadzenie zatrzymac wczesniej, wytaczajac je z sieci.

DOLEWANIE

1.
2.

Wlewaj wode powoli przez jeden z otwordw na bokach ociekacza.
Zwro6¢ uwage na poziom wody - nie przelej powyzej oznaczenia max.

GOTOWANIE RYZU

Tk wnN s

Do miski wsyp suchy ryz i wlej wode w proporcji wskazanej na opakowaniu.

Miske na ryz wstaw w dolny kosz parowaru.

Kosz parowaru przykryj pokrywa.

Ryz powinien sie gotowac 15 do 20 minut, w zaleznosci od rodzaju, ilosci i upodobania.

Sprawdz, czy ryz jest ugotowany wedtug Twojego smaku. Jesli nie, skoryguj czas parowania.

Jesli umiescisz ryz pod innymi produktami, soki z tych produktéw zmienia smak ryzu, a dodatkowy
ptyn sprawi, ze ryz bedzie papkowaty.

SKONCZONE?

1.

2.
3.
4.

Wyjac¢ wtyczke z gniazdka.

Potéz pokrywe na talerzu lub na tacy.

Wyjmij kosze i pot6z na talerzach lub na tacy.

Ostroznie wyjmuj ociekacz - soki sg gorace i moga plamic, jesli sie rozprysna.
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5. Oproznij zbiornik poprzez jedng z wylewek na bokach.

UWAGA

Przy wyjmowaniu koszy nalezy postepowac bardzo ostroznie. Nigdy nie wyjmuj wszystkich koszy
réownoczesnie. Wyjmuj kosze pojedynczo, rozpoczynajac od najwyzszego kosza. Uzywaj rekawic
kuchennych lub podobnego srodka ochrony przed poparzeniem goraca para.

GDY WODA WYPARUJE

Jesli cata woda wyparuje, termostat odetnie zasilanie grzatki. Lampka gasnie, ale regulator czasowy nadal
tyka. Termostat bedzie pracowac w przerywanym cyklu, az przypomnisz sobie o potrzebie uzupetnienia

wody, lub do chwili powrotu regulatora czasowego w pozycje 0 i wytaczenia.
1. Odtacz jednostke bazowa, studz przez kilka minut, a nastepnie napetnij zbiornik woda i zacznij od

poczatku.

2. Przy obliczaniu potrzebnego czasu, uwzglednij dotychczasowy czas gotowania i czas pomiedzy
praca na sucho i ponownym uruchomieniem, poniewaz pusty zbiornik nie oznacza
natychmiastowego przerwania pracy urzadzenia.

Zalecane czasy parowania

Te potrawy najlepiej przygotowywac na zimnym parowarze. Napetij zbiornik zimng wodg, dodaj

sktadniki i ustaw regulator czasowy jak w tabeli.

Produkty (Swieze) Uwagi Czas (minuty)
Brokut Potnij na 1-2 cm rézyczki/kawatki 13-15
Zielona fasolka Utéz w koszu na ptasko 13-15
Marchew Pokrdj w plasterki grubosci ok. 2 cm 17-19
Kapusta (wtoska) Porwij lub potnij na kawatki 1-13
Szparagi Utéz w koszu na ptasko 1-13
Cukinia Pokroj w plasterki grubosci ok. 2 cm 9-11
Brukselka W catosci (ok. 2 cm $rednicy) 13-15
Kalafior Potnij na 1-2 cm rézyczki/kawatki 15-17
Kukurydza cukrowa | W catosci, w kolbach 17-21
Ziemniaki Mtode ziemniaki lub ziemniaki pokrdj na kawatki 1-2 cm 21-23

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

Produkty (Swieze) Uwagi Czas (minuty)
Jajko gotowane Na miekko/srednie/na twardo/mocno ugotowane 5-6/7-8/9-10/11-12
Jajko w koszulce W46z do kokilki lub matego naczynia 5-6

Piersi z kurczaka Rozbierz na ptaty lub pokroj na kawatki 1-2cm 12-14
Eziszsc/)rlgstzaitne Dorsz, plamiak, itp. 7-9

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

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

Matze Zamieszaj w pofowie gotowania 8-10

Krewetki krélewskie

Wyjmij ze skorupek. Gotuj na parze przez 2-3 minuty, az krewetki beda catkowicie

ugotowane. Zamieszaj w potowie gotowania.
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WSKAZOWKI, PORADY | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Nie obawiaj sie przegotowania potrawy - gotowanie z para jest stosunkowo tagodna metoda

gotowania i kilka dodatkowych minut generalnie nie ma znaczenia.

Aby umozliwic¢ cyrkulacje pary:

a) Ukfadaj produkty w koszach luzno.

b) Uktadaj, gdzie to mozliwe, pojedyncze warstwy zywnosci.

¢) Uktadaj produkty luzno, pozostawiajgc wolne przestrzenie.

d) Jezelijednak w jednym koszu jest uktadana wiecej jak jedna warstwa produktow,
pozostaw w kazdej warstwie troche luzu, aby umozliwi¢ cyrkulacje pary.

Upewnij, ze poziom wody znajduje sie zawsze powyzej oznaczenia Min wskaznika poziomu wody.

Podczas gotowania na parze pokrywa parowaru musi by¢ zamknieta.

Uktadaj jedzenie w jednej warstwie.

Jedzenie wyktadane jednolicie ugotuje sie bardziej réwnomiernie.

Jedzenie ugotuje sie bardziej réwnomiernie, jesli zamieszasz je w potowie cyklu parowania.

Produkty potrzebujace dtuzszego czasu przygotowania nalezy uktada¢ w dolnych koszach.

Produkty, ktére moga by¢ gotowane krécej lub delikatniej, nalezy uktada¢ w gérnych koszach.

Aby znalez¢ optymalne czasy dla ulubionych potraw i ich kombinacji, trzeba troche

poeksperymentowad.

Do przygotowania potraw w sosie lub w ptynie, stosuj miske na ryz.

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

Nie bierz matzy, ktére przed gotowaniem byty otwarte. Gotuj na parze dopoki nie otworza sie i

odrzucic takie, ktére po ugotowaniu nadal sie nie otworzyty.

Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.

Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.

Warzywa lisciaste powinny by¢ gotowane mozliwie najkrécej, aby pozostaty zielone i chrupiace.

Zmoczenie lodowata wodg wodzie zatrzyma proces gotowania.

KONSERWACJA | OBSLUGA

1. Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytacz wtyczke zasilania z gniazdka.

2. Czysta, wilgotng szmatka przetrzyj jednostke bazowa, wewnatrz i na zewnatrz.
3. Inne czesci nalezy my¢ recznie.

@ Te czedci mozna myé w zmywarce.
Srodki uzywane w zmywarkach moga zle wptyna¢ na wykonczenie powierzchni urzadzenia. Szkody po
wyjeciu ze zmywarki moga by¢ tylko kosmetyczne i nie powinny wptywac na dziatanie urzadzenia.

ODKAMIENIANIE PAROWARU

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

Zréb 1 litr roztworu odkamieniajacego wedtug instrukgji producenta. Wlej roztwér do zbiornika.
Zatéz prowadnice pary, ociekacz, ktérys z koszy oraz pokrywe.

Paruj przez 25 minut.

Wyciagnij wtyczke zasilania z gniazdka i pozwdl urzadzeniu catkowicie ostygnac.

Wylej roztwér odkamieniajacy.

Powtérz kroki 1 - 4 przy uzyciu samej wody. Powtarzaj procedure, az znikna wszystkie slady
odkamieniacza.

Wszystkie ruchome czesci umyj w cieptej wodzie z mydtem lub na gérnej pétce zmywarki do naczyn.

S A wN =
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RECYKLING

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
ﬁ niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym
mmmm 7 tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,

nalezy zawsze utylizowac w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadéw/
recyklingu.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

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

® Nemojte uranjati postolje u tekucinu.

Pogresna uporaba aparata moze uzrokovati ozljedu.

A Povrsine uredaja ¢e postati vruce. Preostala toplina odrzavat ¢e povrsine

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

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

A.  Poklopac G. Spremnik

B. Posudazarizu H. Postolje

C.  Kosara I. Indikatorsko svjetlo

D. Plitica J.  Tajmer

E. Cijevzaparu @ Prikladno za pranje u perilici
F. Element

PRIJE PRVE UPORABE

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

PUNJENJE

1. Napunite spremnik do oznake max (1,2 I). To ¢e vam prutziti otprilike 60 min. kuhanja na pari, $to je
dovoljno vrijeme za vecinu hrane.
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2. Nemojte niSta dodavati u vodu. Zacini, marinade, itd.se trebaju dodati hrani a ne vodi za paru. Zacini
ne cirkuliraju s parom, vec se koncentriraju u spremniku, a mogu i naskoditi povrsinama spremnika i
elementu.

SASTAVLJANJE

1. Postavite cijev za paru oko elementa, tako da se element nade u centru.
2. Postavite pliticu na postolje. Plitica se namjesta samo na jedan nacin, kako bi se omogucio pristup
upravljackoj ploci. Onemogucava da sokovi iz hrane dodu do elementa i spremnika.
3. Rucke kosara su oznacene brojevima 1, 2 i 3. MoZete istovremeno koristiti 1, 2 ili 3 ko3are.
a) Pri¢vrstite kosaru 1 na vrh plitice. Stavite hranu u kosaru.
b)  Pri¢vrstite koSaru 2 na vrh kosare 1. Stavite hranu u kosaru.
c) Pri¢vrstite kosaru 3 na vrh ko3are 2. Stavite hranu u kosaru.
d) Postavite poklopac.

KUHANJE

1. Stavite utika¢ u uti¢nicu.
2. Okrenite tajmer u smjeru kazaljke na satu na traZzeno vrijeme. Nemojte ga pokusavati okrenuti u
smjeru suprotnom od kazaljke na satu, jer Cete ga pokvariti.

3. Svjetlo ¢e se upaliti.

4. Para e pocetiispunjavati kosare.

5. Kad se tajmer vrati na 0, oglasit ¢e se zvono i kuhalo na paru e se ugasiti.
6.  Ako uredaj zelite iskljuciti prije vremena, iskopcajte ga iz uticnice.
DODAVANJE VODE

1. Polako sipajte vodu u jedan od otvora na bo¢nim stranama plitice
2. Pazite narazinu vode; nemojte dozvoliti da prede oznaku max

KUHANJE RIZE

1. Uposudu za rizu dodajte suhu rizu i vodu u omjeru prema uputama na pakiranju.

2. Stavite posudu za rizu na dno donje kosare za kuhanje na pari.

3. Postavite poklopac na kosaru za kuhanje na pari.

4. Riza e biti kuhana poslije 15 do 20 minuta, ovisno o vrsti, koli¢ini i osobnom okusu.

5. Provjerite da je riza kuhana do Zeljenog stupnja. Ako nije, podesite vrijeme kuhanja na paru.

Ako stavite rizu ispod ostale hrane, sokovi iz te hrane ¢e promijeniti okus rize, a dodatna tekudina ju
moze uciniti ljigavom

JESTE LI ZAVRSILI?

1. lzvucite utikac iz uti¢nice za napajanje.

2. Stavite poklopac na tanjur ili pliticu.

3. Podignite kosare i stavite ih dolje na tanjure ili na pliticu.

4. Pazljivo pomaknite pliticu; sokovi ¢e biti vrudi i ako se izliju mogu stvoriti mrlje.

5. Ispraznite spremnik preko jednog od boc¢nih odlijevnih kanala.

UPOZORENJE

Budite izuzetno oprezni kad uklanjate kosare. Nikad ne uklanjajte sve koSare zajedno. Uklonite
kosare jednu po jednu, pocevsi od gornje. Koristite rukavice za pecnicu ili nesto sli¢cno kako biste
se zastitili od opeklina uzrokovanih vru¢om parom.
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ISPARAVANJE VODE

Ako sva voda ispari iz uredaja, termostat Ce iskljuciti struju iz elementa. Svjetlo ¢e se ugasiti, ali ¢e tajmer
nastaviti s radom. Termostat ¢e se naizmjenic¢no paliti i gasiti dok se ne sjetite dodati vodu ili dok se tajmer

ne vrati na 0 i iskljuci.

1. Iskljucite postolje iz uti¢nice, ostavite da se ohladi par minuta, potom napunite spremnik vodom i
ponovo pocnite s radom.

2. Kad racunate potrebno vrijeme, predvidite ve¢ potroseno vrijeme za kuhanje na paru i dio vremena
za praznjenje i ponovno pokretanje, jer se proces kuhanja ne¢e odmah zaustaviti kad se spremnik

isprazni.

PREPORUCENA VREMENA KUHANJA NA PARI

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

Hrana (svjeza) Napomene Vrijeme (u minutama)
Brokule Narezite na komade/florete veli¢ine 1-2 cm 13-15
Mahune Polozite ravno u kosaru 13-15
Mrkve Narezite na kriske debljine %2 cm 17-19
Kupus (kelj) Narendajte ili nareZite na komade 11-13
Sparoge Polozite ravno u kosaru 11-13
Tikvice NareZite na kriske debljine 2 cm 9-11
Prokulice Cijele (promjera oko 2 cm) 13-15
Cvjetaca Narezite na komade/florete veli¢ine 1-2 cm 15-17
Slatki kukuruz Cijeli, na klipu 17-21
Krumpiri g/;l}adi krumpiri ili krumpiri narezani na komade veli¢ine 1-2 2123

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

Hrana (svjeza)

Napomene

Vrijeme (u minutama)

Kuhana jaja Mekana/srednje kuhana/tvrdo kuhana/jako tvrdo kuhana 5-6/7-8/9-10/11-12
Posirana jaja Stavite u ramekin zdjelu ili na tanjuri¢ 5-6

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

Riblji odrezak Tuna, sabljarka, itd. 7-9
Dagnje Promijesajte nakon pola vremena kuhanja 8-10

Kraljevske kozice

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

Promijesajte nakon pola vremena kuhanja.

TRIKOVI, SAVJETI | SIGURNOST HRANE

«  Nemojte se previse brinuti da ¢e se hrana prekuhati; kuhanje na pari je relativno lagan nacin kuhanja
i nekoliko dodatnih minuta obi¢no nece biti presudne.

«  Kako biste omogucili kruzenje pare:
a) Postavite odvojenu hranu u kosare .
b) Kad god je moguce, stavljajte hranu u pojedinac¢nim slojevima.
¢) Ostavite slobodan prostor izmedu komada hrane.
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d) Kad postavljate slojeve u jednoj kosari, ostavite malo slobodnog prostora izmedu
komada svakog sloja, tako da se omoguci prolazak pare izmedu slojeva.

«  Uvjerite se da razina vode uvijek ostane iznad oznake Min na prozor¢i¢u za razinu vode.

. Poklopac mora uvijek biti postavljen tijekom kuhanja na pari.

. Rasporedite hranu u jednom sloju.

«  Ravnomjerno izrezana hrana ¢e se kuhati ujednaceno.

«  Zajos$ ujednacenije kuhanje na pari, promijesajte hranu nakon pola vremena kod duzeg kuhanja.

+  Hranukoja zahtijeva duze vrijeme kuhanja treba staviti na nize kosare za kuhanje na pari.

«  Hranukoja zahtijeva lagano kuhanje na pari ili krace vrijeme kuhanja stavite u vise ko3are.

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

«  Zakuhanje bilo koje hrane u umaku ili te¢ne hrane, koristite posudu za rizu.

«  Sokovi iz piletine ili ribe mogu kapati i prenijeti arome. Kako biste to sprijecili, umotajte ih u foliju.

. Nemojte koristiti dagnje koje su ve¢ otvorene prije kuhanja. Kuhajte na pari dok se $koljke potpuno
ne otvore i bacite one koje se nisu otvorile poslije kuhanja.

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

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

Prije ¢is¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uticnice i ostavite da se ohladi.
Obrisite postolje ¢istom vlaznom krpom, izvana i iznutra.
3. Operite ru¢no odvojive dijelove.
@ Tedijelove mozete prati u perilici.
Ako perete u perilici, grubo okruzenje u perilici moze utjecati na premaze povrsine. Ostecenje treba biti
samo kozmeticko i ne treba utjecati na rad uredaja.

CISCENJE | ODRZAVANJE
1.
2.

UKLANJANJE KAMENCA S VASEG KUHALA NA PARU

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

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

Postavite usmjerivac pare, posudu za kapanje, jednu kosaru za kuhanje na pari i poklopac.

Kuhajte na pari 25 minuta

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

Izlijte otopinu za uklanjanje kamenca.

Ponovite korake 1-4 koristec¢i samo vodu. Ponovite radnju dok se ne uklone svi tragovi sredstva za
uklanjanje kamenca.

7. Operite sve odvojive dijelove u toploj sapunici ili na gornjoj redetki perilice za posude.

oA wnN

RECIKLAZA

Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se
I

zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odlozite elektri¢cne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalaZo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

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

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

® Osnovne enote ne dajajte v tekocino

Zloraba naprave lahko povzroci telesne poskodbe.

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

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

RISBE

A.  Pokrov G. Posoda zavodo

B. Posodazariz H. Osnovnaenota

C. Kosara I. Lucka

D. Pladen; J. Casovnik

E.  Cevzakuhanje s paro @w Primerno za pomivanje v pomivalnem stroju
F. Grelnik

PRED PRVO UPORABO

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

1. Posodo napolnite do oznake max (1,2 I). Tako bo kuhanje v pari trajalo priblizno 60 minut, kar
zadosc¢a za vedino hrane.

2. Vvodo ne dodajajte ni¢esar. ZaCimbe, marinade itd. dodajte v hrano in ne v vodo za kuhanje v pari.
Take sestavine ne bodo kroZile skupaj s paro, ampak se bodo nabirale v posodi, kjer lahko
poskodujejo povriine posode in grelnika.

SESTAVLJANJE

1. Cevzakuhanje v pari namestite okoli grelnika, tako da je grelnik na sredini.
2. Pladenj odlozZite na osnovno enoto. Pladenj se prilega samo na en nacin, da je na voljo prostor za
nadzorno plosco. To preprecuje, da bi sokovi iz hrane prili do grelnika in posode.
3. Rocaji kosar imajo oznake 1, 2 in 3. Uporabite lahko 1, 2 ali 3 ko3are hkrati.
a) KoSaro 1 postavite na vrh pladnja. Postavite hrano v kosaro.
b) Kosaro 2 postavite na kosaro 1. Postavite hrano v kosaro.
c) Kosaro 3 postavite na ko3aro 2. Postavite hrano v ko3aro.
d) Namestite pokrov.

KUHANJE

Viti¢ vstavite v elektri¢no vticnico.

Casovnik zavrtite v desno na Zeleni ¢as. Ne poskusajte ga vrteti v levo, ker ga boste pokvarili.
Zasvetila bo lu¢ka.

Para za¢ne polniti ko3are.

Ko se ¢asovnik vrne na 0, se oglasi zvonec in se kuhalnik s paro izklopi.

Ce zelite hitro ustaviti napravo, jo odklopite.

oA wn =

DOLIVANJE

1. Podasi zlijte vodo v eno izmed lukenj na straneh pladnja.
2. Bodite pozorni na raven vode - ne sme narasti nad oznako max.

KUHANJE RIZA

1. Suhrizin vodo dajte v posodo za riz v razmerju, ki je navedeno na embalazi.

2. Posodo za riz namestite v spodnjo kosaro za kuhanje s paro.

3. Namestite pokrov na kosaro za kuhanje s paro.

4. Riznaj se kuha od 15 do 20 minut, odvisno od vrste, koli¢ine in osebnega okusa.

5. Preverite, ali je riz kuhan tako, kot Zelite. Prilagodite ¢as kuhanja s paro, ¢e 3e ni.

. Ce boste riz dali pod drugo hrano, lahko sokovi iz te hrane spremenijo okus riza, presezek teko¢ine
pa lahko povzrodi, da se riz razkuha.

KONCANO?

1. Napravo odklopite.

2. Pokrov poloZite na kroznik ali pladen;.

3. Dvignite kosare in jih postavite na plosce ali pladen.

4. Pladenj odstranite previdno - sokovi bodo vroci in lahko ob razlitju povzrocijo madeze.

5. Posodo izpraznite z enim izmed nastavkov za izlivanje na straneh.

OPOZORILO

Bodite zelo previdni pri odstranjevanju kosar. Nikoli ne odstranite vseh koSar naenkrat. Kosare
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odstranite eno za drugo in zacnite z zgornjo. Uporabite rokavice za pecico ali podobni pripomocek,
da se zasditite pred opeklinami zaradi vroce pare.

POVRETJE VODE

Ce voda v napravi povre, termostat prekine dovod energije do grelnika. Lu¢ka ugasne, vendar ¢asovnik e

naprej tece. Termostat se vklaplja in izklaplja, dokler se ne spomnite dodati vode ali dokler ¢asovnik ne

pride na 0 in se izklopi.

1. Odklopite osnovno enoto, jo pustite nekaj minut, da se ohladi, nato napolnite posodo z vodo in
zacnite znova.

2. PriizraCunu potrebnega ¢asa upostevajte ves cas, ko je ze potekalo kuhanje s paro, in del ¢asa od
takrat, ko je voda povrela, saj se kuhanje ne ustavi takoj, ko voda v posodi povre.

PRIPOROCENI CASI KUHANJA S PARO

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

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

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

Hrana (sveza) Opombe Cas (minute)
Kuhano jajce Mehko/srednje kuhano/trdo/povsem kuhano 5-6/7-8/9-10/11-12
Posirano jajce Dajte v ramekin ali majhno posodo 5-6
e . Ribi odstranite vecino kosti in jo razprite ali jo narezite na

Piscancje prsi vy 12-14

1-2 cm dolge koscke.
Losos/okrogla riba Polenovka, vahnja itd. 7-9
Plo3cata bela riba Morski list, vitki som 3-4
Ribji zrezki Tuna, mecarica itd. 7-9
Skoljke Na polovici kuhanja preme3ajte 8-10

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

Kraljeve kozice . . .

povsem kuhane. Na polovici kuhanja premesajte.

NAPOTKI, NASVETI IN VARNOST HRANE

. Cezmerno kuhanje naj vas ne skrbi preve¢ - kuhanje s paro je precej nezen nacin kuhanja in zato
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nekaj odvecnih minut na splodno ni pomembnih.

Da omogodite krozenje pare:

a) Hrano narahlo nalozite v kosare.

b) Vedno po moznosti kuhajte samo eno plast hrane.

c¢) Med kosi pustite prostor.

d) Ko razporedite plasti v ko3ari, pustite prostore med kosi vsake plasti, da lahko para
krozi skozi plasti.

Poskrbite, da bo nivo vode vedno nad oznako Min v okencu za prikaz nivoja vode.

Med kuhanjem s paro mora biti pokrov vedno na kuhalniku.

Hrano polozite v kosaro v enem nivoju.

Enakomerno narezana hrana se bo kuhala na pari bolj enotno.

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

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

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

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

zivil.

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

Sokovi iz perutnine ali ribe lahko kapljajo in prenasajo okuse. Ce Zelite to prepre¢iti, meso ovijte z

aluminijasto folijo.

Ne uporabljajte 3koljk, ki so pred kuhanjem ze odprte. V pari jih kuhajte toliko ¢asa, da se do konca

odprejo, in zavrzite vse, ki se po kuhanju ne odprejo.

Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgerji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi bistri.

Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.

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

ustavili postopek kuhanja.

NEGA IN VZDRZEVANJE

1.
2.
3.
@ Te dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.

Odklopite napravo in pustite, da se ohladi, preden jo odistite ali shranite.
Obrisite zunanjost in notranjost osnovne enote s ¢isto vlazno krpo.
Odstranljive dele pomijte ro¢no.

Izredno zahtevni pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin. Morebitne poskodbe bodo
vplivale samo na videz in ne na delovanje naprave.

ODSTRANJEVANJE VODNEGA KAMNA 1Z VASEGA KUHALNIKA S PARO

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

1.

oA wnN

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

Pritrdite vodilo za paro, pladenj za odtekanje, eno kosaro za kuhanje s pari in pokrov.

Kuhajte na pari 25 minut.

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

Raztopino za odstranjevanje vodnega kamna izlijte iz posode.

Ponovite 1.-4. korak in pri tem uporabite samo vodo. Ponavljajte tako dolgo, dokler ne odstranite
vseh sledi raztopine za odstranjevanje vodnega kamna.

Vse odstranljive dele operite v topli milnici ali v zgornji kosari pomivalnega stroja.
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RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
mmmm Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,

kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.
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AlopdoTe Tig 0dnyieg, QUAGETE TIG 0€ AOPANEG UEPOG KAl OE TIEPITTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUT 0€ AANOV
XPNotn, Swote padi kai Tic odnyiec. Apapéate OAa Ta UNIKA GUCKELAGIAC TTPLV Ao T Xeron.

THMANTIKA METPA AZOAAEIAZ
Tnpeite Ta Baotkd HETPA AOPANELAG, CUMTEPIAAUBAVOUEVIWY TWV TTAPAKATW:
H mapouoa cuokeun umopei va xpnotpomolnBei amd maidid nAikiag avw Twv
8 £TWV Kal ATOUA HE PEIWUEVEC CWHATIKEG, AloONTAPILEC 1 dlavoNTIKEG
IKavATNTEC i} ATopa TTou Oev SlaBETOVV EMAPKN EUMELPIa 1) yvwon, UTTO TNV
npounoBeon o1t Ba Bpiokovtal umd emiPAedn i Ba Adouv oxeTIkEG 0Onyieg
Kall KATAVOOUV TOUG KIVEUVOUG TTOU EVEXEL N XPAON TNG CUOKEVNAG. Ta maudid
dev mpémel va XpnoIUomololV T cuokeun wg maixvidl. O kaBaplopdg kain
ouvTHPENON amo XPNoTN eV TTPETEL VA TTPAYUATOTOIOUVTAL amd TTAOId, EKTOC
KL av €ival dvw Twv 8 eTwv Kai Bpiokovtal umo emiAeyn. Na Siatnpeite Tn
OUOKEUR Kal To KAOAwSI0 pakpld amd maudid nAKiag KATw Twv 8 ETWV.
Edv 1o kahwdbio givat pBapuévo, mpémel va avtikataotadbei amé Tov
KOTAOKELAOTH, TOV avTIMPOowd Tou 1| Kamolo £€0uctodoTnUéVO TPOCWTIO
TIPOG AMOPUYR KIVEUVWV.
® Mn Bdalete tn Baocikr povada péoa oe Lypa.
& TIEPIMTWON KAKNAG XPONG TNG CUOKEVAG UMOpPEi va TPoKANBEi
TPOUMATIOUOC.
A O1emedvelec TG cuokeunc Bepuaivovtal umepBolikd. Ot emi@avelec Oa
OULVEXIOOULV Va Kaive Kal HETA ammo TN Xprion AOyw TNG UTTOAEITOUEVNG
BepuotnTac.
. Mn Badete KaTeYuyUEVO KPEAC 1 TTOUNEPIKA €O OTOV OTHOUAYELPA — VA EEMAYWVETE TTAPWE TO
KPEQG TTPLV TO XPNOIUOTIOINOETE.
Mnv ayyilete Tic Bepuéc empavelec otn Bactkr povada, To kamdkl, Ta KaAabia, Tov kado puliol
Tov Sioko. Na xpnotpomoleite yavTia ¢olUpvou A mavi, Kat va Ta MAVETE Povo amd TI XelpoAafEc.
Mn okUBeTe MAvw amd TN CUCKEUN, KAl KPATAOTE TIC TAAAES, TOUG Bpayioveg, To TPOOWTO, KA.
MaKpPLA amé Tov Slagelyovta aTuo.
Oa Slapuyel aTog. Mn BAleTe T CUOKEUN KOVTA OE KOUPTIVEC, KATW amd pA@la 1 VIOUAAMIa, 1)
KovTd og oTidnmote Ba prmopouoe va eOapei amod Tov Slapeuyovta aTo.
Mnv KaAUTTITETE TN GUOKEUN 1} TomoBeTe(Te Timota mdvw o€ auth.
Mn xpnoiuomnoleite e€aptripata SIaQoPETIKA Ao AUTA TTOU TTAPEXOVTAL ATTO TNV ETAIPEI AC.
Mn XpnOIUOTIOIEITE TN GUCKEUN Yla OTIOIOVORTTOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TTOU TIEPLYPAPETAL OTIG
TapoUoEC 0dnyieC.
Mn xpnotgomoleite Tn cuokeun edv eivat @Bappévn 1y mapouctdlel SuoherToupyieg.
AMNOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

A.  Kamakt G. Aoyeio vepou

B. Kadoc puliov H. BaolkA povada

C. Kahdbt l.  Auyvia

D. Aiokog J. Xpovodiakontng

E.  ZwMjvagatpou i TAEVETAL O€ TALVTHPIO TMATWY
F.  Avtiotaon
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MPIN ANO THN NPQTH XPHZH

MAUVTE Ta a@aipoupeva eapTripata pe (eotr oamouvada, EEMUVTE KA Kal OKOUTTOTE.

NAHPQZH

1.

lepiote o Soxeio vepou éwg Tnv évdelgn max (1.21). H moodtnta autr Ba oag dwoel mepimou 60 Aemtd
MAYEIPEUATOG OTOV ATHO, TIOU Eival APKETOC XPOVOG YIa T TIEPIOCOTEPA TPOPIUA.

2. Mnvmnpoobéoete Timota 0To vepd. KapuKeUpaTa, GANTOEC, KATT. Ba Tpémel va mpooTiBevTtal 0Ta
TPOGIUA KAl Ol 0TO VEPO yla TO payeipepa otov atpd. Aev mpokettat va StaxuBouv padi pe Tov atuo,
am\d Ba ouykevtpwBolv péoa oto doxeio vepou, mpokahwvtag mbavov PAABEC OTIC EMPAVELEG TOU
Soyxeiou vepou Kal Tng avtioTaong.

2YNAPMOAOIHzZH

1. TpocapUOOTE TOV OWARVA ATHOU yUPW Ao TNV avTioTaon, £T0L WOTE N avtioTaon va Ppioketal oto
KEVTPO TOU.

2. TomoBetnote Tov Sioko otn Bacikn povada. O diokog mpooapuodletal povo oe pia Béon, emeidn
UTTAPXEL O TTiVaKAG EAEYXOU. ATIOTPETEL TV TTPAGBACN XUHWV Ao Ta TPO@IUA 0TV avTioTACN Kal 6TO
Soyeio vepou.

3. Ouxepohafég wv kahabiwv eépouv orjpavon 1, 2 kai 3. Mmopeite va ypnotpomnotioete 1, 2,1y 3
KaAabia ouyxpévwe.

a) TomoBetrioTe To KAAAB!L 1 TAvw amo Tov Sioko TomoOeTHOTE TPOPIA PECA OTO KAAAOL.

b) TomoBetnote To KAAAOL 2 MAvw amd To KaAdB! 1. TomoBeTroTE TPOPIUA PéCA OTO
KaAGOL.

¢) TomoBetrioTe To KAAAB! 3 TAVW a6 To KAAAO! 2. TormoBeTroTE TPOPIUA HECA OTO
KOAGOL.

d) ZKemdoTe e TO KATIAKL.

MATEIPEMA

1. Zuvdéote To Buopa otnv mpila.

2. XtpéYte tov Slakomtn mpog ta SedId yla Tov amattoupevo Xpovo. Mnv mpoonabrioete va Tov
OTPEYETE TIPOC TA APLOTEPA YiaTi Oa xaNdoeL.

3. Oaavayel n Ayvia.

4. Oatpdcg Ba apyioet va yepilel ta kahdbia.

5. Otav o xpovodlakomTng emoTpéPel 0T 0, aKOUYETAL VA KAUTTAVAKL, KAl O ATHOUAYELPAG OPAVEL

6.

Av BéNeTE va OTAPATAOETE VWPITEPA TN GUOKELN, BydATe To Buoua TNE amd Tnv Tpila. -

ZYMNAHPQZH NEPOY

1.

Pifte vepo apyd péoa og pia amd TIC oméC OTIC MAEUPEC Tou SioKou.

2. 'Exete 10 vou 0aG 0TN 0TAOUN TOU VEPOU — UNV TO AR OETE va urepPBei Tnv €voeién max.

MATEIPEMA PYZIOY

1. MNpooBéote To pul oTEYVO KAl TO vEPS 0TOV KASO pullol, 6Tiw¢ opileTal amo TIC avaloyieg oTn
ouoKevaoia.

2. TomoBetrioTe Tov Kado pullol 6TO KATWTEPO KAAGBL aTpOU.

3. TomoBetrioTe To KAMAKI 0TO KANEOL aTpOU.

4. To p0li Ba xpelaoTei 15 €w¢ 20 AemTd, avaloya e ToV TUTIO, TNV TOGOTNTA KAl TV TIPOCWTTIKY

mpoTiunon.
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5. ENéy€te OT1 10 pUTI €x€l payelpeuTEl GO0 TO OENETE. Av O)1, TPOCAPUOOTE TO XPOVO HAYEIPEUATOC
OTOV aTHO.
Av BaAete 10 pUQ KATW AMO AANA TPOPIKA, Ol XULOL amd auTd Ta TPo@Ia Ba aANolwoouv T yeuon
ToU puloy, KAl To MPOGHETO LYPO UMOPEL VA TO A\ACTIWOEL.

TEAEIQZATE;

1. Amoouvd£0TE TN GUOKEUN Ao TO PEVHA.

2. AKOUPTTOTE TO Kamdki o€ matéa i Sioko.

3. Ag@aipéoTe Ta KAAGBIa Kal OKOUUITAOTE Ta O€ MATENEG 1y SioKo.

4. AgaipéoTte mpooeyTIKA Tov §ioko — ot xupoi Ba Kaive, Kat umopei va Aekidoouv av xubouv.

5. Adeidote 1o oyeio vepou amd Ta xeihn eKPONG OTIC TAEUPEG TOU.

MPOEIAONOIHZH

Amnaiteitat 1Slaitepn mpoooy 1 KAtd Tnv agaipeon Twv kahadiwv. Mnv apaipeite moté 6Aa Ta
kaAdBia padli. Na apaipeite éva kahaditn gopd, {ekivvtag amd To avwtepo. Na xpnoipomnoleite
yavtia koulivag 1} Tapopola TPOCTATEVUTIKA YIa VO AMOQUYETE TA EYKAUpATA and To Beppd atpd.

NAHPHZ EEATMIZH

Av T0 vePO 0TN ouoKeLn e€aTioTel evTeAwC, o OeppooTdtng Stakdmtel Tnv Tpopodoaia Tng avtiotaonc. H
Auyvia oBrivel, al\d o xpovoSiakonTng ouveyilel. O BeppooTtatng Ba ouveyioel va avoiyel Kat va KAgivel
€w¢ 0Tov BupnBeite va MpooBéaeTe vepo, 1 £wg OTOU 0 XPOoVOSIaKOTTNG EMavENDEL 0TO 0 Kal KAEIOEL

1. Bydhte 1o BUopa tng Baotkng povdadag amd v mpila, aproTe TNV va Kpuwoe yia Aiya AemTa, peTd
YEUioTe To Soyeio vepoU pe vepo Kat apyioTe Eavd.

2. Otav umoloyileTe Tov Xpovo mou xpeldletal, AaBeTe umoYn GAo ToV XPOVO TIoU EXEL IEPATEL 0N HE
TO MAYEIPEUA OTOV ATHO, KAl LEPOC TOU XPOVOU AVAUEDT OTN AEITOUPYIa XWPIG VEPO Kal 0TV
emavekkivnon, kabwg n Stadikacia payelpépatog 6 Oa €xel OTAUATAOEL AUECWE LOAIC EEATHIOTE] TO
vePO péoa oTo Hoxeio vepou.

ZYNIZTQMENOI XPONOI MATEIPEMATOXZ XTON ATMO

AUTEC Ol TPOPEC payelpevoVTaL KAAUTEPA LE KPUO VEPS OTOV aTHOMAYELPa. MEpioTe To SoyEio vepoU pe
KpUO VEPO, MPOOBEOTE TA UNIKA Kal pUBUioTE TO XpovoSlakomTn avdloya e Tov Tivaka.

Tpopn (ppéokia) INHEIWOELG Xpovog (Aemta)
Mmpdkolo Koyte o€ pmoukeTdakio/Koppdria 1-2 ex. 13-15
Dacoldkia TomoBetroTe Ta 0pI{OVTIa 0TO KAAAO! 13-15
Kapota Kowte og péteg mayoug mepimou V2 k. 17-19
Nayavo (oaBé) Tpiyte fj Tepayiote 1-13
Imapdyyla TomoBetrioTe Ta 0p1{oVTIa 0TO KAANAOL 11-13
KohokUBia KoyTe oe péteg mdxoug mepimou Y5 k. 9-11
QZﬁg:ﬁ;&?\/ OMNOKANnpa (Siapetpog mepimou 2 &k.) 13-15
Kouvouridi KoyTe o€ pmouketdkia/kopudTia 1-2 ex. 15-17
Kahaumoki OMNOKANPO, L€ TO KOTGOAO 17-21
Matdrec Matdteg véag 008eldg I maTdTeC o€ KOPPATIO 1-2 €K. 21-23

O TTAPAKATW TPOPEC TTPETIEL VAL MAYEIPEVOVTAL MOAIC O ATHAC apXioel va mapdyeTal amd Tov aTHOoUAyElPa.
MpooBéote Ta UNKA oTa KaAGB1a Kal TOMOBETAOTE TO KATAKI, WOTOCO, PNV TOMOOETHOETE Ta KAAABia 0To
Sioko vypwv péxpL va mapayBei atpdg. MO mapayBei atudg, TomoBeTHoTE TPOOEKTIKA TA KANGBIA e TIC
TPOPEC EMAVW 0TO SIOKO LYPWV, XPNOIUOTTOIWVTAC YavTIa Koudivag 1) KATL TAPOOLO, Kal EEKIVAOTE TN
UETPNON TOU XPOVOU.
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Tpoon (ppéokia) INHEWOELG Xpovog (Aemrta)

Bpaotd auyo Melato / Métplo / Z@ixtd / Mol oty to 5-6/7-8/9-10/11-12

Auyo mooé TomoBetroTE OE MUPIKaY0 POPUAKL fj OE PIKPO OKEVOG 5-6

Kotémoulo otifoc | Avoi€Te To 1) KOYTE TO 0€ KUPBOUC 1-2 €K. 12-14

Zq)\wuoc/orpoyyu)\a MmakaAidpog KA. 7-9

Yapla

Enineda, Aeukd , . .

wépla Xwuatiéa, YA\ wooa, TayKAcloug KA. 3-4

Oéta Yaplov Tovog, ipiag KA. 7-9

Modia AVaKATEYPTE OTA IOA TOU PAYEIPEUATOG 8-10

Baothikéc yapiSec /’Acpalpecm 10 Ke)\ycpoq: MOYEIpSLlIJTE oToV aTHo Yia 23 )\en’ra 1 uéxpt ot yapideg va
€X0LV payelpeuTel Kahd. AvakaTtéPte 0Ta YOG TOU HOYEIPEUATOG.

YNOAEIZEIZ, ZYMBOYAEZ KAl AZQANEIA TPOOIMQN

. Mnv avnouyxeiTe Kal TOND UMW mapaBpAcel To @aynTo — TO HAYEIPEUA OTOV ATUO Eivat Aia
uéBoS0G payelpépaTtog kat Aiya Aemta mapamdvw Katd kavova e dnpioupyolv mpoBAnua.

. Ma va emTpémeTe TN PON Tou atpou:
a) TomoBeteite TA TPOPIMA apald péoa oTa KaAddia

) OTmoTE gival SuvaTOV, XPNOIUOTIOLEITE MOVA CTPWHATA TPOPIUWY
C) Qa@AVETE KEVA avAPEeoa OTA TEPAXLA
d) dtav oTpwveTe TA TPOPIUA HECA OTO KANADL, APrVETE KEVA AVAUECA OTA TEUAXLA O

KAOE OTPWHA YIO VA UTTOPE( 0 ATUOC VA PEEL AVAPESA OTA OTPWHATA

. Na Stao@ahilete 0TI n 6TAON TOU VEPOU MapApéVEL TAVTA eMAvw amd Ty €voelén Min oto
napabupo oTabung vepou.

«  To kamdki atpov mpémet va Slatnpeital mdvta otn B€0n TOu KATA TO PAYEIPEUA OTOV ATHO.

. Na TomoBeTe(Te TIC TPOPEC O pia oTpwon.

. H komm Twv Tpo@wv o€ {oa KoppdTia Ba Ta BonBnoel va PayeipeUTOUV TTIO OUOIOHOPPA.

«  To QvOKATEUA TWV TPOPWY 0TA IO EVOG LEYOAUTEPOU KUKAOU HAYEIPEUATOC OTOV ATHO Slac@alilel
TILO OOLOLOPPO payEipEUa.

. OL TPOQEC TIOU AMAITOUV LEYAAUTEPOUC XPOVOUG LAYEIPEUOTOC TPETIEL VO TOTTOBETOUVTAL OE
XaunAdtepa kahdbia atpov.

. OL TPOQEC TIOU AMAITOUV ENAPPU LAYEIPEUD OTOV ATUO ) IKPOTEPOUG XPOVOUG LAYEIPEUATOC TIPETIEL
va TomofeTolvTal o€ UPnNAGTEPA KaAdbia.

. O XPEIAOTE( VAl KAVETE SOKIUEG Yia va BpEiTe TOUG XpAvoug o Talplalouv OTIC AYOTTNUEVEC 0aG
TPOPEC KAl TOUG GUVOUAGHOUG TPOPWV.

. Na xpnotpomnolgite Tov kKado pullov yla va HAYEIPEVETE TIC TPOPEG TTOU £XOUV CANTOA 1} LYPA.

(o))

«  Tauypd amo Ta TOUAEPIKA 1) Ta PApLa UMTOPE( va TPEEOUV Kal va LETAPEPOLV YEUOELC. ia va To
AMOPUYETE AUTO, VA TA TUNYETE OE AAOUIVOXAQTO.

. Mnv xpnotuomolgite PUSIa Tou €xouv avoiel mpiv amod To payeipepa. Mayeipépte Ta pudia otov
atpd éwg 6Tou avoi§ouv evteAwg, Kat meTdlTe 6oa Sev €xouv avoi&el HETA amd To payeipepa.

. Na YPrVETE TO KPEAC, TA TOUAEPIKA, KABWG KAl TA TAPAYWYA TOUE (KIMAC, UMQTEKIA KAL) ¢ OTou va
e€ayBouv dMot ot xupoi Toug. Na YriveTte To Papt Ewg OTou va podicouv OAEC Ol TAEUPEC TOU.

. O MPETEL VA MAYEIPEVETE TA XOPTAPIKA 000 TO Suvatov MydTEPO, Yia va Ta Slatnpeite mpdotva Kat
Tpayava. Av ta Bubioete Yéoa og maywpévo vepo, N Sladikacia payelpépatog SlakomTeTal.
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OPONTIAA KAl ZYNTHPHZH

1. AmocuvdEoTe T CUOKEUN amo TV TPIal KAl APROTE TN Va KPUWGEL TIPLV amd Tov kabapiopd Kat thv
amoBrkeuon.

YkoumioTe Tn Paoctkn povada, péoa kat 6w, e éva Kabapo vwmo mavi.

MAOVETE T AMOCTIWHEVA EEAPTAHATA OTO XEPL.

Mmopeite, av BéNeTE, va MAOVETE AUTA T E€APTAMATA OTO TTAUVTAPLO THATWV.

To akpaio mepIBAANoV Péca 0TO TAUVTHPIO TATWY UITOPEL VA EMTNPEACEL TA EMPAVELNKA Qvipiopata. Edv
mpokAnBei pBopd ota e€aptripata amd To MuVTAPIo MATWY, Ba gival 0TNV EEWTEPIKN TOUG EUPAVION
novo, dev Ba emnpeaoTel n Aettoupyia TG CUCKEUNA.

AOANATQXIH TOY ATMOMATEIPA

Me Tov Kaipd, n evamoBeon YeTAAIKWY OTOIXEIWV pmopei va emnpedoel Tnv anddoon Tou atpopdyeipa. H
QMOMAKPUVOT AUTWV TwV eVamoBésewv (n apaldtwon) cuvioTATal KAOE 3 prvec.

1. Ouagte mepimou 1 Aitpo SiaAupaTog apardtwong akoAouBwvTag Ti 08nyieg TOU KATAOKEVAOTH).
Pi€te 10 S1dAupa oTo Soyeio vepou.

TomoBetroTe Tov 06NY6 aTpOU, To SioKO UYPWY, £va KAAGB! aTpoU Kat To KamdkL.

AQNOTE TN OUOKEUN OE AelTOUPYIA HAYEIPEUATOC Yia 25 AemTd

Amocuvo£oTE TN povada Kat aQroTE TV VA KPUWOEL TTANPWG.

AdeldoTe TNV amd to Sidhupa agaldtwong.

Emavalapete ta fripata 1-4 xpnolgomolwvtag povo vepd. Emavardpete péxpt va amopakpuvBouv
OAa Ta ixvn Tou SIAAVPATOC APANATWONG.

7. MA\Uvete 6Ma Ta a@aAIPOUHEVA PEPN LE XAIAPO GATIOUVOVEPO 1) OTO EMAVW PAPL TOU TTAUVTNPioU

o wnN

TATWV.
ANAKYKAQZH
Ma v amouyn mpoPAnuatwy oto mePIBANoV Kat TV uyeia Aoyw emPBAaBwv ouciwy,
Ol GUOKEUEG Kal Ol EMAVAQOPTI(OPEVEC Kal N EMAVAPOPTI{OUEVEG UTATAPIEC TIOU

mm £TTIONUO{VOVTAL PE KATIOIO a6 aUTA Ta CUUPBOAG, Sev TTPETEL VA AmopINTOVTAlL LE T
Kolvd olkiakd amoppippata. Na amoppinteTe mavTa TIC NAEKTPIKES KOt NAEKTPOVIKEG
OUOKEVEC Kal, Ommou XpelaleTal, TIG EMavagopTI{OUEVEG Kal N EMAVAQOPTI{OHEVEG
unatapieg, o KatdAAnho, emionpo onpeio GUAoyRG/avakUKAWoNG.
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A hasznélati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznalat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagoldst.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kdvesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkezd vagy tapasztalatlan személyek
csak felligyelet alatt/masok utasitasainak megfeleléen és csak akkor
hasznalhatjak, ha tisztdban vannak a hasznalatbol eredé kockazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkdzzel. A késziilék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik,
ha 8 évesnél id6sebbek. Tartsa az eszkdzt és a kabelt 8 éven aluli
gyermekektdl elzarva.

Ha a kabel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy szerviz
munkatarsaval vagy egy hasonl6an szakképzett személlyel, hogy elkeriilje
a veszélyeket.

® Ne tegye az alapzatot vizbe.

A készllék helytelen hasznalata sérilést okozhat.

A\ A késziilék feliiletei felforrésodnak. A maradék hé miatt hasznalat utan

forroak maradnak a feliletek.
Ne tegyen fagyott hust a paroldba - el6tte teljesen olvassza ki.
Ne érintse meg a forrd feliileteket: az alapzatot, a fedelet, a kosarakat, a rizsestalat vagy a talcat.
Hasznéljon keszty(it vagy konyharuhat, és csak a nyeliiket fogja meg.
Ne nyuljon &t a készulék felett, és tartsa a kezét, karjat, arcét stb. tdvol a tadvozé géztél.
GGz fog tavozni a készllékbdl, ezért ne tegye fliggonydk mellé, polc vagy szekrény ala, vagy olyan
targyak kozelébe, amikben kart tehet a kilépé géz.
Ne fedje le a késziiléket és ne tegyen ra semmit.
Ne hasznéljon més kiegészitbket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
A készlléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznilja.
Ne mUikodtesse a késziiléket, ha az megrongalédott vagy hibasan mikadik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

A. Fedél G. Tartaly

B.  Rizsestdl H. Alapzat

C.  Kosar I Lémpa

D. Talca J.  1d6zité

E.  Pérologtato csé @ Mosogatogépben moshato
F.  F6z6elem

AZELSO HASZNALAT ELOTT

Meleg tisztitdszeres vizben mosogassa el a leszedhet6 alkatrészeket, alaposan oblitse le és szaritsa meg
Oket.
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MEGTOLTES

1.

Toltse fel a tartalyt a maximumig (1,2 I). Ez kor(lbelll 60 perc parolast tesz lehetévé, ami a legtdbb
étel szdmdra elég id6.

2. Neadjon semmit a vizhez. Az izesitést, pacot az ételhez kell adni, nem a vizhez, mert ezek nem
pérolognak el a gézzel egyditt, hanem 6sszegydlnek a tartélyban és kért tehetnek benne és a
f6z6elemben.

OSSZESZERELES

1. Helyezze a parologtatd csovet a f6z6elem koré, hogy a féz6elem a kozepén legyen.

2. Tegye atalcat az alapzatra. A talca csak egyféleképp helyezhet6 el a berendezésen, hogy szabadon
maradjon a kezel6panel. Ez megakadalyozza, hogy a szaft a f6zGelemre vagy a tartalyba kertiljon.

3. Akosarfogantyuja 1-es, 2-es és 3-as szammal jelolt. Egyszerre 1, 2 vagy 3 kosarat hasznélhat.
a) Tegye az 1-es kosarat a talcara. Tegye az ételt a kosarba.

b) Tegye a 2-es kosarat az 1-es kosar tetejére. Tegye az ételt a kosérba.
c) Tegye a 3-es kosarat az 2-es kosar tetejére. Tegye az ételt a kosarba.
d) Tegye fel a fedelet.

FOZES

1. Tegye be a dugoét a csatlakoz6 aljzatba.

2. Aszikséges id6 beallitasahoz forditsa el az id6zit6t az Gramutaté jarasaval egyezé iranyba. Ne
probalja az 6ramutaté jarasaval ellentétesen forgatni, mert eltorik.

3. Aldmpakigyullad.

4. A g6z elkezdi megtdlteni a kosarakat.

5. Amikor az id6zité a 0-hoz ér, megszdlal egy hangjelzés és a parol6 kikapcsol.

6. Ha szeretné hamarabb kikapcsolni a berendezést, hiizza ki.

FELTOLTES

1. Lassan dntson vizet a berendezésbe a télca oldalan taldlhaté lyukak valamelyikén keresztdil.

2. Ugyeljen a vizszintre - ne lépje til a maximum jelzést.

RIZSFOZES

1. Tegye aszdrazrizst és a vizet a rizsestalba a rizs csomagoldsan talélhat6 f6zési dtmutaténak
megfeleld aranyban.

2. Helyezze arizsestalat az alsé paroldkosarba.

3. Tegye afedelet a parolokosarra.

4, Arizs 15-20 perc alatt f6 meg, tipusatél, mennyiségétél és az On izlésétél fliggben.

5. Ellendrizze, hogy a kész rizs megfelel-e az izlésének. Ha nem, valtoztasson a pérolas idején.

. Ha a rizst a tobbi étel ala teszi, az azokbdl szarmazo szaft a rizsbe cs6pdg, ami megvaltoztatja az izét,
és az extra folyadék pépessé teheti.

KESZ?

1. Huzza ki a késziiléket az aljzatbol.

2. Tegye afedelet egy tanyérra vagy talcara.

3. Vegye ki a kosarakat és tegye tanyérra vagy télcara.

4. Ovatosan vegye ki a talct - a szaft forr6 és foltot hagyhat, ha kifolyik.
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5. Uritse ki a tartalyt az oldalt talélhato Gritényilasok valamelyikén keresztiil.

FIGYELEM

A kosarak kivételekor legyen rendkiviil dvatos. Soha ne vegye ki egyiitt az 6sszes kosarat.
Egyenként, feliilr6l kezdve vegye ki a kosarakat. Hasznaljon edényfogé vagy hasonlo kesztyiit,
nehogy a forrd g6z megégesse.

A VIZ ELFOZESE

Ha a berendezésben elfé a viz, a termosztat lekapcsolja az dramellatast. A lampa kialszik, de az id6zité
tovabb ketyeg. A termosztat addig kapcsol ki és be, amig On fel nem télti vizzel a berendezést, vagy amig
az idézité le nem jar és a berendezés ki nem kapcsol.

1. Huzza ki a késziiléket és néhany percig hagyja lehdlni, majd toltse fel a tartalyt vizzel és kezdje Ujra.
2. Asziikséges id6 megallapitasakor vegye szamitdsba a mar pérolassal toltott teljes idét, valamint a viz
elpérolgasa és az Ujrainditas kozott eltelt id6t is, mert a f6zés nem all le azonnal, amikor a tartaly

kitral.

JAVASOLT PAROLASI IDOK

Az alabbi élelmiszereket legjobban hideg éllapotbdl lehet elkésziteni a paroldval. Téltse fel a tartalyt
hideg vizzel, tegye a készllékbe a hozzévaldkat, és dllitsa be az id6zit6t a tablazat szerint.

Etel (friss) Megjegyzés 1d6 (perc)
Brokkoli 1-2 cm-es rézsakra/darabokra vagva 13-15
Z6ldbab Fektesse el laposan a kosérban 13-15
Sargarépa Kb. > cm vastagra szeletelve 17-19
:T(ZT&S ;g:;zta) Apritva vagy darabokra vagva 1-13
Sparga Fektesse el laposan a kosarban 1-13
Cukkini Kb. %2 cm vastagra szeletelve 9-11
Kelbimbd Egészben (kb. 2 cm dtméro) 13-15
Karfiol 1-2 cm-es rézsékra/darabokra vagva 15-17
Kukorica Egészben, a csdvon 17-21
Burgonya Ujburgonya vagy burgonya 1-2 cm-es darabokra vagva 21-23

Az alabbi ételek f6zését akkor kell megkezdeni, amikor a parolé mar gézt fejleszt. Tegye a hozzavaldkat a
kosarba vagy kosarakba, és fedje le a fedéllel, de addig ne tegye a kosarakat a csepptélcéara, amig a
késziilék nem fejleszt gézt. Amikor megindul a gz, dvatosan tegye a kosarat vagy kosarakat az étellel a
csepptalcara edényfogd vagy hasonld kesztytvel, és inditsa el az idézitét.

Etel (friss) Megjegyzés 1d6 (perc)
Fott tojas Puha/kdzepes/kemény/nagyon kemény 5-6/7-8/9-10/11-12
Posirozott tojas Tegye egy szufléforméba vagy egy egyéb kis talkaba 5-6
Csirkemell Nyissa ketté vagy vagja fel 1-2 cm-es csikokra 12-14
Lazac/kerek halak Tékehalfélék stb. 7-9
Lapos fehér hal Lepényhal, nyelvhal, pangasius stb. 3-4
Steakhal Tonhal, kardhal stb. 7-9
Kagylék Félkész dllapotaig kevergesse 8-10
Garnéla, kirdlyrak PL,JCO,Ua r,neg. Pz'?'rolja 2-3 percig, vagy amig a garnélak teljesen meg nem fének.
Félkész llapotaig kevergesse.
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TANACSOK, TIPPEK ES ELELMISZER-BIZTONSAG

. Ne aggddjon a tulfézés miatt - a parolas a f6zés viszonylag kiméletes mddja, ezért néhany extra perc
altaldban nem szémit.

« A g6zmegfeleld dramlasa érdekében:
a) Az ételt lazan helyezze a kosarakba.
b) Ha csak lehet, egy rétegben helyezze el az ételt.
c) Hagyjon helyet az egyes ételdarabok kdzott.
d) Amikor ételt rétegez a kosérba, hagyjon helyet az egyes darabok kdzdtt minden

rétegben, hogy a g6z dramolhasson a rétegek kozott.

. Ugyeljen arra, hogy a vizszint mindig a vizszint ablak Min jelzése fél6tt maradjon.

« Aparolé fedelének pérolas kdzben mindig a késztiléken kell lennie.

« Azételt egy rétegben helyezze el.

« Azazonos méretire felvagott étel egyenletesebben péarolddik.

. Hosszabb pérolasi id6 esetén az egyenletesebb parolas érdekében félkész allapotéig kevergesse az
ételt.

« Ahosszabb f6zési id6t igénylé ételeket az alsé paroldkosarakba kell helyezni.

« Akiméletes parolast vagy révidebb f6zési idot igényld ételeket a felsébb kosarakba tegye.

« Akedvenc ételei és ételkombinacioi szdmadra sziikséges id6t Onnek kell kitapasztalnia.

. A szészban vagy folyadékban Iévé ételeket a rizsestalban fézze.

« Aszarnyasokbdl vagy halakbdl szaft csepeghet ki, ami megvaltoztathatja az izt. Ennek elkeriilése
érdekében csomagolja be ezeket folidba.

. Ne f6zz6n meg olyan kagylét, ami mar nyitva van. A kagylét addig pérolja, amig a héja teljesen ki
nem nyilik, és dobja ki azt, ami a f6zés utan sem nyilt ki.

« Ahust, szérnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogacsék, stb.) addig stisse, mig a szaftos
allag meg nem sztinik. A halat addig suisse, mig opalos szinGivé nem valik.

« Aleveles zoldségeket a lehetd legkevesebb ideig f6zze, hogy megdrizze z6ld sziniiket és
ropogdssagukat. Ha a f6zés utén jeges vizbe meriti, ledllitja a f6zési folyamatot.

APOLAS ES KARBANTARTAS

1. Huzza ki a késziiléket, és hagyja lehtilni a tisztitas és tarolds el6tt.

2. Torolje at az alapzatot kivil-bellil egy nedves ruhaval.

3. Kézzel mosogassa el a levehetd részeket.

@ Ezek az elemek mosogatogépben is moshatok.

A mosogatogépben uralkodé szélséséges koriilmények kart tehetnek a feliileti bevonatoknak. A kopés
csak a kiilsé részt érinti, és nem befolyasolja a késziilék mlikodését.

A PAROLO ViZKOTELENITESE

Idével a lerakddott asvanyi anyagok befolyasolhatjak a parold teljesitményét. Ezeket a lerakddott
anyagokat érdemes 3 havonta eltavolitani (azaz vizkételeniteni).

1. Készitsen kb. 1 liter vizkGtelenitd oldatot a gyarté utasitasai szerint. Toltse az oldatot a viztartalyba.
Helyezze fel a g6zelvezetét, a csepptalcat, az egyik paroldkosarat és a fedelet.

Inditsa el a parolast 25 percre.

Huzza ki a késziiléket, és hagyja teljesen lehtlni.

Ontse ki a vizkStelenitd oldatot.

Ismételje meg az 1-4. [épést csak vizzel. Addig ismételje, amig a vizkételenitd teljesen eltiinik a
készllékbol.

7. Mossa el a kivehet6 alkatrészeket meleg, mosdszeres vizben vagy a mosogatogép felsd talcajan.

ok wnN
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UJRAHASZNOSITAS

Az alabbi jeldlések valamelyikével elldtott késziilékekben, valamint Ujratolthetd és
K nem Ujratéltheté akkumuldtorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
mmmm  kOrnyezeti és egészségi kockézatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartasi
hulladékkal egytitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratolthetd és nem Ujratolthetd akkumulatorokat mindig a megfelelé
hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begydjté kdzpontba kell vinni.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan énce cihazin tiim ambalajini gikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

Fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasiteli veya gerekli bilgi ve deneyimden
yoksun kisiler bu cihazi sadece denetim/talimat altinda ve icerdigi
tehlikeleri kavradiklarinda kullanabilirler. Bu cihaz sadece sorumlu bir
yetiskin tarafindan veya onun gézetimi altinda kullaniimalidir. Cihaz,
cocuklarin erisemeyecegdi konumlarda kullanin ve saklayin. Cocuklar cihazla
oyun oynamamalidir.

Hasarli elektrik kablolari, guivenlik agisindan sadece uretici, treticinin yetkili
servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

® Taban tnitesini suya batirmayin.

Cihazin yanlis bicimde kullanilmasi, yaralanmalara yol acabilir.

A\ Cihazin ylzeyleri cok isinabilir. Kalan is1, ylizeyleri kullanimdan sonra

5|cak tutmaya devam edecektir.
Buhar tenceresine dondurulmus et veya tavuk koymayin - kullanmadan 6nce tamamen ¢ozdirln.
Taban unitesinin, kapagin, sepetlerin, pilav kasesinin veya tepsinin sicak ylizeylerine dokunmayin.
Firin eldiveni veya bir bez kullanin ve bunlari sadece saplarindan tutarak kaldirin.
Cihazin tizerinden uzanmayin ve ellerinizi, kollarinizi, ytizinlizi, vb. ¢ikan buhardan uzak tutun.
Buhar ¢ikacaktir. Cihazi perdelerin yakinina, raflarin veya dolaplarin altina veya ¢ikan buhardan zarar
gorebilecek herhangi bir seyin yakinina koymayin.
Cihazin lizerini 6rtmeyin veya lizerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.
Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki tiriinleri kullanmayin.
Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari ¢alistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM
CIZIMLER
A.  Kapak G. Hazne
B.  Pilav kasesi H. Taban Unitesi
C.  Sepet I.  Lamba
D. Tepsi J. Zamanlayici
E.  Buhartilpiu @ Bulagik makinesinde yikanabilir
F. lIsitma devresi

ILK KEZ KULLANMADAN ONCE

Gikarilabilir parcalari ilik sabunlu suda yikayin, iyice durulayin ve kurulayin.

DOLDURMA

1. Hazneyi maksimum isaretine kadar (1.2 litre) doldurun. Bu, cogu yiyecegin pismesi icin yeterli stire
olan, yaklasik 60 dakikalik buhar saglayacaktir.
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2. Suyaherhangi bir madde eklemeyin. Cesniler, marine malzemeleri, vb. yiyecege eklenmelidir, buhari
olusturacak suya degil. Buharla sirkiile olmadiklarindan, sadece haznede yogunlasacak ve
muhtemelen haznenin yiizeyinde ve isitma devresinde hasar meydana getireceklerdir.

MONTAJ

1. Buhar tlpiing, 1sitma devresi tam ortasinda kalacak sekilde, 1sitma devresinin etrafina takin.

2. Tepsiyitaban Unitesinin lizerine oturtun. Tepsi, kumanda paneline yer birakmak iin, sadece bir
yonde takilabilir. Yiyecekten akan ézsularin isitma devresine ve hazneye girmesini dnler.

3. Sepetsaplar 1, 2 ve 3 seklinde isaretlenmistir. Ayni anda 1, 2 veya 3 sepet kullanabilirsiniz.
a) 1no'lusepetitepsinin lizerine oturtun Sepete yiyecek koyun.

) 2 no'lu sepeti, 1 no'lu sepetin lizerine oturtun. Sepete yiyecek koyun.

¢) 3 no'lusepeti, 2 no'lu sepetin lizerine oturtun. Sepete yiyecek koyun.

d) Kapagdi kapatin.

(o))

PiSIRME

1. Fisi prize takin.

2. Zamanlayiciyi saat yoniinde cevirerek, gereken siireye ayarlayin. Saat yoniiniin aksine ¢evirmeye
calismayin, kirilir.

Lamba yanacaktir.

Buhar, sepetleri doldurmaya baslayacaktir.

Zamanlayici 0'a geldiginde, bir zil sesi duyulacak ve buhar tenceresi kendiliginden kapanacaktir.
Cihazi daha 6nce durdurmak istiyorsaniz, fisini elektrik prizinden gekin.

IS

TAMAMEN DOLDURMA

1. Tepsinin yanlarinda bulunan deliklerden birine yavasca su dokiin.
2. Suseviyesine dikkat edin - maksimum isaretinin lizerine ¢lkmasina izin vermeyin.

PiLAV PiSIRME

1. Piring kasesine, pakette yer alan talimatlara uygun oranlarda kuru piring ve su ekleyin.

2. Piring kasesini en alttaki buhar sepetine yerlestirin.

3. Buhar sepetinin tizerine kapagini kapatin.

4. Pirincin pismesi, tirline, miktarina ve kisisel damak tadina bagl olarak yaklasik 15 ila 20 dakika
strmelidir.

5. Pirincin istediginiz kivamda pisip pismedigini kontrol edin. Pismediyse buhar siirelerini ayarlayin.
Pirinci diger yiyeceklerin altina koyarsaniz, bu yiyeceklerin 6zsulari pilavin tadini degistirecek ve bu
ek sivilar, pilavin lapa olmasina neden olacaktir.

BITTi Mi?

1. Cihazin fisini prizden ¢ekin.
2. Kapad bir tabaga veya tepsiye koyun.

3. Sepetleri kaldirarak cikarin ve tabaklarin veya bir tepsinin tizerine koyun.

4. Tepsiyi dikkatle ¢ikarin - yiyeceklerin 6zsulari sicak olacaktir ve dokildiigi takdirde leke yapabilir.

5. Hazneyi, yanlarda bulunan dékme agizlarindan biri yoluyla bosaltin.

UYARI

Sepetleri ¢ikarirken son derece dikkatli olun. Hicbir zaman tiim sepetleri ayni anda ¢ikarmayin. En

list sepetten baslayarak, her defasinda bir sepeti ¢ikarin. Sicak buhardan yanmayi 6nlemeye

yardimci olmasi igin firin eldivenleri veya benzer iiriinler kullanin.
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SU TUKENENE DEK KAYNATMA

Cihazin suyu tiikendiginde termostat, isitma devresine giden elektrigi kesecektir. Lamba sénecek, ancak

zamanlayici calismaya devam edecektir. Siz su ekleyene veya zamanlayici 0'a geri donerek kapanana dek,

termostat aralikli olarak calismaya devam edecektir.

1. Taban Unitesinin fisini prizden cekin, birkag dakika sogumasini bekleyin, sonra hazneyi suyla
doldurun ve tekrar calistirin.

2. Gerekli sireyi hesaplarken, pisirme islemi haznede su tiikendiginde aninda sona ermeyeceginden,
buharda pisirmeye harcanan siirenin tamami ile suyun tiikenmesi ve pisirmeye yeniden baglama
arasindaki stireyi dikkate alin.

ONERILEN BUHARDA PISIRME SURELERI

Bu yiyecekler buhar makinenizi soguktan baslayarak kullandiginizda en iyi sekilde piserler. Hazneyi soguk

suyla doldurun, malzemeleri ekleyin ve zamanlayiciyi tabloya gére ayarlayin.

Yiyecek (taze) Notlar Siire (dakika)
Brokoli 1-2 cm'lik ciceklere/parcalara kesin 13-15
Taze Fasulye Sepete diiz sekilde yatirin 13-15
Havug Yaklasik %> cm kalinliginda dilimleyin 17-19
Lahana (Kara) Parcalara kesin veya dograyin 11-13
Kuskonmaz Sepete diiz yatirin 1-13
Sakiz kabagdi Yaklasik Y2 cm kalinliginda dilimleyin 9-1
Briiksel lahanasi Bitlin (yaklasik 2 cm ¢apinda) 13-15
Karnabahar 1-2 cm'lik ciceklere/parcalara kesin 15-17
Tath misir Biitiin, ekmek parcasi lizerinde 17-21
Patates 1-2 cm'lik parcalar halinde kesilmis patates veya taze 2123
patates

Asagidaki yiyecekler buhar makineniz buhar tiretmeye basladiginda pisiriimeye baslanmalidir.
Malzemeleri sepet(ler)e yerlestirin ve kapagini kapatin; ancak sepetleri buhar tretilmeye baslayincaya dek
damlama tepsisinin Uzerine yerlestirmeyin. Buhar verilmeye basladiginda, icinde yiyecekler bulunan
sepet(ler)i damlama tepsisinin tizerine firin eldivenlerini veya benzer bir Grlind kullanarak dikkatle
yerlestirin ve zamanlamayi baslatin.

Yiyecek (taze) Notlar Siire (dakika)
Boiled egg Yumusak / Orta / Sert / Iyi pismis 5-6/7-8/9-10/11-12
Poached egg Istya dé){anlkll bir firin kabina veya kiiclk bir tabaga 5.6
yerlestirin
Chicken breast Ballgl keserek iki yana acin veya 1-2 cm'lik pargalar halinde 12-14
dograyin
Salmon/round fish Morina, Mezgit vb. 7-9
Flat white fish Pisi balgi, Dil baligi vb. 3-4
Steak fish Ton baligy, Kilig baligi vb. 7-9
Mussels Pisirme siiresinin ortasinda karistirin 8-10
) Kabuklari cikarin. 2-3 dakika boyunca veya karidesler tamamen pisinceye dek
King prawns P .
buharda pisirin. Pisirme siiresinin ortasinda karistirin.

PUF NOKTALARI, iPUCLARI VE GIDA GUVENLIGI

. Fazla pisirme konusunda ¢ok endiselenmeyin - buharda pisirme oldukca hassas bir pisirme
yontemidir ve fazladan birkag dakika, genellikle sorun olmayacaktir.
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. Buhar sirkiilasyonunu saglamak icin:

a) Sepetlerdekiyiyecekleri ¢cok siki olmayacak sekilde paketleyin.

b) Mimkiinse, yiyecekleri sepete tek tabaka olacak sekilde yerlestirin.

c) Parcalar arasinda bosluklar birakin.

d) Yiyecekleri sepete birden fazla tabaka olusturacak sekilde yerlestirirken, buharin
tabakalar arasinda dolasmasina olanak tanimak icin, her tabakada parcalar arasinda
bosluklar birakin.

. Su seviyesinin her zaman su seviye penceresindeki Min isaretinin (izerinde olmasina dikkat edin.

. Buhar verme sirasinda buhar kapagdr her zaman kapali tutulmalidir.

«  Yiyeceditek bir kat halinde yerlestirin.

. Esit sekilde kesilmis yiyecekler daha esit sekilde pisecektir.

. Buharda daha da esit sekilde pismesini saglamak icin, yiyecekleri uzun sireli pisirme islemlerinin
ortasinda karistirin.

. Daha uzun pisirme stiresi gerektiren yiyecekler alt buhar sepetlerine yerlestirilmelidir.

. Hafif buhar veya daha kisa pisirme suresi gerektiren yiyecekleri daha st sepetlere yerlestirin.

. En sevdiginiz yemeklere ve yiyecek kombinasyonlarina uygun pisirme sirelerini bulmak icin
denemeler yapmaniz gerekecektir.

. Bir sos veya sivi icindeki herhangi bir yiyecegi pisirmek icin piring kasesini kullanin.

. Kiimes hayvanlarinin veya baliklarin 6zsulari damlayabilir ve lezzetlerin akmasina neden olabilir.

Bunu 6nlemek icin bu tir yiyecekleri folyoya sarin.

. Pisirmeden 6nce agik durumda olan midyeleri kullanmayin. Kabuklar tamamen agilana dek buharda
pisirin ve pisirdikten sonra acilmayanlari atin.
. Eti, kimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kéfte, vb.) 6zsular tamamen cekilene dek pisirin.

Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.

. Lifli sebzeleri, yesil ve diri kalmalari icin mimkiin oldugunca az pisirmelisiniz. Bunlari buzlu suya

daldirmak, pisirme stirecini durduracaktir.

TEMIZLiK VE BAKIM
1. Cihazin figini prizden ¢ekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan 6nce sogumasini
bekleyin.

2. Taban Unitesinin icini ve disini temiz, nemli bir bezle silin.

3. Cikarlabilen parcalari elde yikayin.

@ Bu parcalari bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz.

Bulasik makinesinin icindeki sert kosullar, ylizey cilalarina zarar verebilir. Dig goriintislerinde hasar olabilir,
ancak cihazin isletimi bundan etkilenmez.

BUHARDA PISIRME CIHAZINIZI KIRECTEN ARINDIRMA

Zaman icinde, mineral kalintilari buharli pisiricinizin performansini etkileyebilir. Bu kalintilarin her 3 ayda
bir giderilmesi (veya cihazin kiregten arindirilmasi) 6nerilir.

1. Ureticisinin talimatlarini takip ederek yaklasik 1 litre kire¢ giderme soliisyonu hazirlayin. Soliisyonu su
haznesine dokun.

Buhar kilavuzunu, damlama tepsisini, bir buhar sepetini ve kapadi takin.

25 dakika buharda pisirin

Cihazin fisini elektrik prizinden ¢ekin ve tamamen sogumasini bekleyin.

Kire¢ giderme sollisyonunu dokin.

Adim 1-4'li sadece su kullanarak tekrarlayin. Kire¢ sokuictintin tiim izleri kayboluncaya dek islemi
tekrarlayin.

7. Gikarilabilir ttim parcalari ilik sabunlu suda veya bulasik makinesinin Ust rafinda yikayin.

ok wnN
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GERIi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol agacadi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su
ﬁ sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
mmmm genel evsel atiklarla birlikte ¢dpe atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik triinleri ve ilgili
olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
donlsiim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrt 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :

Uriinii distirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepértati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURAN]’A

Respectati masurile de sigurantd de bazd, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de cdtre
persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de
experienta si cunostinte dacd sunt supravegheati/instruiti si inteleg
pericolele la care se supun. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.
Curatarea si utilizarea de catre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat
daca acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si
cablul la indemana copiilor sub 8 ani.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant,
agentul de service sau orice alta persoana calificata, pentru a evita
accidentele.

® Nuintroduceti unitatea de baza in lichid.

Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge. Caldura reziduala va pastra

suprafetele fierbinti dupa utilizare.
Nu puneti carnea sau puiul congelat in aparatul de gatit cu aburi - decongelati inainte de utilizare.
Nu atingeti suprafetele fierbinti ale unitatii de baza, capacul, cosul, bolul pentru orez sau tava.
Folositi manusi de bucatdrie sau un prosop si prindeti-le doar de manere.
Nu vé aplecati deasupra aparatului si feriti mainile, bratele, fata etc. de aburul care iese din
vas.
Va scapa abur. Nu asezati aparatul Ianga perdele, sub etajere sau dulapuri sau langa orice obiect ce ar
putea fi deteriorat de aburul care scapa.
Nu acoperiti aparatul sau nu agezati nimic pe el.
Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.
EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

A. Capac G. Rezervor

B.  Bol pentru orez H.  Unitate de baza

C.  Cos . Bec

D. Tava J. Temporizator

E.  Tubabur @ Se poate spdla in masina de spélat vase
F.  Element

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Spalati partile mobile cu apa caldd cu detergent, clatiti bine si ldsati la uscat.
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UMPLERE

1. Umpleti rezervorul la max (1,2 I). Veti avea aproximativ 60 de minute la dispozitie, suficient timp
pentru gatirea majoritatii alimentelor.

2. Nuadaugati nimic in apa. Condimentele, sosurile marinate etc. trebuie adaugate in mancare, nu in
apa. Acestea nu vor circula odatd cu aburul, ci doar se vor solidifica in rezervor, riscand sa deterioreze
suprafetele rezervorului si elementul.

MONTARE

1. Montati tubul pentru aburi in jurul elementului, astfel incat elementul sd fie in centru.
2. Asezati tava pe unitatea de bazd. Tava se potriveste doar intr-o directive, pentru a permite accesul la
panoul de control. Previne accesul sucurilor din alimente la element si rezervor.
3. Manerele cosului sunt marcate cu 1, 2 si 3. Puteti folosi cosurile 1, 2 sau 3 in acelasi timp.
a) Montati cosul 1 pe tava. Puneti alimentele in cos.
b) Montati cosul 2 peste cosul 1. Puneti alimentele in cos.
c¢) Montati cosul 3 peste cosul 2. Puneti alimentele in cos.
d) Montati capacul.

PREPARAREA

1. Bdgatiintrerupdtorul in priza.
2. Rotiti temporizatorul in sensul acelor de ceasornic, regland timpul dorit. Nu incercati sd il rotiti in
sensul opus acelor de ceasornic; se va defecta.

3. Becul sevaaprinde.

4. Aburul vaincepe sa patrundd in cosuri.

5. Cand temporizatorul revine la 0, un clopotel va suna, iar masina de gatit cu aburi se va opri.
6.  Daca doriti sa opriti mai devreme aparatul, scoateti-| din priza.

UMPLEREA

1. Turnatiincet apa intr-unul dintre orificiile de pe laturile tavii.
2. Fitiatentila nivelul apei - nu lasati apa sa treaca de max.

GATIREA OREZULUI

Adaugati orezul uscat si apa in bolul pentru orez, conform instructiunilor de pe pachet.

Asezati bolul pentru orez in cosul cu aburi inferior.

Montati capacul pe cosul cu aburi.

Orezul se gateste in 15 - 20 minute, in functie de tipul, cantitatea si gustul personal.

Verificati dacd orezul este gétit cum ca place. Daca nu, ajustati timpul de gatire.

. Daca puneti orez sub alte alimente, sucurile din aceste alimente vor afecta aroma orezului, iar lichidul
suplimentar il poate terciui.

whwN =

GATA?

Scoateti aparatul din priza.

Asezati capacul pe o farfurie sau tava.

Scoateti cosurile si asezati-le pe farfurii sau tava.

Scoateti tava cu grija - sucurile vor fi fierbinti si pot pata dacd se varsa.
Goliti rezervorul printr-una din buzele de turnare de pe laturi.

vk wN =
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AVERTISMENT

Fiti extrem de atenti cand scoateti cosurile. Nu scoateti niciodata toate cosurile o data. Scoateti
cosurile pe rand, incepand cu cel de sus. Folositi manusi de bucatarie sau ceva similar pentru a va
proteja de arsurile produse de aburul fierbinte.

FIERBERE FARA APA

Daca aparatul fierbe fara apa, termostatul va intrerupe alimentarea electricd a elementului. Becul se va

stinge, insd temporizatorul va rdméne activ. Termostatul se va porni si opri intermitent pentru a vd

reaminti sd adaugati apa, sau pana cand temporizatorul revine la 0 si se opreste.

1. Scoateti din priza unitatea de bazd, ldsati-o sa se raceasca cateva minute, apoi umpleti rezervorul cu
apa si incepeti din nou.

2. Cand calculati timpul necesar, scadeti intreaga duratd a prepararii anterioare la abur, plus o parte din
timpul dintre momentul in care s-a golit rezervorul si restartare, deoarece procesul de preparare nu
se va opri imediat ce rezervorul s-a golit.

TIMPI DE PREPARARE SUGERATI

Aceste alimente sunt cel mai bine gatite folosind aparatul de gatit cu aburi la inceput cu apd rece. Umpleti
rezervorul cu apd rece, addugati ingredientele si setati temporizatorul conform tabelului.

Alimente (proaspete) | Note Timp (minute)
Broccoli Taiati in rondele/bucati de 1-2 cm 13-15
Fasole verde Asezati in cos 13-15
Morcovi Feliati in felii de aprox. 2 cm grosime 17-19
Varza (creatd) Méruntiti sau taiati in bucati 11-13
Asparagus Asezati in cos 11-13
Dovlecel Feliati in felii de aprox. %2 cm grosime 9-1
Varza de Bruxelles Intregi (cu un diametru de aprox. 2 cm) 13-15
Conopida Taiati in rondele/bucati de 1-2 cm 15-17
Porumb zaharat Intreg, pe stiulete 17-21
Cartofi Cartofi noi sau cartofi tdiati in bucéti de 1-2.cm 21-23

Urmatoarele alimente trebuie preparate dupa ce aparatul dvs. de gatit cu aburi a produs aburi. Addugati
ingredientele in cos(uri) si acoperiti cu capacul, insa nu puneti cosul pe tava pentru stropi pand cand se
produc aburi. Dupa ce s-au produs aburi, puneti cu grija cosul(rile) cu alimentele in ele pe tava pentru
stropi, folosind manusi de bucatdrie sau ceva similar si porniti cronometrul.

Alimente (proaspete) | Note Timp (minute)
Ouad fierte Moale / Mediu / Tare / Bine facut 5-6/7-8/9-10/11-12
Oua ochiuri Asezati in forme sau farfurii mici 5-6
Piept de pui Taiati in forma de fluture sau in bucati de 1-2.cm 12-14
Somon/peste intreg Cod, eglefin etc. 7-9
Peste alb plat Cambula, calcan, pangasius etc. 3-4
Fripturd de peste Ton, peste sabie etc. 7-9
Midii Amestecati la mijlocul timpului de preparare 8-10

. Scoateti cochiliile. Gatiti 2-3 minute sau pana cand langustinele s-au facut
Langustine ’ S . .

complet. Amestecati la mijlocul timpului de preparare.
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INDICII, SFATURI SI SIGURANTA ALIMENTELOR

Nu va ingrijorati prea mult dacd o faceti - gatirea la abur este 0 metoda destul de delicata si cateva

minute in plus nu vor conta.

Pentru a permite aburul sd circule:

c¢) Ambealati alimentele in cosuri, Idsand spatiu intre ele.

d) Daca este posibil, asezati alimentele in straturi unice.

e) Lasati spatiu intre bucati.

f)  Cand asezati alimentele in straturi in cos, lasati spatiu intre bucati, pe fiecare strat,
pentru a permite aburului sa circule prin straturi.

Asigurati-va cd nivelul apei rédméne intotdeauna peste semnul Min al ferestrei de nivel al apei.

Capacul pentru aburi trebuie sa fie pus pe toatd durata prepararii.

Aranjati alimentele pe un singur strat.

Alimentele taiate uniform se vor prepara mai uniform.

Amestecati alimentele la jumdtatea timpului de preparare in cazul ciclurilor mai lungi, pentru o gatire

mai uniforma.

Alimentele care necesita timpi de preparare mai lungi trebuie asezate in cosurile cu aburi inferioare.

Asezati alimentele care necesita o preparare mai usoard sau timpi de preparare mai scurti in cosurile

superioare.

Va trebui sd exersati pentru a descoperi timpii potriviti pentru alimentele dvs. si combinatiile de

alimente favorite.

Folositi cosul pentru orez pentru a prepara orice alimente in sos sau lichid.

Zeama produsa de carnea de pui sau peste poate picura si transfera arome. Pentru a preveni acest

lucru, infésurati alimentele in folie.

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.

Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapord sucul. Gatiti pestele pana

cand carnea devine opaca.

Vé recomandam sa gatiti legumele cu frunze cat mai putin, pentru a le pastra verzi si crocante. Daca

le introduceti in apa cu gheata, se va intrerupe procesul de preparare.

3.
@ Puteti spala aceste componente in masina de spadlat vase.

INGRUJIRE SI INTRETINERE
1.
2

Scoateti aparatul din prizd si lasati-| sa se raceasca inainte de a-| curdta sau depozita.
Stergeti unitatea de baza, in interior si exterior, cu o carpd curatd umeda.
Cikarilabilen parcalari elde yikayin.

Mediul extrem din interiorul masinii de spélat vase poate afecta suprafetele. Va fi afectat doar aspectul
acestora, nu va fi afectata functionarea aparatului.

DETARTRAREA APARATULUI DE GATIT CU ABURI

In timp, depunerile minerale pot afecta performanta aparatului de gatit cu aburi. Indepértarea acestor
depuneri (sau detartrarea) este recomandata o datd la 3 luni.

1.

v AW

Faceti o solutie de aproximativ 1 litru de solutie de detartrare, urmand instructiunile producdtorului.
Turnati solutia in rezervorul pentru apa.

Montati dispozitivul de ghidare aburi, tava pentru stropi, un cos cu aburi si capacul.

Lasati la aburi timp de 25 de minute

Scoateti unitatea din prizd si lasati-o sd se raceasca complet.

Varsati solutia de detartrare.
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6.  Repetati pasii 1-4, folosind doar apa. Repetati pand cand au fost indepdrtate toate urmele de

detartrant.
7. Spalati toate componentele detasabile cu apa fierbinte cu detergent, sau in cosul de sus al masinii de
spalat vase.
RECICLAREA
Pentru a evita problemele de mediu si de sdnatate cauzate de substantele periculoase,
aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste

mmmm simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aMa3eTe M 11 'y NpefaBaliTe, ako npedasate v ypeaa. OTcTpaHeTe BCUYKN
OMaKoBKM Npefu ynotpeba.

BAXHW NPEANA3HUN MEPKU

CJ'IeJJ,BaI7ITe OCHOBHUTE MEPKK 3a 6e3OI'IaCHOCT, BKNIOYNTENTHO:

To3m ypen MOXe Aa ce M3Mon3Ba OT fella Haj 8-roguiliHa Bb3pacT, KaKTo 1
OT XOpa C OrpaHnYeHn GU3NYECKI, CETUBHN U YMCTBEHW CMOCOOHOCTY,
M JIUNCA Ha ONWT 1 NMO3HAHWA, ako Ca HarnexgaHn/MHCTPYKTUPaHN 1
pa3bupat onacHocTtuTe. C ypena He TpAbBa fa uUrpaaT aeua. MouncrteaHeTo
1 NoAApPbXKKaTa He TPAOBa Aa ce M3BbPLLBAT OT AeLla, OCBEH aKO Te He Ca
Hafj 8-roAvwHa Bb3pacT 1 HAKOW v Harnexaa. [NaseTe ypeaa v kabena ot
Aeua nog 8-roaunliHa Bb3pacT.

Ako KabenbT e noBpepeH, Tol TpAbBa fa Ce NOAMEHN OT NPOV3BOAUTENS,
HEroB NpeLCTaBUTEN 3a CEPBU3HO 0OCTYKBaHe 1N JPYro
KBanndULMpaHo 3a Ta3u Lien nnue, 3a Aa ce n3berHe BCAKAKbB PUCK.

® He cnaraiite ocHOBaTa Ha ypefa B TEUHOCT.

HenpaeunHaTta ynotpeba Ha ypefa MOXe Aa AoBefe A0 HapaHABaHE.

A\ TloBbPXHOCTTA Ha ypeaa Lue ce Haropeluy. OcTaTbyHaTa TOMMHA Lie

no,qp,bpma MOBBPXHOCTUTE HaropeLleHn cneq yn0Tpe6a
He cnaraiite 3ampa3eHo Meco 1Uim NTrdye Meco B 61IM30CT 1O CbAa 3a FOTBEHE Ha Napa - pa3mpaseTe
Hamb/IHO Npeau ynotpeba.
He gokocaaliTe ropelyaTta noBbPXHOCT Ha OCHOBHWA Cbfl, Kanaka, KOLWHMLMTE, KyrnaTa 3a 0pu3 uim
TaBaTa. /3non3saiite pbkaBumLy 3a dypHa UK Kbpna 1 ri NoBAMUrainTe Camo 3a JPbXKuTe.
He nocsraiite kbM ypea v naseTe AnaHnTe, pbLeTe, IMLETO 1 Ap. OT U3MM3allaTa napa.
Mapata u3nu3a. He cnaraiite ypefa B 6n1130CT o 3aBecy, nog pagTose nnu Wwkapose unu 61130 Jo
HeLo, KoeTo Moxe fja 6bfie NOBpefeHO OT M3NK3allaTa napa.
He nokpuBarite ypeaa n He NOCTaBANTe HULLO OTrOpe My.
He n3non3BaiiTe akcecoapy Uim NPUCTaBKY, Pa3NNYHU OT Te3U, NpeJoCTaBeHN OT Hac.
He n3non3gaiite ypepaa 3a fpyru Lenu, OCBeH Te3u, ONUCaHN B HACTOALLMTE MHCTPYKLMU.
He n3non3gaiite ypepa, ako e NOBpeAeH Ui He paboTu U3psAHO.

CAMO 3A AOMALLUHA YNOTPEBA

UNIOCTPALIAN

A.  Kanak G. PesepBoap

B. Cvp3aopus H.  OcHoBeH ypes

C.  KowHuua I.  Jlamnnuka

D. Tasa J. Tanmep

E. Tpbba3anapa @] [pwroaeH 3a MveHe B CbAOMMANHA MALLMHA
F. Enement

MPEAU MBbPBATA YNOTPEBA

M3muiite pa3rno6ﬂeM|/|Te YacCTu B TOMNJ1a CanyHeHa BOAa, el KOETO N3njlakHeTe no6pe nnoacyuwere.
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MbNIHEHE

1. HambnHeTe pe3epBoapa C MakcManHoTo KonuuecTso (1.2n). ToBa Lwe ocurypu napa 3a 60 MuH.
AOCTaTbYHO 33 NPUrOTBAHE Ha MOBEYETO BUAOBE XPaHN.

2. He po6aBsiiTe HMLLO KbM BofiaTa. MognpaBKu, MapuHaTy 1 4p. TpA6Ba Aa ce 06aBAT KbM XpaHaTa, a
He KbM M3napABalLaTa ce Boda. Te HAMa Aa LMPKyMpaT ¢ Napata, a Le ce cbbepaT B pe3epBoapa i
MO TO3U HauMH € Bb3MOXHO Aia MOBPEAAT HEro U eneMeHTa.

CrNMOBABAHE

1. MNocTaBeTe TpbbaTa 3a NapaTa OKOMO efeMeHTa, Taka Ye TOI Aa e B LieHTbpa.

2. TocTtaBeTe TaBaTa B OCHOBHMA ype[. TaBaTa MOXe Aa Ce NOCTaBU CaMO MO efMH HaumMH, Taka ye fa
1Ma MACTO Aa KOHTPONHUA NaHen. [10 TO31 HauMH Npeyn Ha COCoBeTe OT XpaHaTa Aa AOCTUrHAT 0
efniemeHTa unn pesepaoapa.

3. [pbXKKUTe Ha KOLWHMUMTe ca oT6ensasaHm 1,2 n 3. MoxeTe fa n3nonssaHe 1, 2 unu 3 KOWHMLM
eAHOBPEMeHHO.

a) [ocTaBeTe Kow 1 Hal-oTrope Ha TaBaTa. CnoxeTe XxpaHa B KOLWHMLATA.
b) CnoxeTe KowWHMLA 2 BbPXY KoWwHMUUa 1. CnoxeTe xpaHa B KOLIHMLATa.

c) Cnoxete KowHMLa 3 BbpXy KowHMLa 2. CnoxeTe XxpaHa B KOWHMLaTa.

d) Cnoxete Kanaka.

FOTBEHE

1. BknioueTe wiencena B 3axpaHBaLLyisl KOHTAKT.

2. 3aBbpTeTe Talimepa Mo NOCOKa Ha YaCOBHMKOBATA CTPEJIKA [0 KeNaHoTo Bpeme. He ce onuTgaiiTe fa
ro BbpTUTE 06PATHO Ha YACOBHMKOBATA CTPEJIKA, 3aLLOTO LE Fo cYynuTe.

3. Jlamnuukara e cBeTHe.

4, KowHwuara Le 3anoyHe fa ce U3MbsBa C napa.

5. Korato TaiiMep®bT e Ha 0, Lje Npo3ByuM 3B bHEL U CbbT 33 FOTBEHE Ha Mapa LWe Ce UK.
6.  AKO MCKaTe Aa U3K/ounTe ypeaa no-paHo, HanpaseTe ro OT KOHTAKTa.

AONDBJIBAHE

1. baBHO HanbnHeTe Boaa npes efnH OT OTBOPUTE OTCTPAHW Ha TaBaTa.
2. HarnexpanTte HUBOTO Ha BoAaTa - He Tpﬂ6Ba [a e Hap 0603HaYEHOTO MaKCUMasHO KONMYECTBO.

FOTBEHE HA OPU3

1. TocTaBeTe Cyxus opy3 1 BOAATA B KyMnaTa 3a OpK3 B CbOTHOLLIEHME CbIIAaCHO YKa3aHMATa Ha

OMaKoBKata.

MocTaBeTe KynaTa 3a Op3 B JOJIHATA KOLIHMLA 3a TOTBEHE Ha Mnapa.

MocTaBeTe Kanaka Ha KOLIHMLaTa 3a FOTBEHe Ha napa.

Opu3bT ce roTBY 0KONo 15-20 MUH., B 3aBUCMMOCT OT BIAA, KONMYECTBOTO 1 NPeANoYNTaHUATa.

MpoBepeTe fan Opr3bT € CrOTBEH CMOPeA BKYCa BU. AKO He e, perynupanTe BpeMeTo 3a roTBeHe Ha

napa.

«  Ako cnoxuTe opu3a nog Apyr BuA XpaHa, COCOBETE LU MPOMEHAT BKYCa My, @ SOMbHUTENHOTO
KONNYECTBO TEYHOCT MOXe fia FO Hanpasy NenKas.

roToBo?

1. M3kniouete ypeaa OT 3axpaHBaHEeTO.
2. CnoxeTe Kanaka BbPXY YNHNA NN TaBa.
3. BavrHeTe KOWHMUMTE 1 I NOCTaBeTe BbPXY YAHWW NN TaBa.

ik
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4. BHMMAaTesHO MaxHeTe TaBaTa — COCOBETE Ca FOPeLLM N MOTaT [la OCTaBAT NETHA, ako Ce pa3fnenT.

5. M3npa3HeTe pe3epBoapa NOCPeACTBOM OTBOPUTE 33 HaNIMBAHE, KOUTO CE HAMMPAT OTCTPAHMW.
BHUMAHUE

BbbaeTe N3KNOUNTENHO BHUMATENHU, KOFraTo CBaNATe KoWHULMTe. Hnkora He cBanaiiTe BCUUKIN
KOWHMLM 3aeaHo. CBanAiiTe KOWHULTE eAHa N0 eiHa, 3anoy4BaliKu ¢ Hali-ropHaTa. isnon3saiite
pbKaBuuy 3a pypHa unu nogo6Hu, 3a Aa ce NpefnasuTe OT N3rapsAHNA C ropeiya napa.
MNpenopbunTtenHo Bpeme 3a roTBeHe Ha napa

Te3n npoayKTK e Hail-[obpe Aa ce rOTBAT C BalUMA Ype[ 3a FOTBEHe Ha napa CTyAeHu. HanbnHeTe
pe3epBoapa CbC CTyfleHa BoAa, A06aBeTe CbCTaBKMTE U HACTPOITE TaiMepa KakTo e MOCOYEHO B
Tabnuuara.

MpopykT (npecer) Benexku Bpeme (MuHyTH)
Bbpokonn Hapexete Ha po3nukn/napyeta ot 1-2cm 13-15
3eneH 606 Pa3nonoxeTe paBHOMEPHO B KOLIHKLATa 13-15
KapTodu HapexeTe Ha napueta ¢ fje6ennHa okono %2 cm 17-19
3ene (caBoOWCKO) HactbpxeTe nnu HapexeTe Ha napyeTa 1-13
Acnepxm Pasnonoxete paBHOMEPHO B KOLIHMLaTa 1n-13
TUKBNYKIN HapexeTe Ha napueta ¢ febennHa okono % cm 9-1
Bpiokcencko 3ene Llenu (gnametbp okono 2 cm) 13-15
Kapduon HapexeTe Ha po3uukn/napuyeta ot 1-2cm 15-17
Cnapka uapesuua Llenwn, KouaHun 17-21
KapTodm ﬂ;)iranm KapTodu nnm kaptodu, HapsA3aHK Ha NapyeTa oT 1 2123

CneaHuTE NPOAYKTM CIefiBa fla Ce rOTBAT C/Ief KaTo YpeabT 3a rOTBEHE Ha Napa 3anouHe Aa obpasysa
napa. [lobaseTe CbCTaBKMTE B KOLIHIULIATA UMK KOLIHMLIMTE 1 MOKPUIATE C Kanaka, HO He NocTasaiiTe
KOLLHMLMTE BbpPXY TaBMUYKaTa 3@ OTTUUAHE, [I0KATO He 3amoyHe Aa ce obpasysa napa. Korato ce nosew
napa, BH/MAaTEIHO NOCTABETE KOLWHMLATA UAN KOWHMLMTE C NPOAYKTUTE B TAX BbPXY TaBUUKaTa 3a
OTTNYaHE, 3MON3BaANKN PbKaBULM 33 GypHA UK NOJOBHN, 11 3aNOYHETE OTUNTAHETO Ha BPEMETO.

MpopaykT (NpeceH) Benexku Bpeme (MuHyTK)
BapeHo siiiue Meko/ CpegHo/ Tebpgo/ flobpe cBapeHo 5-6/7-8/9-10/11-12
MowwupaHo AnLe lMocTaBeTe B KepaMnyHa KynuuKa Uim MaibK Cbl 5-6
Munewxu repan OuneTtnpaite nnu HapexeTe Ha napyetano 1-2cm 12-14
Cbomra/ ppyra puba
C U3KNIOYEeHME Ha Tpecka v gp. 7-9
NA0OCKN prbm
Mnocku 6env puby | Mucna, MOPCKI €31K, KOCTYP 1 Ap. 3-4
PvbHa nbpxona Pu6a ToH, puba-mey u ap. 7-9
Mugw Pa36bpkaiiTe cnef KaTo n3Teye NosoBMHaTa Bpeme 3a 810
roTBeHe
Ob6enerte. foTBeTe Ha Napa 2 - 3 MUHYTU UK LOKATO CKapUAUTE Ce CroTBAT.
Kpanckun ckapuau .
Pa36bpkaiiTe cref Kato n3Teye MosoBr1HaTa BpeMe 3a roTBeHe.

CbBETU U BESONACHOCT HA XPAHUTE

. He ce TpeBoXeTe 3a NperapsHe — FOTBEHETO Ha Napa € CPABHUTENTHO HEXEH HAUYMH 3a FTOTBEHE U
HAKOJIKO MUHYTM MOBeYE He Ca OT 3HaueHue.
. 3a pa no3BonuTe Ha napata fja LpKynmpa:
a) He npenbnBanTe KoWwHMLKTE.
b) Ako e Bb3MOXXHO, Cnaralite camo No eAnH NacT XpaHa.
c¢) OcTaBAanTe pa3cToAHMe MeXAy napyeTaTta.
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d) Korato cnaraTe HAKONKO NyacTa XxpaHa B KOLHMLaTa, OCTaBANTE pa3CcTOAHME MexXay
napuertarta BbB BCEKM NNacT, 3a fjla NO3BONUTE Ha NapaTta Aa upKynmpa.

. BHu1MmaBaiTe HMBOTO Ha BoAaTa BrHaru fja e Hag MapkuposkaTta Min Ha npo3opeLa 3a H/BO Ha
BoAaTa.

. KanakbT 3a roTBeHe Ha nNapa ciefBa fja e NocTaBeH NOCTOAHHO MO Bpeme Ha roTBEHe Ha napa.

. MogpexpanTte NPOAYKTUTE HA €AVH CION.

. PaBHOMEpHO HapA3aHUTe NPOAYKTY Ce CroTBAT MO-PaBHOMEPHO Ha napa.

. Pa36bpkBaiiTe ACTMETO CNle KaTo M3Teye NONoBMHATA BPEME NPU NO-AbAruTe LUKN 3a Mno-
PaBHOMEPHO roTBeHe Ha napa.

. flcTnATa, KOUTO Ce HYXAAAT OT NOBeYe Bpeme 3a roTBeHe, CliefiBa fa ce NoCTaBAT B MO-HUCKMTE
KOLUHMLY 3a rOTBEHe Ha napa.

. [MocTaBAnTe ACTUATA, KOUTO Ce HYXAAAT OT LWAAALLO rOTBEHE Ha Napa Uiv No-KpaTko Bpeme 3a
rOTBEHe, B MO-BUCOKUTE KOLUHWLW.

. LLle TpsbBa Aa ekCneprMeHTUpPaTe, 3a Aa OTKPUETE BPEMETO, KOETO NMOAXOX/a Ha NlobrmuTe Br
XpaHU 1 KOMOMHaL K.

. 13non3BaiTe KynaTa 3a Opyv3 3a roTBEHe Ha BCAKaKBY ACTUA, KOUTO Ca B COC UM TEYHOCT.

. CokoBeTe OT NTULW 1Ny pruba MOraT fja Ce CTeKaT M Aa NpeHecaT BKyca. 3a a NpeAoTBpaTuTe TOBa,
rv yBUBaiTe BbB ponmo.

. He n3nonseante mmgu, KOUTO Ca OTBOPEHY Npeaw roteeHe. [oTBeTe Ha Napa, AOKATO Ce OTBOPAT
Hamb/IHO M U3XBbPAeTe Te3u, KOUTO He ca ce OTBOPUN.

. [oTBETE MECO, AOMALLHN NTHLM 1 NPOW3BOAHU (KaiiMa, WHULENU 1 Ap.), LoKaTo Npu 60ABaHe noteye
COK 6e3 KpbB. Prbata ce roteu, JoKaTo MeCOTO A06VE HEMPO3payeH BIL.

. JINCTHUTE 3eneHuyLmM TPAGBA [la Ce FOTBAT Bb3MOXXHO Haii-MaslKo, 3a [la Ce 3ama3AT 3e1eHn 1
Xpynkasu. AKo rv n3cunete B iefieHa BOAa, LLe CrpeTe npoLeca Ha roTBeHe.

FPXU N NOAAPDMKKA

1. W3knioueTe ypepa v ro ocTaBeTe Aa Ce OXafM Npeaw fa ro noYncTute unm npubepere.

2. V136bplueTe OCHOBHUA ypes OTBbH 1 OTBBTPE C YMCTa, HaBMlaXXHEHa Kbpra.

3 N3muinTe cmeHsiemmTe Yactu.

MoxeTe fa u3mmeTe Te3u YacTu B CbAOMUANTHN MaLLVHa.

AKO 13non3Barte CbAOMUANHA, EKCTPEMHaTa Cpefia B MUANHATa MalluHa MOXe Aa NoBpean
NOBbPXHOCTHUTE MOKPUTMA Ha NOBBPXHOCTUTE. MOoraT fja ce NonyyaT Camo KO3METNYHN HapaHABaHNS,
KOWTO HAAMa 1a MOBNMAAT BbPXY paboTaTa Ha ypepa.

MOYUCTBAHE HA KOTJIEHUA KAMDK OT YPEJA B/ 3A TOTBEHE HA
MAPA

C BpemeTO MyHepanHuUTe OTnaraHWA Morat fia ce OTpa3AT Ha paboTaTa Ha BaluuaA ypep 3a roTBEHe Ha napa.
MpenopbyBa ce NpemaxBaHeTo UM (U AeKanumpaHe) Ha BCekn 3 mecelia.

1. TlpwuroTseTte okono 1 (UTbp pas3TBOp 3a AeKanumpaHe, KaTo clefBaTe yKasaHuATa Ha
npoussoauTens. Hanenre pastsopa B pe3epsoapa 3a Boja.

lMocTaBeTe BOAaYa 3a Napa, TaBMyKaTa 3a OTTHYaHe, ejHa KOLHMULA 3a FOTBEHE Ha Napa 1 Kanaka.
MycHeTe napata fia paboTu 25 MUHYTU.

Vi3kntoueTe ypefa OT KOHTaKTa 1 ro OCTaBeTe fja U3CTUHE HaMmb/IHO.

W3neliTe pa3TBOpa 3a AeKanumpaHe.
MoBTopete cTbNKM 1 -4 camo ¢ Boga. [oBTapAiiTe, BOKATO Ce MPeMaxHaT BCUYKM Cllef OT Npenapat

3a AeKanuupatHe.
7. MwiTe BCUYKM NOABUMXKHM YacTK C TOMMa BOAa CbC canyH nnm Ha ropHnAa pa¢T Ha MUANHa MallnHa.

oA wWN
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PELUUKJIMPAHE

ZE

3a fja ce u36erHat ekoaorMyHM 1 34paBHIU NPO6AEMI NOPAAMN HaNUYMe Ha OMacHM
cybCTaHUNY, ypeanTe, akyMynaTOPHUTE 1 HeaKyMynaTopHUTe Gatepun, 0603HaueHn ¢
e4VH OT Te3n CUMBOIY, He TPABBaA Aa Ce U3XBBbPAAT 3ae4HO C HECOPTUPAHU OBLYNHCKI
oTnagbLy. BuHarv n3xsbpaite enekTpuyecki 1 enekTPOHHN NPOAYKTMU U, KbaeTo e
NPUAOXKNMO, aKyMyNaTOPHU 1 HEaKyMyNaTopHM GaTepii, Ha NOAX0AALL0 0drLManHO
MACTO 32 peLmKnnpaHe/cbbrpaxe.
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MpouwTaiTe iHCTPYKLii, 36epexits ix. Mpu nepeaaui, cynpoBogbTe Npunaf iHCTpyKLiet. Mepen
3aCTOCYBaHHAM BUPOOY, 3HIMITb 3 HbOTO YMAKOBKY.

BAXJINBI 3BAXO4U BE3NEKU

JoTpumyiTeCb OCHOBHUX 3aCTEPEXHUX 3aXOAiB, Y TOMY UACI HACTYMHUX:

B1KOpMCTaHHA 3a3HaYe€HOro NPUCTPOIO AiTbMU BiKOM Bif 8 poKiB, ocobamu
3 0OMexeHUMI Gi3UYHIMM, CEHCOPHIMI aD0 PO3yMOBHMY
MOX/IMBOCTAMU, 6pakom AoCBiay abo 3HaHb AOMYCKAETLCA BUKITIOUHO 3a
YMOBW JOAATKOBOrO KOHTPOSIIO ab0 iHCTPYKTaxy /1 YCBIAOMMNEHHA
MOB'A3aHNX i3 TAKUM BUKOPUCTAHHAM PU3UKIB. Y XOOHOMY pasi He
L03BONIANTE AITAM rPaTUCA 3 TPUCTPOEM. YNLLEHHA Ta TEXHIYHe
06CNyroByBaHHA LibOro NPUCTPOI0 MOXKe 3AIMCHIOBATCA AITbMU BUKIOYHO
32 YMOBW BOCATHEHHA HUMW 8-PiuHOTO BiKY Ta KOHTPONIO 3 60KY AOPOCNX.
36epiraiiTe NPUCTPIli Ta Kabenb A0 HbOro N03a 30HOK AOCAKHOCTI fiTel
MonogLue 8 poki..

AKLWo Kabenb NOLWKOLXKEHO, ANA NonepeakeHHA Hebe3neku, Noro Mae
3aMiHNTY KOMMNaHiA-BUPOOHNK, ii areHT 3 06cnyrosyBaHHA abo iHLWa He
MeHLL KBaJlipikoBaHa ocoba.

® He 3anypoiiTe 6a30BUi1 GNOK B PigVHY.

HenpaBunbHe BUKOPWUCTaHHA NpUiagy MoXe Npu3BecTu 4O TPaBMYyBaHHS.
A TloBepxHi NPUCTPOLO HarpiBatoTbCA. 3a PaxyHOK 3aNMLLIKOBOrO Tenna

I'IOBerHI 6y,qub 3aJINWaTUCA rapAvYnMmn nicns BMKOPUCTaHHA.
HE knagiTb B napoBapKy 3aMOpoxeHe M'ACo abo NTULO - Nepef BUKOPUCTAHHAM MOBHICTIO NPOAYKTH
MOTPIGHO PO3MOPOXKYBATU.
HE Topkaitecs 1o rapsaunx noBepxoHb 6a30Boro 670Ky, KPULLKM, KOP3WH, Yalli ans prucy abo
nigaoHy. BukopucToByiiTe KyXOHHI pyKaBuLi abo raHuipKy, i 6epiTbca TinbKuM 3a pyyKu.
HE HaxunanTecs Haj NPUCTPOEM i OCTepiraitTecs nonafaHHsA rapsaYyoi napy Ha 06nm1yYs, pyKku Ta iHwi
YacTUHW Tina.
MoxnmBuin Bukug napy. He po3millyiite cBiii npucTpin 6insa 3aHaBicok, nig nonuuamm abo
HaCTIHHUMU WadKamy, a TaKoX No6nM3y Bif OyAb-AKNX NPeaMETiB, AKi MOXYTb Oy TV NOLIKOKEeHi
BUKMAOM Mapu.
HE HakpuBaliTe npunag i He po3MmiLLyinTe HiYoro Ha NOro NOBEPXHI.
BukopucToByiiTe nuLLe Npynaaas Ta Hacagku Bif BUPOOHMKa.
He BUKOpMCTOBYINTE NpWnag ANa iHWKX Linen, Kpim TUX, WO ONMcaHi B LMX iIHCTPYKLiAX.
HE BukopurcTOBYiiTe Npunag, AKLLO BiH NOLWIKOAXeHMI a60 NpaLyoe 3 nepeboamum.

MPU3HAYEHO BUKJTIOYHO AJ1A AOMALUHbOIO BUKOPUCTAHHA

YACTUHUA

A.  Kpnuwka G. Pesepsyap

B.  Yawa ana pucy H.  Ba3soBui 6nok

C.  Kop3uHa I. IHgmkaTop

D. NigooH ). Tanmep
E.  Tpyb6ka nns napy @ MoXHa MUTU B NOCYSOMUHIN MaLLWHI

F.  Enement
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NEPEA NEPLULMM BUKOPUCTAHHAM

[MpomuinTe BCi 3HIMHI AeTani TeNI0i0 MUbHOI0 BOAOIO, AIK CAif CMOMOCHITb | NPOCYLWiTh.

3AMNOBHEHHA

1. 3anoBHiTb pe3epByap A0 MakcMManbHoro pisHsA (1,2 n). Lliel KinbkocTi BOAW BUCTaunTb Ha 60 XBUWH,
L0 LiNIKOM AOCTaTHbO AJIA NPUTrOTYBaHHA GiNbWOCTi NPOAYKTIB.

2. Hivoro He pofaBaviTe B BoAy. Mpvnpasu, MapuHaaw Ta iH. CNif AoAaBaTh B MPOAYKTW, ane He B BOAY,
npuU3HayeHy Ans napoyTBopeHHA. [l06aBKM He BUXOANTMYTb Pa30M 3 Mapoto, a 3au1LLaTbCA B
pe3epByapi, Lo MOXe NPUBECTU A0 PYIHYBaHHA NOTO NOBEPXOHD i 1O MOLIKOAXEHHA €NleMEHTa.

NMOYATOK POBOTU

1. BcTaHOBITb NapoBy TPYOKYy HaBKOMO eNemMeHTa, TaK LWob eneMeHT ONMHUBCA B LIEHTPI.

2. BcTaHoBITb NigaoH Ha 6a3oBuii 6NOK. MigA0H Mae Nuile OAHE NONOXEHHA BCTAHOBMIEHHS, L0 Aa€
[OCTYN [0 naHeni ynpasniHHA. MifgAoH nepeLwKogKae NoTPanIAHHIO XapUoBUX COKIB Ha eNleMeHT abo
B pe3epsyap.

3. Pyuku KowmKiB npoHymepoBaHi uudpamm 1,2 i 3. Bu moxete BrkopuctoByBaTy 1,2 abo 3 Kolmka
OfHOYaCHoO.
a) BcraHoBiTb KowwK 1 3Bepxy Ha NiaAoH. lMoKNagitb NPOAYKTY B KOLLMK.

b)  BcTaHOBITb KOLWWK 2 3BepXy Ha KOLWKK 1. MoKnaaiTb NPOAYKTU B KOLUKK.
¢)  BcTaHoBITb KowwK 3 3Bepxy Ha KowwK 2. [oKNafiTb MPOAYKTU B KOLUKK.
d) 3akpwuiiTe KpULLKOL.

rOTYBAHHA

1. BcTaBTe BUMKY B PO3eTKY.

2. ToBepHiTb TaiMep 3a FOAUHHIKOBOLO CTPINKO, BCTAHOBMBLUM HEOOXiAHWI Yac. He HamaraiiTeca
MOBEPHYTMN IOro NPOTY FOAUHHUKOBOI CTPINKK - Tak BU MOXeTe 31aMaTy Tanmep.

YBIMKHeTbCA iHAMKaTOP.

lMap noyHe 3anoBHIOBATY KOLUKK.

Konu Taiimep nosepHeTbcA Ha 0, NponyHaE A3BIHOK, i NapOBapKa BUMKHETbCA.

[inA eKcTpeHoi 3ynnHKM NPUCTPOLO 10ro HeobXiAHO BIAKMIOUMTY Bif PO3ETKM.

o AW

LNONVBAHHA BOAM

1. MNosinbHO HanwinTe BOAY B OAVH 3 OTBOPIB 3 6OKIB NOTKa.
2. CnigkyWnTe 3a piBHeM BOAM - He JO3BONANTE i NepeBuLyBaTy No3Hauky MAX.

NMPUTOTYBAHHA PUCY

HacunTe puc i HanmiiTe BOAY B Yally AnA pucy B NPONOPLIAX, 3a3Ha4eHUX B iHCTPYKLIT Ha yNakoBLi.
[ToMICTiTb YaLLy AnA pUCY B HXKHIO NAPOBY KOP3UHY.

HakpuiiTe KOLMK KPULLKOIO.

Puc rotyetbea Big 15 g0 20 XBUAWH, 3aneXHO Bif COPTY, KiNbKOCT i 0COBUCTOrO CMaKYy.

loTyTe prC Ha CBill cMak. 3a HeOOXiAHOCTI 3MIHITb Yac MPUrOTYBaHHSA.

fAKLL0 B NOCTaBMTE PUC Mif IHWKXMY NPOAYKTaMK, 3 HAX MOXe CTEKTH CiK, WO 3MIHWUTb CMaK i apomat
pucy, a HAANLIOK PiAUHYM 3pO6UTb NOr0 3aHaATO PO3BAPUCTUM.

“uhwnN =
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3AKIHYUNN?

1 BigkniouiTb npunapa Big enekTpomepexi.

2. ToKnagitb KpULIKY Ha Tapinky abo nigHoc.

3. BuTArHITb KOWWMKM i NOCTaBTe iX Ha Tapinku abo nigHocu.

4. O6epeXHO BUTATHITb MifO0H — 3@ NOTPANAAHHA Ha LLKiPY NOro rapaunii BMICT MOXe BUKNMKATV OfiK.
5. 3nwiiTe pe3epByap Yepe3 OAMH 3i 3/IMBHUX HOCKKIB 360KY.

YBATA!
MakcumanbHo o06epexHo BuiiMmaiiTe napoBi Kowuku. He Buiimaiite Bci Kownku Bigpasy. 3Himaiite
KOLUMKM MO OHOMY, MO4MHAaIouM 3 BepXHboro. BukopucroByiite npuxsaTkn abo pykasui, 06
YHUKHYTM ONiKiB Big rapauoi napu.

MOBHE BUKUMAHHA BOAU

fAKLL0 BOAA B NPUCTPOI MOBHICTIO BUKMMAE, TEPMOCTAT BiK/IOUYAE XIBNIEHHA eNlemMeHTa. [HAKaTop

rnoracHe, ane Taiimep NPoAoBXuTb poboTy. TepmocTat 6yae NepiofMUYHO BMUKATUCH | BUMUKATUCA [O TUX

nip, NOKM BM He flofacTe BOAM, abo NMoKM Talimep He noBepHeTbCA Ha 0 | BUMKHeTbCA.

1. BnMmKHiTb 6a30Buit 610K 3 Mepexi, AaiiTe ioMY OXONOHYTM KiflbKa XBU/IWH, NOTIM AONMIATe B
pe3epByap BOAW | 3HOBY 3anyCTiTb NPUCTPIN.

2. Po3paxoBytoun HeobXifHWI1 yac, Bi3bMiTb [0 YBaru BXe MUHYNII Yac roTyBaHHA Ha napy i AopaliTe
Le AeAKMiA Yac, OCKiNbKM NPOLLeC rOTYBaHHA He NPUMUHAETLCA BifPa3sy X NicnsA TOro AK BUKUNUTb
BCA BOJaA.

NMPUBJIN3HUI YAC MPUTOTYBAHHHA

HacTynHi NpoAyKT\ NOYMHAIOTb rOTYBaTV MiCNA 3aN1BaHHA XONOAHOI BOAW. HanoBHITL pe3epByap
XONOJHOM0 BOJOI0, A0falTe NPOAYKTM i BCTAHOBITb TaliMep 3rifHo 3 Tabnuueto.

MpopykTn (cBixi) Mpumitka Yac (xBununHnm)
Bpokoni Po3ginnTu Ha WMaTouKw / rinoykm po3mipom 1-2 cm 13-15
3eneHa KBacons PiBHOMipHO PO3NOAINNTA B KOLUUKY 13-15
Mopksa HapizaTtn cknboukamm 3aBToBLIKM 6113bKO 0,5 CM 17-19
CaBolicbKa Kanycta | HawatkyBaTi abo Hapybatu ApiGHAMY LUMATOUKaMK 1113
Cnapxa PiBHOMipHO pO3MOAINNTA B KOLLUKY 11-13
LlykiHi HapizaTtn cknboukamm 3aBTOBLIKYM 6,113bKO 0,5 CM 9-1
Bpioccenbcbka Llinkom (nprn6an3Ho 2 cm B fliameTpi) 13-15
Kanycra
LiBiTHa KanycTa Po3ginnTu Ha WMaTouKw / rinoykm po3mipom 1-2 cm 15-17
Llykposa Kykypya3sa | Llinuin noyatok 17-21
Monopa a6o 3pina kapTonna cknboukamm 3aBTOBLUKM 1-2 21-23
Kaptonna o

HacTynHi npofyKTh nounHatoTb roTyBaTy Micna nogadi napy. MNoknagite NPOAYKTY B KOLIUK / KOLIKKN i
HaKpUinTe KPULLIKOIO, afe He CTaBTe KOLIMKM Ha NiAAOH A0 TVX Nip, NOKK He nige nap. Micna nogayi napy
Bi3bMiTb NPUXBaTKM ab0 pyKaBuLii, 06epexxHO NMOKNALITb KOLIMK / KOWWKI 3 NPOAYKTaMu Ha MiaJaoH i

BCTaHOBITb Yac NPUroTyBaHHS.
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MpopykTu (cBixi) Mpumitka Yac (xsunuum)
BapeHi anua HekpyT0 / B MilLEYOK / KpYTO / NOBHA FOTOBHICTb 5-6/7-8/9-10/11-12
Anua nawor MomicTTn B popmouKy abo HeBenmKy MUCKY 5-6
Kypaua rpyaka HapisaTu ToHKnMY Wwapamu abo Kybrkamm no 1-2 cm 12-14
Jlocock / kpyrna Tpicka, nikwaiT. a. 7-9

puba

Kambanosi Kambana, nantyc, naHraciyci . f. 3-4
PubHi cTeliku TyHeub, Mey-pubaiT. 4. 7-9

Migii B cepefuHi npuroTyBaHHA nepemillaTu. 8-10
Koponiscbki Bupanutu naHump. MoTprumaT KpeBETKM Ha Napy NPoTArom 2-3 xsunuH abo fo
KpeBeTKu MOBHOI rOTOBHOCTI. B cepefjuHi npuroTyBaHHA nepemiwaTti.

PEKOMEHALIT, MOPAAN | XAPYOBA BE3MEKA

He TypbyitTecs npo Te, Wo cTpaBa MoXe Oy Ty NepeBapeHoIo - BapiHHA Ha Napy € BiAHOCHO M'AKIM
Cnoco6OM roTyBaHHS.

LLlo6 3abe3neunT LMpKynALio napu:

a) He po3milyiTe NpoAYKTM B KOLUMKY 3aHAATO LWiNbHO.

cog

3a MOXNIMBOCTi PO3MiLLYTe NPOAYKTMN B O4UH Lap.
3anuwariTe NPOCBITY MiX LWMATOUKaMU.
YKnagaiouv npogyKTI Wapamu, 3aNiiaiiTe B KOXHOMY Lapi MPOMiXKKM MiX LUMaTOuKamu, 106

3abe3neunTy LMPKYNALio napy Mix Wapamm.
CnigkyiiTe 3a TUM, Wob piBeHb BoAw 3aBxau 6yB BULLMM 3a BigMiTKy Min 6ins BikoHLs piBHA BOAW.
Hikonu He 3HimaliTe KpuLKy nig Yyac poboTu NapoBapKu.
BuknapaiTte npogyKTW B OAMH LWwap.
Hapi3ka npoayKTis Ha 0AHaKoBI WMaTKK 3abe3neuye 6inblu piBHOMIPHY 06p0O6KY Napoto.
lMpw foBromy NpMroTyBaHHI Nepemillalite NPOAyKTU B CEPEANHI LUKITY Ans 6inbl piBHOMIPHOI

06p06KIM Napoto.

MpoayKTn, AiKi BUMaratoTb binblue Yacy Ans NPUroTyBaHHs, il NOMICTUTI B HUXHI KOLUMKN.
MpoayKTn, AiKi BUMaratoTb binblu cnabkoi 06po6KM Napoto abo MeHLUe Yacy 451 NPUroTYBaHHS, Cif
NOMICTUTI B BEPXHI KOLUMKM.
Hainbinblu BAanui yac 4ns npuroTyBaHHA BalwKX yNiobaeHUX NpoayKTiB abo noegHaHb NPOAYKTIB
BI3HAYAETbCA JOCNIAHNM LUAAXOM.
[ina npuroTyBaHHA NpoayKTiB y coyci abo B pignH1 BUKOPUCTOBYITE YaLly Ans pucy.

3 nTuui abo prbu Moxe KanaTu Cik, nepegatoun 3anaxu. LLlob yHUKHYTU Liboro 3aBepTaiiTe WMATKN

m'sica B Gponbry.

He BUKopuCTOBYIATE BXe PO3KPUTI Migii. [0TyITe Ha Napy A0 NOBHOrO PO3KPUTTA, @ Ti, WO He
PO3KPUANCA BUKUAANTE.
loTyiTe M'ACO, NTULO Ta NPOJYKTU iX nepepobku (papLu, pybneHi bigwrekcn i T. A4.) 4O TUX Nip, NOKM
CiK, L0 BUAINAETLCA He CTaHe Npo3opuMm. [oTyiATe puby 4o TVX Nip, MOKM M'AKYLL He CTaHe MOBHICTIO

MaTOBUM.

JIncToBi 0BOYI NMOBUHHI rOTYBaTCA MiHIMaNbHUIA Yac, Wo6 3anMWaTCA CBRKUMU | XPYCTKUMN.
[Tpouec NpuroTyBaHHA OBOYIB MOXHA 3YNUHWTY LWAAXOM iX 3aHYPEeHHA B KpuxaHy Bofy.
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pornan TA TEXHIYHE ObCJ1IYTOBYBAHHA

1. BUMKHITb Npunag i fainte ioMy OXONOHYTU Nepep YnLLeHHAM abo 36epiraHHAM.

2. BuTpiTb 30BHiLLHIO | BHYTPILLHIO MOBEPXHIO 6IOKY BOSOrOI0 TKaHWHOK.

3. 3HimHi geTani cnig MnTU BPyuYHYy.

Lli getani MoXHa MATW B NOCYAOMUIAHIN MaLLKHI.

EkcTpemanbHe cepefjoBulle BCcepeAnHi Npuiady MOXe BranBaT Ha NOKPUTTA. [OLIKOAXEHHA MOXYTb
OyTW TiNbKM 30BHILLHIMK, LLO HE BNIMBaOTb Ha po6OTY npunagy.

BUAAJNIEHHA HAKUNY

3 yacom Ha NapoBapLi MOXYTb YTBOPUTUCSA MiHepanbHi BiIKNaaeHHs, fKi noripLuyioTb ii poboTy.
PekomeHAYyeTbCA BUAANATY L0 HAKMN KOXHI 3 MicALli.

1. Tpurotyitte npu6au3Ho 1 NiTp PO34nHY ANA BUAANEHHA HaKIMY, CIAYIOUM IHCTPYKLIAM BUPOGHMKA.

3anuiiTe Po3ymnH y pesepsyap Ans BOAW.

BcTaHoBITb MapoBy TpyOKy, Nif[0H, OfHY KOP3UHY | KPULLKY.

YBIMKHITb nap Ha 25 XBUAUH.

Bin'epHaiiTe npunap Bif Mepexi i faiTe NOMy NOBHICTIO OXONOHYTH.

Bunuiite po3unH ana BuganeHHa Hakuny.

[MToBTOPITb KPOKM 5-8, BUKOPUCTOBYIOUM TiNbKKM BOAY. [TOBTOPIOMTE A0 NOBHOIO BUAANEHHSA BCiX

CNifiB PO34nHY ANA BUOANEHHA HaKuMy.

7. BumniiTe BCi 3HIMHI YaCTUHU TENIOK MUNbHOK BOAO a60 B NMOCY[OMUIAHIN MaLLMHI Ha BEPXHIN
pewiTui.

oA wN

YTUNI3ALIA

LL{o6 He 3aBAaTV WKOAM AOBKINIO Ta 300POB't0 NI0AEN Yepes filo Hebe3MeuHnX PeUoByIH,
He cnig yTunisyBaTti npucTpoi it 6atapei ogHopa3oBoro abo 6aratopasoBoro
|

BMKOPUCTAHHSA, O NO3HAY€eHi OAHUM i3 X CUMBOJIIB, Pa30M i3 HEBIACOPTOBAHUM

no6yToBUM CMiTTAM. OBOB'A3KOBO YTUNI3YITE ENEKTPUYHI 1 eNeKTPOHHI BUpoOY, a
TaKoX, e MOXN1BO, 6aTapei 0AHOPa30BoOro abo 6araTopasoBoOro BUKOPUCTAHHSA Y
BiANoBiAHOMY OdiLiiHOMY NyHKTi nepepobKn/360py.
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