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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.

& Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other
vessels containing water.

A\ The surfaces of the appliance will get hot during use. The heating

element surface will remain hot for some time after use.
Don't put frozen meat or poultry in the appliance - defrost fully before use.
Cook meat, poultry, and derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook fish till the
flesh is opaque throughout.
Don't reach over the appliance, and keep hands, arms, face, etc. clear of the escaping steam.
Don't cover the appliance or put anything on top of it.
Unplug the appliance when not in use.
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 use the appliance if it's damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
A. Lid H.  Waterfill inlet
B.  Number 3 basket I.  Steam guide
C.  Number 2 basket J. Water reservoir
D. Rice bowl K. Baseunit
E.  Number 1 basket L.  Water level window
F.  Infuser M.  Control panel
G. Driptray Dishwasher safe (top rack)

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

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

ASSEMBLY

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



2. Place the steam guide around the heating element. The three holes in the guide must go over the
three pins (Fig R).

3. Position the drip tray securely over the water reservoir.

4. Place the steaming basket(s) on top of the drip tray. The basket handles are labelled 1, 2, and 3.
Position basket 1 on the lowest level, 2 on the middle level, and 3 on the top level.

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

FILLING

1. Fill the water reservoir with fresh cold tap water. The level should be above the Min and below the
Max marks of the water window. Never fill above Max.

2. You can fill the reservoir directly or through the water fill inlet at the rear (Fig P).

« When topping up the water level during steaming, always use the water fill inlet.

INFUSER

The infuser can be used during steaming to add flavour. Wet the screen slightly then add any of the
following ingredients to the screen:
. Herbs and spices (whole or coarsely chopped)
Garlic cloves (whole or sliced)
«  Thinsslices of citrus fruits such as lemon or lime

COOKING RICE

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.

Set the timer for 25 - 30 minutes and press the & button.

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

When you are using multiple steaming baskets, always cook rice in the lowest basket.
Brown rice and wild rice cooking times will differ.
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PROGRAMMING YOUR STEAMER

Setting the clock

Plug in your steamer.

The digital clock will display 82:80.

Press the TIME button once. The hour digits will begin to flash.

Press + or - until the correct hour appears on the display. The clock is set in 24 hour format.

Press the TIME button again. The minute digits will begin to flash.

Press + or - until the correct minute appears on the display.

After 20 seconds, the clock’s digits will stop flashing to indicate the clock is set.

If your steamer is unplugged or power to it is interrupted, the time will need to be reset.

Setting the Steaming Time

1. Ensure the water reservoir is filled. Monitor this throughout steaming.

2. Press the TIME button repeatedly until the W on the display screen aligns with the nearest steam
time you require.

3. Ifyouneed to adjust the time, use the +and - buttons until the display shows the exact time you
require.

4. Press the O button to begin steaming. The timer will count down in one-minute increments.
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5. When steaming is complete, your steamer will beep several times and an arrow W will appear above
the steaming finished icon (¢/).
6. The heating element will switch off.

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.

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 11-13
Courgettes Slice approx. 2 cm thick 9-11
Sprouts Whole (approx. 2 cm in diameter) 13-15
Cauliflower Cutinto 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 shglls. Steam for 2-3 minutgs or until the prawns have cooked all the way
through. Stir half way through cooking.

Using the Auto Delay Feature

You can delay the start of cooking by using the auto delay feature.

IMPORTANT This function is only recommended for rice and vegetables and should not be used for meat

or eggs.

1. Follow steps 1- 4 of Setting the Steaming Time

2. Pressthe + and - buttons simultaneously. An arrow W will appear over the delay cooking icon ’D
and the hour digit will begin to flash. To exit auto delay, press the + and - buttons simultaneously
again.

3. Thedelayis setin hours and minutes (not by selecting a specific time). Press + or - until your desired
number of delayed hours/minutes appears on the display.

4. Press the TIME button. The minute digits will begin to flash.

5. Press + or - until your desired number of delayed minutes appears on the display.

6.  Pressthe O button to begin your auto delay.



HINTS, TIPS AND FOOD SAFETY

. 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.
«  To stop steaming at any time, press the  button.
+  Arrange food in a single layer.
Uniformly cut foods will steam more evenly.
. Stir food halfway through a longer steam cycle for more even steaming.
. Foods that require longer cooking times should be placed in lower steaming baskets.
Place foods that require gentle steaming or shorter cooking times in higher baskets.
«  You'll need to experiment to find the times which suit your favourite foods and food combinations.
. Use the rice bowl to cook any foods that are in a sauce or liquid.
Poultry or fish juices may drip and transfer flavours. To help prevent this, wrap them in foil.
. Don't use mussels that are open prior to cooking. Steam until the shells open fully, and discard any
that aren’t open after cooking.
Cook meat, poultry, etc. until the juices run clear. Cook fish till the flesh is opaque throughout.
«  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. Switch off the appliance, unplug it and let it cool.

2. Remove lid, baskets, drip tray, steam guide and rice bowl.

3. Empty the water reservoir and wipe with a clean, damp cloth. DO NOT immerse the base unit in
water.

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

STORING

1. Unplug the appliance and let it cool down before cleaning or storing away.
2. For convenience you can nest the baskets inside each other when storing. Put the rice bowl inside
basket 1. Fit basket 1 inside basket 2 then fit them both inside basket 3.

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.

Nouswn

RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
L]

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.



RECIPES
POTATO, SPRING ONION AND CREME FRAICHE SALAD (serves 4)
+ 2009 new potatoes « 3gchillipowder
1 bunch spring onions, finely sliced « Yabunch fresh coriander
+ 1209 créme fraiche «  Saltand pepper

«  3gpaprika
Steam the potatoes for about 15-20 minutes. Remove when cooked and allow them to cool. Once cooled

cut the potatoes into 1-2 cm pieces. Put all of the ingredients into a bowl and mix together before serving.

RUSSIAN SALAD (serves 6)

+ 4 potatoes +  Mayonnaise
«  2carrots « Yabunch fresh flat leaf parsley, chopped
309 peas «  Saltand pepper

Steam the potatoes and peeled carrots until soft. Remove when cooked and allow them to cool. Once
cooled, peel and dice the potatoes and dice the carrots. Mix the potatoes, carrots, peas and mayonnaise
together in a bowl. Season and stir in the parsley.

CRUSHED POTATOES WITH OLIVE OIL (serves 4)

2009 new potatoes « Yabunch chives
«  2shallots, finely diced «  Saltand pepper
« 30mlolive oil
Steam the potatoes for approx. 15-20 minutes until they start to be soften. Remove when cooked and
allow them to cool. Heat the olive oil in a pan then add the shallots and cook for 2-3 minutes (without
browning). Add the potatoes and lightly crush with a fork. Season, then stir in the chives.

CHILLI PORK BALLS (makes approx. 12)

« 5009 pork mince +  3gpaprika

« 1red chilli, seeds removed, finely diced «  2garlic cloves, finely chopped
« 10g fresh ginger, finely diced « Yabunch fresh coriander
2 spring onions, finely diced «  Saltand pepper

+ 3gground cumin

Mix all the ingredients together in a bowl. Divide the mixture up into equal amounts and roll into suitably
sized balls. Keep the mix well compacted to avoid it breaking up during cooking. Steam for 10-12 minutes
or until the juices run clear.

SEA BREAM WITH GINGER AND SPRING ONION (serves 4)

«  6fillets fish, approx. 150g each «  75ml white wine
« 209 fresh ginger, finely grated « 30ml Olive ol
«  6spring onions, finely sliced «  Saltand pepper

«  2lemon, juice and zest

Take a piece of kitchen foil approx. 15cm by 25¢cm and a piece of baking paper approx. 5cm by 10 cm. Lay
the tin foil down and place the baking paper centrally on top of it. Place a fish fillet on top of the baking
paper. Repeat for each fish fillet. Divide the other ingredients evenly between the fillets and season.
Bring the four edges of the tin foil together above the fish to create a parcel. Place the parcels into the
steamer basket and steam for about 12 minutes or until the fish is starting to flake.



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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

Dieses Gerat ist flr die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und alter sowie
von Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen geeignet,
wenn ihnen die Handhabung erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt
werden und ihnen die damit verbundenen Gefahren bewusst sind. Kinder
dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und Benutzerwartung
dirfen nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn sie sind dlter
als 8 Jahre und werden dabei beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und
das Kabel aul3er 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 maogliche Gefahrdung auszuschlie3en.

@ Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe einer Badewanne, einem
Behalter oder anderen GefaRen, die Wasser enthalten.

A\ Die Oberflache des Gerats erhitzt sich. Die Oberflache des

Helzelements bleibt nach dem Gebrauch eine Zeitlang heil3.
Kein gefrorenes Fleisch in das Gerat geben - es muss vor dem Dampfen ganz und gar aufgetaut
werden.
Braten Sie Fleisch, Gefliigel und dhnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis jeweils der Saft
abgelaufen ist. Den Fisch solange braten, bis dieser nicht mehr glasig ist.
Greifen Sie nicht tiber das Gerat - Hande, Arme, Gesicht usw. vom entweichenden Dampf fernhalten.
Decken Sie das Gerat nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.
Wenn Sie das Gerdt nicht benutzen, ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose.
Bitte keine Zubehdrteile oder Aufsétze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschédigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

LEGENDE

A.  Deckel H.  Wassereinlass

B. KorbNr.3 |. Dampfableiter

C.  KorbNr.2 J. Wassertank

D. Reisschale K.  Sockel

E.  KorbNr.1 L. Wasserstandsanzeige

F. Aromasieb M. Kontrollanzeige

G. Auffangschale Splilmaschine - oberes Fach



VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH
Reinigen Sie die abnehmbaren Teile mit warmem Seifenwasser, spiilen Sie die Teile vollstandig ab und

lassen Sie sie trocknen.

AUFSTELLEN

1. Stellen Sie Ihren Dampgarer auf eine flache, ebene, hitzebesténdige Oberflache in ausreichendem
Abstand von Schranken, Wanden, etc. um Schaden zu vermeiden.

2. Setzen Sie den Dampfableiter (iber das Heizelement und fiihren Sie die drei Stifte in die drei Locher

im Dampfableiter ein (Abb. R).

Setzen Sie die Auffangschale sicher auf den Wassertank.

4. Setzen Sie den Dampfkorb/die Dampfkorbe auf die Auffangschale. Die Griffe der Korbe sind auf der
Oberseite mit 1, 2 und 3 nummeriert. Setzen Sie Korb 1 auf die unterste Position, Korb 2 in die Mitte
und Korb 3 auf die oberste Position.

5. Setzen Sie den Deckel auf den obersten Dampfkorb.
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BEFULLEN

. Befiillen Sie den Wassertank mit frischem, kaltem Leitungswasser. Der Fiillstand sollte Giber der
Min-Markierung und unter der Max-Markierung der Wasserstandsanzeige liegen. Befiillen Sie den
Tank nie Uber die Max-Markierung hinaus.

. Sie kénnen den Tank direkt oder iber den Wassereinlass auf der Riickseite beflllen (Abb. P).

. Benutzen Sie Beim Auffiillen des Wassers wahrend des Garvorgangs immer den Wassereinlass.

AROMASIEB

Das Aromasieb kann wéhrend des Garvogangs benutzt werden, um Aromen beizugeben. Befeuchten Sie
das Sieb leicht und befiillen Sie es dann wahlweise mit folgenden Zutaten:
. Krauter und Gewdirze (im Ganzen oder grob gehackt)
Knoblauchzehen (im Ganzen oder geschnitten)
. Diinne Scheiben von Zitrusfriichten wie Zitronen oder Limetten

REIS KOCHEN

Fiillen Sie trockenen Reis und Wasser im auf der Packung angegebenen Verhéltnis in die Reisschale.
Setzen Sie die Reisschale in den unteren Dampfkorb.

Setzen Sie den Deckel auf den Dampfkorb.

Stellen Sie den Timer auf 25 - 30 Minuten ein und driicken Sie die O Taste.

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

Bei der Verwendung mehrerer Dampfkérbe kochen Sie Reis immer im untersten Korb.

. Die Kochzeiten von braunem Reis und Wildreis kénnen abweichen.
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PROGRAMMIERUNG IHRES DAMPFGARERS

Einstellen der Uhr

1. SchlieBen Sie lhren Dampfgarer an das Stromnetz an.

2. Die Digitaluhr zeigt 8C:00 an.

3. Drlicken Sie die TIME Taste einmal. Die Stundenanzeige beginnt zu blinken.

4. Driicken Sie + oder - bis die richtige Stundenzahl am Display erscheint. Die Uhr ist im 24-Stunden-
Format eingestellt.

Driicken Sie die TIME Taste erneut. Die Minutenanzeige beginnt zu blinken.

Driicken Sie + oder - bis die richtige Minutenzahl am Display erscheint.

7. Nach 20 Sekunden horen die Ziffern der Uhr auf zu blinken, die Uhr ist nun eingestellt.
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Wenn Ihr Dampfgarer vom Stromnetz getrennt oder die Stromzufuhr unterbrochen wird, muss die
Uhrzeit neu eingestellt werden.

Einstellen der Garzeit

1. Vergewissern Sie sich, dass der Wassertank gefiillt ist. Uberpriifen Sie dies auch stets wihrend des
Garvorgangs.

2. Driicken Sie die TIME Taste so oft, bis das W auf dem Display der gewiinschten Garzeit am néhesten
kommt.

3. Um die Zeit anzupassen, benutzen Sie die Tasten + und - bis auf dem Display die gewiinschte Garzeit
exakt aufscheint.

4. Drlcken Sie die O Taste, um den Garvorgang zu starten. Der Timer zéhlt in Minutenschritten
herunter.

5. Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, piept Ihr Dampfgarer mehrmals und ein Pfeil W erscheint
Uber dem Symbol fiir abgeschlossene Garzeit (¢/).

6.  Das Heizelement schaltet sich automatisch aus.

ACHTUNG

Entnehmen Sie die Korbe duBerst vorsichtig. Entnehmen Sie nie alle Kérbe auf einmal. Entnehmen

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

oder Ahnliches zum Schnutz vor Verbrennungen durch den heiien Dampf.

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

Kartoffeln oder Frithkartoffeln in 1-2 cm grof3e 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
Ha Im Schmetterlingsschnitt aufgeschnitten oder in 1-2 cm 12-14
dhnchenbrust .
groBen Stiicken
Lachs/Rundfisch Kabeljau, Schellfisch, etc. 7-9
Plattfisch, Weil3fisch | Scholle, Seezunge, Pangasius, etc. 3-4
Steakfisch Thunfisch, Schwertfisch, etc. 7-9
Miesmuscheln Nach halber Garzeit umriihren 8-10
Riesengamelen Entfernen Sie die Schale.n. Garen Sie die Garnelgn 2-3“Minuten lang oder bis sie
komplett durchgegart sind. Nach halber Garzeit umriihren.
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Anwendung des Verzogerungstimers
Mit der Auto Delay-Funktion kdnnen Sie die Garzeit verzégert beginnen lassen.

WICHTIG Diese Funktion empfiehlt sich nur fiir Reis und Gemise und sollte nicht fiir Fleisch oder Eier
verwendet werden.
1. Befolgen Sie Schritt 1-4 zur Einstellung der Garzeit

2. Driicken Sie die Tasten + und - gleichzeitig. Ein Pfeil W erscheint Giber dem Symbol fiir verzégerte
Garzeit ’D und die Stundenanzeige beginnt zu blinken. Um den Verzégerungstimer zu verlassen,
driicken Sie erneut die Tasten + und - gleichzeitig.

3. Die Verzégerung wird in Stunden und Minuten eingestellt (nicht durch das Festlegen eines
bestimmten Zeitpunkts). Driicken Sie + oder - bis die richtige Stunden-/Minutenzahl bis zum
gewiinschten Startzeitpunkt auf dem Display erscheint.

4. Driicken Sie die TIME Taste. Die Minutenanzeige beginnt zu blinken.

5. Driicken Sie + oder - bis die richtige Minutenzahl bis zum gewl{inschten Startzeitpunkt auf dem
Display erscheint.

6.  Driicken Sie die & Taste, um die Verzdgerung zu starten.

HINWEISE, TIPPS UND SICHERHEIT IM UMGANG MIT LEBENSMITTELN

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

. Der Dampfdeckel sollte wéhrend des gesamten Garvorgangs aufgesetzt sein.

. Durch Driicken der O Taste kénnen Sie den Garvorgang jederzeit unterbrechen.

. 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
gleichméafig gegart wird.

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

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

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

-kombinationen ideal sind.

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

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

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

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

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

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. Schalten Sie das Gerdt aus, trennen Sie es vom Stromnetz und lassen Sie es abkuhlen.

2. Entnehmen Sie Deckel, Korbe, Auffangschale, Dampfableiter und Reisschale.

3. Entleeren Sie den Wassertank und reinigen Sie das Gerat mit einem sauberen, feuchten Lappen.
Tauchen Sie den Sockel NICHT unter Wasser.

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

AUFBEWAHRUNG

1. Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkiihlen bevor Sie es sdubern oder wegrdumen.
2. DieKorbe konnen zur Aufbewahrung praktisch ineinander gestapelt werden. Setzen Sie die
Reisschale in Korb 1. Setzen Sie Korb 1 in Korb 2 und dann beide in Korb 3.
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ENTKALKEN IHRES DAMPFGARERS

Kalkablagerungen kdnnen mit der Zeit die Leistungsfahigkeit Inres 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 Ldsung in
den Wassertank.

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

Lassen Sie das Gerdt etwa 25 Minuten lang laufen.

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

GieBBen Sie die Entkalkungslésung aus.

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

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

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

REZEPTE
KARTOFFELSALAT MIT FRUHLINGSZWIEBELN UND CREME FRAICHE (4 Portionen)
« 200 g Friihkartoffeln « 3 gChilipulver
« 1Bund Friihlingszwiebeln, diinn geschnitten + Y2 Bund frischer Koriander
« 120 g Creme fraiche +  Salzund Pfeffer

« 3 g Paprikapulver

Garen Sie die Kartoffeln etwa 15-20 Minuten lang. Nehmen Sie sie anschlieBend aus dem Dampfgarer und
lassen Sie sie abkiihlen. Schneiden Sie die Kartoffeln im Anschluss in 1-2 cm dicke Scheiben. Geben Sie alle
Zutaten in eine Schissel und verriihren Sie sie vor dem Servieren.

OLIVIERSALAT (6 Portionen)

«  4Kartoffeln « Mayonnaise
«  2Karotten «  YaBund frische glatte Petersilie, gehackt
309 Erbsen «  Salzund Pfeffer

Garen Sie die Kartoffeln und die Karotten, bis sie weich sind. Nehmen Sie sie anschlieBend aus dem
Dampfgarer und lassen Sie sie abkiihlen. Vermischen Sie Kartoffeln, Karotten, Erbsen und Mayonnaise in
einer Schiissel. Wiirzen Sie den Salat und riihren Sie die Petersilie unter.

STAMPFKARTOFFELN MIT OLIVENOL (4 Portionen)

200 g Friihkartoffeln +  %2Bund Schnittlauch
«  2Schalotten, fein gewiirfelt «  Salz und Pfeffer
« 30 mlOlivendl
Garen Sie die Kartoffeln ca. 15-20 Minuten lang, bis sie beginnen, weich zu werden. Nehmen Sie sie
anschlieend aus dem Dampfgarer und lassen Sie sie abkuhlen. Erhitzen Sie das Olivendl in einer Pfanne,
fligen Sie die Schalotten hinzu und braten Sie diese 2-3 Minuten an (ohne sie braun werden zu lassen).
Fligen Sie die Kartoffeln hinzu und zerdriicken Sie sie leicht mit einer Gabel. Wiirzen Sie das Gericht und
riihren Sie den Schnittlauch unter.



SCHWEINEFLEISCHBALLCHEN MIT CHILI (ca. 12 Bélichen)

« 500 g Schweinehack « 3 gPaprikapulver

1 rote Peperoni, entkernt und fein gewiirfelt «  2Knoblauchzehen, fein gehackt

109 frischer Ingwer, fein gewiirfelt « % Bund frischer Koriander
«  2Frihlingszwiebeln, fein gewirfelt «  Salzund Pfeffer

+ 3 ggemahlener Kreuzkiimmel

Vermischen Sie alle Zutaten in einer Schiissel. Teilen Sie die Masse in gleich grof3e Portionen und formen
Sie sie zu Ballchen von geeigneter GréB3e. Driicken Sie die Masse fest zusammen, damit sie beim Garen
nicht aufbricht. Garen Sie die Ballchen 10-12 Minuten lang oder bis der Saft klar ist.

FISCHFILETS MIT INGWER UND FRUHLINGSZWIEBELN (4 Portionen)

«  6Fischfilets,jeca. 150 g « 75 ml Weiwein
« 2049 fischer Ingwer, fein gehackt « 30 mlOlivendl
6 Frithlingszwiebeln, diinn geschnitten «  Salzund Pfeffer

«  2Zitronen, Saft und Zeste

Nehmen Sie ein ca. 15 x 25 cm groB3es Stiick Alufolie und ein ca. 5 x 10 cm grof3es Stiick Backpapier. Breiten
Sie die Alufolie aus und legen Sie das Backpapier in die Mitte der Folie. Legen Sie ein Fischfilet auf das
Backpapier. Wiederholen Sie den Vorgang mit jedem Filet. Verteilen Sie die anderen Zutaten gleichmaBig
auf die Fischfilets und wiirzen Sie sie. Fiihren Sie die vier Ecken der Aufolie iber dem Fisch zusammen und
formen Sie sie zu einem Packchen. Legen Sie die Packchen in den Korb des Dampfgarers und garen Sie sie
etwa 12 Minuten lang oder bis der Fisch flockig wird.



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

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par
des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou ne possédant pas I'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 l'utilisateur ne doivent pas
étre effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de 8
ans et gu'ils soient supervisés. Tenez l'appareil et le cable hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

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

® Veillez a ne pas utiliser cet appareil a proximité de baignoires, douches,
lavabos ou autres récipients contenant de I'eau.

M\ Les surfaces de I'appareil vont s'échauffer. La surface de I'élément

chauffant restera chaude pendant un certain temps apres l'utilisation.
Ne placez pas de la viande ou du poulet congelé dans I'appareil - décongelez entiérement avant
d'utiliser.
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.
N'étendez pas le bras par-dessus I'appareil, et gardez les mains, le visage etc. éloignés de la vapeur
qui s'échappe.
Ne recouvrez pas I'appareil et ne posez rien dessus.
Débranchez I'appareil quand vous ne I'utilisez pas.
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 I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

A.  Couvercle H.  Entrée de remplissage d’eau

B. Panierne3 I.  Tube de guidage vapeur

C.  Paniern°2 J. Réservoird'eau

D. Bolderiz K. Blocde base

E.  Paniern°1 L. Fenétre de niveau d’eau

F. Infuseur M.  Panneau de controle

G. Plateau d'égouttage 5 Lave-vaisselle - grille supérieure

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

14



MONTAGE

1. Placez votre cuiseur a vapeur sur une surface plane, nivelée et résistant a la chaleur. Veillez a laisser
un espace de ventilation suffisant de tous les cotés afin de prévenir tout dommage occasionné aux
placards, parois, etc.

2. Placez le tube de guidage de la vapeur autour de I'élément chauffant. Les trois trous du tube de
guidage doivent étre positionnés sur les trois broches (Figure R).

Fixez fermement le plateau d'égouttage au dessus du réservoir a eau.

4. Placez le(s) panier(s) a vapeur au-dessus du plateau d'égouttage. Les poignées des paniers portent
les marques 1, 2 et 3. Placez le panier 1 au niveau le plus bas, le panier 2 au niveau intermédiaire et le
panier 3 au niveau supérieur.

5. Placez le couvercle sur le panier a vapeur occupant la position supérieure.

w

REMPLISSAGE

1. Remplissez le réservoir avec de I'eau fraiche du robinet. Le niveau d'eau doit étre au-dessus de la
marque Min et en-dessous de la marque Max de la fenétre du niveau d’eau. Ne remplissez en aucun
cas le réservoir au-dessus de la marque Max.

2. Vous pouvez remplir le réservoir directement ou par I'entrée de remplissage d'eau a l'arriére (Figure P).

. Lorsque vous souhaitez réapprovisionner le réservoir a eau pendant la cuisson a vapeur, utilisez dans
tous les cas I'entrée de remplissage d'eau.

INFUSEUR

Linfuseur peut étre utilisé pendant la cuisson a vapeur pour rehausser la saveur. Humidifiez Iégerement
I'écran et ajoutez ensuite I'un des ingrédients suivants :

. Herbes et épices (entieres ou hachées grossierement)

. Gousses d'ail (entiere ou en lamelles)

. Fines tranches d’agrumes telles que le citron ou la lime

CUISSON DU RIZ

Ajoutez le riz sec et I'eau dans le bol de riz en suivant les proportions indiquées sur 'emballage.
Placez le bol de riz dans le panier a vapeur inférieur.

Placez le couvercle sur le panier a vapeur.

Réglez la minuterie sur 25 - 30 minutes et appuyez sur le bouton O.

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.
. Lorsque vous utilisez plusieurs paniers de cuisson, faites toujours cuire le riz dans le panier le plus bas.
. Les durées de cuisson du riz brun et du riz sauvage sont différentes.

vk wn =

PROGRAMMATION DE VOTRE CUISEUR A VAPEUR
Réglage de I'horloge

1. Branchez votre cuiseur a vapeur.

2. L'horloge numérique affichera 00:0C.

3. Appuyez sur le bouton TIME (heure) une fois. Les chiffres des heures vont commencer a clignoter.

4. Appuyez sur les touches + ou - jusqu’a ce que I'heure correcte soit affichée sur I'écran. Lhorloge est
réglée au format 24 heures.

Appuyez a nouveau sur le bouton TIME (heure). Les chiffres des minutes vont commencer a clignoter.
Appuyez sur les touches + ou - jusqu’a ce que la minute correcte soit affichée sur I'écran.

7. Apres 20 secondes, les chiffres de I'horloge s'arréteront de clignoter pour indiquer que I'horloge est

réglée.
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. Si votre cuiseur a vapeur est débranché ou qu'il y a une coupure de courant, I'heure devra étre a
nouveau réglée.

Réglage de la durée de cuisson a la vapeur

1. Vérifiez que le réservoir d'eau est rempli. Veuillez controler cela tout au long de la cuisson.

2. Appuyez sur le bouton TIME (heure) a plusieurs reprises jusqu’a ce que la touche X sur I'écran
daffichage indique la durée de cuisson a la vapeur la plus proche de la durée souhaitée.

3. Sivousdevezréglerla durée, utilisez les touches + et - jusqu'a ce que I'écran affiche la durée exacte
souhaitée.

4. Appuyez sur la touche O pour démarrer la cuisson a la vapeur. La minuterie va commencer le compte
a rebours par intervalles d'une minute.

5. Lorsque la cuisson a la vapeur est achevée, votre cuiseur a vapeur émettra plusieurs bips sonores et
une fléche W apparaitra au-dessus de I'icone indiquant que la cuisson a la vapeur est achevée (¢/).

6. Lélément chauffant s'éteindra.

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 briilures qui peuvent étre

causées par la vapeur chaude.

Durées de cuisson a la vapeur suggérées

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/morceauxde 1a2cm 13-15
Haricots verts Déposés a plat dans le panier 13-15
Carottes En lamelles de > 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 9-1
Choux de Bruxelles | Entiers (diamétres de 2 cm environ) 13-15
Chou-fleur Coupés en bouquets/morceauxde Ta2cm 15-17
Mais doux Entiers, sur I'épi 17-21
p Pommes de terre nouvelles ou pommes de terre coupées 21-23
ommes de terre R
en morceauxde 1a2cm

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

Aliments (frais) Remarques Durée (minutes)
CEuf alacoque 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

Ouvrez le poisson en portefeuille ou coupez-le en 12-14

Poitrine de poulet 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




Aliments (frais) Remarques | Durée (minutes)
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.

Utilisation de la fonction de temporisation automatique

Vous pouvez retarder le début de la cuisson avec la fonction de temporisation automatique.
IMPORTANT Cette fonction est uniquement recommandée pour le riz et les Iégumes et ne doit pas étre
utilisée pour la viande ou les ceufs.

Crevettes royales

1. Suivez les étapes 1 a 4 de la section Réglage de la durée de cuisson a la vapeur

2. Appuyez simultanément sur les touches + et —. Une fleche ¥ apparaitra au-dessus de I'icone de
cuisson programmée ’D et les chiffres des heures commenceront a clignoter. Pour quitter la
fonction de temporisation automatique, appuyez a nouveau simultanément sur les touches + et —.

3. Latemporisation est programmée en heures et en minutes (et non pas en sélectionnant une heure
spécifique). Appuyez sur la touche + ou - jusqu‘a ce que les heures/minutes de temporisation
souhaitée apparaissent sur |'affichage.

4. Appuyez sur le bouton TIME (heure). Les chiffres des minutes vont commencer a clignoter.

5. Appuyez sur la touche + ou - jusqu'a ce que le nombre souhaité de minutes de temporisation
apparaisse sur l'affichage.

6.  Appuyez sur la touche X pour démarrer la fonction de temporisation automatique.

ASTUCES, CONSEILS ET SECURITE ALIMENTAIRE

. 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.

. Pour arréter a tout moment la production de vapeur, appuyez sur le bouton O.

. 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 aprés la cuisson.

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

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

SOINS ET ENTRETIEN

1. Eteignez I'appareil, débranchez-le et laissez-le refroidir.
2. Retirez le couvercle, les paniers, le plateau d'égouttage, le tube de guidage de la vapeur et le bol de
riz.



3. Videzle réservoir d'eau et essuyez-le avec un chiffon propre et humide. NE PLONGEZ PAS le bloc de
base dans I'eau.

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

RANGEMENT

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

2. Pourun rangement commode, vous pouvez placer les paniers I'un dans l'autre. Placez le bol de riz
dans le panier 1. Placez le panier 1 dans le panier 2 et placez ensuite ces deux paniers dans le
panier 3.

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 dépots (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.

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 '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.
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RECYCLAGE

substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non

=mmm 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.

ﬁ Afin d'éviter les problemes occasionnés a I'environnement et a la santé par des

RECETTES

SALADE DE POMMES DE TERRE ET DE JEUNES OIGNONS A LA CREME FRAICHE

(Pour 4 personnes)

« 200 g de pommes de terre nouvelles « 3 gdechilien poudre

« 1bouquet d'oignons jeunes, coupés en fines «  Y2bouquet de coriandre fraiche
lamelles «  Seletpoivre

+ 120 g de créeme fraiche

«  3gdepaprika

Faites cuire les pommes de terre a la vapeur pendant 15 a 20 minutes. Retirez-les quand elles sont cuites et
laissez-le refroidir. Lorsque les pommes de terre sont refroidies, coupez-les en morceaux de 1a 2 cm.
Placez tous les autres ingrédients dans un récipient et mélangez avant de servir.



SALADE RUSSE (Pour 6 personnes)

« 4 pommes de terre +  Mayonnaise
«  2carottes « A bouquet de persil frais a feuilles plates, haché
+ 309 de petits pois «  Seletpoivre

Faites cuire les pommes de terre et les carottes épluchées jusqu’a ce qu'elles soient tendres. Retirez-les
quand elles sont cuites et laissez-le refroidir. Lorsque les pommes de terre et les carottes sont refroidies,
épluchez les pommes de terre et coupez-les en dés et coupez les carottes en dés. Mélangez les pommes
de terre, les carottes, les petits pois et la mayonnaise dans un récipient. Assaisonnez et ajoutez le persil.

POMMES DE TERRE ECRASEES A L'HUILE D’OLIVE (Pour 4 personnes)

+ 200 g de pommes de terre nouvelles + Y2 bouquet de ciboulette

« 2 échalotes, finement coupées «  Seletpoivre

« 30mldhuile d'olive

Faites cuire les pommes de terre a la vapeur pendant environ 15 a 20 minutes jusqu’a ce qu'elles
commencent a ramollir. Retirez-les quand elles sont cuites et laissez-le refroidir. Faites chauffer I'huile
d'olive dans une poéle, ajoutez ensuite les échalotes et faites cuire pendant 2 a 3 minutes (sans dorer).
Ajoutez les pommes de terre et écrasez-les |égerement avec une fourchette. Assaisonnez et ajoutez la
ciboulette.

BOULETTES DE PORC AU PIMENT
(ingrédients pour une douzaine de boulettes)

+ 500 g de hachis de porc « 3 gdepaprika

« 1 pimentrouge, épépiné, finement coupé «  2gousses dail, finement hachées
« 10 g de gingembre frais, finement coupé « Y2bouquet de coriandre fraiche

«  2oignons jeunes, finement coupés +  Seletpoivre

« 3 gdecuminmoulu

Mélangez tous les ingrédients dans un récipient. Divisez le mélange en portions égales et formez des
boulettes de taille appropriée. Veillez a ce que le mélange soit bien compact afin d'éviter que les
boulettes ne se déforment pendant la cuisson. Faites cuire a la vapeur pendant 10 a 12 minutes ou jusqu’a
ce que les jus soient transparents.

DORADE AU GINGEMBRE ET AUX JEUNES OIGNONS (Pour 4 personnes)

«  6filets de poisson, de 150 g chacun environ « 75mldevinblanc
« 20 gde gingembre frais, finement rapé « 30mldhuile d'olive
«  6jeunesoignons, en fines lamelles «  Seletpoivre

+  2citrons, jus et zeste

Prenez un morceau de papier aluminium d’environ 15 cm sur 25 cm et un morceau de papier de cuisson
d'environ 5 cm sur 10 cm. Etalez le papier aluminium et placez le papier de cuisson au centre de ce dernier.
Déposez un filet de poisson sur le papier de cuisson. Répétez |'opération pour chaque filet de poisson.
Divisez les autres ingrédients de maniére uniforme entre les filets et assaisonnez. Unissez les quatre bords
du papier aluminium sur le poisson pour créer un colis. Placez les colis dans le panier a vapeur et faites
cuire a la vapeur pendant environ 12 minutes ou jusqu’a ce que le poisson commence a s'écailler.



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.

& Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches,
wastafels of andere reservoirs die water of andere vloeistoffen bevatten.
A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden. De oppervlakte

van het verwarmingselement blijft enige tijd warm.
Gebruik het apparaat niet met bevroren vlees of gevogelte; ontdooi etenswaren volledig voor
gebruik.
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.
Reik niet over het apparaat heen en houd uw handen, armen, gezicht etc. verwijderd van de
vrijkomende stoom.
Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.
Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact als hij niet wordt gebruikt.
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.  Vulopening

B. Mandnr.3 I.  Stoompijp

C. Mandnr.2 J.  Waterreservoir

D. Rijstkom K. Basismodule

E. Mandnr.1 L. Kijkglas voor waterniveau

F. Trekelement M.  Bedieningspaneel

G. Lekbakje EY Vaatwasmachine - bovenste korf
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VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK
Was de verwijderbare onderdelen in warm zeepwater, spoel deze goed en droog ze.

MONTAGE

1. Plaats uw stomer op een vlakke, horizontale, hittebestendige ondergrond. Laat aan alle kanten
voldoende ventilatieruimte vrij om schade aan kasten, wanden enz. te voorkomen.

2. Plaats de stoompijp rond het verwarmingselement. De drie gaten in de pijp moeten over de drie
pinnen vallen (Afb. R).

3. Plaats het lekbakje over het waterreservoir.

4,  Plaats de stoommand(en) op het lekbakje. De handgrepen van de manden zijn 1, 2 en 3 genummerd.

Plaats mand 1 onderaan, 2 in het midden en 3 bovenaan.
5. Plaats het deksel op de bovenste stoommand.

VULLEN

1. Vul het waterreservoir met, koud kraanwater. Het peil moet boven Min. en onder Max. in het
peilvenster staan. Vul nooit boven Max.

2. Ukunt het reservoir rechtstreeks of door de vulopening aan de achterkant vullen (Afb. P).

. Als u water bijvult tijdens het stomen, moet u altijd de vulopening gebruiken.

TREKELEMENT

Het trekelement kan tijdens het stomen gebruikt worden om smaak toe te voegen. Bevochtig het rooster
licht en vul een van de volgende elementen toe:

kruiden en specerijen (heel of grofgehakt)

teentjes knoflook (heel of gesneden)

dunne schijfjes citrusfruit zoals citroen of limoen

RIJST KOKEN

Doe de droge rijst en het water in de rijstkom in de hoeveelheden die op het pakket staan aangegeven.
Plaats de rijstkom in de onderste stoommand.

Plaats het deksel op de stoommand.

Stel de timer in op 25-30 minuten en druk op .

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

Als u meerdere stoommanden gebruikt, kookt u rijst altijd in de onderste mand.

De kooktijden voor bruine rijst en wilde rijst verschillen.

UW STOMER PROGRAMMEREN

De klok instellen

1. Steek de stekker van uw stomer in het stopcontact.

2. Dedigitale klok geeft 00:00 aan.

3. Druk eenmaal op de knop TIME. De uren beginnen te knipperen.

4. Drukop + of - tot de juiste uren op de display worden weergegeven. De klok is ingesteld op

24-uursformaat.

Druk nogmaals op de knop TIME. De minuten beginnen te knipperen.

Druk op + of - tot de juiste minuten op de display worden weergegeven.

7. Na 20 seconden stoppen de cijfers te knipperen om aan te geven dat de klok is ingesteld.
De tijd moet opnieuw worden ingesteld indien uw stomer van het elektriciteitsnet wordt
ontkoppeld of er een stroomonderbreking plaatsvindt.

o
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De stoomtijd instellen

1. Zorg ervoor dat het waterreservoir gevuld is. Houd dit tijdens het stomen in de gaten.

2. Druk herhaaldelijk op de knop TIME tot de ¥ op de display (bijna) overeenkomt met de stoomtijd
die u nodig hebt.

3. Alsudetijd moet bijstellen, gebruikt u de knoppen + en - tot de exacte benodigde stoomtijd wordt
weergegeven.

4. Druk op & om het stomen te starten. De timer telt af in stappen van één minuut.

5. Als het stomen voltooid is, piept uw stomer een aantal malen en verschijnt een pijl W boven het
pictogram stomen voltooid (¢/).

6. Het verwarmingselement wordt uitgeschakeld.

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.
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. % cm dik snijden 9-1
Spruiten Heel (diam. ong. 2 cm) 13-15
Bloemkool In bloempjes/stukken van 1-2 cm snijden 15-17
Mais Heel, als kolf 17-21
Aardappels Nieuwe aardappels of aardappels in stukjes van 1-2 cm 21-23

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

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

rote garnalen o

Halverwege de bereiding roeren.

De automatisch vertraging gebruiken
U kunt het starten van de bereiding uitstellen door de automatische vertraging te gebruiken.
BELANGRIJK Deze functie wordt alleen aanbevolen voor rijst en groente en kan beter niet gebruikt
worden voor eieren of vlees.

7. Volg stap 1-4 van De stoomtijd instellen
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10.
11.
12.

Druk tegelijkertijd op + en -. Er verschijnt een pijl W boven het pictogram #2) vertraagd bereiden en
de uren beginnen te knipperen. Om de automatische vertraging te verlaten, drukt u opnieuw
tegelijkertijd op +en -.

De vertraging wordt ingesteld in uren en minuten (niet door een specifieke tijd te selecteren). Druk
op + en - tot het gewenste aantal uren/minuten vertraging op de display wordt weergegeven.

Druk op de knop TIME. De minuten beginnen te knipperen.

Druk op + en - tot het gewenste aantal minuten vertraging op de display wordt weergegeven.
Druk op & om de automatische vertraging te starten.

HINTS, TIPS EN VOEDSELVEILIGHEID

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.

Om op welk moment dan ook het stomen te stoppen, drukt u op .

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.

ZORG EN ONDERHOUD

1.

Schakel het apparaat uit, trek de stekker uit het stopcontact en laat het afkoelen.

2. Verwijder het deksel, de manden, het lekbakje, de stoompijp en de rijstkom.

3. Leeg het waterreservoir en veeg af met een schone, vochtige doek. Dompel de basismodule NIET
onder in water.

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

OPSLAG

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

2. Ukunt de manden handig in elkaar zetten om ze op te bergen. Zet de rijstkom in mand 1. Zet mand 1
in mand 2 en vervolgens beide in mand 3.

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.

2.
3.

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

Plaats de stoompijp, het lekbakje, een stoommand en het deksel.

Stoom gedurende 25 minuten.
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4. Trek de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

5. Giet de ontkalkingsoplossing af.

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

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

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

== 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.

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

RECEPTIJES

AARDAPPELSALADE MET LENTE-UITJES EN CREME FRAICHE (4 personen)

200 g nieuwe aardappels « 3 gchilipoeder
« 1bosje lente-uitjes, dun gesneden «  Y2bosje verse koriander
+ 120 g Creme fraiche «  Zouten peper

3 g paprika

Stoom de aardappels ongeveer 15-20 minuten. Haal ze van het vuur wanneer ze gaar zijn en laat ze
afkoelen. Snijd de afgekoelde aardappels in stukjes van 1-2 cm. Doe alle ingrediénten in een kom en meng
voordat u de salade opdient.

HUZARENSALADE (6 personen)

«  4aardappels «  Mayonaise
«  2wortels «  Ybosje platte peterselie, fijngehakt
+ 30gerwten +  Zouten peper

Stoom de aardappels en de wortels tot ze zacht zijn. Haal ze van het vuur wanneer ze gaar zijn en laat ze
afkoelen. Schil de aardappels zodra ze afgekoeld zijn en snijd de aardappels en wortels in dobbelsteentjes.
Meng de aardappels, wortels, erwten en mayonaise in een kom. Maak op smaak en roer de peterselie
erdoor.

GEPLETTE AARDAPPELS MET OLIJFOLIE (4 personen)

+ 200 g nieuwe aardappels + 1/2 bosje bieslook

«  2sjalotjes, fijngesneden «  Zouten peper

« 30mlolijfolie

Stoom de aardappels ongeveer 15-20 minuten tot ze zacht worden. Haal ze van het vuur wanneer ze gaar
zijn en laat ze afkoelen. Verwarm de olijfolie in een pan, voeg de sjalotjes toe en laat 2-3 minuten koken
(zonder bruin te laten worden). Voeg de aardappels toe en plet ze licht met een vork. Maak op smaak en
roer de bieslook erdoor.

PITTIGE VARKENSGEHAKTBALLETJES (ong. 12 stuks)

« 500 g varkensgehakt « 3 gpaprika

« 1rode peper, zonder zaadjes, fijngesneden «  2teentjes knoflook, fijngehakt
« 10 g verse gember, fijngesneden «  Yabosje verse koriander

«  2lente-uitjes, fijngesneden «  Zouten peper

« 3 ggemalen komijn

Meng alle ingrediénten in een kom. Verdeel het mengsel in gelijke hoeveelheden en rol er mooie balletjes
van. Houd het mengsel compact, zodat de balletjes niet uit elkaar vallen tijdens het garen. Stoom 10-12
minuten of tot het sap helder is.
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ZEEBRASEM MET GEMBER EN LENTE-UITJES (4 personen)

« 6 visfilets, ong. 150 g stuk « 75 ml witte wijn
20 g fijngeraspte verse gember « 30mlolijfolie
« 6 lente-uitjes, dun gesneden «  Zouten peper

«  2citroenen, sap en schilletjes

Neem een stuk aluminiumfolie van ong. 15 bij 25 cm en een stuk bakpapier van ong. 5 bij 10 cm. Leg het
aluminiumfolie neer met het bakpapier in het midden. Plaats en visfilet op het bakpapier. Herhaal dit voor

elke visfilet. Verdeel de overige ingrediénten gelijkmatig over de visfilets en maak op smaak. Breng de vier @
zijden van het aluminiumfolie boven de visfilet samen om en pakketje te maken. Plaats de pakketjes in de
stoommand en stoom ongeveer 12 minuten, of tot u de vis eenvoudig uit elkaar kunt halen.
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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 |'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI
Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza e in particolare quanto segue:

L'apparecchio pu essere utilizzato solo da bambini di eta uguale o
superiore agli otto anni o da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali
o mentali che abbiano ricevuto istruzioni appropriate e che abbiano
compreso i possibili rischi. | bambini non devono giocare con I'apparecchio.
Luso, la pulizia o la manutenzione dell'apparecchio pud essere effettuata
solo da bambini di eta superiore agli otto anni e sotto la supervisione di un
adulto. Tenere I'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 utilizzare 'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini
o altri recipienti contenenti acqua.

M\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde. La superficie

deII ‘elemento di riscaldamento rimarra calda per un po’ dopo l'uso.
Non mettere nell'apparecchio carne o pollame congelato; scongelarli bene prima di usarla.
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 é completamente opaco all'interno.
Non sporgersi sopra la pentola, e tenere lontano le mani, le braccia, il volto, ecc. dal vapore che
fuoriesce.
Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.
Staccare la spina dalla presa di corrente quando non state utilizzando I'apparecchio.
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. Apertura inserimento acqua
B. Cestello numero 3 I.  Guidavapore
C.  Cestello numero 2 J. Serbatoio acqua
D. Ciotola peril riso K. Base
E.  Cestellonumero 1 L. Finestrino di livello dell'acqua
F.  Infusore M.  Pannello di controllo
G.  Vassoio raccogli gocce 5 Lavastoviglie - cestello superiore
AL PRIMO UTILIZZO

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

1.

Posizionare la vaporiera su una superficie stabile, in piano, resistente al calore. Lasciare uno spazio
adeguato per la ventilazione su tutti i lati per evitare danni a mobili, pareti, ecc.

2. Posizionare la guida vapore intorno all'elemento di riscaldamento. | tre fori della guida devono
corrispondere ai tre perni (Fig. R).

3. Posizionare saldamente il vassoio raccogli gocce sul serbatoio dell'acqua.

4. Posizionare il/i cestello/i per la cottura a vapore sopra il vassoio raccogli gocce. Le maniglie dei
cestelli sono contrassegnate con i numeri 1, 2 e 3. Posizionare il cestello 1 sul livello pit basso, il
numero 2 sul livello medio e il numero 3 sul livello superiore.

5. Posizionare il coperchio sopra il cestello per la cottura a vapore pil alto.

RIEMPIMENTO

1. Riempire il serbatoio dell'acqua con acqua fredda di rubinetto. Il livello deve essere sopra il segnale
Min e sotto il segnale Max del finestrino di livello dell'acqua. Non riempire al di sopra del livello Max.

2. E possibile riempire il serbatoio direttamente o mediante la I'apertura posta sul retro (Fig. P).

. Per ricaricare il serbatoio d'acqua durante la cottura a vapore, utilizzare I'apposita apertura.

INFUSORE

Linfusore puo essere utilizzato durante la cottura a vapore per aggiungere condimento. Bagnare
delicatamente il setaccio poi aggiungere uno qualsiasi dei seguenti ingredienti al setaccio:

Odori e spezie (interi o tritati grossolanamente)
Spicchi di aglio (interi o affettati)
Fette sottili di agrumi come limone o lime

COME CUOCERE IL RISO

1.

v wn

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.

Impostare il timer a 25 - 30 minuti e premere il pulsante O.

Controllare che la cottura del riso sia di vostro gradimento. Regolare i tempi di cottura a vapore se
non lo avete ancora fatto.

Quando si utilizzano piu cestelli per la cottura a vapore, cuocere il riso nel cestello piti basso.

| tempi di cottura del riso integrale e del riso selvatico sono diversi.

PROGRAMMAZIONE DELLA VAPORIERA
Impostazione dell'orologio

NowuswnN =

Collegare la vaporiera alla presa.

Lorologio digitale visualizza 00:00.

Premere una volta il pulsante TIME. Le cifre dell'ora iniziano a lampeggiare.

Premere + o - fino a quando l'ora esatta appare sul display. Lorologio & impostato sul formato 24 ore.
Premere di nuovo il pulsante TIME. Le cifre dei minuti iniziano a lampeggiare.

Premere + o - fino a quando sul display appaiono i minuti esatti.

Dopo 20 secondi, le cifre dell'orologio smettono di lampeggiare per indicare che l'orologio € stato
impostato.

Se la vaporiera viene scollegata dalla presa di corrente o se I'alimentazione viene interrotta, bisogna
reimpostare l'orario.

Impostazione del tempo di cottura a vapore

1.

Assicurarsi che il serbatoio dell’acqua sia stato riempito. Controllare durante la cottura a vapore.
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2. Premere ripetutamente il pulsante TIME fino a quando il simbolo W sulla schermata del display si
trova allineato all'orario di cottura a vapore piu vicino a quello desiderato.

3. Sebisognaregolare l'ora, utilizzare i pulsanti + e - fino a quando il display indica esattamente l'ora
desiderata.

4. Premereil pulsante O per iniziare la cottura a vapore. Il timer inizia il conto alla rovescia con
avanzamenti di un minuto.

5. Quando la cottura a vapore & completata, la vaporiera emette diverse volte un segnale acustico e
appare una freccia W sopra l'icona di fine vapore (¢/).

6. Lelemento diriscaldamento si spegne.

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.

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

Alimento (fresco) Note Tempo (minuti)
Broccoli Tagliare in pezzi/inflorescenze di 1-2 cm 13-15
Fagiolini Disporre sul fondo del cestello 13-15
Carote Fare delle fette di circa %2 centimetro di spessore 17-19
Cavolo (cavolo verza) | Spezzare o tagliare a pezzi 1-13
Asparago Disporre sul fondo del cestello 1-13
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 cura il/i cestello/i
con dentro il cibo sul vassoio raccogli gocce utilizzando dei guanti da forno o simili e avviare il timer.

Alimento (fresco) Note Tempo (minuti)
Uovo bollito Morbido / Medio / Duro / Ben cotto 5-6/7-8/9-10/11-12
Uovo in camicia Collocare in un pirottino o un piattino 5-6
Petto di pollo Aprire a ventaglio o tagliare a cubetti di 1-2cm 12-14
Salmone/filetti di Merluzzo, eglefino, ecc. 7-9
pesce
Pesce piatto bianco | Platessa, sogliola, pangasio, ecc. 3-4
Pesce a tranci Tonno, pesce spada, ecc. 7-9
Cozze Mescolare a meta cottura 8-10
G — Togliere i gusci. Cuocere a vapore per 2-3 minuti o fino a quando i gamberi sono
amberi reali . \
completamente cotti. Mescolare a meta cottura.

Come utilizzare la funzione di avvio ritardato

E' possibile programmare I'inizio della cottura utilizzando la funzione di avvio ritardato.

IMPORTANTE Questa funzione é consigliata solo per riso e verdure e non deve essere utilizzata per carne

o uova.

1. Seguirei punti1-4 dell'impostazione del tempo di cottura a vapore

2. Premereipulsanti + e - simultaneamente. Appare una freccia ¥ sull'icona di cottura ritardata ’D ela
cifra dell'ora inizia a lampeggiare. Per uscire dalla funzione di avvio ritardato, premere di nuovo i
pulsanti + e - simultaneamente.
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3. lIritardo & impostato in ore e minuti (non selezionando un‘ora specifica). Premere + o - fino a quando
sul display appare il numero di ore/minuti di ritardo desiderato.

4. Premereil pulsante TIME. Le cifre dei minuti iniziano a lampeggiare.

Premere + o - fino a quando sul display appare il numero di minuti di ritardo desiderato.

6. Premereil pulsante & per iniziare l'avvio ritardato.

v

CONSIGLI, SUGGERIMENTI E SICUREZZA DEL CIBO

« 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.

. Per fermare in qualsiasi momento la cottura a vapore, premere il pulsante O.

. Sistemare il cibo su un unico strato.

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

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

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

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

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

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

. I succhi di pollame o pesce possono gocciolare e trasferire i sapori. Per evitare cio, avvolgerli in 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. Spegnere |'apparecchio, scollegarlo e lasciarlo raffreddare.

2. Rimuovere coperchio, cestelli, vassoio raccogli gocce, guida vapore e ciotola per il riso.

3. Svuotare il serbatoio e pulirlo con un panno pulito inumidito. NON immergere la base in acqua.
4. Lavare le parti amovibili con acqua calda e detersivo o nel cestello superiore della lavastoviglie.

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

2. Percomodita, & possibile impilare i cestelli I'uno dentro I'altro prima di riporli. Mettere la ciotola per il
riso all'interno del cestello 1. Inserire il cestello 1 nel cestello 2, poi inserirli entrambi nel cestello 3.

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.

Montare la guida vapore, il vassoio raccogli gocce, un cestello per la cottura a vapore e il coperchio.
Far funzionare per 25 minuti.

Scollegare l'apparecchio e lasciarlo raffreddare completamente.

Fare fuoriuscire la soluzione decalcificante.

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

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

RICICLO

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
=mmm 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.

RICETTA

INSALATA DI PATATE, CIPOLLOTTI E CREME FRAICHE (4 porzioni)

« 200 g di patate novelle « 3 gdipeperoncinoin polvere
« 1 mazzo di cipollotti, affettati finemente «  Yamazzetto di coriandolo fresco
« 120 gdiCréme Fraiche «  Saleepepe

«  3gdipaprica

Cuocere a vapore le patate per circa 15-20 minuti. Togliere dalla vaporiera una volta cotte e lasciare
raffreddare. Una volta raffreddate, tagliare le patate in pezzi di 1-2 cm. Mettere tutti gli ingredienti in una
ciotola e mescolarli prima di servire.

INSALATA RUSSA (6 porzioni)

«  4patate «  Yadi mazzetto di prezzemolo fresco in foglie,
+ 2carote tritato

« 30gdipiselli «  Saleepepe

+  Maionese

Cuocere a vapore le patate e le carote pelate fino a quando diventano morbide. Togliere dalla vaporiera
appena cotte e lasciare raffreddare. Una volta raffreddate, sbucciare e tagliare le patate a cubetti e tagliare
a cubetti le carote. Mescolare patate, carote, piselli e maionese in una ciotola. Condire e incorporare al
prezzemolo.

PATATE SCHIACCIATE CON OLIO DI OLIVA (4 porzioni)

« 200 g di patate novelle « Yamazzetto di erba cipollina

«  2scalogni, finemente tritati «  Saleepepe

«  30mldioliodioliva

Cuocere a vapore le patate per circa 15-20 minuti fino a quando iniziano a diventare morbide. Togliere
dalla vaporiera una volta cotte e lasciare raffreddare. Scaldare I'clio di oliva in una padella, poi aggiungere
gli scalogni e cuocere per 2-3 minuti (senza rosolare). Aggiungere le patate e schiacciare leggermente con
una forchetta. Condire e poi aggiungere dell’erba cipollina.

OLPETTE DI MAIALE AL CHILLI (Circa 12 pezzi)

« 500 g di macinato di maiale + 3 gdicumino macinato
+ 1 peperoncino rosso, senza semi, tagliato « 3 gdipaprica
finemente a cubetti « 2 spicchidiaglio, tritati finemente
« 10 g dizenzero fresco, tagliato finemente a «  Yamazzo di coriandolo fresco
cubetti «  Saleepepe

«  2cipollotti, tagliati finemente a cubetti

Mescolare tutti gli ingredienti in una ciotola. Dividere I'impasto in parti uguali e arrotolare formando delle
palline di dimensioni adeguate. Mantenere I'impasto ben compatto per evitare che si apra durante la
cottura. Cuocere a vapore per 10-12 minuti o fino a quando i succhi diventano chiari.
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ORATA CON ZENZERO E CIPOLLOTTO

«  6filetti di pesce, ca. 150 g ciascuno « 75mldivino bianco
« 20 gdizenzero fresco, finemente grattugiato « 30mldioliodioliva
« 6 cipollotti, finemente affettati «  Saleepepe

«  2limoni, succo e scorza

Prendere un foglio di carta di alluminio di circa 15 cm per 25 cm e uno di carta da forno di circa 5 cm per
10 cm. Distendere il foglio di alluminio e mettere la carta da forno al centro sopra il foglio. Disporre un
filetto di pesce sulla carta da forno. Ripetere I'operazione per ogni filetto di pesce. Dividere gli altri
ingredienti in parti uguali tra filetti e condimento. Chiudere insieme le quattro estremita della carta di

alluminio formando un cartoccio. Disporre i cartocci nel cestello della vaporiera e cuocere a vapore per
circa 12 minuti o fino a quando il pesce inizia a sfaldarsi.
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Lea las instrucciones, guérdelas 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 a partir de 8 afos 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 niflos menores de 8 afnos.

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 utilice el aparato cerca de baferas, duchas, lavabos u otros
recipientes que contengan agua.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes durante su uso. La
superficie de la resistencia permanecera caliente durante cierto tiempo

despues de su uso.
No ponga carne congelada en el cocedor a vapor, descongélela antes de usar.
Cocine la carne, aves y derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que los jugos
salgan claros. Cocine el pescado hasta que su carne quede totalmente opaca.
No pase ninguna parte del cuerpo por encima del aparato, y mantenga las manos, brazos,
cara, etc. lejos del alcance del vapor emanante.
No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.
Cuando no lo use, desenchufe el aparato.
No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
No use el aparato si esta danado o si no funciona bien.

SOLO PARA USO DOMESTICO

ILUSTRACIONES

A. Tapa H. Abertura de llenado de agua
B. Cestanumero3 I. Tubode vapor

C.  Cestanumero 2 J. Deposito de agua

D. Cubeta paraarroz K. Base

E. Cestanimero1 L. Ventanade nivel de agua

F.  Infusor M.  Panel de control

G. Bandeja de goteo 5 Lavavaijillas (bandeja superior)

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

1. Coloque el cocedor a vapor sobre una superficie plana, nivelada y resistente al calor. Deje espacio de
ventilacion suficiente a su alrededor para evitar dafios en armarios, paredes, etc.

2. Coloque el tubo de vapor alrededor de la resistencia. Los tres agujeros de la base del tubo deberan

encajar en las tres patillas (fig.R).

Asiente la bandeja de goteo sobre el depésito de agua.

4. Coloque la(s) cesta(s) encima de la bandeja de goteo. Las asas de las cestas estdn marcadas con los
numeros 1,2y 3. Coloque la cesta 1 en el nivel mas bajo, la 2 en el nivel intermedio y la 3 en el nivel
superior.

5. Coloque la tapa sobre la cesta de arriba.

1ITLENADO

Llene el depdsito con agua fria del grifo. El nivel deberd estar por encima de la marca Min y por
debajo de la marca Max de la ventana de nivel de agua. No llene nunca el depésito por encima del
nivel Max.

2. Eldepésito puede llenarse directamente o a través de la abertura de llenado de agua situado en la
parte trasera (fig. P).

«  Alrellenar el nivel de agua durante la coccién, utilice siempre la abertura de llenado.

w

INFUSOR

El infusor puede utilizarse durante la coccion para dar mas sabor. Humedezca ligeramente la rejilla y
coloque sobre ella cualquiera de los siguientes ingredientes:

. Hierbas arométicas y especias (enteras o picadas gruesas)

. Dientes de ajo (enteros o en rodajas)

. Rodajas finas de citricos, como limén o lima

COCINAR ARROZ

Afada 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.

Regule el temporizador a 25 - 30 minutos y pulse el botén O.

Compruebe que el arroz ha quedado a su gusto. En caso contrario, ajuste los tiempos de coccion.
Cuando utilice varias cestas, cueza siempre el arroz en la cesta inferior.

Los tiempos de coccién serdn distintos para el arroz integral y el arroz salvaje.

Tk wn s

PROGRAMACION DEL COCEDOR A VAPOR

Puesta en hora del reloj

1. Enchufe el cocedor a vapor a la red eléctrica.

2. Elrelojdigital indicara 00:00.

3. Pulse una vez el botén TIME. Los digitos de las horas comenzaran a parpadear.

4. Pulse + o - hasta obtener la hora correcta en la pantalla. El reloj esta configurado en formato de 24

horas.

Pulse nuevamente el botén TIME. Los digitos de los minutos comenzaran a parpadear.

Pulse + o0 - hasta obtener los minutos correctos en la pantalla.

7. Al cabo de 20 segundos los digitos del reloj dejaran de parpadear, indicando que el reloj ha quedado
puesto en hora.

. Si se desenchufa el cocedor a vapor o se produce una interrupcion del suministro eléctrico, sera
necesario volver a poner en hora el reloj.

oW,
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Ajuste del tiempo de coccion
1. Compruebe que el depdsito de agua esté lleno. Vigile el nivel de agua durante la coccién.
2. Pulse el boton TIME varias veces hasta que la W en la pantalla quede alineada con el tiempo de

coccién mas proxi

mo al deseado.

3. Sinecesita ajustar el tiempo, utilice los botones + y - hasta que la pantalla indique el tiempo exacto

deseado.

4, Pulse el boton & para inciar la coccidn. El temporizador indicara la cuenta atras a intervalos de un

minuto.

5. Unavezfinalizada la coccion, la vaporera emitira varios pitidos y aparecera una flecha W encima del
icono de coccidn finalizada (¢/).
6. Laresistencia se apagara en este momento.

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.
Tiempos de coccién sugeridos

Es preferible cocer estos alimentos empezando con la vaporera fria. Llene el depésito con agua fria, afada
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. > cm de grosor 17-19
Col rizada Cortar en trozos o en tiras 11-13
Espérragos Extender de forma plana en la cesta 1-13
Calabacines Cortar en rodajas de aprox. ¥2 cm de grosor 9-11
Coles de Bruselas Enteras (aprox. 2 cm de didmetro) 13-15
Coliflor Cortar en cogollitos/trozos de 1-2 cm 15-17
Maiz La mazorca entera 17-21
Patatas Patatas nuevas o patatas cortadas en trozos de 1-2cm 21-23

Para los siguientes alimentos debera iniciarse la coccion 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 pequefio 5-6

Pechuga de pollo Cortar en mariposa o en trozos de 1-2 cm 12-14
Salmon/pescado Bacalao, abadejo, etc. 7-9

redondo

Pescado plano .

blanco Platija, lenguado, panga, etc. 3-4

Pescado para filetes | Atlin, emperador, etc. 7-9

Mejillones Remover a mitad de la coccién 8-10

Langostinos

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

completo. Remover a mitad de la coccién.

Utilizacion de la funcion de inicio en diferido

Es posible retrasar el inicio de la coccion mediante la funcion de inicio en diferido.
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IMPORTANTE: Esta funcion Ginicamente se recomienda para arroz y verduras y no debera utilizarse para
carne o huevos.

1.

Siga los pasos 1- 4 indicados en Ajuste del tiempo de coccion

2. Pulselos botones +y - ala vez. Aparecera una flecha W encima del icono de inicio en diferido fD y
el digito de las horas comenzara a parpadear. Para salir de la funcién de inicio en diferido, vuelva a
pulsar los botones + y - ala vez.
3. Elinicio en diferido se configura en horas y minutos (no seleccionando un tiempo determinado).
Pulse + o - hasta que aparezca en pantalla el nimero deseado de horas/minutos de retardo.
4. Pulse el botén TIME. Los digitos de los minutos comenzaran a parpadear.
5. Pulse + o - hasta que aparezca en pantalla el nUmero deseado de minutos de retardo.
6.  Pulse el boton O para iniciar el inicio en diferido seleccionado.
INDICACIONES, CONSEJOS Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

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 coccién.
Para detener la coccion en cualquier momento, pulse el boton .

Coloque los alimentos en una sola capa.

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

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

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

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

Serd necesario experimentar con los tiempos de 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

P W

Apague el aparato, desenchufelo y déjelo enfriar.

Retire la tapa, cestas, bandeja de goteo, tubo de vapor y cubeta para arroz.

Vacie el depdsito de agua y limpie la base con un pafio himedo limpio. NO sumerja la base en agua.
Lave todas las partes extraibles en agua templada con lavavajillas o en la bandeja superior del
lavavajillas.

COMO GUARDAR EL COCEDOR A VAPOR

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

Para guardar el cocedor a vapor mas cdmodamente, las cestas pueden anidarse una dentro de la
otra. Coloque la cubeta para arroz dentro de la cesta 1. Encaje la cesta 1 dentro de lacesta 2y a
continuacién encaje ambas dentro de la cesta 3.
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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 solucion en el depdsito de agua.

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 solucion 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
lavavajillas.
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RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
E E 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.

RECETAS

ENSALADA DE PATATA, CEBOLLETA Y CREME FRAICHE (4 personas)

+ 200 g de patatas nuevas + 3 gdechileenpolvo
« 1 manojo de cebolletas, en rodajas finas « Y2manojo de cilantro fresco
« 120 g de créeme fraiche «  Salypimienta

« 3 gdepimenton

Hervir las patatas al vapor durante unos 15-20 minutos. Sacarlas una vez cocinadas y dejar enfriar. Una vez
frias, cortar las patatas en trozos de 1-2 cm. Poner todos los ingredientes en un bol y mezclar antes de
servir.

ENSALADILLA RUSA (6 personas)

+ 4 patatas +  Mayonesa
+  2zanahorias « Y de manojo de perejil liso, picado
« 30gde guisantes «  Saly pimienta

Cocinar al vapor las patatas y las zanahorias peladas hasta que se ablanden. Sacarlas una vez cocinadas y
dejar enfriar. Una vez frias, pelar las patatas y cortar las patatas y las zanahorias en dados. Combinar las
patatas, zanahorias, guisantes y mayonesa en un bol. Sazonar, afadir el perejil y remover.

PATATAS APLASTADAS CON ACEITE DE OLIVA (4 personas)

« 200 g de patatas nuevas «  Yamanojo de cebollinos

«  2chalotas, picadas finas «  Salypimiienta

+ 30mlde aceite de oliva

Cocinar las patatas al vapor durante unos 15-20 minutos hasta que empiecen a ablandarse. Sacarlas una
vez cocinadas y dejar enfriar. Calentar el aceite de oliva en una sartén y aiadir las chalotas dejando que se
frian durante 2-3 minutos (sin dorarse). Adadir las patatas y aplastar suavemente con un tenedor. Sazonar,
afadir los cebollinos y remover.
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ALBONDIGAS DE CERDO CON GUINDILLA (Unas 12 piezas)

500 g de carne picada de cerdo + 3 gdepimentén
« 1guindillaroja, sin semillas, picada fina «  2dientes de ajo, picados finos
« 10 g de gengibre fresco, picado fino « Y2manojo de cilantro fresco

2 cebolletas, picadas finas «  Salypimienta

« 3 gdecominomolido

Mezclar todos los ingredientes en un bol. Dividir la mezcla en partes iguales y formar albdndigas de un
tamafio adecuado, compactandolas bien para evitar que se deshagan durante la coccién. Cocinar al vapor
durante 10-12 minutos o hasta que los jugos salgan transparentes.

BESUGO CON GENGIBRE Y CEBOLLETAS (4 personas)

«  6filetes de pescado, de unos 150g cada uno «  75mldevino blanco

20 g de gengibre fresco, rallado fino + 30mlde aceite de oliva
« 6 cebolletas, cortadas en rodajas finas «  Salypimienta
«  2limones, suzumoyy la ralladura
Preparar un trozo de papel de aluminio de unos 15cm x 25cm y un trozo de papel de horno de
aproximadamente 5cm x 10 cm. Extender el papel de aluminio y colocar el papel de horno centrado
encima de este. Colocar un filete de pescado sobre el papel de horno. Repetir la misma operacion para
cada filete de pescado. Dividir los demas ingredientes a partes iguales entre los filetes y sazonar. Doblar
las cuatro esquinas del papel de aluminio sobre el pescado formando un paquete. Meter los paquetes en
la cesta del cocedor a vapor y cocer durante unos 12 minutos o hasta que el las lascas del pescado
empiecen a separarse.
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Leia as instrugoes 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 PRECAUCi\O IMPORTANTES
Siga as seguintes instrugdes bésicas de seguranca:

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

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

& Nao utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou
outros recipientes que contém agua.

A\ As superficies do aparelho aquecerao. A superficie da resisténcia

permanecera quente durante algum tempo apos da utlllzagao
Néo coloque carne ou aves domésticas congeladas no aparelho, descongele completamente antes
de utilizar.
Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe o peixe
até ficar totalmente opaco.
Nao se debruce por cima do aparelho, mantenha as maos, os bracos, a cara, etc. afastados do vapor
que sai.
Nao cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.
Desligue o aparelho da tomada quando néo o estiver a utilizar.
Nao utilize acessérios ou pegas que nao sejam fornecidos pela nossa empresa.
Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades senao as descritas nestas instrugdes.
Néo utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

A. Tampa I.  Guiade vapor

B. Cestonumero3 J. Depbsito de dgua

C. Cestonimero 2 K.  Unidade base

D. Tacadearroz L. Janela do nivel da dgua

E.  Cestonumero 1 M. Painel de controlo

F.  Elemento de infusao Méquina de lavar loica (prateleira superior)
G. Tabuleiro recetor

H. Entrada de enchimento de 4gua
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ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAgf\O
Lave as pecas removiveis em 4gua morna com sabéo, enxague bem e seque.

MONTAGEM

1. Coloque a panela de cozedura a vapor numa superficie plana, nivelada e resistente ao calor. Deixe
espaco de ventilagdo adequado em todos os lados para evitar danos a armarios, paredes, etc.

2. Coloque o guia de vapor a volta da resisténcia. Os trés orificios no guia devem ser colocados sobre os
trés pinos (fig. R).

3. Posicione o tabuleiro recetor de forma segura sobre o depoésito de dgua.

4. Coloque ofs) cesto(s) de cozer a vapor por cima do tabuleiro recetor. As pegas do cesto estéo
assinaladas com 1, 2 e 3. Coloque o cesto 1 no nivel mais baixo, 0 2 no nivel médio e o 3 no nivel

superior.
5. Coloque a tampa sobre o cesto de cozer a vapor que estd no nivel mais superior.
ENCHER

1. Encha o depdsito de dgua com agua da torneira fresca e fria. O nivel devera estar acima da marca Min e
abaixo da marca Max da janela do nivel da dgua. Nunca encha para além da marca Max.
2. Poderd encher o deposito diretamente ou através da entrada de enchimento de dgua na parte traseira

(fig. P).

« Ao aumentar o nivel de 4gua durante a cozedura a vapor, utilize sempre a entrada de enchimento de
agua.

ELEMENTO DE INFUSAO

0 elemento de infusao pode ser usado durante a cozedura a vapor para acrescentar sabor. Humedega a
tela ligeiramente e, em seguida, acrescente a tela qualquer um dos ingredientes seguintes:

. Ervas aromaticas e especiarias (inteiras ou picadas grosseiramente)

. Dentes de alho (inteiros ou fatiados)

. Fatias finas de citrinos, tais como limao ou lima

COZER ARROZ

Junte o0 arroz seco e a 4gua a taga de arroz na proporcao indicada nas instrugdes da embalagem.
Coloque a taca de arroz no cesto de cozer a vapor inferior.

Coloque a tampa no cesto de cozer a vapor.

Defina o temporizador para 25-30 minutos e prima o botéo O.

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

. Quando estiver a usar varios cestos de cozer a vapor, cozinhe o arroz sempre no cesto inferior.

. Os tempos de cozedura de arroz integral e arroz selvagem variaréo.

Lk wh =

PROGRAMAR A SUA PANELA DE COZEDURA A VAPOR

Definir o relégio

Ligue a sua panela de cozedura a vapor a corrente elétrica.

O relégio digital exibira 00:00.

Prima o botdo TIME (hora) uma vez. Os digitos das horas comecarao a piscar.

Prima + ou - até que as horas corretas surjam no visor. O reldgio tem o formato de 24 horas.
Prima o botdo TIME novamente. Os digitos dos minutos comecardo a piscar.

Prima + ou - até que 0s minutos corretos surjam no visor.

Apds 20 segundos, os digitos do reldgio param de piscar para indicar que o reldgio estéa definido.
Se a sua panela de cozedura a vapor estiver desligada da corrente elétrica ou se a energia for
interrompida, sera necessério repor as horas.

CTNouswNnS
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Programar o tempo de cozedura a vapor

1. Certifique-se de que o depdsito de dgua estéd cheio. Monitorize o depésito durante a cozedura a
vapor.

2. Prima o botéo TIME repetidamente até que W presente no visor fique alinhado com a hora de
cozedura a vapor mais proxima que pretende.

3. Se precisar de ajustar o tempo, use os botdes + e - até que o visor apresente o tempo exato
pretendido.

4. Prima o botdo O parainiciar a cozedura a vapor. O temporizador realiza a contagem decrescente em
incrementos de um minuto.

5. Quando a cozedura a vapor estiver concluida, a sua panela de cozedura a vapor emitird um sinal
sonoro varias vezes e surgird uma seta W por cima do icone de conclusdo da cozedura a vapor (¢/).

6. Aresisténcia desligar-se-a.

AVISO

Tenha muito cuidado ao remover os cestos. Nunca remova todos os cestos juntos de uma vez.

Remova os cestos um de cada vez comegando pelo cesto superior. Use luvas de forno ou

semelhante para ajudar a proteger contra queimaduras do vapor quente.

Tempos de cozedura a vapor sugeridos

Estes alimentos ficam melhor cozinhados se usar a sua panela de cozedura a vapor fria no inicio. Encha o

depdsito com dgua fria, junte os ingredientes e programe o temporizador de acordo com a tabela.

Alimento (fresco) Notas Tempo (minutos)
Brocolos Corte em buqués/pedacos de 1-2 cm 13-15
Feijdo verde Coloque no cesto de forma plana 13-15
Cenouras Corte em fatias de 2 cm de espessura (aprox.) 17-19
Couve (lombarda) Desfie ou corte em pedagos 1-13
Espargos Coloque no cesto de forma plana 1-13
Curgetes Corte em fatias de > cm de espessura (aprox.) 9-1
Couves de Bruxelas | Inteiros (2 cm em diametro aprox.) 13-15
Couve-flor Corte em buqués/pedacos de 1-2 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 nao coloque o(s) cesto(s) no
tabuleiro recetor até que o vapor comece a ser produzido. Quando comecar a ser produzido vapor,
coloque cuidadosamente o(s) cesto(s) com os alimentos no interior sobre o tabuleiro recetor com a ajuda
de luvas de forno ou semelhante e inicie o tempo.

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

- 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.

Utilizar a funcao de atraso automatico
Podera atrasar o inicio da cozedura através da funcao de atraso automatico.
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IMPORTANTE Esta fun¢do é recomendada apenas para arroz e legumes e ndo deve ser usada para carne

0ou 0VOsS.

1. Sigaos passos 1-4 da sec¢do Programar o tempo de cozedura a vapor

2. Prima os botdes + e — em simultaneo. Surgird uma seta W por cima do icone de atraso de cozedura
f‘) e os digitos das horas comecarao a piscar. Para parar o atraso automatico, prima os botdes + e
- em simultaneo novamente.

3. Oatraso é definido em horas e minutos (ndo por selecionar um tempo especifico). Prima + ou - até

que o nimero pretendido de horas/minutos de atraso surja no visor.

Prima o botéo TIME. Os digitos dos minutos comecardo a piscar.

Prima + ou - até que o numero pretendido de minutos de atraso surja no visor.

Prima o botdo O para iniciar o atraso automatico.

o n ok

DICAS, SUGESTOES E SEGURANCA ALIMENTAR

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

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

. Para parar a cozedura a vapor a qualquer momento, prima o botéo O.

. Distribua os alimentos numa unica camada.

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

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

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

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

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

. 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 néo estejam abertos depois de cozidos.

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

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

CUIDADOS E MANUTENGAO

1. Desligue o aparelho, desligue-o da corrente elétrica e deixe-o arrefecer.

2. Retire atampa, os cestos, o tabuleiro recetor, o guia de vapor e a taca de arroz.

3. Esvazie o depésito de agua e passe com um pano limpo e himido. NAO mergulhe a unidade base
em agua.

4. Lave todas as pecas removiveis em dgua morna com detergente ou na prateleira superior da
méquina de lavar loica.

ARMAZENAMENTO

1. Desligue o aparelho da tomada antes de proceder a sua limpeza ou de o arrumar.
2. Paraconveniéncia, poderd encaixar os cestos uns nos outros e armazena-los. Coloque a taga de arroz
dentro do cesto 1. Encaixe o cesto 1 dentro do cesto 2 e, em seguida, encaixe-os dentro do cesto 3.
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DESCALCIFICAR A SUA PANELA DE COZEDURA A VAPOR

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

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

1. Facacercade 1 litro de solugdo descalcificante seguindo as instru¢ées do fabricante. Verta a solugéo

para o interior do depdsito de dgua.

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

Coza a vapor durante 25 minutos

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

Retire a solugao descalcificante.

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

removidos.

7. Lave todas as pecas removiveis em dgua morna com detergente ou na prateleira superior da
mdquina de lavar loica.

oA wnN

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de salde devido a substancias perigosas, 0s
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregaveis com um destes simbolos nao
=mmm deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos

elétricos e eletrénicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e néo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.

RECEITAS

SALADA DE BATATA, CEBOLINHAS E CREME FRAICHE (4 doses)

« 200 g de batatas novas «  3gdepaprika

+ 1 molho de cebolinhas, cortadas em rodelas « 3gdepddechilli
finas « Y»molho de coe

« 120 g de creme fraiche .« Salepimenta

Coza as batatas a vapor durante cerca de 15-20 minutos. Remova-as quando estiverem cozinhadas e
deixe-as arrefecer. Quando tiverem arrefecido, corte-as em pedagos de 1-2 cm. Coloque todos os
ingredientes numa tigela e misture-os antes de servir.

SALADA RUSSA (6 doses)

«  4batatas +  Maionese

« 2cenouras « Yamolho de salsa de folha lisa fresca, picada
«  30gdeervilhas «  Salepimenta

Coza as batatas e as cenouras descascadas a vapor até ficarem macias. Remova-as quando estiverem
cozinhadas e deixe-as arrefecer. Quando tiverem arrefecido, descasque as batatas. Em seguida, corte as
batatas e as cenouras em cubos. Numa tigela, misture as batatas, cenouras, ervilhas e maionese. Tempere
e envolva a salsa.

BATATAS ESMAGADAS COM AZEITE (4 doses)

« 200 g de batatas novas « Ya2molho de cebolinho

«  2chalotas, em cubos pequenos «  Salepimenta

« 30 mlde azeite

Coza as batatas a vapor durante cerca de 15-20 minutos até comegarem a ficar macias. Remova-as quando
estiverem cozinhadas e deixe-as arrefecer. Aqueca o azeite numa frigideira e, em seguida, junte as
chalotas e cozinhe durante 2-3 minutos (sem alourar). Acrescente as batatas e esmague-as ligeiramente
com um garfo. Tempere e, em seguida, misture o cebolinho.
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ALMONDEGAS DE PORCO COM MALAGUETA (Aprox. 12 unidades)

+ 500 gde carne de porco picada + 3 gdecominhoem pé

1 malagueta vermelha, sem sementes, em + 3 gdepaprika

cubos pequenos «  2dentes de alho, picados finamente
+ 10 g de gengibre fresco, em cubos pequenos « Yamolho de coentros frescos

2 cebolinhas, em cubos pequenos «  Sal e pimenta

Numa tigela, misture todos os ingredientes. Divida a mistura em por¢des iguais, enrolando-as em
almoéndegas de tamanho adequado. Mantenha a mistura bem compacta para evitar que se desfaca
durante a cozedura. Coza a vapor durante 10-12 minutos ou até que os sucos fiquem transparentes.

PARGO COM GENGIBRE E CEBOLINHAS (4 doses)

«  6filetes de peixe, com 150 g cada (aprox.) « 75 ml de vinho branco

+ 20 gde gengibre fresco, ralado finamente « 30 mlde azeite

«  6cebolinhas, em rodelas finas +  Salepimenta
«  2limbes, sumo e raspa

Corte um pedaco de papel de aluminio com cerca de 15 x 25 cm e um pedaco de papel vegetal de cerca

de 5 x 10 cm. Coloque a folha de aluminio sobre a superficie e coloque o papel vegetal por cima no seu

centro. Coloque um filete de peixe em cima do papel vegetal. Repita a mesma operagéo para cada filete

de peixe. Divida os restantes ingredientes entre os filetes de forma uniforme e tempere. Una as quatro

pontas do papel de aluminio por cima do peixe de forma a criar um pequeno pacote. Coloque os pacotes

no cesto da panela de cozedura a vapor e coza durante cerca de 12 minutos ou até o peixe comecar a
lascar.
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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 for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af born 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 dr og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes uden
for reekkevidden af barn under 8 ar.
Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle
skader undgas.
@ Brug ikke dette apparat i neerheden af et badekar, brusebad, handvask
eller andre beholdere med vand.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.
. Lag ikke frosset kad eller fierkrae i apparatet - opte helt inden brug.
Tilbered altid ked, flerkrae og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerbeffer, etc.), til kedsaften er klar.
Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.
Raek ikke ind over apparatet og hold hander, arme, ansigt, etc. vaek fra damp, som slipper ud.
Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pé det.
Tag apparatet ud af stikket, nar det ikke er i brug.
Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfalgende.
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. Lag H. Heeldetud til vandpéfyldning

B.  Kurvnummer 3 [.  Dampror

C. Kurvnummer 2 J. . Vandbeholder

D. Risskal K. Base

E.  Kurvnummer1 L. Vandniveau vindue

F. Infuser M. Kontrolpanel

G. Drypbakke Opvaskemaskine - gverste kurv

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

SAMLING

1. Anbring dampkogeren pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag. Der skal vaere god plads
omkring dampkogeren, sé skabe, hylder etc. ikke kan tage skade.
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2. Satdampreret ned over varmeelementet. De tre huller i dampraret skal ga ned over de tre stifter (Fig. R).

3. Anbring drypbakken korrekt oven pa vandbeholderen.

4. Anbring en eller flere dampkurve oven pa drypbakken. Kurvenes hdndtag er market hhv. 1,2 og 3.
Anbring kurv 1 pa nederste etage, 2 pa midterste etage og kurv 3 pa gverste etage.

5. Leeglaget pa den gverste dampkurv.

OPFYLDNING

1. Fyld vandbeholderen op med koldt vand fra vandhanen. Vandniveauet skal vaere oven for Min- og
neden for Max-maerket i vandniveau vinduet. Fyld aldrig til over Max.

2. Dukan fylde beholderen direkte ved at holde den ind under vandhanen eller via haldetuden til
vandpafyldning bagtil (Fig. P).

. Nér du vil supplere vandniveauet under dampning, skal du altid bruge heeldetuden til vandpafyldning.

INFUSER

Infuseren kan bruges under dampningen for at tilfare smag. Veed sigten med lidt vand og kom en af de
folgende ingredienser i sigten:

. Krydderurter og krydderier (hele eller grofthakkede)
. Hvidlggsfed (hele eller i skiver)
Tynde skiver citrusfrugter, fx citron eller lime

RISKOGNING

Haeld ter ris og vand i risskdlen i det forhold, der angives pa pakken.

Seet risskalen ned i den nederste dampkurv.

Leeg ldget pa dampkurven.

Indtil timeren pa 25 - 30 minutter og tryk pa O-knappen.

Kontrollér, at risen er kogt efter din smag. Tilpas dampningstiden om ngdvendigt.
Nar du bruger flere dampkurve, skal ris altid tilberedes i den nederste kurv.
Tilberedningstiden for brune ris og vilde ris varierer.

Tt udwnN s

PROGRAMMERING AF DAMPKOGEREN

Indstilling af uret

Saet dampkogerens stik til stram.

Det digitale ur viser 00:00

Tryk én gang pa TIME-knappen. Timetallet begynder at blinke.

Tryk pé + eller - indtil det korrekte timetal vises pa displayet. Uret bruger 24-timers format.

Tryk pé TIME-knappen igen. Minuttallet begynder at blinke.

Tryk pé + eller - indtil det korrekte minuttal vises pa displayet.

Efter 20 sekunder, blinker urets tal ikke laengere, hvilket betyder, at uret er indstillet.

Hvis dampkogerens stik tages ud eller stramforsyningen til den afbrydes, skal du indstille timeren

igen.

Indstilling af dampningstid

1. Serg for, at vandbeholderen er fyldt. Du skal holde gje med dette under hele dampningsprocessen.

2. Tryk pd TIME-knappen gentagne gange, indtil W-et pa displayet er ud for den @nskede
dampningstid.

3. Dukan tilpasse tiden pa + og - knapperne, indtil displayet viser praecis den tid, du @nsker.

4. Tryk pa O-knappen for at igangsaette dampningen. Timeren begynder at telle ned i intervaller pa et
minut.

5. Nardampningen er feerdig, bipper dampkogeren flere gange og en pil ¥ vises over symbolet (/)
for dampning faerdig.

6. Varmeelementet slukker.

T Nowvbrwn
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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 forbreending fra den meget varme damp.

Vejledende dampningstider

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

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

Mad (fersk) Bemaerk Tid (minutter)
Broccoli Skeeres i 1-2 cm store buketter/stykker 13-15
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 11-13
Squash Skaeres i skiver pa ca.2cm 9-11
Rosenkal Hele (ca. 2 cm i diameter) 13-15
Blomkal Skeeres i 1-2 cm store buketter/stykker 15-17
Majskolber Hele, pa kolben 17-21
Kartofler Nye kartofler eller kartofler skeeres i 1-2 cm store stykker 21-23

Tilberedning af de felgende fedevarer ma forst starte, nar dampkogeren begynder at producere damp.
Lag ingredienserne i kurven/kurvene og laeg laget pa, men stil ikke kurven pa drypbakken, fer 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 aeg Bladkogt/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 Rodspaette, sotunge, basafisk, etc. 3-4
Fiskesteak Tun, sveerdfisk, etc. 7-9
Muslinger Ror halvvejs gennem tilberedningstiden 8-10

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

igennem. Rar halvvejs gennem tilberedningstiden.

Sadan bruges funktionen Forsinket starttid

Med denne funktion kan du forsinke starttiden for tilberedningen.

VIGTIGT! Denne funktion anbefales kun til ris og grentsager, og ber ikke bruges til eeg og ked.

1. Felg trin 1-4 i afsnittet Indstilling af dampningtiden

2. Tryk pa + og - knapperne samtidigt. En pil W vises oven for symbolet for Forsinket starttid 0), og
timetallet begynder at blinke. For at forlade Forsinket starttid, skal du trykke pa + og — knapperne
samtidigt igen.

3. Forsinkelsen indstilles i timer og minutter (ikke til et bestemt klokkeslaet). Tryk pa + eller - indtil det
antal timer/minutter, du gnsker at forsinke starten vises pa displayet.

4. Tryk pa TIME-knappen igen. Minuttallet begynder at blinke.

5. Tryk pa + eller - indtil det antal minutter, du @nsker at forsinke starten vises pa displayet.

6. Tryk pd O-knappen for at igangseette den indstillede forsinkelse.

RAD, TIPS OG F@DEVARESIKKERHED

Serg for, at vandniveauet altid er over Min-maerket i vandniveau vinduet.
. Damplaget skal altid veere pasat under dampning.
. Du kan til enhver tid standse dampningen ved at trykke pa O-knappen.
Laeg altid maden i ét enkelt lag.
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. 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 lengere tilberedningstid skal leegges i de nederste dampkurve.

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

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

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

. Vaede fra fisk og flerkrae kan dryppe og derved overfgre 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, burgerboffer, 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. Sluk for apparatet, tag stikket ud og lad det kole af.

2. Aftag laget, kurve, drypbakke, damprer og risskal.

3. Tem vandbeholderen og ter den af med en ren fugtig klud. Leeg IKKE basen i vand.
4. Vaskalle aftagelige dele af i varmt seebevand eller i opvaskemaskinens gverste kurv.

OPBEVARING

1. Afbryd stremmen til apparatet og lad den kegle ned, for den rengares og stilles veek.
2. For nemheds skyld kan du sattes kurvene inden i hinanden inden opbevaring. Seet risskalen inden i
kurv nummer 1. Set kurv 1inden i kurv 2 og seet dem begge ned i kurv 3.

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.

Pésaet damprarer, drypbakken, en dampkurv og laget.

Damp i 25 minutter.

Tag apparatets stik ud og lad det kgle helt af.

Haeld afkalkningsblanding ud.

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

7. Vaskalle aftagelige dele af i varmt seebevand eller i opvaskemaskinens averste kurv.

ok wnN

GENBRUG

For at undgd milje- og sundhedsmaessige problemer fordrsaget af farlige stoffer, ma
apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er maerket med et af

= 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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OPSKRIFTER

KARTOFFELSALAT MED FORARSL@G OG CREMEFRAICHE (4 pers.)

« 200 g nye kartofler « 3 gchilipulver

+1bundt fordrslag, tynde skiver +  Y2bundt frisk koriander
120 g cremefraiche «  Saltog peber

« 3 gpaprika

Kartoflerne dampes i 15-20 minutter. Kartoflerne tages op, nar de er gennemkogte - lad dem kgle af. Nar
de er afkglet skaeres de i 1-2 cm store stykker. Alle ingredienserne kommes i en skl og vendes sammen
inden servering.

RUSSISK SALAT (6 pers.)

« 4kartofler «  Mayonnaise

«  2qulergdder + Y bundt bredbladet persille, hakket
«  30geerter «  Saltog peber

Kartoflerne og de skreellede gulergdder dampes, indtil de bliver blgde. Kartoflerne tages op, nar de er
gennemkogte - lad dem kele af. Nar de er afkglet pilles skreellen af kartoflerne og de skaeres i tern
sammen med gulergdderne. Kartofler, gulergdder, serter og mayonnaise vendes sammen i en skal. Smag
til med salt og peber og vend persille i.

MASTE KARTOFLER MED OLIVENOLIE (4 pers.)

« 200 g nye kartofler «  Y2bundt purleg

«  2skalottelag, i sma tern «  Saltog peber

« 30mlolivenolie

Kartoflerne dampes i 15-20 minutter, indtil de begynder at blive blgde. Kartoflerne tages op, nar de er
gennemkogte - lad dem kgle af. Olivenolien varmes i en gryde, tilsaet skalotteleg og sautér i 2-3 minutter
(uden at brune). Kartoflerne tilseettes og de mases en smule med en gaffel. Smag til med salt og peber og
vend purlgg i.

SVINEK@DSBOLLER MED CHILI (Ca. 12 pers.)

500 g hakket svinekad + 3 gpaprika
« 1red chili, tag kerner ud, skaer i sma tern «  2fed hvidlgg, finthakket
« 10 gfrisk ingefeer, i sma tern « Y2 bundt frisk koriander
2 forarslgg, i sma tern «  Saltog peber

+  3gstedt spidskommen

Alle ingredienserne blandes sammen i en skal. Blandingen deles i lige store passende stykker og rulles til
boller. Tryk blandingen godt sammen for at undga, at den ikke smuldrer under tilberedningen. Bollerne
dampes i 10-12 minutter, eller indtil der kun lgber klar saft fra kadet.

HAVRUDE MED INGEFAR OG FORARSL®@G (4 pers.)

« 6 fiskefileter, ca. 150 g hver «  75ml hvidvin
20 g frisk ingefeer, revet +  30mlolivenolie
«  6fordrslag, i tynde skiver «  Saltog peber

«  2citron, saft og skal

Tag et stykke alufolie pa ca. 15 cm x 25 cm og et stykke bagepapir pa ca. 5 cm x 10 cm. Alufolien laegges pa
kokkenbordet og bagepapiret legges midt pa folien. En fiskefilet llegges oven pa bagepapiret. Gor det
samme med de andre fiskefileter. De andre ingredienser fordeles ligeligt mellem filetterne - drys med salt
og peber. Tag fat i de fire hjgrner af alufolien og far dem sammen over fiskefileten for at lave en pakke.
Pakkerne lzegges i en dampkurv og dampes i cirka 12 minutter, eller indtil fiskefileterne begynder at skille i
flager.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmdnna sékerhetsforeskrifter, daribland féljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga eller med
bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga ar under uppsikt
och har ftt 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 6ver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel
utom rackhall for barn under 8 ar.

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

® Anvind inte denna apparat nara badkar, dusch, handfat eller andra
behdllare for vatten.

A\ Apparatens utsida blir varm. Varmeelementets yta kommer att forbli

varm en tid efter anvandningen.
Légg inte ned djupfryst kétt eller fagel i apparaten - tina ingredienserna fullstandigt fore
tillagningen.
Tillaga alla kott- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kdttsaften trénger igenom.
Tillaga fisk tills kottet ar fast.
Boj dig inte 6ver apparaten och héll dig pa avstand fran utstrommande anga.
Tack inte dver apparaten och ldgg inte heller ndgot ovanpa den.
Dra ut natsladden nér grillen inte anvédnds.
Anvénd bara tillbehor och évrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
Anvand inte apparaten for ndgra andra andamal @n sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

A.  Lock H. Intag for vattenpafylining

B.  Korgnummer3 I.  Angledare

C.  Korg nummer 2 J. Vattenbehallare

D. Risskal K.  Basenhet

E.  Korgnummer 1 L. Vattennivafonster

F.  Infusionsinsats M. Kontrollpanel

G. Uppsamlingsfat Kan diskas i diskmaskinens éverkorg.

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

1. Placera angkokaren pa ett platt, jamnt och varmetaligt underlag.

2. Tillat tillrdckligt ventileringsutrymme pa alla sidor for att férhindra skador pé koksskap, vdggar, etc.

3. Placera dngledaren runt véarmeelementet. De tre halen i ledaren maste placeras dver de tre bultarna
(Fig R).

4. Satt fast uppsamlingsfatet ovanpa vattenbehallaren.

5. Placera dngkokskorgen(-arna) ovanpa uppsamlingsfatet. Korgens handtag ar méarkta med 1,2 och 3.
Placera korg 1 pa den ldgsta nivan, 2 pa mittennivan och 3 pa den éversta nivan.

6.  Placera locket ovanpa den dversta angkokningskorgen.

FYLLA PA VATTEN

1. Fyllvattenbehallaren med kallt kranvatten. Nivan bor vara ovanfor Min-markeringen och under
Max-markeringen pa vattenfonstret. Lat inte vattnet 6verstiga Max-markeringen.

2. Dukan fylla behdllaren direkt eller genom intaget for vattenpafyllning pa baksidan (Fig P).

. Nar man fyller pa vatten under angkokningen ska man alltid anvdnda intaget for vattenpafylining.

INFUSIONSINSATS

Infusionsinsatsen kan anvandas vid under angkokning for att forhéja smaken. BIGt filtret nagot och tillsatt
sedan nagon av foljande ingredienser till filtret:
. Orter och kryddor (hela eller grovt hackade)
Vitlksklyftor (hela eller skivade)
« Tunna skivor av citrusfrukter, s& som citron eller lime

ATT KOKA RIS

Tillsatt det torra riset i risskalen i den mangd som paketet anger.

Placera risskalen i den nedre angkokningskorgen.

Satt pa locket pa angkokningskorgen.

Stéll timern pa 25-30 minuter och tryck pa O-knappen.

Kontrollera att riset har tillagats enligt dina 6nskemal. Anpassa angkokningstiderna om sa inte ar
fallet.

. Nar man anvénder flera angkokningskorgar ska man alltid koka ris i den nedersta korgen.

. Tillagningstiderna for brunt ris och vildris &r annorlunda.

nuhwn =

ATT PROGRAMMERA ANGKOKAREN

Att stalla in klockan

Satt in dngkokarens stickpropp i véggkontakten.

Den digitala klockan visar 00:00.

Tryck pa TIME-knappen en géng. Siffrorna for timmar borjar blinka.

Tryck + och - tills den rétta tiden visas pa displayen. Klockan ar i 24-timmarsformat.

Tryck pa TIME-knappen en gang till. Siffrorna for minuter borjar blinka.

Tryck + och - tills den rétta tiden visas pa displayen.

Efter 20 sekunder kommer klockans siffror sluta blinka for att ange att tiden &r installd.

. Om din dngkokare ar urkopplad ur elndtet eller strommen bryts maste man stélla in tiden pa nytt.

Att stdlla in angkokningstiden

1. Setill att vattenbehallaren &r fylld. Overvaka detta under hela &ngkokningen.

2. Tryck pa TIME-knappen flera gangen tills W-et pa skdrmen &r i nivd med den narmaste angningstid
som kravs.

3. Omdu behdver justera tiden, anvand + och - knapparna tills displayen visar den exakta tid som du
behover.

oA wn =
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4. Tryck pa O-knappen for att pabérja angkokningen. Timern kommer att rakna ned i intervaller om en
minut.

5. Narangkokningen &r klar kommer din angkokare att pipa flera gdnger och en pil W kommer att visas
ovanpa ikonen (¢/) for angkokning klar.

6. Védrmeelementet kommer att stangas av.

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.

Foreslagna angkokningstider
Dessa livsmedel tillagas bast i angkokaren nér de &r kalla. Fyll behallaren med kallt vatten, tillsatt
ingredienserna och stéll in timern enligt tabellen.

Livsmedel (farska) | Anteckningar Tid (minuter)
Broccoli Skéri 1-2 cm stora buketter/bitar 13-15
Haricots verts Lagg platti korgen 13-15
Morotter Skérislantar pa ca %2 cm 17-19
Kal (savoy) Riv eller skar i bitar 11-13
Sparris Lagg platti korgen 1-13
Zucchini Skér i slantar pa ca 2 cm 9-1
Brysselkal Hela (ca 2 cm i diameter) 13-15
Blomkal Skéri 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 ndr dngkokaren borjar avge anga. Tillsétt 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 tdrna 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

u Avligsna skalen. Angkoka i 2-3 minuter eller tills rikorna &r genomkokta. Rér om
Kungsrakor . . -

efter halva tillagningstiden.

Att anvinda autofordrojningsfunktionen

Du kan fordréja starten pa tillagningen genom att anvdnda autofordrojningsfunktionen.

VIKTIGT Denna funktion rekommenderas bara for ris och grénsaker. Den bor inte anvandas for kétt eller

agg.

1. Folj steg 1-4 under Att stdlla in timertid

2. Tryck pa + och - knapparna samtidigt. En pil ¥ visas éver ikonen for fordrgjd tillagning ’D och
siffrorna for siffror borjar blinka. For att Iamna autofordrojning, tryck pa + och - knapparna samtidigt
igen.

3. Fordrojningstiden stalls in i timmar och minuter (inte genom att valja en specifik tid). Tryck + eller

- tills 6nskad fordréjningstid i timmar/minuter visas pa displayen.

4. Tryck pa TIME-knappen. Siffrorna for minuter borjar blinka.

5. Tryck pa + eller - tills dnskat antal fordrojningsminuter visas pa displayen.

Tryck pa O-knappen for att starta autofordrojningen.

o
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RAD, TIPS OCH LIVSMEDELSSAKERHET

. Se till att vattennivan alltid &r 6ver Min-markeringen pa vattennivafonstret.
Angkokningslocket ska vara pa under hela &ngkokningen.

. For att stoppa angkokningen kan man nar som helst trycka pa O-knappen.

. Lagg ingredienserna i ett enda lager.
Skar ingredienserna i jamnstora bitar for battre resultat.

. Ror om efter halva tillagningstiden i en lang angkokningscykel fér jdmnare tillagning.

. Livsmedel som kréver ldngre tillagningstid bor placeras i de ldgre dangkokningskorgarna.
Placera livsmedel som kraver skonsam angkokning eller kortare tillagningstider i de hdgre korgarna.

. Man bér prova 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 éverféra smaker. For att undvika detta kan man sld in demi
foliepapper.
Anvénd inte musslor som redan r 6ppna fore tillagningen. Angkoka musslor tills skalet &r helt Gppet
och kasta dem som inte har 6ppnats under tillagningen.

«  Tillaga alla kdtt- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kdttsaften trénger igenom.
Tillaga fisk tills kottet ar fast.

. Man bér 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 Stang av apparaten, dra ut sladden och 13t den svalna.

2. Tabortlocket, korgarna, uppsamlingsfatet, angledaren och risskalen.

3. Tém vattenbehéllaren och torka med en ren, fuktig trasa. SANK INTE ned basenheten i vatten.

4. Diska alla avtagbara delar i varmt vatten med diskmedel eller i den 6vre korgen pa diskmaskinen.

FORVARING

1. Draursladden pa apparaten och Iat den kallna innan den gors ren eller stalls undan.
2. Man kan placera korgarna inuti varandra under férvaring. Placera risskdlen inuti korg 1. Sétt korg 1
inuti korg 2 och sedan bada korgarna inuti korg 3.

ATT AVKALKA DIN ANGKOKARE

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

1. Gorungefar en liter avkalkningslosning enligt tillverkarens anvisningar. Hall I6sningen i
vattenbehallaren.

Satt pa angledaren, uppsamlingsfatet, en dngkokningskorg och locket.

Angkoka i 25 minuter

Dra ut sladden pa apparaten och I3t den svalna helt.

Hall ut avkalkningslésningen.

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

Diska alla avtagbara delar i varmt vatten med diskmedel eller i den vre korgen pa diskmaskinen.

NowvswN

ATERVINNING

For att undvika miljo- och hélsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av
I

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 atervinnings-/uppsamlingsstation.
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RECEPT

SALLAD MED POTATIS, VARLOK OCH CREME FRAICHE (4 portioner)

« 200 g farskpotatis « 3gchilipulver
«  Tknippe varlok, fint skuren « Yaknippe férsk koriander
« 120 g créeme fraiche «  saltoch peppar

« 3 gpaprikapulver
Angkoka potatisen i ungefir 15-20 minuter. Ta ut den nar den ar fardigkokt och 14t den svalna. Skar de
avsvalnade potatisarna i 1-2 cm stora bitar. Lagg alla ingredienser i en skal och blanda fére servering.

FLASKBULLAR MED CHILI (Ca 12 st.)

« 500 g flaskfars « 3 gpaprikapulver

« 1r6d chilipeppar, utan fron, finhackad «  2vitloksklyftor, fint hackade
« 10gfarskingefara, finhackad « Y2 knippe farsk koriander

«  2varlokar, finhackad «  saltoch peppar

« 3 gmald kummin

Blanda alla ingredienser i en skal. Dela upp blandningen i lika stora delar och forma till bollar av lamplig
storlek. Hall blandningen kompakt fér att undvika att den séndras under tillagningen. Angkoka i 10-12
minuter eller tills vatskan &r klar.

RYSK SALLAD (6 portioner)

+ 4 potatisar +  majonnas
«  2mordtter « Yaknippe farsk slatbladig persilja, hackad
«  30gartor «  saltoch peppar

Angkoka potatisen och de skalade morétterna tills de dr mjuka. Ta ut dem nér de ar fardigkokta och It
dem svalna. Skdr de avsvalnade potatisarna och morétterna i tarningar. Blanda potatis, morotter, artor och
majonnas i en skal. Krydda och rér i persiljan.

MOSAD POTATIS MED OLIVOLJA (4 portioner)

« 200 g farskpotatis « Yaknippe graslok

« 2 schalottenldkar, fint skurna «  saltoch peppar

« 30mlolivolja

Angkoka potatisen i ungefar 15-20 minuter tills den borjar mjukna. Ta ut den nér den &r fardigkokt och 4t
den svalna. Varm olivoljan i en stekpanna, tillsatt schalottenldken och stek i 2-3 minuter (utan att de tar
farg). Tillsatt potatisen och mosa latt med en gaffel. Krydda och ror i grésléken.

HAVSBRAXEN MED INGEFARA OCH VARLOK (4 portioner)

« 6 fiskfiléer, ca 150 g st. « 75mlyvittvin
20 g férsk ingefara, fint riven + 30mlolivolja
« 6 varlokar, fint skurna «  Saltoch peppar

«  2citroner, juice och rivet skal

Ta en bit foliepapper som ar ca 15 x 25 cm och en bit bakplatspapper som &r ca 5 x 10 cm. Bred ut
foliepappret platt och placera bakplatspappret i mitten pa det. Placera en fiskfilé pa bakplatspappret.
Upprepa for varje fiskfilé. Fordela 6vriga ingredienser pa fiskfiléerna och krydda. Vik ihop hérnen pa
foliepappret sa att det blir ett paket. Légg paketen i angkokarens korg och angkoka i ca 12 minuter eller
tills fisken faller sonder.
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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.

® Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, naer vann
eller utenders.

A\ Apparatets overflater vil bli varme. Overflaten pa varmeelementet vil

veere varm en stund etter bruk.
Ikke legg frossen mat elle fugl i apparatet - tin helt opp fer bruk.
Kok kjatt, fjorfe, og lignende produkter (kjgttdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek fisk til
den er ugjennomsiktig.
Ikke strekk deg over apparatet, og hold hender, armer, ansikt osv. unna dampen som kommer ut.
Ikke dekk til apparatet eller ha noe pa det.
Dra ut kontakten til apparatet nar det ikke er i bruk.
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.  Lokk H. Hellekant

B.  Kurvnummer 3 [.  Dampror

C.  Kurvnummer?2 J. Vannbeholder

D. Risbolle K. Baseenhet

E.  Kurvnummer1 L. Vannivavindu

F. Sil M. Kontrollpanel

G. Dryppskal Oppvaskmaskin - gverste hylle
FOR FORSTE BRUKEN

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

MONTERING

1. Plasser dampkokeren pd en flat, vannrett og varmebestandig overflate. Serg for hensiktsmessig
ventilasjonsavstand pa alle sidene for a unnga skade pa skap, vegger, osv.
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2. Sett damproret rundt varmeelementet. De tre hullene i roret mé dekke de tre sporene (Fig R).

3. Settdryppskalen trygt godt oppa vannbeholderen.

4, Settdampkurven(e) oppé dryppskélen. Handtakene pé kurvene er merket 1, 2, og 3. Sett kurv
nummer 1 pa nederste niva, 2 midt pa, og 3 gverst.

5. Legg lokket pa toppen av den gverste dampkurven.

FYLLING

1. Fyllvannbeholderen med friskt, kaldt vann fra springen. Nivaet skal vaere over Min- og over
Max-merkene pa vannvinduet. Fyll aldri over Max.

2. Dukan fylle opp beholderen direkte eller gjennom hellekanten pa baksiden (Fig P).
Nar man etterfyller vannivaet under dampkokingen mé man alltid bruke hellekanten.

SIL

Silen kan brukes under dampkokingen for a tilsette smak. Fukt nettingen forsiktig og tilsett felgende
ingredienser i nettingen:

. Urter og krydder (hel eller grovhakket)

. Hvitloksbater (hel eller hakket)

«  Tynne skiver sitrusfrukter som sitron eller lime

KOKE RIS

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

Legg lokket pa dampkurven.

Sett timeren pa 25 - 30 minutter og trykk pa O-knappen.

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

Nar du bruker mange dampkurver, ma du alltid koke ris i den underste kurven.
koketiden for brun og vill ris vil variere.

TuAwN s

PROGRAMMERING AV DAMPKOKEREN

Innstilling av klokken

1. Hakontakten pa dampokokeren i stgpselet.

Den digitale klokken vil vise 00:00.

Trykk TIME-knappen én gang. Timetallet vil begynne a blinke.

Trykk + eller - til korrekt tid (time) vises pa skjermen. Klokken stilles i 24 timersformat.

Trykk TIME-knappen en gang til. Minuttallet vil begynne & blinke.

Trykk + eller - til den korrekte tiden (minutter) vises pa skjermen.

Etter 20 sekunder vil klokkens tall stoppe a blinke for a vise at klokken er innstilt.

Hvis dampkokeren ikke er tilkoblet stemnettet eller hvis stammen blir brutt ma man stille inn

klokken pa nytt.

Innstilling av damptid

1. Serg for at vannbeholderen er fylt. Fglg med pa dette under dampkokingen.

2. Trykk pa TIME-knappen flere ganger til W-en pd skjermen naermer seg den tiden du ensker.

3. Hvis dumastille tiden, bruk + og - knappene til skjermen viser det ngyaktige tidspunktet du ensker.

4. Trykk pa O-knappen for a begynne dampkokingen. Timeren vil begynne nedtellingen i intervaller pa
1 minutt.

5. Nar dampkokingen er ferdig, vil dampkokeren pipe flere ganger og en W-pil vil vise seg over ikonet
for ferdig dampkoking (¢).

6. Varmeelementet vil skru seg av.

tNo v wN
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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.

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
Grenne bgnner Legg flatt i kurven 13-15
Gulratter Skjeer ca 2 cm tykk 17-19
Kal (savoy) Skjeer eller kutt i strimler 11-13
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

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

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

ongereker halvveis i koki

alvveis i kokingen.

Bruk av Automatisk utsatt oppstart

Du kan utsette starten pa kokingen ved a bruke den automatiske funksjonen for utsatt oppstart.

VIKTIG Denne funksjonen anbefales bare til ris og grennsaker og ber ikke brukes til kjott eller egg.

1. Felg trinn 1-4 for innstilling av damptid

2. Trykk + og - knappene samtidig. En W-pil vil vise seg over utsatt oppstart-ikonet fD og timetallet vil
begynne & blinke. For a ga ut av automatisk utsatt oppstart, trykk inn + og - knappene samtidig en
gang til.

3. Utsatt oppstart inntilles i timer og minutter (ikke ved & stille inn et bestemt klokkeslett). Trykk inn +
eller - til gnsket antall timer/minutter viser seg pa skjermen.

4. Trykk inn TIME-knappen. Minutt-tallene vil begynne & blinke.

Trykk inn + eller - til gnsket antall utsatt oppstart i minutter viser seg pa skjermen.

6.  Trykk pa O-knappen for @ begynne automatisk utsatt oppstart

L

TIPS, RAD OG MATSIKKERHET

. Serg for at vannivaet alltid er over Min-merket pé vannivavinduet.
. Damplokket ma veere pa under hele dampingen.

. For a stoppe dampingen nar som helst, trykk pa O-knappen.

. Legg maten i et enkelt lag.
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. 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 mé prove deg frem for & 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 overfgre smaker. Pakk dem i folie for 8 unnga dette.

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

. Kok kjatt, 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.

HANDTERING OG VEDLIKEHOLD

1. Skruav apparatet, trekk ut kontakten og la det avkjele seg.

2. Fjernlokk, kurver, dryppskél, damprer og risbolle.

3. Tem vannbeholderen med en ren fuktig klut. Baseenheten MA IKKE senkes i vann.
4. Vask alle avtagbare deler i varmt sdpevann eller gverst i vaskemaskinen.

OPPBEVARING

1. Draut kontakten fra apparatet og la det kjole fullstendig ned fer rensing og nedlagring.
2. Av praktiske grunner kan du legge kurvene inni hverandre nar du setter dem vekk. Legg risbollen i
kurv nummer 1. Legg kurv nummer 1 inni kurv nummer 2 og legg begge inni kurv nummer 3.

KALKFJERNING

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

Lag en kalkfierningsblanding pa 1 liter slik produsenten anbefaler. Hell lasningen i vannbeholderen.
Sett pa plass dampraret, dryppskélen, en dampkurv og lokket.

Dampkok i 25 minutter

Trekk ut ledningen og la den avjole 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.

Nowu,swnN =

RESIRKULERING

For & unnga miljg- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
|

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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OPPSKRIFTER

POTET, VARL@K OG CREME FRAICHE-SALAT (4 porsjoner)

« 200 g nypoteter « 3 gchilipulver

«  1buntvarlgk, finskdret « Y2 bunt fersk koriander
120 g créeme fraiche «  Saltog pepper

« 3 gpaprika

Damp potetene i rundt 15-20 minutter. Sett vekk nar de er kokt og la dem avkjoles. Nar de er avkjolt,
skjeeres potetene i stykker pa 1-2 cm. Legg alle ingrediensene i en bolle og bland sammen far servering.

RUSSISK SALAT (6 porsjoner)

+ 4 poteter +  Majones
« 2gulretter +  Yabuntferske flate persilleblader, hakket
+  30gerter «  Saltog pepper

Damp potetene og de skrellete gulrgttene til de blir myke. Sett bort nar de er kokte og la dem avkjgles.
Nar de er avkjolte, skrell og skjeer potetene i terninger og skjeer gulrgttene i terninger. Bland potetene,
gulrgttene og majonesen sammen i en bolle. Krydre og rgr inn persillen.

MOSTE POTETER MED OLIVENOLJE (4 porsjoner)

« 200 g nypoteter « Yabunt gresslgk

«  2charlottelek, finhakket «  Saltog pepper

« 30mlolivenolje

Damp potetene i rundt 15-20 minutter til de begynner a bli myke. Sett bort nar de er kokte og la dem
avkjeles. Varm olivenoljen i en stekepanne og tilsett charlottelgken og stek i 2-3 minutter (uten & bruken
dem). Tilsett potetene og trykk forsiktig med en gaffel. Krydre og rer inn gresslgken.

CHILI SVINEKJ@TTBOLLER (ca. 12)

500 g kjgttdeig av svin « 3 gpaprika
« 1red chili, renset for frg, finhakket « 2 hvitlgksbater, finhakket
« 10 g fersk ingefaer, finhakket « Yabunt fersk koriander
« 2varlgk, finhakket +  Saltog pepper

« 3 gmalt spisskummen

Bland alle ingrediensene sammen i en bolle. Del blandingen opp i like deler og rull den til passelige boller.
Hold blandingen kompakt for @ unnga at den lgser seg opp under kokingen. Damp i 10-12 minutter eller
til skyen blir klar.

HAVKARUSSE MED INGEF/AR OG VARLOK (4 porsjoner)

«  6fileterte fisker, ca. 150 g hver « 75ml hvitvin
20 fersk ingefaer, fint revet + 30mlolivenolje
« 6 varlgk, finhakket «  Saltog pepper

«  2sitroner, juice og skall

Ta et stykke aluminiumsfolie pa ca 15 cm x 25 cm og et stykke bakepapir pa ca. 5 cm x 10 cm. Legg
aluminiumsfolien ned og legg bakepapiret midt pa toppen av det. Legg fiskefileten oppé bakepapiret.
Gjenta for hver fiskefilet. Fordel de andre ingrediensene jevnt mellom filetene og krydderet. For de fire
kantene pa foliet sammen over fiske for & lage en pakke. Legg pakkene i dampkurven og dampkok i ca 12
minutter eller til fisken begynner a danne flak.
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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 kdyttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen,
aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole
kokemusta ja tietoa, jos heitd valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat
kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa
puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan
alla. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.

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

® Al4 kayta tati laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun
vetta sisaltavan sailion lahella.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi. Limpoelementin pinta sailyy

kuumanajonkln aikaa kayton jalkeen.
Al laita jadssa olevaa lihaa tai siipikarjan lihaa laitteeseen - ne tulee sulattaa téysin ennen
valmistamista.
Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on kirkasta.
Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.
Al kurkottele laitteen yli, ja pidd kidet, kasivarret, kasvot jne. etélld haihtuvasta vesihdyrysta.
Al peit laitetta tai laita mitdan sen paalle.
Irrota laite verkkovirrasta silloin, kun se ei ole kdytdssa.
Al kdyta muita kuin valmistajan omia lisilaitteita.
Al kéyta laitetta muihin kuin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON
PIIRROKSET
A.  Kansi H.  Veden tdyttdaukko
B.  Korinumero3 I. Hoyryn ohjain
C.  Korinumero 2 J. Vesisdilio
D. Riisikulho K. Paayksikko
E.  Korinumero 1 L. Veden tason ilmaisin
F. Aromiosa M. Ohjauspaneeli
G. Valumisastia &Y Astianpesukone - ylataso

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA
Pese irrotettavat osat ldmpiméssa saippuavedessd, huuhtele hyvin ja kuivaa.

KOKOAMINEN

1. Aseta hoyrykeitin tasaiselle, vaakasuoralle, kuumuutta kestavélle pinnalle. Jata riittavasti tilaa kaikille
sivuille ilmanvaihtoa varten, jotta véltét kaappien, seinien jne. vahingoittumisen.
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2. Aseta hdyryn ohjain lammityselementin ymparille. Ohjaimen kolme reikaa tulee asettaa kolmen

tapin paalle (kuva R).

Laita valumisastia kunnolla vesisailion paalle.

4. Aseta hoyrytyskori(t) valumisastian paalle. Korien kahvat on merkitty 1, 2 ja 3. Sijoita kori 1 alimmalle
tasolle, 2 keskitasolle ja 3 ylatasolle.

5. Aseta kansi ylimpéna olevan hoyrytyskorin paélle.

w

TAYTTAMINEN

1. Tdytad vesisdilio raikkaalla, kylméalld vesijohtovedelld. Tason tulee olla yli veden tason ilmaisimen
Min-merkin ja alle Max-merkin. Ald koskaan tiyta Max-merkin ylapuolelle.

2. Voit tayttad sdilion suoraan tai takana olevan veden téyttdaukon kautta (kuva P).

. Kun nostat veden tasoa hoyrytyksen aikana, kdytd aina veden tdyttdaukkoa.

AROMIOSA

Aromiosaa voidaan kdyttda makujen lisdédmiseen hoyrytyksen aikana. Kostuta hieman verkkoa ja laita
verkon paalle mita tahansa seuraavista aineksista:
. Yrtit ja mausteet (kokonaisina tai karkeaksi pilkottuina)
Valkosipulin kynnet (kokonaisina tai viipaleina)
« Sitrushedelmat, kuten sitruuna tai lime, ohuina viipaleina

RIISIN KEITTAMINEN

Lisad raaka riisi ja vesi riisikulhoon pakkaukseen merkittyjen annosmaarien mukaan.
Aseta riisikulho alimpaan héyrytyskoriin.

Kiinnité kansi hoyrytyskorin péalle.

Aseta ajastimeen 25 - 30 minuuttia ja paina O-painiketta.

Tarkista riisin kypsyys mieltymystesi mukaan. Sdada hoyrytysaikaa, jos se ei ole sopiva.
Jos kdytdt useampaa hdyrytyskoria, keita riisi aina alimmassa korissa.

Tumman riisin ja villiriisin keittoajat ovat erilaiset.

o, wnN -

HOYRYKEITTIMEN OHJELMOINTI

Kellonajan asettaminen

Yhdistéd hoyrykeitin pistorasiaan.

Digitaalinen kello ndyttaa aikaa 00:00.

Paina TIME-painiketta kerran. Tunnit alkavat vilkkua.

Paina + tai - kunnes oikea tunti ndkyy ndytdssa. Kello on asetettu 24 tunnin ndyttdmuotoon.

Paina uudelleen TIME-painiketta. Minuutit alkavat vilkkua.

Paina + tai - kunnes oikeat minuutit nakyvat naytossa.

Kellon numerot lakkaavat vilkkumasta 20 sekunnin kuluttua ilmaisten kellonajan olevan valmis.

« Aika tdytyy asettaa uudelleen, jos hoyrykeitin irrotetaan séhkdverkosta tai virta katkeaa.

Hoyrytysajan asettaminen

1. Varmista, etta vesisdilio on taytetty. Seuraa sitd koko hdyrytyksen ajan.

2. Paina TIME-painiketta toistuvasti, kunnes ndyttéruudun W kohdistuu Iahimpaan haluamaasi

hoyrytysaikaan.

Jos haluat muuttaa aikaa, kdytd painikkeita + ja - kunnes ndytdsséa nakyy haluamasi tarkka aika.

Aloita hoyrytys painamalla O-painiketta. Ajastin laskee alaspéin yhden minuutin jaksoissa.

5. Kun héyrytys on valmis, hdyrykeitin antaa merkkiddnen useita kertoja ja nuoli W ilmestyy hoyrytys
valmis kuvakkeen (¢) ylapuolelle.

6. Lammityselementti kytkeytyy pois paalta.

Nowuswp s
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VAROITUS

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

Ehdotetut hoyrytysajat

Nama ruoka-aineet valmistuvat parhaiten, kun aloitat kylmalla hoyrykeittimelld. Téyta vesisilio 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 113
Kesakurpitsa Viipaloi noin %2 cm:n paksuisiksi 9-1
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 hdyrykeitin alkaa tuottaa hoyrya. Lisaa ainekset koriin (koreihin)
ja peitéd kannella, mutta &l4 laita koreja valumisastian péalle ennen kuin hoyrya alkaa tulla. Hoyrytyksen
alettua laita ruoka-ainekset siséltava(t) kori(t) varovasti valumisastian péalle 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
Jttikatkaravut Poist_a kuore'_c. I:l(:jyr_yté 2—3 minuuttia tai kunnes ravut ovat kunnolla kypsyneet.
Sekoita puolivilisséd valmistusta.

Automaattisen viiveominaisuuden kayttaminen

Voit siirtdd valmistuksen alkamista kdyttamalld automaattista viiveominaisuutta.

TARKEAA Téta toimintoa suositellaan vain riisille ja vihanneksille, eika sita pidd kdyttda lihalle tai

kananmunille.

1. Noudata kohdan Hoyrytysajan asettaminen vaiheita 1- 4

2. Paina painikkeita + ja — samanaikaisesti. Nuoli ¥ ilmestyy viivevalmistuksen kuvakkeen yldpuolelle
’Dja tunnit alkavat vilkkua. Poistut automaattisesta viiveesta painamalla painikkeita + ja -
uudelleen samanaikaisesti.

3. Viive asetetaan tunteina ja minuutteina (ei tiettya kellonaikaa valitsemalla). Paina + tai - kunnes
haluamasi viivetuntien/-minuuttien maard ilmestyy ndyttoon.

4. Paina TIME-painiketta. Minuutit alkavat vilkkua.

Paina + tai - kunnes haluamasi minuuttien maara ilmestyy nayttoon.

6.  Kaynnista automaattinen viive painamalla O-painiketta.

w

VIHJEET, VINKIT JA TURVALLISUUS

. Varmista, ettd veden taso on aina veden tason ilmaisimen Min-merkin yldpuolella.
. Hoyrytyskansi tulee pitda kiinni koko hoyrytyksen ajan.
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. Voit pysdyttad hoyrytyksen milloin tahansa painamalla O-painiketta.

«  Jarjestele ruoka-ainekset yhteen kerrokseen.

. Samankokoisiksi leikatut palat hdyrystyvét tasaisemmin.

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

. Pisimman valmistusajan vaativat ruoat tulee laittaa alimpiin héyrytyskoreihin.

. Aseta lempeda hdyrytysta tai lyhyemman valmistusajan vaativat ruoat yldkoreihin.

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

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

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

. Ala kaytd simpukoita, jotka ovat avoinna ennen kypsentdmist. Hoyryta kunnes kuoret avautuvat
kokonaan, ja heita pois kaikki, jotka eivat ole auki hdyryttamisen jalkeen.

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

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

HOITO JA HUOLTO

1. Kytke laite pois paaltd, irrota sahkoverkosta ja anna jaahtya.

2. Poista kansi, korit, valumisastia, hdyryn ohjain ja riisikulho.

3. Tyhjenna vesisiilio ja pyyhi se puhtaalla, kostutetulla liinalla. ALA upota paayksikkda veteen.
4. Pese kaikki irrotettavat osat lampiméssa saippuavedessa tai astianpesukoneen ylatasolla.

SAILYTTAMINEN

1. lrrota laite sdhkdverkosta ja anna sen jadhtya ennen puhdistusta tai sailytykseen laittamista.
2. Voit kdtevyyden vuoksi pinota korit paallekkain sailytyksen ajaksi. Laita riisikulho sisélle koriin 1.
Aseta kori 1 sisélle koriin 2 ja aseta ne molemmat sisalle koriin 3.

KALKINPOISTO HOYRYKEITTIMESTA

Mineraalijagdmat voivat ajan mydta vaikuttaa hoyrykeittimen suoritustehoon. Suosittelemme poistamaan
nama jadmat (kalkinpoisto) 3 kuukauden vélein.

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

3. Hdyryta 25 minuuttia

4. lIrrota laite sahkoverkosta ja anna sen jadhtya kunnolla.

5. Kaada kalkinpoistoliuos pois.

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

7. Pese kaikki irrotettavat osat ldmpimédssa saippuavedessa tai astianpesukoneen ylatasolla.
KIERRATYS

symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttdisid paristoja ei saa
havittda lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerdilypisteeseen.

E E Jotta valtettaisiin vaarallisista aineista ymparistélle ja terveydelle koituvat haitat, nailla
I
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RESEPTIT

SALAATTI UUSISTA PERUNOISTA, KEVATSIPULISTA JA RANSKANKERMASTA

(4 annosta)

200 g uusia perunoita + 3 gchilijauhetta
« 1 nippu kevétsipuleita, hienoksi viipaloituina « Yanippu tuoretta korianteria
+ 120 g ranskankermaa +  Suolaa ja pippuria

3 g paprikaa

Hoyryta perunoita noin 15-20 minuuttia. Poista ne, kun ne ovat kypsid ja anna niiden jadhtya. Kun ne ovat
jadhtyneet, lohko ne 1-2 cm:n paloiksi. Laita kaikki ainekset kulhoon ja sekoita yhteen ennen tarjoilua.

VENALAINEN SALAATTI (6 annosta)

+  4perunaa + Majoneesia
« 2 porkkanaa «  Yanippu tuoretta lehtipersiljaa pilkottuna
« 309 herneita +  Suolaa ja pippuria

Hoyryta perunat ja kuoritut porkkanat, kunnes ne ovat pehmeita. Poista ne, kun ne ovat kypsid ja anna
niiden jéahtya. Kun ne ovat jaahtyneet, kuori ja kuutioi perunat ja kuutioi porkkanat. Sekoita perunat,
porkkanat, herneet ja majoneesi yhteen kulhossa. Mausta ja ripottele paélle persiljaa.

MURSKATUT PERUNAT OLIIVIOLJYN KANSSA (4 annosta)

« 200 g uusia perunoita «  Yanippua ruohosipulia

« 2 salottisipulia, hienoksi kuutioituna «  Suolaaja pippuria

- 30 mloliiviéljya

Hoyryta perunoita noin 15-20 minuuttia, kunnes ne alkavat olla pehmeitd. Poista ne, kun ne ovat kypsia ja
anna niiden jadhtya. Lammitd oliivioljy pannulla ja lisda siihen salottisipulit, valmista 2-3 minuuttia (dla
anna ruskistua). Lisdd perunat ja murskaa niita kevyesti haarukalla. Mausta, ripottele paalle ruohosipulia.

CHILIPORSASPYORYKAT (Noin 12 kappaletta)

« 500 g porsaanjauhelihaa « 3 gjauhettua kuminaa
« T punainen chili, siemenet poistettuina, + 3 gpaprikaa
hienoksi kuutioituna « 2valkosipulin kynttd, hienoksi murskattuna
« 10 g tuoretta inkivaarid, hienoksi kuutioituna « Yanippu tuoretta korianteria
«  2kevitsipulia, hienoksi kuutioituna Suolaa ja pippuria

Sekoita kaikki ainekset yhteen kulhossa. Jaa seos yhta suuriin osiin ja pydrittele sopivan kokoisiksi
pyorykoiksi. Pida seos hyvin koossa, jotta se ei hajoa valmistuksen aikana. Héyryta 10-12 minuuttia tai
kunnes neste on kirkasta.

PAGELLI INKIVAARIN JA KEVATSIPULIN KANSSA (4 annosta)

« 6 kalafilettd, kukin noin 150 g « 75 ml valkoviinia
« 20 gtuoretta inkivaarid, hienoksi raastettuna « 30mloliividljya
6 kevatsipulia, hienoksi kuutioituna +  Suolaa ja pippuria

«  2sitruunaa, mehu ja kuori

Ota pala alumiinifoliota, noin 15 cm x 25 cm ja pala leivinpaperia, noin 5 cm x 10 cm. Aseta alumiinifolio
alle ja aseta leivinpaperi sen paélle keskelle. Aseta kalafilee leivinpaperin péalle. Toista tdma jokaiselle
kalafileelle. Jaa muut ainekset tasan kalafileille ja mausta. Yhdistd alumiinifolion neljé reunaa kalan
ymparille muodostamaan paketin. Aseta paketit hdyrytyskoriin ja hdyryta noin 12 minuuttia tai kunnes
kala alkaa lohkeilla.
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NMAPOBAPKA
MpoyuTnTe MHCTPYKLNK, COXPAHUTE KX, NPU Nepeaaye CONPOBOANTE MHCTPYKLUMeN. [epen npymeHeHnem
V3AENUA CHUMITE C HErO YNaKOBKY.

BAHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTHU

Cﬂep,yVITe OCHOBHbIM NHCTPYKLUMAM MO 6630I‘IaCHOCTl/I, BK/IOYaA cnegyoumne:

icnonb3oBaHMe AaHHOTO YCTPOWCTBA AeTbMM CTapLue 8 feT, AMuamum ¢
orpaHnyeHHbIMY GU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMI WA YMCTBEHHBIMM
CNOCOOHOCTAMM, HEOCTATKOM ONbITa WX 3HAHWI JONYCKAETCA Npu
YCNOBUW KOHTPONA UM MHCTPYKTaXKa U OCO3HAHWA CBA3AHHbIX PUCKOB.
[leTAm 3anpeLLeHo nrpatb € yCTporcTBOM. OUMCTKY 1 06CnyXmBaHme
YCTPOWCTBA MOTYT BbIMONHATb JeTW CTapLue 8 neT npu ycnosum
HabnoaeHnA B3poCbIMy. XpaHWTe YCTPOMCTBO U Kabenb B HEAOCTYMHOM
Ans geten oo 8 net mecre.

Ecnn kabenb noBpeXaeH, OH AOMKEH ObITb 3aMeHEH NPOV3BOANTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM WU APYrMM KBANMOULMPOBAHHBIM JINLIOM AJ1A
npegoTBpaLLeHna ONacHOCTM.

@ He nonb3yittech yCTPONCTBOM BONMM3M BaHHbI, AyLua, 6acceiiHa nim
NPOYMX EMKOCTEN C BOZOMN.

A\ ToBepxHOCTU Nprbopa HarpeBaloTca. Harpegatowwmin anemeHT byaet
0CTaBaTbCA FOPAYNM Ha MPOTAKEHUM HEKOTOPOro BpemMeHu nocsie

I/ICI'IOJ'Ib3OBaHI/Iﬂ
He knagute B yCTPONCTBO 3aMOPOXXEHHOE MACO WAV NTULY — Nepes UCMOMb30BaHNEM MOTHOCTbIO
pa3mopaxuBanTe.
[oTOBbTE MACO, NTULY U NPOAYKTHI NX NepepaboTKy (GapLy, pybneHble GUGLITEKCH U T. A.) [0 TeX Nop,
rnoKa BbleNAeMblil COK He CTaHeT Mpo3payHbiM. [0ToBbTE pbiby 4O TEX NOP, NOKa MAKOTb He CTaHeT
MOMHOCTbIO MAaTOBOA.
He HaknoHAnTecb Haf yCTPOMCTBOM 1 OCTeperaiTech NonajaHuna ropayero napa Ha amuo, pyKku u
ApYrve yactyv Tena.
He HakpbiBaliTe Nprbop 1 He pa3melLaiiTe HUYEro Ha ero MOBEPXHOCTU.
Ecnm npnbop He ncrnonb3yeTcs, OTKMIOYaliTe ero oT CeTeBON PO3eTKN.
Wcnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTU U HACaAK OT NPOU3BOANTENS.
Mprbop He MoXeT paboTaTb OT BHELIHErO TalMepa UK AUCTaHLMOHHON CUCTEMbI yNIPaBNeHUS.
He ncnonb3yrite npnbop, ecnv oH NoBpexaeH Unu paboTaeT ¢ nepeboami.

TOJIbKO 414 6bITOBOIO UCMNMOJIb3OBAHUA

UWINMIOCTPALUN

A.  Kpbiwka H. Hocuk ona gonuea BoApbl

B. KopsuHa3 I.  Maposas TpybKa

C.  Kop3uHa2 J. Pesepsyap

D. Yawa gna puca K. Ba3soBblil 610K

E.  KopsmHal L. OkolwKko ypoBHsA BOAbI

F. Wndbiozep M. TMaHenb ynpasneHua

G. TopnoH Mocypomoiika — BepxHAA Noska
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MNMEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM
MpomotiTe Bce CbeMHble fieTani Tensoii MbiNbHOI BOLON, Kak clieyeT CONOCHUTE U NPOCyLInTe.

CBOPKA

1. YcTtaHoBUTe NapoBapKy Ha yCTONUMBYIO U POBHYIO TEPMOCTONKYI0 MOBEPXHOCTb. BOKpyr ycTponcTaa
JOMKHO ObITb [JOCTaTOYHO BEHTUANPYEMOTO MPOCTPAHCTBA, YTOObI NPeAOTBPATUTL MOBPEXAEHNE
mebenu, CTeH U T. A.

2. BctaBbTe napoByto TPYOKY, Tak UTOObI OHa OKpY»Kana HarpeBaTeNbHbIN 3neMeHT. Tpy wTndTa

JOMKHbI COBNACcTb C Tpems nasamu B Tpyoke (puc. R).

lpoyHo ycTaHOBMTE NOAAOH Hajj pe3epByapoM C BOLOMN.

4. TlomecTnTe Ha NOAJOH KOP3UHY UKW KOP3WHbI. Pyuki kop3uH o603HaueHbl Ludpamn 1,2 1 3.
PacnonoxmTte Kop3uHy 1 CHI3Y, KOP3KHY 2 — nocepefunHe, KOpP3nHy 3 — CBEpPXY.

5. OnyctuTe KPbILLIKY Ha CaMyt0 BEPXHIOI0 KOP3VHY.

w

HAMONHEHWUE BOA,OM

1. HanmonHute pe3epByap CBeXell XON04HOWN BOLOMNPOBOAHOW BOLOW. YPOBEHb BOAbI AOMKEH
HaxoauTbCa Mexay otmeTkamu Min 1 Max y okoLKa ypoBHA Boabl. Hukorga He Hanuarite Bogy
Bbllle oTMeTKM Max.

2. [lo6aBuTb BoAy B pe3epByap MOXHO HanpAMyio NNbo yepe3s 3aHUI HOCUK [N1A JonrBa BoAb! (puc. P).

. Yt06bl JO6ABMTb BOAY BO BPEMS MPUrOTOBNEHUS, BCEMAA UCMONb3YIATE HOCUK [N15 JONBA BOADI.

MHODbLIO3EP

MHblo3ep MOXHO NCMOMb30BaTb BO BPeMA NPUrOTOBAEHWA AN1A NPUAAHUA apomaTa. Crerka cmounTe
cUTeYKO 1 fobaBbTe Ntobble 13 CNEeAYOLWX UHTPEANEHTOB:
«  TpaBbl 1 cneyu (LLeNMKOM UK KpynHo Nopy6neHHble);

. rONOBKM YeCHOKa (LIeNnKoM 1in Hape3aHHble);
. TOHKME NIOMTUKM LIUTPYCOBbIX GPYKTOB, HaNpUMep MMOHa UK naima.

MPUTOTOBJIEHUE PUCA

1. HacbinbTe pyc 1 HaneTe BOAY B Yally AnA puca B NPONopumaAX, ykasaHHbIX B UHCTPYKLMN Ha
yMnakoBKe.

MomecTnTe Yaluy Ans prica B HAXKHIOK MapoBYI0 KOP3MHY.

HakpoiTe Kop3nHy KpbILLKON.

YcTaHoBUMTE TaMep Ha 25-30 MUHYT U HAXMUTE KHOMKY «O»,

[oToBbTe pyrc Mo cBoeMy BKYCy. [1py HeO6XOANMOCTI U3MEHITE BPEMA NPUTOTOBEHNA.

. [Mpn ncnonb3oBaHNM HECKONbKMX MapOBbIX KOP3WH BCErAa rOTOBbTE PUC B HUXHEN KOP3MHe.
. Bpema npurotoBneHnA KOPUYHEBOTO 1 AMKOrO puca ByeT OTNnYaTbCA.

vk wn

HACTPOWKA MAPOBAPKU

Hacrpoiika yacos

1. BknounTe napoBapkKy B ceTb.

Yacbl 6ypyT nokasbiBatb Bpems 00:00.

Haxwmute kHonky TIME oguH pas. YacoBoii UHANKATOP HauHeT MUraThb.

Yt06bl YCTAHOBUTD HYXXHOE BPEMSA B Yacax, HaXKMMalTe «+» Uan «-». Bpema oTobpaxaeTcsa B
24-yacoBom popmare.

Haxwmute kHonky TIME ewwe pa3. HauHeT MuraTb MUHYTHbI MHAMKATOP.

YT106bl YCTAaHOBUTH HYXKHOE BPEMA B MUHYTAX, HAXKNMATE «+» UK «-».

Yepes 20 ceKyHA Lmdpbl Ha Yacax NepectaHyT MUraTb. 3TO O3HaYaeT, YTO BPEMA YCTaHOBIEHO.
Mpu OTKAKYEHNN YCTPOCTBA OT CeTW iKW Nepebosx B nofaye 3MeKTPO3Hepriv Bpema notpedyetca
YCTaHOBUTb 3aHOBO.

Hwn

Now
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YcTaHOBKa BpemMeH NpuroToBneHuns
1. Yb6eputech, uTo pe3epByap ¢ BoAoii 3anonHeH. CieanTe 3a ypOBHEM BOJbl BO BPEMSs NPUTOTOBIEHNS.
2. Haxwumaiite kHonky TIME fo Tex nop, noka «W» Ha AUCTIee He OKaXeTcs Bo3nie Hambonee
NOAXOAALLEro BamM BPeMeHU NPUroToBEHNA.
3. Ecnu Bam noHago6uTtca n3mMeHUTb BPeMs, CMOMb3yiATe KHOMKM «+» 1 «-», NOKa Ha gucnnee He 6yaeT
0TO6PaXaTbCA TOUHOE HYXXHOE BPEMS.
Yto6bl HaYaTb NPUrOTOBJIEHNE, HAXMUTE KHOMKY «(U», TaliMep HaYHET MOMUHYTHbIN OTCUET BPEMEHM.
5. Tocne 3aBepLueHya NPUroToBAEHMA Balla MapoBapKa HECKOMbKO pa3 U3[acT 3BYKOBOW CUrHan.
MosBnTcA ykasatenb «W» Hag MKOHKOM, 0603HavaloLLeil roTOBHOCTb («¢/»).
6. HarpeBaTenbHbil 351€eMeHT BbIK/IIOYMUTCA.

BHUMAHUE!

MpepenbHO 0CTOPOXHO BbIHUMAaliTe NapoBble KOP3MHbI. HNKorga He BbiIHMManTe Bce KOP3UHbI
cpasy. CHumaiTe KOp3MHbI N0 OfHOM, HauuHasA ¢ BepxHen. icnonb3yiiTe npuxBaTKn UAN

pyKaBuLibl BO M36exaHue 0XKOroB oT ropAayero napa.
Mpu6ansuTenbHoe BpemMs NPUroToBNeHNA
Cnepytowime NpoayKTbl HAYMHAKOT FOTOBUTb NOC/IE 3aNMBaHNA XON04HON Bofbl. HanonHuTe pesepsyap
XONofHOW BOAOIA, L06aBbTe MPOAYKTHI 1 YCTAHOBNMTE TaliMep COrfacHo Tabnuue.

MpogaykTbl (cBeXME)

Mpumeyanune

Bpems (MuHyTbI)

TONWMHON 1-2 cM

bpokkonun Pa3genuTb Ha BONbKI/BETOUKM pazmepom 1-2 cm 13-15
3eneHas daconb PaBHOMEpPHO pacnpenennTb No Kop3unHe 13-15
MopkoBb Hape3aTb ToMTUKamMy TOALWMHOM 0Koso 0,5 cm 17-19
CaBoiicKan Kanycta | HawwmHKoBaTb 1y HapybuTb MEeNKMMM KycouKamm 1-13
Cnapxa PaBHOMepHO pacnpefenntb No Kop3nHe 1-13
LlyKnHm Hape3saTb lIoMTVKamuy TOALLMHON OKOo 0,5 cm 9-11
bproccenbckas

kanycta Llennkom (npumepHO 2 M B fuameTpe) 13-15
LiBeTHas KanycTa PazpgennTb Ha fONbKIK/BETOUKM pasmepom 1-2 cm 15-17
CaxapHas Kykypy3a | Llenbi nouatok 17-21
Kaprodenb Monogoti kapTodenb nnu 3penbiin KaptTodenb NoMTUKaMK 7123

Cnenylou.u/ie NPOAYKTbl HAYMHAKT rOTOBUTb NOC/IE NOAaYM napa. Ynoxute NPOAYKTbl B KOp3I/IHy/K0p3VIHbI
n HaKpOVITe KprLLIKOl7I, HO He CTaBbTe€ KOP3MHbl Ha NOAAOH A0 TEX NOP, NOKa He nonget nap. Mocne nogaun
napa BO3bMWUTE NPUXBATKU NN PYKaBULbl, OCTOPOXKHO NOMeCTUTE KOp3I/IHy/KOp3I/IHbI CNpoAyKTamn Ha

NOAAOH N yCTaHOBUTE BPEMA MPUrOTOBJIEHUA.

MpogykTbl (cBexue) | NpumeyaHne Bpems (MuHyTbI)
BapeHble aiiLa BcmATKY / B MelLoyek / BKpYTYio / MONHaA roTOBHOCTb 5-6/7-8/9-10/11-12
fnuya nawot MomecTnTb B GOPMOYUKY UK HEBOMbLLYIO MICKY 5-6
KypuHas rpyaka Hape3aTb TOHKMMM cnoaMu uam Kybrukamm no 1-2 cm 12-14
Jlococh / kpyrnas Tpecka, NnKwWa n . A. 7-9

pbiba

Kambanosble Kambana, nantyc, naHracmyc uT. . 3-4
PbiBHbIE CTENKM TyHeL, Mey-pbi6a U T. 4. 7-9
Mwuaun B cepeavHe npurotoBneHnsa nomeLlatb. 8-10
Koponesckue Ynanutb naHumpb. Mofep»aTb KPEBETKM Ha Napy B TeueHue 2-3 MUHYT UAn o
KpeBeTKu MOJTHOW FOTOBHOCTU. B cepeaHe NpurotoBneHnsa nomelLatb.

OyHKUMA aBTO3afepPKKIU

OyHKUMA aBTO3aAEPXKKM NO3BONAET OTNIOKUTL HaYano NPUroToBAEHNA.
BAXHO! PekomeHayeTCs UCMONb30BaTh 3Ty GYHKLIMIO TONBKO N1 MPUIOTOBAEHUA prica 1 oBoLeil. He
ncnonb3yiiTe 3Ty GYHKLMIO 1A NPUFOTOBNEHUA MACA U ANL.
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1. Cnepynte waram 1—4 B pa3gene «YcTaHOBKa BpeMeHN NpUroTossieHNA»

2. HaxmuTe 0fHOBPEMEHHO KHOMKM «+» 1 «-». Haf 3HaUKoM OTOXKEHHOr0 @ NpUroToBNeHNA
noABMTCA CTpenka «W», a YaCOBOWN NHAMKATOP HAYHET MUraTb. YTOObI BBINTY U3 peXMMa
aBTO3afjepPXKM1, BHOBb OAHOBPEMEHHO HAXKMUTE KHOMKM «+» 1 «-»,

3. 3apepKa yCTaHaBNMBAETCA B Yacax v MUHYTax (BbIOOP KOHKPETHOro BPEMEHM CTapTa He
npeaycmoTpeH). HaxnmarTte KHOMKM «+» U «-», MOKa Ha JUCTIee He BbICBETATCA HYXHble Yacbl Uiu
MVHYTbI 3a[ePXKKM.

4. Haxmute kHonKy TIME. HauHeT muratb MUHYTHbIN MHAKKATOP.

HaXnmarite KHOMKM «+» 1 «-», NOKa Ha ANCI/Iee He BbICBETATCA HYXHble MUHYTbI 3afePXKKN.

6. [lnA cTapTa aBTO3afleP>KKM HAXMUTE KHOMKY «(O»,

w

PEKOMEHAALMA, COBETbI U NULLEBAA BE3OMNACHOCTb

. CnepnTe 3a Tem, 4TOObl ypOBEHb BOAbI BCETAA ObiN BbiLe OTMETKM Min y OKOLLKa YPOBHS BObI.

. Hukoraa He cHUMaliTe KpbILWKY BO BpeMs paboTbl NapoBapKu.

« Yr06bl B 11060 MOMEHT OTK/TIOUMTb MOfaYy Napa, HaXKMUTe KHOMKY «O.

. BbiknapabiBaiTe NpogyKTbl B OAVNH CION.

. Hapeska npogyKToB Ha ofjuHaKoBble Kyckin obecneurBaeT 6onee paBHOMEPHYIo 06paboTKy napom.

. [Mpw fonrom NpUroToBNEHN NOMeLLaliTe NPOAYKTb B CepeAnHe LyKna Ana 6onee paBHOMepHON
06paboTKM napom.

. MpoayKTbl, KOTOpble TPebyioT 6onblue BpeMeHU Ans NPUroToBaeHNA, CliefyeT NOMECTUTb B HUXKHME
KOP3MHbI.

. MpoayKTbl, KOTOpble TPebyioT bonee cnaboil 06PabOTKY NAPOM MM MeHbLLE BPEMEHM ANs
NpUroTOBNEHMA, CledyeT MOMECTUTb B BEPXHME KOP3WHBI.

. Hanbonee nogxopasilee Bpema A8 NPUrOTOBNEHUA BaLLMX IOOMMbIX MPOAYKTOB U COYETaHNI
NPOAYyKTOB ONpefenseTcs OMbITHbIM MyTeM.

. [nA npuroToBneHna NPOAYKTOB B COYCe WA B XUAKOCTY UCMOMb3YiATe Yally Ans prca.

. C nTuubl MK pbibbl MOXKET KanaTb COK, NepefaBas 3anaxu. Bo nsbexaHue 31oro 3aBopaurBaiTe
KYCKI Msica B Gonbry.

. He ncnonb3yiite yxe packpbiTble muaun. lponapusarniTe Ao NOHOIO PaCKpPbITUA, HepPacKpbIBLIMECA
Bbl6pachbiBaiTe.

. [oTOBbTE MAACO, NTULY U NPOAYKTHI X NepepaboTky (GapLu, pybneHbie 6UdLITEKCH 1 T. A.) LO TEX NOP,
MOKa BblieNAeMblil COK He CTaHeT Npo3payHbiM. [0TOBbTe pbiby A0 TeX NOpP, MOKa MAKOTb He CTaHeT
MONHOCTbO MaTOBOIA.

« JlncToBble 0BOLY JOMKHbI FOTOBUTHCA MUHUMANIbHOE BPEMS, UTOObI OCTABATbCA CBEXMMU 1
xpycTawmmm. MpoLecc roToBKY OBOLLE MOXHO OCTAHOBWTb MYTEM UX MOTPYXKEHUA B NefAHY0 BOgY.

yXoa n ObCNYKUBAHUE

1. BbikniouuTe npnbop, OTKMOUMTE €ro OT PO3ETKU 1 AaliTe eMy OCTbITb.
2. CH/AMUTE KPbILLKY, KOP3UHBI, MOLAOH, MapoBYI0 TPYOKY 1 Yally Ans puca.
3. BbineiiTe BoAy 13 pe3epByapa 1 NPOTPUTE ero YMCTOl BNaxXHON TKaHbto. HE norpy»aiite 6a3oBbiit

610K B BOAY.

4.  BbIMONTe BCe CbeMHble YacTy TENION MblfIbHON BOAOW AN B NOCYAOMOEYHON MalLMHE Ha BepXHeN
peleTke.

XPAHEHUE

1. OTkniounTe Npnbop 1 faiiTe eMy OCTbITb Nepes YNCTKOW UK XpaHEHKEM.
2. [inA ypo6CTBa NpU XpaHEHM MOXHO CIIOXWTb KOP3UHbI OAHA B AAPYrYio. [TomecTuTe Yaly Ana prca
BHYTPb KOpP3MHbI 1. [TomecTuTe KOp3nHy 1 B KOP3UHY 2, 3aTeM NOMECTUTE 3Ty CTOMKY B KOP3UHY 3.
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YAANEHUE HAKUTIN

Co BpemeHeM Ha napoBapke MOryT 06pa3oBaTbCA MHEPabHbIE OTNIOXKEHIA, KOTOPbIE YXYALIAIOT ee

paboTy. PekomeHayeTCA yAanATh 3Ty HakuMb Kaxable 3 MecALa.

3. MMpwuroTtoBbTe NpUMepHO 1 ANTP pacTBopa ANA yAaNeHNA Hakunu, Ceaya UHCTPYKLMAM

npousBofuTens. 3aneiTe pacTBoOp B pe3epByap A9 BOAbI.

YcTaHoBMTE MapoByto TPYOKY, MOAAOH, OAHY KOP3UHY 1 KPbILLKY.

BkniounTe nap Ha 25 MUHYT.

OtcoeamnHnTe NpMbOP OT CETU 1 AaiiTe emy NONHOCTbIO OCTbITh.

Bbinente pactBop AnA yaaneHua Hakumu.

MosTopwTe Warn 1—4, ncnonb3ys ToNbKo BOAY. [TOBTOPAITE O MONHOTO YAaNeHWA BCexX Ciefos

pacTBopa AnA yfaneHua Hakunu.

9. BbimonTe BCe CbeMHble YacTyi TEMIOW Mbl/IbHOW BOAOW AW B MOCYAOMOEYHON MaLLIHE Ha BEPXHEN
pelueTke.

© No ok

NMOBTOPHAA NMEPEPABOTKA

nprbopbl 1 6aTapen 04HOPa30BOro UM MHOTOPA30BOr0 UCMONb30BaHUS,
NOMeY€eHHble OLHUM U3 3TUX CYMBOJIOB, HEOBXOAMMO YTUIN3NPOBATb OTAENBHO OT
HECOPTUPOBaHHbIX ObITOBbIX 0TX0A0B. 06A3aTeNbHO YTUNM3NPYIATE SNEKTPUYECKIE 1
3NEKTPOHHbIE U3AeNUs, a TaKKe (eC/n 3TO NPYMEHMMO) 6aTapen 0fHOPa30BOro UK
MHOropa3oBoro UCMob30BaHUs B COOTBETCTBYIOLUMX OULIMANBHBIX MYHKTAX
NOBTOPHON NepepaboTki / c6opa OTXOA0B.

ﬁ E Bo n36exaHne BO3AENCTBUA BPELHbIX BELYECTB Ha OKPY»KaloLLyio CPeAy U 340POBbe
|

PELIENTbI
CAJIAT CKAPTO®EJIEM, 3EJIEHbIM JTYKOM U KPEM-®OPELLEM (4 nopuuu)
« Monopgoi kKaptodenb — 200 r +  [lopowok yunn —3r
+ 1 Ny4YoK MenKo Hape3aHHOro 3eNeHOro yka «  Yanyuka cBexeln K1H3bI
« Kpem-dpew —120r +  Conb 1 nepey

«  [anpuka—3r

MpuroToBbTe KapTodenb Ha napy B TedeHne 15-20 MUHYT. BbinoxuTe 1 garite ocTbiTb. OCTHIBLLNI
KapTodenb nopexbsTe nomTrkamu no 1-2 cm. MonoxuTe Bce MHIrpeaneHTbl B MUCKY 1 NepemMeLLaiiTe nepeg
ropayvei.

CAJIAT OJIUBDBE (6 nopuuu)

«  Kaptodenb — 4 wr. +  Yanyuka cBexel Hape3aHHOW NNOCKONNCTHON
+ MopkoBb — 2 WrT. neTpyLKm

+  3eneHblii ropowek — 30T «  Conb v nepey

+  MaiioHe3

MpUroToBbTE KAPTODENb 1 OUNLLEHHYIO MOPKOBb Ha Mapy [0 pasMsrdeHus. Bbinoxure 1 jante ocTbiTb.
Mocne oCTbIBaHMA MOYNCTUTE KAPTODENb 1 HAPEXbTe ero Kybrukamy BMecTe ¢ MOpKoBbio. CMeluaiTe B
MUCKe KapTodernb, MOPKOBb, FOPOX 1 MaiioHe3. [lo6aBbTe NETPYLUKY 1 MPUMPaBbI.

AABNEHbIA KAPTO®EJIb C OJINBKOBbIM MACJIOM (4 nopuyun)

+  Monopoii kapTodpens — 2001 «  Vanyuka WHATT-NyKa

+  Jlyk-wanot — 2 WT., MeNKO Nope3aHHbiIi « Conb v nepey

+  Onuskosoe macno — 30 mn

MpuroToBbTe KapTodenb Ha napy B TeueHme 15-20 MHYT, NOKa OH He HAYHET CTaHOBUTLCA MAFKUM.
BbinoxwTe 1 faitTe ocTbiTb. HarpeiiTe Ha CKOBOpoZe OfIMBKOBOE Macs10, J06aBbTe NyK-LUanoT n
obxapuBaiTe 2-3 MAHYTbI (He AaBas NoapyMAHNTbCA). lobaBbTe KapTodenb 1 cnerka pasgaBuTe ero
BUNKoN. [lobaBbTe MPUMNpPaBbl U LUHUTT-MYK.
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CBUHbIE ®PUKAAEJNIbKU C YUJIU (okono 12 wryk)

«  CBuHom dapw — 5001 « Monotas 3upa—3r
«  MNepey unnu 6e3 cemaH — 1 WT., MeNKo +  [anpuka—3r
Hape3aHHbIN + YecHoK — 2 3y6umKa, MeNKo Hape3aHHble
«  CBexun nmompb — 10 T, MENIKO Hape3aHHbIl +  Y2nyyka KnH3bl
+  3eneHbli NyK — 2 WT., MENKO Hape3aHHbIN «  Conb v nepey,

CmeluaiiTe Bce MHrPe[yeHTbI B MUCKe. Pa3fennTe cMech Ha paBHble MopLumn 1 ChOpMUPYITe LapnKi
nogxoasLiero pasmepa. Lapukn onxHbl 6bITb NAOTHBIMY, YTOBbI HE Pa3BaUAUCh BO BpeMs
npurotoBneHus. [0ToBbTe Ha Napy B TeueHwe 10-12 MUHYT, MOKa He MOMAET NPO3pPayYHbIN COK.

MOPCKOW NIELL, C UMBUPEM U 3ENEHbIM JIYKOM (4 nopuun)

« Oune pbibbl — 6 WT. NpuMepHO No 150 T +  benoeBuHo — 75 mn
«  CBexun nmbupb — 20 I, MENIKO HAaTePTbIN «  OnuekoBoe Macno — 30 mn
+  3eneHblN NyK — 6 LWT., MENKO Hape3aHHbli « Conb v nepey

+  CoKu ueppa ABYX IMMOHOB

OTpexbTe Kycok donbru pasmepom 15 Ha 25 cM 11 KyCOK neprameHTa 5 Ha 10 cm. Ynoxute dponbry, ceepxy
MO LieHTPY NOMOXMTE NeprameHT. BbinoxuTe Kycok pbibHoro dune Ha neprameHT. [loBTopuTe AN1A
Kaxpgoro Kycka gpune. Pacnpepenute octanbHble MHIPeANEHTb MOPOBHY Ha Bce Kyckn dune. Cnoxute
Kpas Gonbrvt Hag KaxabiM KyCKOM, Tak YTo6bl nonyumncs KoHepT. CoXuUTe KOHBEPTbI B KOP3UHY
napoBapKy 1 rOTOBbTE MPUMEPHO 12 MUHYT UK NOKa MACO He HAYHET pacnafaTbCs.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrante vSechny 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 nedoséhly
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 vymeénit vyrobce, jeho servisni
zéstupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

@ Tento pfistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢i jinych
nadob obsahujicich vodu.

A\ Povrchy pfistroje budou palit. Povrch topného télesa bude po pouziti

Jeste néjaky Cas horky.

Do pristroje nevkladejte zmrazené maso ¢i driibez - napred tyto potraviny zcela rozmrazte.
Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho, dokud
vyrazné nepousti stavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.
Nad pfistroj se nenaklanéjte a nedavejte nad néj ruce, paze, oblicej, atd., at vas unikajici para nepopali.
Nezakryvejte spotfebic a nic na néj nestavte.
Kdyz pfistroj nepouzivate, vytahnéte jej ze sité.
Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které dodavéme my.
Tento spotfebic¢ nesmi byt ovladan externim ¢asovacem nebo systémem dalkového ovladani.
Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

A.  Poklice H.  Nalévaci otvor

B. Kos¢islo3 I.  Parninastavec

C. Kos¢islo 2 J. Nédrzka

D. Misanaryzi K.  Zékladnijednotka

E. Kosdislo1 L. Okénko pro kontrolu hladiny vody
F. Infuzér M.  Ovladaci panel

G. Odkapdvacitac £S5 My¢eka na nadobi - horni kos
PRED PRVNIM POUZITIM

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

MONTAZ

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

2. Natopné téleso nasadte parni nastavec. Parni nastavec pfijde svymi tfemi otvory nasadit na dané ti
koliky (Obr. R).
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Na nadrzku dobfe nasadte odkapavaci tac.

4. Naodkapavaci tac nasadte varny kos (kose). Drzadla ko3t jsou oznacena ¢isly 1, 2 a 3. Ko$ 1 umistéte
Uplné dold, 2 doprostied a 3 Uplné nahoru.

5. Varny kog, ktery je UpIné nahofe, pak pfikryjte poklici.

PLNENI

1. Do nédrzky napustte Cerstvou studenou vodu z kohoutku. Hladina by méla byt v okénku pro
kontrolu hladiny vody nad znackou Min a pod znac¢kou Max. Nikdy neplrite nad znacku Max.

2. Nadrzku mlzete napustit pfimo, anebo pomoci nalévaciho otvoru vzadu (Obr. P).

. V priibéhu vareni potom vodu dolévejte vzdy jen pomoci daného nalévaciho otvoru.

INFUZER

Pro dochuceni je mozné béhem vareni pouzit infuzér. Sitko zvlhcete a potom na né poloZte néjaké z
nasledujicich ingredienci:
. Bylinky a kofeni (celé nebo nahrubo nakréajené)
. Strouzky ¢esneku (celé nebo na platky)
Tenké platky citrust, napf. citronu ¢i limetky

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 ko3 pfikryjte poklici.

Nastavte ¢asovac na 25 - 30 minut a stisknéte tlacitko .

Zkontrolujte ryzi, jestli je uvafend podle vasich predstav. Pokud neni, ¢asy vafeni upravte.

Pokud se rozhodnete pouzit vice nez jeden varny ko, ryzi varte vzdy v nejnizsim kosi. -:

TwubhwN

Casy pro vafeni hnédé ryze a divoké ryze se budou liit.

PROGRAMOVANI PARNIHO HRNCE

Nastaveni hodin

Parni hrnec zapojte do sité.

Na digitalnich hodinach se zobrazi 00:00.

Stisknéte jednou tlacitko TIME. Cislice hodin za¢nou blikat.

Stisknéte + nebo -, dokud nebude na displeji zobrazena spravna hodina. Cas se zobrazuje ve
24hodinovém formétu.

Stisknéte tla¢itko TIME znovu. Cislice minut za¢nou blikat.

Stisknéte + nebo -, dokud nebude na displeji zobrazena spravna minuta.

Po 20 vtefinach pfestanou ¢islice digitélnich hodin blikat, coz znamena, Ze ¢as je nastaven.
Pokud bude parni hrnec vypojen ze sité nebo dojde k pferuseni dodéavky elektfiny, bude tfeba ¢as
nastavit znovu.

Nastaveni ¢asu vareni

1. Ujistéte se, Ze je v nadrzce napusténa voda. Béhem vareni stav vody kontrolujte.

2. Opakované stisknéte tlacitko TIME, dokud nebude W na displeji nejblize odpovidat casu vareni,
ktery pozadujete.

3. Pokud potiebujete dany Cas upravit, pouzijte tlacitka + a -, dokud se na displeji nezobrazi presny cas,
ktery pozadujete.

4. Pro zapoceti vaeni stisknéte tlacitko (. Casova¢ za¢ne odpotitavat v minutovych krocich.

5. Azbude vaieni u konce, parni hrnec nékolikrat pipne a nad ikonou ukonceni vafeni (¢/) se objevi
Sipka V.

6. Topné téleso se vypne.

Pwn s

*Now
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UPOZORNENI

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

cm kousky

Potraviny (¢erstvé) | Poznamky Cas (minuty)
Brokolice Nakrajejte na 1-2 cm rlzicky/kousky 13-15
Zelené fazolky Naplocho vlozte do kose 13-15
Mrkev Nakrdjejte na asi V2 cm tlusté platky 17-19
Hlavkova kapusta Nasekejte nebo nakréjejte na kousky 11-13
Chrest Naplocho vlozte do kose 11-13
Cuketa Nakrdjejte na asi Y2 cm tlusté platky 9-1
RGzickova kapusta Celé (o priméru asi 2 cm) 13-15
Kvétak Nakrajejte na 1-2 cm rizicky/kousky 15-17
Sladka kukufice Celou palici kukufice 17-21
Brambory Nové brambory nebo bézné brambory nakréjejte na 1-2 27123

Nasledujici potraviny by se mély vafit, az kdyz parni hrnec generuje paru. Do kose (kosu) viozte
ingredience a pfikryjte poklici, ale koe na odkapévaci tadc nenasazujte, dokud se nezacne generovat péra.
Az bude hrnec generovat péru, opatrné umistéte ko (kose) s potravinami na odkapavaci tac - pouzijte
rukavice na vareni nebo podobnou ochranu, a zapnéte ¢asovac.

Potraviny (¢erstvé)

Poznamky

Cas (minuty)

Vaiené vejce Na mékko / Na hnili¢ku / Na tvrdo / Dobie uvafené 5-6/7-8/9-10/11-12
R Vlozte do ramekinu (mald zapékaci kulaté miska) nebo

Sazené vejce L 5-6

malé misy

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

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

lososovité

Ploché bélomasé , S .

ryby - platysovité Platys, moisky jazyk, pangasius atd. 3-4

Ryba na steaky Tunak, mecoun atd. 7-9

Slavky V plilce vateni zamichejte 8-10

Velké krevety

Oloupejte. Varte 2-3 minuty, dokud nebudou krevety dobfe uvarené. V plilce

vareni zamichejte.

Pouziti oddaleného startu (Auto Delay Feature)

Diky této funkci mUZzete vafit také s oddalenym startem.

DULEZITE Tato funkce se doporucuje pouze u ryze a zeleniny a neméla by byt pouzivéana u masa nebo vajec.

1. Ridte se kroky 1-4 v Nastaveni ¢asu vafeni

2. Stisknéte tlacitka + a — zaroven. Nad ikonou oddaleného startu fD se objevi Sipka W a Cislice hodin
zacnou blikat. Pro opusténi oddaleného startu znovu zaroven stisknéte tlacitka + a -

3. Oddaleny start se nastavuje v hodinach a minutach (ne volbou konkrétniho ¢asu). Stisknéte + nebo -,
dokud se na displeji neobjevi vdmi pozadované hodiny/minuty oddaleného startu.

4, Stisknéte tla¢itko TIME. Cislice minut za¢nou blikat.

5. Stisknéte + nebo -, dokud se na displeji neobjevi pozadované minuty oddaleného startu.

6.  Prospusténi oddaleného startu stisknéte tlacitko O.

RADY, TIPY A BEZPECNOST POTRAVIN
Ujistéte se, Ze je hladina vody v okénku pro kontrolu hladiny vody vzdy nad znackou Min.
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. Parni hrnec by mél byt po celou dobu vafeni prikryty poklici.

. Pro ukonceni vateni v kteroukoliv dobu stisknéte tlacitko .

. Potraviny nasklddejte v jedné vrstvé.

. Stejnomérné nakrajené potraviny se budou v péfe vafit rovnomérnéji.

«  Aby se potraviny vafrily jesté rovnomérnéji, u delsich cykld je v poloviné vareni zamichejte.

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

. Potraviny, které vyzaduji jemnéjsi vaieni nebo kratsi ¢asy vareni, vklddejte do hornich ko3g.

. Budete muset experimentovat, abyste zjistili, jaké casy vasim oblibenym potravindm a jidelnim
kombinacim vyhovuji.

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

. Stékanim $tav z driibeziho masa a ryb mohou nacichnout jiné potraviny. Zabranite tomu tak, ze
maso obalite alobalem.

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

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

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

PECE A UDRZBA

1. Pristroj vypnéte, vypojte ze sité a nechte vychladnout.

2. Sejméte poklici, kose, odkapdvaci tac, parni ndstavec a misu na ryzi.

3. Nadrzku vyprézdnéte a vytrete gistym a vihkym hadfikem. NEPONORUJTE zakladni jednotku do vody.
4. Viechny snimatelné ¢asti umyjte v teplé mydlové vodé nebo v hornim kosi mycky na nadobi.

USKLADNENI

1. Odpojte spotiebic a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo ulozite.
2. Je praktické, kdyz za ucelem uskladnéni kose naskladate do sebe. Misu na ryZi viozte do kose 1. Kos 1 @

vloZte do ko3e 2 a potom oba tyto kose vloZte do kose 3.

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 odstrafiovat kazdé 3 mésice.

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

Nasadte parni nastavec, odkapavaci tac, jeden varny kos a prikryjte poklici.

Zapnéte hrnec asi na 25 minut.

Pistroj 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.

7. V3echny snimatelné ¢asti umyjte v teplé mydlové vodé nebo v hornim kosi mycky na nadobi.

Sk wnN

RECYKLACE

Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostiedi a zdravi kv(ili obsazenym nebezpec¢nym
latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symboli
L]

nesméji byt vyhazovany do smésného komundlniho 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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RECEPTY

BRAMBOROVY SALAT S JARNi CIBULKOU A SMETANOU CREME FRAICHE

(Pro 4 osoby)
« 200 g novych brambor « 3 gchilli kofeni

1 svazek jarni cibulky, najemno nakrajené +  Yasvazku Cerstvého koriandru
« 120 g créme fraiche «  Sdlapept

« 3 gmleté papriky
Brambory v pare varte asi 15-20 minut. Po uvafeni je vyndejte a nechte vychladnout. Po vychladnuti
brambory nakréjejte na 1-2 cm kousky. V3echny ingredience vlozte do misy a pfed podavanim smichejte.

RUSKY SALAT (Pro 6 osoby)

« 4 brambory «  Vasvazku Cerstvé petrzelky s plochymi listy,
« 2mrkve nasekané

« 309 hrasku «  Sllapepft

+  Majonéza

Brambory a oloupanou mrkev uvaite v pafe domékka. Po uvareni vée vyndejte a nechte vychladnout. Po
vychladnuti brambory oloupejte a nakrajejte na kostky, a mrkev téz nakrajejte na kostky. V mise pak
brambory a mrkev smichejte s hraskem a majonézou. Okofente a vmichejte petrzelku.

STOUCHANE BRAMBORY S OLIVOVYM OLEJEM (Pro 4 osoby)

« 200 g novych brambor «  Vasvazek pazitky

« 2 3alotky, nakrajené na kosticky «  Sllapept

« 30mlolivového oleje

Brambory v pare varte pfiblizné 15-20 minut, dokud neza¢nou méknout. Po uvareni je vyndejte a nechte
vychladnout. Rozpalte na panvi olivovy olej, pfidejte Salotky a smazte 2-3 minuty (ne do zhnédnuti).
Pfidejte brambory a jemné vidlickou rozmackejte. Okorente a vmichejte pazitku.

MASOVE KOULE Z VEPROVEHO MASA S CHILLI (Pfiblizné pro 12 osob)

« 500 g mletého veprového masa « 3 gmletého fimského kminu

1 Cervend chilli papricka, zbavend semen a + 3 gmleté papriky

nakrajena na kosticky « 2 strouzky ¢esneku, najemno nakrajeného
« 10 g Cerstvého zazvoru, nakrajeného na «  Yasvazku Cerstvého koriandru

kosticky «  Sllapepft

«  2jarni cibulky, nakrajené na kosticky

V mise vSechny ingredience smichejte. Smés rozdélte na stejné velké ¢asti a uvalejte z ni koule o vhodném
rozméru. Smés musi byt dobfe stlatend, aby se koule béhem vareni nerozpadaly. V pare vaite 10-12 minut,
anebo az nebudou $tavy krvavé.

PRAZMA SE ZAZVOREM A JARNI CIBULKOU (Pro 4 osoby)

«  6rybich filetd, asi 150 g kazdy «  2citrony, $tavaikdra
20 g Cerstvého zazvoru, najemno «  75mlbiléhovina
nastrouhaného « 30 mlolivového oleje

«  6jarnich cibulek, na jemné platky «  SUlapepf

Utrhnéte kus alobalu (pfiblizné 15 cm x 25 cm) a kus peciciho papiru (pfiblizné 5 cm x 10 cm). Dejte alobal
na stdl a na néj doprostied polozte pecici papir. Rybi filet polozte na pecici papir. Tento postup opakuijte s
kazdym rybim filetem. Daldi ingredience k filetdm rovnomérné rozdélte a okoferite. Uchopte alobal za
rozky a pres rybu jej prelozte tak, Ze vytvofite bali¢ek. Balicek vloZte do varného kose a v pére varte asi 12
minut, anebo az se zacne ryba rozpadat.
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Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli priloZit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrénte vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zékladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mézu pouzivat deti starsie ako 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 nesmu hrat s pristrojom. Cistenie a
pouzivatelska udrzba nemaju byt vykonavané detmi ak nie su starsie ako 8
rokov a pod dozorom. Pristroj a elektrickt 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.

® Nepoutzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo
inych nadob s vodou.

A\ Niektoré casti pristroja budu pocas pouzivania hortce. Povrch

ohnevaaeho telesa zostane isty Cas po poutziti horuci.
Neddvajte do spotrebi¢a mrazené maso alebo hydinu - pred pouzitim ich Uplne rozmrazte.
Méso, hydinu a jedla z nich (mleté mdso, hamburgery, atd’) varime / pripravujeme dovtedy, kym z
nich nevyteka Cista Stava. Rybu varime/pripravujeme dovtedy, kym nie je maso vo vietkych ¢astiach
nepriehladné.
Nenatahujte sa ponad spotrebic a ruky, ramend, tvar a pod. nevystavujte unikajucej pare.
Spotrebi¢ neprikryvajte ani nedévajte Ziadne predmety na jeho vrchnu ¢ast.
Ked pristroj nepouzivate, odpojte ho z elektrickej siete.
Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
Pristroj pouzivajte iba na Ucely popisané v tomto navode.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo nefunguje spravne.

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

A.  Vrchndk H. Nalievaci otvor

B.  Kosik¢islo 3 I. Parny nadstavec

C.  Kosik ¢islo 2 ). Zasobnik navodu

D. Nadobanaryzu K. Zékladna

E.  Kosik islo 1 L. Okienko na kontrolu hladiny vody
F.  Sitko na naparovanie M. Ovlédaci panel

G. Odkvapkavacia miska Umyvacka riadu - horny ké$

PRED PRVYM POUZITIM
Vyberatelné ¢asti umyte v teplej vode so saponatom, dobre oplachnite a osuste.
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MONTAZ

1. Parny hrniec postavte na stabilny, vodorovny a teplovzdorny povrch. Okolo celého spotrebica
nechajte primerany priestor na ventilaciu, aby ste zabranili poskodeniu skriniek, stien a pod.

2. Naohrievacie teleso polozte parny nadstavec. Tri otvory na parnom nadstavci musia dosadnut na tri
koliky (Obr R).

3. Nazésobnik pevne umiestnite odkvapkavaciu misku.

4. Parny kosik (y) umiestnite na odkvapkavaciu misku. Rucky kosikov su oznacené ¢islami 1,2 a 3.
Umiestnite kosik 1 na najniz3iu Uroven, 2 na strednu roven a 3 na najvyssiu Uroven.

5. Vrchndk umiestnite na najvyssi parny kosik.

PLNENIE

1. Z&sobnik na vodu naplfite ¢erstvou studenou vodou z vodovodu. Uroven vody by mala byt nad
znackou Min a pod znackou Max v okienku na kontrolu hladiny vody. Nikdy nenapliajte viac ako po
Max.

2. Zasobnik mozete naplnit priamo alebo pomocou nalievacieho otvoru vzadu (Obr P).

. Ked doplnate hladinu vody pocas naparovania, pouzivajte vzdy nalievaci otvor.

SITKO NA NAPAROVANIE (INFUZER)

Naparovacie sitko je mozné pouzivat pocas naparovania na pridanie prichuti. Jemne navlhcite sitko,
potom pridajte na sitko ktortkolvek z nasledujucich prisad:
. Bylinky a koreniny (celé alebo nahrubo nakréjané)
Straciky cesnaku (celé alebo nakrajané)
« Tenké platky citrusového ovocia, ako je citron alebo limetka

VARENIE RYZE

Do nadoby na ryzu vlozte suchu ryzu a vodu v pomere podla ndvodu na baleni.
Nadobu na ryzu vlozte do spodného parného kosika.

Parny kosik prikryte vrchndkom.

Nastavte ¢asovac na 25 - 30 minut a stlacte tlacidlo O.

Skontrolujte, ¢i je ryZa uvarena tak, ako ju mate radi. Ak nie, upravte ¢as naparovania.
Ak pouzivate viac parnych kosikov, ryzu varte vzdy v najspodnejsom kosiku.

Casy varenia pri hnedej ryzi a divokej ryzi sa budu lisit.

nhwn =

NAPROGRAMOVANIE PARNEHO HRNCA

Nastavenie hodin

Parny hrniec zapojte do elektrickej zasuvky.

Na digitalnych hodinach sa zobrazi 00:00.

Stla¢te tlacidlo TIME jedenkrét. Cislice hodin za¢nd blikat.

Stlacajte + alebo -, az kym sa na displeji nezobrazi sprévna hodina. Hodiny su nastavené v 24

hodinovom formate.

Znovu stlacte tla¢idlo TIME. Cislice minGt za¢nu blikat.

Stlacajte + alebo -, az kym sa na displeji nezobrazi sprévna minuta.

Po 20 sekundach ¢islice hodin prestanu blikat, ¢o znamend, Ze hodiny st nastavené.

Ak je parny hrniec odpojeny z elektrickej zasuvky alebo sa prerusi privod elektrickej energie k nemu,

bude potrebné ¢as nastavit znovu.

Nastavenie ¢asu naparovania

1. Dbajte o to, aby bol zésobnik na vodu naplneny. Sledujte to pocas naparovania.

2. Stlacajte tlacidlo TIME opakovane dovtedy, kym sa Sipka W na obrazovke displeja nepriblizi ¢o
najviac ¢asu naparovania, ktory pozadujete.

Hwn =

CNow
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3. Akpotrebujete Cas upravit, pouzite tlacidla + a -, az kym displej nezobrazuje presny ¢as, ktory
pozadujete.

4. Stlatte tla¢idlo & na zacatie naparovania. Casova¢ bude odpo¢itavat v jednomindtovych intervaloch.

5. Ked je naparovanie hotové, parny hrniec niekolkokrat zapipa a nad ikonkou ukoncenia naparovania
(¢/) sa zobrazi Sipka V.

6.  Ohrievacie teleso sa vypne.

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 pomohli chranit sa proti popaleninam

horucou parou.

Odporucané ¢asy naparovania

Tieto potraviny sa najlepsie tepelne upravuju ak ich viozite este do studeného parného hrnca. Naplite

zasobnik studenou vodou, pridajte suroviny a nastavte casovac podla tabulky.

Potraviny (éerstvé) | Poznamky Cas (mintty)
Brokolica Nakrdjajte na kusky/ruzicky velkosti 1-2 cm 13-15
Zelend fazulka Poukladajte ju na dno kosika 13-15
Mrkva Nakrdjajte na hrubku asi > cm 17-19
Eapusta ,(KE| Natrhajte alebo nakrdjajte na kusky 1-13
uceravy)
Spargla Poukladajte ju na dno kosika 11-13
Cuketa Nakrajajte na hrubku 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 1I\fg\é{fﬂzemiaky alebo zemiaky nakrajané na kusky velkosti 2123

Nasledujuce potraviny by sa mali varit potom, ked'sa v parnom hrnci za¢ne produkovat para. Pridajte

suroviny do kosika (kosikov) a zakryte ich vrchndkom, ale neukladajte kosiky na odkvapkavaciu misku,

pokial sa neza¢ne tvorit para. Ked'sa za¢ne tvorit para, opatrne polozte kosik (kosiky) s jedlom vo vnutri
na odkvapkavaciu misku pomocou kuchynskych chnapiek alebo podobnych pomdcok a zapnite ¢asovac.

Potraviny (¢erstvé) | Poznamky Cas (minuty)
;/l?:lcje;)it:]\‘/earene v Namékko/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 cm 12-14
Losos/lososovité Treska, treska skvrnitd atd' 7-9
ryby

Ploché ryby s bielym - . '

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

Krevety olupajte. Naparujte 2-3 mintty alebo kym sa krevety celkom neuvaria. vV
polovici varenia premiesajte.

Pouzivanie funkcie Auto Delay - automatické odlozenie startu

Zaciatok varenia mézete odlozit pomocou funkcie automatického odlozenia.

DOLEZITE Tato funkcia sa odportca iba pre ryzu a zeleninu a nemala by sa pouzivat pri mése a vajickach.
1. Postupujte podla krokov 1-4 v ¢asti Nastavenie ¢asu naparovania

Kralovské krevety
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2. Stlacte naraz tlacidla + a -. Nad ikonkou odlozeného varenia 2) sa zobrazi $ipka W a ¢islice hodin
zacnu blikat. Na zrusenie automatického odlozenia stlacte znovu naraz tlacidla + a - .

3. Odlozenie sa nastavuje v hodinach a minutach (nie zvolenim konkrétneho ¢asu). Stldcajte + alebo -,
kym sa na displeji nezobrazi vami pozadovany pocet hodin/minut odlozeného Startu.

4, Stlacte tlacidlo TIME. Cislice minut za¢nd blikat.

5. Stlacajte + alebo -, kym sa na displeji nezobrazi vami pozadovany pocet minut odloZenia.

6.  Stlacte tlacidlo O na automatické spustenie odlozeného tartu.

RADY, TIPY A BEZPECNOST POTRAVIN

. Dbajte 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.

. Na okamZité zastavenie naparovania stlacte tla¢idlo O.

«  Jedlo ukladajte v jednej vrstve.

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

. Pri dIhsich cykloch naparovania jedlo v polovici naparovania premiesajte, kvoli rovnomernejsiemu
naparovaniu.

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

«  Jedl4, 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
kombinacie jedal.

. Nadobu na ryzu pouzivajte na varenie jedal, ktoré maju konzistenciu oméacky 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 v3etky, ktoré sa neotvoria pocas varenia.

. Méso, hydinu a jedla z nich (mleté méso, 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. Vypnite spotrebig, vytiahnite ho z elektrickej zasuvky a nechajte vychladnut.

2. Odoberte vrchnék, kosiky, odkvapkévaciu misku, parny nadstavec a nadobu na ryzu.

3. Vyprazdnite zésobnik na vodu a utrite ho ¢istou, vihkou utierkou. NEPONARAJTE zakladu do vody.
4. Vietky vyberatelné ¢asti umyte v teplej vode so saponétom alebo vo vrchnom kos3i umyvacky riadu.

USKLADNENIE

1. Spotrebic¢ odpojte a nechajte ho vychladnut pred cistenim alebo pred uskladnenim.
2. Priodkladani je praktické naskladat kosiky jeden do druhého. Nadobu na ryzu vlozte do kosika 1.
Kosik 1 vlozte do kosika 2 a oba potom vlozte do kosika 3.

ODVAPNOVANIE PARNEHO HRNCA

Po ¢ase mozu usadeniny minerélov ovplyvnit vykon vasho parného hrnca. Odstranovanie tychto

usadenin (alebo odvapnenie) sa odportca vykonat kazdé 3 mesiace.

1. Pripravte asi 1 liter odvépnovacieho roztoku podla ndvodu vyrobcu. Roztok vlejte do zésobnika na
vodu.

2. Nasadte parny nadstavec, odkvapkévaciu misku, jeden parny kosik a vrchnék.

3. Naparujte 25 minut.

4. Odpojte jednotku zo zasuvky a nechajte ju Uplne vychladnut.
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5. Odvdapnovaci roztok vylejte.
6.  Opakujte kroky 1-4 iba s pouzitim vody. Opakujte, kym sa neodstréania vsetky zvysky odvéaprovaca.
7. Umyte vietky vyberatelné casti v teplej vode so sapondtom alebo vo vrchnom ko3i umyvacky riadu.

RECYKLACIA

Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom
ﬁ nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z
= tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunalnym odpadom.
Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy
odovzdajte na prislusSnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.

RECEPTY

ZEMIAKOVY SALAT S JARNOU CIBULKOU A KYSLOU SMOTANOU TYPU “CREME
FRAICHE"

(4 porcie)

200 g novych zemiakov «  3gdilivprasku
« 1zvdzok jarnej cibulky, nakrajanej najemno « Yazvdzku Cerstvého koriandra
« 120 g créeme fraiche « Sola cierne korenie

3 g Cervenej papriky
Zemiaky varte v pare asi 15-20 minut. Po uvareni vyberte a nechajte ich vychladnut. Po vychladnuti
nakréjajte zemiaky na kusky velké 1-2 cm. Vietky suroviny vlozZte do misky a pred podévanim spolu
zmiesajte.

RUSKY SALAT (6 porcii)
« 4 zemiaky +  Majonéza

« 2mrkvy «  Yazvézku petrzlenovej viate, nasekanej
« 30ghrasku «  Solaierne korenie
Zemiaky a osupané mrkvy varte v pare do zmaknutia. Po uvareni vyberte a nechajte ich vychladnut. Po

vychladnuti zemiaky o3Upte a nakrdjajte na kocky a mrkvu nakrajajte na kocky. Zemiaky, mrkvu, hrasok a
majonézu spolu zmiesajte v miske. Dochutte korenim a vmiesajte petrzlenovu viat.

ROZTLACENE ZEMIAKY S OLIVOVYM OLEJOM (4 porcie)

« 200 g novych zemiakov « Yazvédzku pazitky

« 2 3alotky, nakrajané najemno « Sola cierne korenie

« 30 mlolivového oleja

Zemiaky varte v pare asi 15-20 mindt, kym neza¢nu maknut. Po uvareni vyberte a nechajte ich vychladnut.
V panvici zohrejte olivovy olej, potom pridajte $alotku a nechajte prazit 2-3 minuty (bez zhnednutia).
Pridajte zemiaky a zlahka ich roztlacte vidlickou. Dochutte korenim, potom vmiesajte pazitku.

BRAVCOVE GULKY S CILI (asi 12 kusov)

+ 500 g mletého bravéového masa « 3 gdrvenejrasce
« 1 cervena cili papricka, s odstranenymi « 3 gcervenej papriky
semenami, nakrajana najemno «  2straciky cesnaku, jemne nakrajané
« 10 g Cerstvého zazvoru, nakrdjaného najemno  « % zvézku Cerstvého koriandra
«  2jarné cibule, nakrajané najemno « Sola cierne korenie

Vsetky suroviny zmiesajte spolu v miske. Rozdelte zmes na rovnaké ¢asti a vytvarujte ich do guliek,
primeranej velkosti. Zmes dobre utlacte, aby sa pocas varenia nerozpadla. Varte v pare 10-12 minut alebo
kym nevyteka cista stava.

79



PRAZMA MORSKA SO ZAZVOROM A JARNOU CIBULKOU (4 porcie)

«  6rybichfilé, kazdé s hmotnostou asi 150 g «  2citrény, Stava a kora
20 g Cerstvého zdzvoru, jemne nastrthaného 75 ml bieleho vina

«  6jarnych cibuliek, nakrajanych na jemné « 30 mlolivového oleja
kolieska +  Sola cierne korenie

Vezmite kus alobalu priblizne 15 cm na 25c¢m a kus papiera na pecenie velkosti asi 5cm na 10 cm. Prestrite
alobalovu féliu a do stredu na riu poloZzte papier na pecenie. Rybie filé polozte na papier na pecenie.
Tento postup opakujte s kazdym kdskom rybieho filé. Ostatné suroviny rozdelte rovnomerne medzi filé a
dochutte korenim. Styri konce alobalu spojte nad rybou tak, ze vytvorite bali¢ek. Bali¢ky viozte do
parného kosika a varte v pare asi 12 minut alebo kym sa rybie méso neza¢ne oddelovat.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczefstwa, miedzy innymi:

Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci w wieku od 8 lat i starsze
oraz osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej
lub osoby niemajace doswiadczenia lub znajomosci urzadzenia, jesli
odbywa sie to pod nadzorem / z instruktazem, oraz sg $wiadome
istniejgcych zagrozen. Dzieci nie powinny bawic sie urzagdzeniem. Dzieci
nie powinny czyscic¢ i obstugiwac urzadzenia, o ile nie sg starsze niz 8 lat i
s nadzorowane. Przechowuj urzadzenie i przewod zasilania w miejscu
niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat.

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

@ Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica,
umywalki lub innych naczyn zawierajacych wode.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie. Powierzchnia grzatki przez

JakIS Czas po uzyC|u jeSt gorgca.
Nie wktadaj zamrozonego miesa lub drobiu w urzadzenie - przed uzyciem trzeba je catkowicie
rozmrozic.
Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.

Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.
Nie trzymaj rak nad urzadzeniem, chron rece, ramiona, twarz itp. przed wydobywajaca sie para.
Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.
Odtacz urzadzenie od sieci, kiedy nie jest uzywane.
Nie uzywaj innych akcesoridéw niz te, ktére sg dostarczone z urzadzeniem.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

A.  Pokrywa H.  Wlew napetniania woda
B. Kosznumer3 I. Prowadnica pary

C.  Kosznumer?2 J. Zbiornik

D. Miskanaryz K. Jednostka bazowa

E.  Kosznumer1 L. Wskaznik poziomu wody
F.  Zaparzacz M. Panel sterowania

G. Tacaociekowa Zmywarka - gérna pétka

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

1. Ustaw parowar na powierzchni ptaskiej, poziomej, termoodpornej. Zapewnij odpowiedniag
przestrzen wentylacyjng ze wszystkich stron, aby zapobiec uszkodzeniu szafek kuchennych, scian, itp.

2. Prowadnice pary ustaw nad grzatka. Trzy otwory w prowadnicy muszg wejs¢ w trzy kotki (rys. R).

Ociekacz wstaw pewnie nad zbiornikiem.

4. Zatdz kosz(e) parowaru nad taca ociekowa. Uchwyty koszy oznaczone sa 1, 2 i 3. Umies¢ kosz 1 na
najnizszym poziomie, 2 na srodkowym poziomie i 3 na najwyzszym poziomie.

5. Najwyzszy kosz parowaru przykryj pokrywa.

w

NAPELNIANIE

1. Napehnij zbiornik $wieza zimna woda z kranu. Poziom powinien by¢ powyzej oznaczenia Min i
ponizej oznaczenia Max wskaznika wody. Nigdy nie napetniaj powyzej Max.

2. Zbiornik mozna wypetni¢ bezposrednio lub poprzez wlew napetniania wodg od tytu (rys. P).
Gdy uzupetniasz poziom wody w trakcie gotowania na parze, zawsze uzywaj wlewu napetniania woda.

ZAPARZACZ

Podczas gotowania na parze potrawie mozna doda¢ smaku poprzez zaparzacz. Lekko zwilz sitko i wtdz na
nie ktérykolwiek z nastepujacych sktadnikéw:

«  Ziofaiprzyprawy (cate lub grubo posiekane)

«  Zabki czosnku (cate lub pokrojone)

. Cienkie plasterki owocéw cytrusowych, takich jak cytryny lub limonki

GOTOWANIE RYZU

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.

Ustaw regulator czasowy na 25 - 30 minut i nacisnij przycisk & .

Sprawdz, czy ryz jest ugotowany wedtug Twojego smaku. Jesli nie, skoryguj czas parowania.
Gdy uzywasz kilku koszy parowaru, ryz zawsze gotuj w najnizszym koszu.

Czasy gotowania ryzu brazowego a dzikiego, beda sie réznic.

nhwn =

PROGRAMOWANIE PAROWARU

Ustawienie zegara

Wt6z wtyczke parowaru w gniazdko sieciowe.

Na zegarze cyfrowym wyswietli sie 00:00.

Nacisnij jeden raz przycisk czasu - TIME. Zaczng miga¢ cyfry godzin.

Naciskaj przycisk + lub - az na wyswietlaczu pojawi sie odpowiednia godzina. Zegar jest ustawiony w
formacie 24-godzinnym.

Nacisnij jeszcze raz przycisk czasu - TIME. Zaczng migac cyfry minut.

Naciskaj przycisk + lub - ,az na wyswietlaczu pojawi sie odpowiednia minuta.

Po 20 sekundach cyfry zegara przestang miga¢, co wskazuje, ze zegar jest ustawiony.

Jesli parowar jest odfagczony z kontaktu, lub zasilanie zostato przerwane, czas bedzie trzeba zresetowac.

Nastawianie czasu parowania

1. Upewnij sie, ze zbiornik wody jest napetniony. Sprawdzaj poziom wody w trakcie pracy parowaru.

2. Naciskaj przycisk TIME , az ‘¥ na wyswietlaczu zblizy sie do najbardziej do wymaganego czasu
gotowania na parze.

3. Jedliczas trzeba jeszcze skorygowac, uzyj przyciskow + i-, az na wyswietlaczu pojawi sie doktadny
wymagany czas.

4. Nacisnij przycisk O, aby rozpocza¢ parowanie. Regulator czasowy bedzie odliczat w odstepach
jednominutowych.

Hwn -

* Now
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5. Gdy gotowanie na parze jest zakoriczone, parowar wygeneruje kilkakrotnie sygnat akustyczny, oraz
pojawi sie strzatka W nad ikong zakorczenia parowania (/).

6.  Grzatka zostanie wyfgczona.

UWAGA

Przy wyjmowaniu koszy nalezy postepowac bardzo ostroznie. Nigdy nie wyjmuj wszystkich koszy

réwnoczesnie. Wyjmuj kosze pojedynczo, rozpoczynajac od najwyzszego kosza. Uzywaj rekawic

kuchennych lub podobnego srodka ochrony przed poparzeniem goraca para.

Zalecane czasy parowania

Te potrawy najlepiej przygotowywac na zimnym parowarze. Napehij zbiornik zimna wodg, dodaj

sktadniki i ustaw regulator czasowy jak w tabeli.

Produkty ($wieze) Uwagi Czas (minuty)
Brokut Potnij na 1-2 cm rézyczki/kawatki 13-15
Zielona fasolka Ut6z w koszu na ptasko 13-15
Marchew Pokrdj w plasterki grubosci ok. /2 cm 17-19
Kapusta (wtoska) Porwij lub potnij na kawatki 11-13
Szparagi Utéz w koszu na ptasko 1-13
Cukinia Pokroj w plasterki grubosci ok. 2 cm 9-1
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 pokroj na kawatki 1-2 cm 21-23

Nastepujace produkty powinny by¢ gotowane, gdy w parowarze juz jest para. Wtéz 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 migkko/srednie/na twardo/mocno ugotowane 5-6/7-8/9-10/11-12

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

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

ﬁzségigﬁlskzanne Dorsz, plamiak, itp. 7-9

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

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

Matze Zamieszaj w potowie gotowania 8-10

Krewetki krélewskie Wyjmij ze skorupek. Gotuj na parze przez 2.-3 minuty, a; krewetki beda
catkowicie ugotowane. Zamieszaj w potowie gotowania.

Korzystanie z funkcji opéznienia

Mozna opdznic rozpoczecie gotowania wykorzystujac funkcje opdznienia.

WAZNE Ta funkcja jest zalecana tylko dla ryzu i warzyw i nie powinna by¢ stosowana do miesa i jaj.

1. Wykonaj kroki 1-4 w Nastawianie czasu parowania

2. Nacisnij jednoczesnie przyciski +i - . Strzatka W pojawi sie na ikonie opdznienia gotowania fD, a
cyfra godzin zacznie migac. Aby wyjs¢ z funkcji opdznienia, ponownie nacisnij jednoczesnie

przyciski + i -

3. Opodznienie jest ustawiane w godzinach i minutach (a nie poprzez wybranie okreslonego czasu).
Naciskaj + lub -, az na wyswietlaczu pojawi sie odpowiednia wielkos¢ opdznienia wyrazona w
godzinach/minutach.

4, Nacisnij przycisk czasu - TIME. Zaczng migac cyfry minut.

5. Naciskaj + lub -, az na wyswietlaczu pojawi sie odpowiednia wielkos¢ opdznienia wyrazona w

minutach.

6. Naci$nij przycisk &, aby uruchomic funkcje opéznienia
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WSKAZOWKI, PORADY | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

. Upewnij, ze poziom wody znajduje sie zawsze powyzej oznaczenia Min wskaznika poziomu wody.
Podczas gotowania na parze pokrywa parowaru musi by¢ zamknieta.

« Aby w dowolnej chwili zatrzymac parowanie, nacisnij przycisk O.

. Uktadaj jedzenie w jednej warstwie.
Jedzenie wykfadane jednolicie ugotuje sie bardziej rwnomiernie.

«  Jedzenie ugotuje sie bardziej réwnomiernie, jesli zamieszasz je w potowie cyklu parowania.

. Produkty potrzebujace dtuzszego czasu przygotowania nalezy uktadac w dolnych koszach.
Produkty, ktére moga by¢ gotowane krécej lub delikatniej, nalezy uktada¢ w gérnych koszach.

«  Aby znalez¢ optymalne czasy dla ulubionych potraw i ich kombinagji, trzeba troche
poeksperymentowac.
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 dopéki nie otworza sie i
odrzucic takie, ktore po ugotowaniu nadal si nie otworzyty.

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

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

EKSPLOATACJA | KONSERWACJA

1. Wylacz, wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.

2. Zdejmij pokrywe, wyjmij kosze, ociekacz, prowadnice pary i miske na ryz.

3. Oproznij zbiornik wody i wytrzyj go czysta, wilgotna szmatka. NIE ZANURZAJ jednostki bazowej w
wodzie.

4. Wszystkie ruchome czesci umyj w cieptej wodzie z mydtem lub na gérnej potce zmywarki do naczyn.

PRZECHOWYWANIE

1. Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytgcz wtyczke zasilania z gniazdka.
2. Dlawygody podczas przechowywania, mozna kosze wstawiac jeden w drugi. Wstaw miske na ryz w
kosz 1. Wpasuj kosz 1 w kosz 2 i nastepnie oba kosze w kosz 3.

ODKAMIENIANIE PAROWARU

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

Zréb 1 litr roztworu odkamieniajacego wedtug instrukji producenta. Wlej roztwoér do zbiornika.
Zatdz prowadnice pary, ociekacz, ktorys z koszy oraz pokrywe.

Paruj przez 25 minut.

Wyciagnij wtyczke zasilania z gniazdka i pozwdl urzadzeniu catkowicie ostygnac.

Wylej roztwor odkamieniajacy.

Powtorz kroki 1 - 4 przy uzyciu samej wody. Powtarzaj procedure, az znikng wszystkie $lady
odkamieniacza.

7. Wszystkie ruchome czesci umyj w cieptej wodzie z mydtem lub na gérnej pétce zmywarki do naczyn.

oA wn =

RECYKLING

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym
|

z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowac w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/
recyklingu.
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PRZEPISY KULINARNE

SALATKA Z ZIEMNIAKOW, CEBULI DYMKI | CREME FRAICHE (4 porcje)

« 2009 mtodych ziemniakéw «  3gpapryki

+ 1 peczek cebuli dymki, drobno posiekanej w « 3gchilliw proszku
plasterki « Yapeczka Swiezej kolendry

« 120g $mietany Creme Fraiche « S6lipieprz

Gotuj ziemniaki na parze przez okoto 15-20 minut. Po ugotowaniu wyjmij i pozostaw do schtodzenia. Po
schtodzeniu, pokrdj ziemniaki na kawatki 1-2 cm. Wtéz wszystkie sktadniki do miski i przed podaniem
wymieszaj.

SALATKA PO ROSYJSKU (6 porcje)

«  4ziemniaki «  Yapeczka Swiezej pietruszki naciowej,
«  2marchwie posiekanej

« 309 groszku « S6lipieprz

+  Majonez

Ugotuj na parze do miekkosci ziemniaki i obrang marchew. Po ugotowaniu wyjmij i pozostaw do
schtodzenia. Po schtodzeniu obierz i pokrdj w kostke ziemniaki i marchew. Wymieszaj razem w misce
ziemniaki, marchew, groszek i majonez. Przypraw i wymieszaj z natka pietruszki.

ZGNIECIONE ZIEMNIAKI Z OLIWA Z OLIWEK (4 porcje)

200g miodych ziemniakdw « Yapeczka szczypiorku
« 2 szalotki, pokrojone w drobng kostke « S6lipieprz
« 30mloliwy z oliwek
Gotuj ziemniaki przez okoto 15-20 minut, az zaczng migkna¢. Po ugotowaniu wyjmij i pozostaw do
schtodzenia. Rozgrzej oliwe z oliwek na patelni, dodaj szalotki i smaz przez 2-3 minuty (nie
przyrumieniajac). Dodaj ziemniaki i lekko zgnie¢ je widelcem. Przypraw i wmieszaj natke pietruszki.

PULPETY WIEPRZOWE Z CHILLI (Okoto 12 pulpetow)

500g mielonej wieprzowiny 3g zmielonego kminku
« 1czerwona papryczka chilli, usuniete nasiona, «  3g papryki
pokrojona w kostke «  22zabki czosnku, drobno posiekane
10g $wiezego imbiru, pokrojonegow drobng ~ « % peczka $wiezej kolendry
kostke « Solipieprz

« 2 cebule dymki, pokrojone w drobng kostke

Wymieszaj razem wszystkie sktadniki w misce. Podziel mieszanine na dwie réwne czesci i utocz
odpowiedniej wielkosci kulki. Mieszanka musi by¢ zwarta, aby podczas gotowania pulpety sie nie
rozlatywaty. Gotuj przez 10-12 minut, az pulpety zaczna puszczac jasny sok.

DORADA Z IMBIREM | CEBULA DYMKA (4 porcje)

«  6filetdw ryby, kazdy okoto 150g « 75ml biatego wina
« 209 swiezego imbiru, drobno startego « 30mloliwy z oliwek
« 6 dymek, drobno pokrojonych « S6lipieprz

«  2cytryny, sok i skorka

Wez kawatek folii aluminiowej ok. 15cm na 25cm i kawatek papieru do pieczenia ok. 5cm na 10 cm. Utéz
folie na dnie, a papier do pieczenia po $rodku na folii. Utéz filet ryby na papierze do pieczenia. Zréb tak
samo z kazdym filetem. Podziel pozostate sktadniki rowno na filetach i przypraw. Zawin cztery krawedzie
folii aluminiowej na rybach, aby utworzy¢ paczke. W6z paczki do kosza parowaru i gotuj na parze przez
okoto 12 minut, az ryba zacznie sie rozwarstwiac.
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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. Cid¢enje
i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca ako nisu starija od 8 godina i moraju biti
pod nadzorom. Drzite uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.
Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti
proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.

& Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili
drugih posuda s vodom.

A\ Povrsine uredaja Ce postati vruce. Povrsina grijaca ostat ¢e vruca neko

vrueme nakon uporabe.
Nemojte stavljati zamrznuto meso ili perad u uredaj; odmrznite ga potpuno prije uporabe.
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.
Nemaojte pruzati ruke preko uredaja i drzite ruke, lice itd. van domasaja izlazne pare.
Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.
Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad nije u uporabi.
Nemaojte 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 o$tecen ili neispravan.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

A.  Poklopac H. Dio za punjenje vodom

B. Kosarabroj3 I.  Usmjerivac pare

C.  Kosara broj 2 J. Spremnik za vodu

D. Posuda za rizu K. Postolje

E.  Kosarabroj1 L. Prozorcic¢ za prikaz razine vode
F.  Odjeljak za zacine M. Upravljacka ploca

G. Posuda za kapanje Perilica - gornja redetka

PRIJE PRVE UPORABE

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

SASTAVLJANJE

1. Stavite vase kuhalo na paru na ravnu, stabilnu povrsinu, otpornu na toplinu. Ostavite odgovarajuci
prostor za ventilaciju sa svih strana, kako bi se sprijecila oste¢enja na kuhinjskim ormari¢ima,
zidovima, itd.

86



2. Postavite usmjerivac pare oko grijaceg elementa. Tri otvora na usmjerivacu moraju pokriti tri zatika

(SL.R).

Postavite posudu za kapanje ¢vrsto preko spremnika za vodu.

4. Stavite koSaru(e) za kuhanje na pari na vrh posude za kapanje. Rucke kosara su oznacene brojevima 1,
21 3. Postavite kosaru 1 na najnizu razinu, 2 na srednju razinu i 3 na gornju razinu.

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

w

PUNJENJE

1. Napunite spremnik svjezom hladnom vodom iz slavine. Razina treba biti iznad oznake Min i ispod
oznake Max na prozorcicu za prikaz razine vode. Nikad nemojte puniti iznad oznake Max.

2. Mozete napuniti spremnik izravno ili preko dijela za punjenje vodom na straznjoj strani (Fig P).
Kad dodajete vodu tijekom kuhanja na pari, uvijek koristite dio za punjenje vodom.

ODJELJAK ZA ZACINE

Za dodavanje arome tijekom kuhanja na paru, moze se rabiti odjeljak za zacine. Lagano navlazite sito, te
na njega dodajte bilo koji od sljedecih sastojaka:
Aromati¢na bilja i zacine (cijele ili grubo nasjeckane)
. Cednjeve cednjaka (cijele ili nasjeckane)
«  Tanke kriske agruma kao $to su limun ili zeleni limun

KUHANJE RIZE

U posudu za rizu dodajte suhu rizu i vodu u omjeru prema uputama na pakiranju.

Stavite posudu za rizu na dno donje kosare za kuhanje na pari.

Postavite poklopac na ko3aru za kuhanje na pari.

Postavite tajmer na 25 - 30 minuta i pritisnite tipku O.

Provjerite da je riza kuhana do Zeljenog stupnja. Ako nije, podesite vrijeme kuhanja na paru.
Kad koristite nekoliko ko3ara za kuhanje na pari, uvijek kuhajte rizu u najnizoj kosari.
Vremena kuhanja smede rize i divlje rize se razlikuju.

Tubbwn s

PROGRAMIRANJE KUHALA NA PARU
Postavljanje sata

Ukopcajte utikac vaseg kuhala na paru u uti¢nicu.
Na digitalnom satu ce se prikazati 00:00.
Pritisnite tipku TIME jednom. Brojke sata pocinju treperiti.
Pritisnite + ili - dok se na zaslonu ne pojavi ispravan sat. Sat je postavljen u formatu od 24 sata.
Ponovo pritisnite tipku TIME. Brojke minuta pocinju treperiti.
Pritisnite + ili - dok se na zaslonu ne pojavi ispravna minuta.
Nakon 20 sekundi, brojke sata ce prestati s treperenjem kako bi oznacile da je sat postavljen.
Ako je utikac vaseg kuhala na paru iskopcan iz uti¢nice ili ako je doslo do prekida elektri¢ne struje,
potrebno je resetirati vrijeme.
Postavljanje vremena kuhanja na paru
1. Uvjerite se da je spremnik za vodu napunjen. Tijekom kuhanja na paru nadzirite razinu vode.
2. Pritisnite viSe puta tipku TIME dok se oznaka W na zaslonu ne poravna s vremenom koje najbolje
odgovara Zeljenom vremenu kuhanja na pari.
3. Ako treba da podesite vrijeme, koristite se tipkama + i - dok se na zaslonu ne pojavi to¢no vrijeme
koje zelite.
4, Pritisnite tipku O za pocetak kuhanja na pari. Tajmer Ce vrsiti odbrojavanje u razmacima od jedne
minute.
5. Po zavrietku kuhanja na pari, vase kuhalo na paru ce se oglasiti s nekoliko zvu¢nih signala i pojavit ¢e
se strelica W iznad ikone o zavrietku kuhanja na pari (¢/).
6.  Grijac ce se iskljuciti.

T Nowvbrwn
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UPOZORENJE

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

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 ko3aru 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 9-1
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 ?{Izlacdékrumpiri ili krumpiri narezani na komade veli¢ine 2123

Sljedecu hranu treba kuhati nakon sto 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 nec¢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
Krali . Uklonite skoljke. Kuhajte na pari 2-3 minute ili dok se kozice ne skuhaju i u sredini.

raljevske kozice Promiietai :

romijesajte nakon pola vremena kuhanja.

Funkcija automatskog odlaganja

MozZete odloziti pocetak kuhanja uporabom funkcije automatskog odlaganja.

VAZNO Ova funkcija se preporu¢a samo za rizu i povrce i ne treba se koristiti za meso ili jaja.

1. Slijedite korake 1-4 Postavljanja vremena kuhanja na paru

2. Istovremeno pritisnite tipke + i -. Strelica W se pojavljuje preko ikone za odlaganje kuhanja fD i
brojka sata pocinje treperiti. Za izlaz iz automatskog odlaganja, ponovo istovremeno pritisnite tipke +
i-.

3. Odlaganje je postavljeno u satima i minutama (a ne postavljanjem nekog specificnog vremena).
Pritisnite + ili - dok se na zaslonu ne pojavi zeljeni broj sati/minuta odlaganja.

4. Pritisnite tipku TIME. Brojke minuta pocinju treperiti.

5. Pritisnite +ili - dok se na zaslonu ne pojavi Zeljeni broj minuta odlaganja.

6.  Pritisnite tipku & za pocetak automatskog odlaganja.

TRIKOVI, SAVJETI I SIGURNOST HRANE

. Uvjerite se da razina vode uvijek ostane iznad oznake Min na prozorcicu za razinu vode.
. Poklopac mora uvijek biti postavljen tijekom kuhanja na pari.
Za zaustavljanje kuhanja na pari u bilo kojem trenutku, pritisnite tipku O.
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. Rasporedite hranu u jednom sloju.

. Ravnomjerno izrezana hrana ce se kuhati ujednaceno.

. Zajo$ ujednacenije kuhanje na pari, promijesajte hranu nakon pola vremena kod duzeg kuhanja.

. Hranu koja zahtijeva duze vrijeme kuhanja treba staviti na nize ko3are za kuhanje na pari.

. Hranu koja zahtijeva lagano kuhanje na pari ili krace vrijeme kuhanja stavite u vise kosare.

. Morat Cete vrsiti 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.

SCENJE | ODRZAVANJE

Cl
1. Iskljucite uredaj, izvucite utikac iz uti¢nice i ostavite ga da se ohladi.

2. Skinite poklopac, kosare, posudu za kapanje, usmjerivac pare i posudu za rizu.

3. Ispraznite spremnik za vodu i obrisite ga ¢istom, vlaznom krpom. NEMOJTE uranjati postolje u vodu.
4. Operite sve odvojive dijelove u toploj sapunici ili na gornjoj resetki perilice za posude.

SKLADISTENJE

1. Prije ¢iS¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uti¢nice i ostavite da se ohladi.

2. Kad ostavljate uredaj na skladistenje, radi pogodnosti moZete uklopiti kosare jednu u drugu. Stavite
posudu za rizu unutar ko3are 1. Postavite ko3aru 1 unutar kosare 2, te ih obje postavite u kosaru 3.

UKLANJANJE KAMENCA S VASEG KUHALA NA PARU

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

1. Napravite otprilike 1 litar otopine za uklanjanje kamenca, slijededi 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

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

Izlijte otopinu za uklanjanje kamenca.

Ponovite korake 1-4 koriste¢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 resetki perilice za posude.

Sk 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

= Zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odloZite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.
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RECEPTI

SALATA OD KRUMPIRA, MLADOG LUKA | CREME FRAICHE (Za 4 porcije)

« 200 g mladog krumpira « 3gdilijauprahu

« 1vezica mladog luka, sitno nasjeckanog «  Yhvezice svjezeg korijandera
120 g créeme fraiche «  Soliipapra

« 3gpaprike

Kuhajte krumpire na pari 15-20 minuta. Kad su kuhani, uklonite ih i ostavite da se ohlade. Kad su se ohladili,
izrezite krumpire na komade veli¢ine 1-2 cm. Prije serviranja stavite sve sastojke u zdjelu i izmije3ajte ih.

RUSKA SALATA (Za 6 porcije)

«  4krumpira +  Majoneza
« 2mrkve «  Yavezice svjezeq lista persina, nasjeckanog
« 30ggraska « Soliipapra

Kuhajte na pari krumpire i oguljene mrkve dok ne postanu mekani. Kad su kuhani, uklonite ih i ostavite da
se ohlade. Kad su se ohladili, ogulite krumpire i izrezZite ih na kockice, kao i mrkvu. U zdjeli izmijesajte
krumpire, mrkvu, grasak i majonezu. Umijesajte zacine i persin.

ZGNJECENI KRUMPIR S MASLINOVIM ULJEM (Za 4 porcije)

+ 200 g mladih krumpira +  Ya2vezice luka vlasca

«  2luka salota, izrezanih na male kockice « Soliipapra

« 30 mlmaslinovog ulja

Kuhajte na pari krumpire otprilike 15-20 minuta, dok se ne po¢nu omeks3ati. Kad su kuhani, uklonite ih i
ostavite da se ohlade. U tavi zagrijte maslinovo ulje i dodajte luk 3alot; kuhajte 2-3 minuta (paze¢i da ne
zarumeni). Dodajte krumpir i lagano ga zgnjecite vilicom. Zacinite, te umijesajte luk vlasac.

SVINJECE OKRUGLICE S FEFERONOM (Za otprilike 12 okruglica)

500 g mljevene svinjetine + 3 gmljevenog kumina

« 1crvenifeferon, bez sjemenki, izrezan namale + 3 g paprike
kockice «  2cesnja Cednjaka, sitno nasjeckanog
10 g svjezeg dumbira, izrezanog na male +  Yavezice svjezeg korijandera
kockice « Soliipapra

+ 2 mlada luka, izrezana na male kockice

Izmijesajte sve sastojke u zdjeli. Podijelite mjesavinu na jednake kolicine i oblikujte okruglice
odgovarajuce veli¢ine. Odrzavajte mjesavinu kompaktnom kako bi se izbjeglo njeno razdvajanje tijekom
kuhanja. Kuhajte na pari 10-12 minuta ili dok iz njih ne pocne curiti proziran sok.

ARBUN S DUMBIROM I MLADIM LUKOM (Za 4 porcije)

6 ribljih fileta, svaki od 150 g + 75mlbijelog vina
« 20 g svjezeg dumbira, sitno naribanog « 30 mlmaslinovog ulja
«  6glavicamladog luka «  Soliipapra

2 limuna, sok i korica
Uzmite komad kuhinjske folije veli¢ine otprilike 15 cm x 25 cm i komad papira za pecenje velic¢ine otprilike
5 cm x 10 cm. PoloZite aluminijsku foliju i preko nje u sredini stavite papir za pecenje. Stavite riblji filet na
papir za pecenje. Ponovite radnju za svaki riblji filet. Ravnomjerno raspodijelite ostale sastojke na sve filete
i zacinite. Spojite Cetiri ruba aluminijske folije iznad ribe tako da napravite paketic. Stavite paketice u
ko3aru kuhala na pari i kuhajte oko 12 minuta ili dok se riba ne po¢ne razdvajati na listice.
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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 fiziCnimi, cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod nadzorom/dobijo
navodila in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci se z napravo ne
smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrZevati naprave, Ce niso starejsi od
8 let ter pod nadzorom. Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok,
mlajsih od 8 let.

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

® Te naprave ne uporabljajte v blizini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z
vodo. Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna
proti vrocini.

A\ Povrsine naprave se segrejejo. Povrsina grelnega elementa bo ostala

vroca e nekaj Casa po uporabi.
V napravo ne dajajte zamrznjenega mesa ali perutnine - pred uporabo ga v celoti odmrznite.
Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgeriji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi bistri.
Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.
Ne segajte Cez napravo in drzite dlani, roke, obraz itd. stran od uhajajoce pare.
Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.
Odklopite napravo, ko ni v uporabi.
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 H.  Odprtina za polnjenje vode

B. Kosarast.3 I.  Vodilo za paro

C. Kosarast.2 J. Posoda za vodo

D. Posoda zariz K. Osnovnaenota

E. Kosarast.1 L. Okno zaraven vode

F.  Infuzer M. Nadzorna plosca

G. Pladenjza odtekanje Pomivalni stroj - zgornji predal

PRED PRVO UPORABO

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

1. Svoj kuhalnik s paro postavite na stabilno vodoravno povrsino, odporno proti vrocini. Zagotovite
dovolj prostora za prezracevanje okoli naprave, da preprecite poskodbe pohistva, sten itd.

2. Cezgrelni element polozite vodilo za paro. Tri odprtine v vodilu se morajo prilegati trem zati¢em

(slika R).

Pladenj za odtekanje varno namestite nad posodo za vodo.

4. KoSaro/-e za kuhanje s paro dajte nad vrh pladnja za odtekanje. Rocaji kosar so oznaceni s Stevilkami
1,21in 3. 1. kosaro namestite na najnizji nivo, 2. na srednji nivo in 3. na zgornji nivo.

5. Pokrov dajte nad vrh zgornje ko3are za kuhanje s paro.

w

DOLIVANJE

1. Posodo za vodo napolnite s svezo in hladno vodo iz pipe. Nivo vode naj bo nad oznako Min in pod
oznako Max na okencu za raven vode. Nikoli ne napolnite preko oznake Max.

2. Posodo za vodo lahko napolnite neposredno ali pa skozi odprtino za polnjenje vode na strani (slika P).

. Ko dolivate vodo med kuhanjem s paro, vedno uporabite odprtino za polnjenje vode.

INFUZER

Infuzer lahko uporabite med kuhanjem s paro, da dodajate okuse. MrezZico rahlo zmocite in nato dodajte
eno od naslednjih sestavin na mrezico:

. zelis¢a in zacimbe (cele ali grobo nasekljane),

. stroke Cesna (cele ali narezane),

. tanke rezine citrusov, kot je na primer limona ali limeta.

KUHANJE RIZA

Suh rizin vodo dajte v posodo za riz v razmerju, ki je navedeno na embalazi.

Posodo za riz namestite v spodnjo ko$aro za kuhanje s paro.

Namestite pokrov na kosaro za kuhanje s paro.

Nastavite ¢asovnik na 25-30 minut in pritisnite gumb O.

Preverite, ali je riz kuhan tako, kot Zelite. Prilagodite ¢as kuhanja s paro, ¢e 3e ni.

Ce uporabljate ve¢ kosar za kuhanje s paro, riz vedno kuhajte v povsem spodnji kozari.
Cas kuhanja rjavega riza in divjega riza se razlikujeta.

nuhwn =

NASTAVITEV PROGRAMOV VASEGA KUHALNIKA S PARO

Nastavitev ure

Svoj kuhalnik s paro vklopite v elektri¢no vti¢nico.

Digitalna ura bo prikazala 00:00.

Gumb TIME pritisnite enkrat. Stevilke ure bodo pricele utripati.

Pritiskajte + ali -, dokler se na prikazovalniku ne pojavijo to¢no nastavljene ure. Uro lahko nastavite v

24-urnem formatu.

Ponovno pritisnite gumb TIME. Stevilke minut bodo pricele utripati.

Pritiskajte + ali -, dokler se na prikazovalniku ne pojavijo to¢no nastavljene minute.

Po 20 sekundah bodo stevilke ure prenehale utripati, kar pomeni, da je ura nastavljena.

Ce ste kuhalnik s paro izkljucili iz omreZja ali je bil prekinjen dotok elektri¢ne energije, boste morali

ponovno nastaviti ¢as.

Prilagoditev casa kuhanja s paro

1. Preverite, ali je posoda za vodo napolnjena. Med kuhanjem s paro redno preverjajte napolnjenost.

2. Pritiskajte gumb TIME, dokler se na zaslonu prikazovalnika W ne poravna z najblizjim ¢asom kuhanja
s paro, ki ga Zelite.

3. Ce zelite prilagoditi ¢as, uporabite gumba + in -, dokler prikazovalnik ne prikazuje to¢nega ¢asa, ki ga
Zelite.

Hwn -

* Now
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4. Zazacetek kuhanja s paro pritisnite gumb . Ko ¢asovnik bo zacel odstevati v korakih po 1 minuto.

5. Ko je kuhanje s paro kon¢ano, bo vas$ kuhalnik s paro veckrat zapiskal in nad ikono zaklju¢enega
kuhanja s paro (¢/) se bo prikazala puscica ¥ .

6.  Grelni element se bo izklopil.

OPOZORILO

Bodite zelo previdni pri odstranjevanju kosar. Nikoli ne odstranite vseh kosar naenkrat. Kosare

odstranite eno za drugo in zacnite z zgornjo. Uporabite rokavice za pecico ali podobni pripomocek,

da se zascitite pred opeklinami zaradi vroce pare.

Priporoceni ¢asi kuhanja s paro

Ta hrana bo najbolje kuhana, ¢e boste svoj kuhalnik s paro priceli uporabljati, ko je hladen. Posodo za vodo

napolnite s hladno vodo, dodajte sestavine in nastavite ¢asovnik glede na tabelo.

Hrana (sveza) Opombe Cas (minute)
Brokoli Narezite na 1-2-centimetrske cvetke/koscke 13-15
Zeleni fizol Polozite v kosaro 13-15
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 9-1
Brsti¢ni 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 koéékje. 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 $e ne proizvaja. Ko
kuhalnik pri¢ne proizvajati paro, z rokavicami za pecico ali podobnim pripomockom 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

Ribi odstranite vecino kosti in jo razprite ali jo narezite na

Piscancje prsi 1-2 cm dolge koscke. 1214
Losos/okrogla riba Polenovka, vahnja itd. 7-9
Plo3¢ata bela riba Morski list, vitki som 3-4
Ribji zrezki Tuna, mecarica itd. 7-9
Skoljke Na polovici kuhanja premesajte 8-10

Odstranite lupine. Kuhajte s paro 2-3 minute ali tako dolgo, dokler kozice niso
povsem kuhane. Na polovici kuhanja premesajte.

Uporaba funkcije samodejne zakasnitve

Zacetek kuhanja lahko zakasnite z uporabo funkcije samodejne zakasnitve.

POMEMBNO To funkcijo priporo¢amo samo za riz in zelenjavo in je ne smete uporabljati za meso ali jajca.

1. Upostevajte 1.-4. korak za prilagoditev ¢asa kuhanja s paro.

2. Hkrati pritiskajte gumba + ter —. Puscica W se bo prikazala na ikono zakasnitve kuhanja ’D in Stevilka
ure bo pricela utripati. Za izhod iz funkcije samodejne zakasnitve hkrati pritiskajte gumba + ter -,

3. Zakasnitev nastavite v urah in minutah (ne pa z izbiro dolo¢enega ¢asa). Pritiskajte + ali -, dokler se
Zeleno $tevil zakasnjenih ur/minut ne pojavi na prikazovalniku.

4. Pritisnite gumb TIME. Stevilke minut bodo pri¢ele utripati.

5. Pritiskajte + ali -, dokler se Zeleno Stevil zakasnjenih minut ne pojavi na prikazovalniku.

6.  Zazacetek delovanja samodejne zakasnitve pritisnite gumb O.

Kraljeve kozice
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NAPOTKI, NASVETI IN VARNOST HRANE

. 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.

. Ce zelite kuhanje s paro kadar koli prekiniti, pritisnite gumb .

. Hrano poloZite v kosaro v enem nivoju.

. Enakomerno narezana hrana se bo kuhala na pari bolj enotno.

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

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

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

. S poskusi boste morali najti Case, 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 skoljk, ki so pred kuhanjem ze odprte. V pari jih kuhajte toliko ¢asa, da se do konca
odprejo, in zavrzite vse, ki se po kuhanju ne odprejo.

. Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, 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 Izklopite napravo, jo odklopite iz omreZja in pustite, da se ohladi.

2. Odstranite pokrov, kosare, pladenj za odtekanje, vodilo za paro in posodo za riz.

3. Izpraznite posodo za vodo in jo obrisite z vlazno in ¢isto krpo. Osnovne enote NE potopite v vodo.
4. Vse odstranljive dele operite v topli milnici ali v zgornji kosari pomivalnega stroja.

SHRANJEVANJE

1. Odklopite napravo in pustite, da se ohladi, preden jo ocistite ali shranite.
2. Kosare lahko prakti¢no shranite eno v drugo. Posodo za riz dajte v 1. kosaro. 1. ko3aro dajte v 2.
kosaro in nato obe skupaj v 3. kosaro.

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. 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.

7. Vse odstranljive dele operite v topli milnici ali v zgornji ko3ari pomivalnega stroja.

SowvnAdwnN

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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RECEPTI
SOLATA S KROMPIRJEM, MLADO CEBULO IN CREME FRAICHE (za 4 osebe)

« 200 g mladega krompirja «  3gdilijavprahu

« 130opek mlade cebule, tanko narezane « 5 3opka svezega koriandra
« 120 g créeme fraiche « Solin poper

« 3 gpaprike

Krompir kuhajte s paro priblizno 15-20 minut. Ko je kuhan, ga odstranite in pustite, da se ohladi. Ko se
krompir ohladi, ga narezite na 1-2 centimetra dolge kose. Vse sestavine dajte v skledo in pred serviranjem
premesajte.

RUSKA SOLATA (za 6 osebe)

«  4krompirje « s 3opka svezega listnega petersilja,
«  2korencka nasekljanega

+ 30ggraha + Solin poper

+  Majoneza

Krompir in olupljen korencek kuhajte s paro, dokler se ne zmehcata. Ko sta kuhana, ju odstranite in pustite,
da se ohladita. Ko sta se krompir in korencek ohladila, olupite krompir in ga skupaj s korenckom
nakockajte. V skledi zmesajte krompir, korencek, grah in majonezo. Solite in poprajte ter primesajte
petersilj.

ZMECKAN KROMPIR Z OLIVNIM OLJEM (za 4 osebe)

200 g mladega krompirja + Y5 3Sopka drobnjaka
« 2 3alotki, fino narezani na majhne kocke «  Solin poper
«  30mlolivnega olja
Krompir kuhajte s paro priblizno 15-20 minut, dokler se ne omeh¢ajo. Ko je kuhan, ga odstranite in pustite,
da se ohladi. V ponvi segrejte olje in nato dodajte Salotko in jo prazite 2-3 minute, ne da bi porjavela.
Dodajte krompir in ga z vilico narahlo zmeckajte. Solite in poprajte, nato vmesajte drobnjak.

MESNE KROGLICE S CILIJEM (priblizno 12 krogllc)

500 g mlete svinjine 3 g mlete kumine
« 1rdedicili, odstranjena semena, tanko narezan  « 3 g paprike
na majhne kocke « 2 stroka ¢esna, tanko nasekljana

10 g svezega ingverja, tanko narezanega na « Y2 30opka svezega koriandra

majhne kocke «  Solin poper
« 2 mladi ¢ebuli, tanko narezani na majhne kocke

Vse sestavine zmesajte v skledi. MeSanico razdelite na enake dele in iz njih naredite ustrezno velike
kroglice. Kroglice naj bodo kompaktne, da med kuhanjem ne bodo razpadle. Kuhajte s paro 10-12 minut
ali tako dolgo, dokler sok, ki iztece iz mesa, ni bister.

ORADA Z INGVERJEM IN MLADO CEBULO (za 4 osebe)

«  6filetov orade, vsak po pribl. 150 g +  75mlbelegavina
« 209 svezega ingverja, tanko naribanega + 30mlolivnega olja
« 6 mladih ¢ebul, tanko narezanih «  Solin poper

«  2limoni, sok in lupinica

Vzemite kos kuhinjske aluminijaste folije (pribl. 15 cm krat 25 cm) in kos peki papirja (pribl. 5 cm krat 10
cm). Aluminijasto folijo poloZite na podlago in na sredino folije dajte peki papir. Ribji filet poloZite na vrh
peki papirja. Enak postopek ponovite s preostalimi ribjimi fileti. Ostale sestavine enakomerno porazdelite
po filetih in jih posolite ter popoprajte. Vse stiri konce aluminijaste folije potegnite skupaj nad ribo, da
ustvarite culico. Culice dajte v kosaro kuhalnika s paro in jih kuhajte s paro priblizno 12 minut ali dokler
ribe ni mogoce nalistati.
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AlopdoTe Tig 0dnyieg, QUAGETE TIG 0€ AOPANEG UEPOG KAl OE TIEPITTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUT 0€ AANOV
xPNnotn, Swote padi kai Tic odnyiec. Apaipéote 6Aa Ta UNIKA CUCKELATIAC TTIPLV aTtd TN XProN.

ZHMANTIKA METPA AZQANEIAX

Tnpeite Ta BACIKA PETPA AOPANEIAC, CUUTTEQIAAUBAVOUEVWY TWV
TIAPOKATW:

H mapouoa cuokeur| umopei va xpnotpomolnBei amd maidid nAikiag dvw
TWV 8 ETWV Kal ATOUA HE MEIWUEVEC OWHATIKEC, AlIoONTAPIEC 1) dlavonTIKEC
IKavoTNTEC R ATtopa mou Sev SlaBETouv EMapKN emelpia iy yvwaon, und Tnv
npoumnobeon 611 Ba Bpiokovtal umd emiBAegn r} Ba AaBouv OXETIKEC
o8nyieg Kal KaTavoouv Toug KIvEUVOUG TIOU EVEXEL N XPNON TNG CUOKEVAG.
Ta maudid dev mpémel va Xpnotpomololy Tn cuokeur wg maixvidl. O
kaBaplopdg kat N ouvtApnon amod xprRotn 6ev MPEmel va
TipaypatonolovvTal amé maidid, EKTOC KL av gival Avw Twv 8 TWV Kal
Bpiokovtal umo emiBAedn. Na diatnpeite Tn ouoKeUR Kal To KaAWSIo
Hakptd amd madid NAIKiag KATw Twv 8 eTwv.

Eav to kaAwbio gival pBappévo, mpémel va avTiKataoTadel amod Tov
KOTAOKEVAOTH, TOV QVTITPOOWTTO TOU 1 KATTolo £€0UalodoTnévo
TIPOOWTIO TIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.

& Mnv XpnoIUOTIOIEITE QUTH TN CUOKEUR KOVTA OE UMAVIEPEC, VTOUJIEQEC,
vITTAPECG | AAa Soxeia mou TepLExouv vepo.

A\ O1em@Aaveleg TNC OLOKeUNC BeppaivovTal umepBoAika. H em@avela Tou
BeppavTikoU oTolkeiou mapapével Bepur| yla OpIOUEVO XPOVIKO SLAcTNa
HETG ™ xpron.

Mn Bddete KatePuyUévo KpEAC 1 TTOUAEPIKA €GO OTN GUOKEUN — VA EEMAYWVETE A PWCE TO KPEAG

TIPWV TO XPNOIUOTIOIAOETE.

Na YriveTe To Kp£ag, Ta TOUAEPIKA, KABWE KAl T TAPAYwYA TOUE (KIMAG, WMETEKIA K.ATL) €éw¢ 6TOU va

e§ayxBouv dhol ot xupoi Toug. Na Yrivete 1o Ydpt éwg 6Tou va podicouv OAEG ol TAEVPEC TOU.

Mn okUBeTe mAvw amd TN CUOKEUN, KAl KPATAOTE TIC TAAAES, TOUC Bpayioveg, To TPOoWTO, KA.

Hakptd amoé tov SlagevyovTa aTpo.

Mnv KaAUTTITETE TN GUOKELN 1} TomoBeTE(Te TimoTa mdvw o€ auth.

Na amoouvSEeTe T CUOKEUN ammd To peVA OTav SeV TN XPNOIUOTIOLEITE.

Mn xpnoipomoleite eaptripata S1a@opeTIKA amd AUTA TOU TIAPEXOVTAL ATTO TNV ETAIPEIN PAG.

Mn xpnotgomoleite Tn GUOKEUR yla omolov&rToTe oKomd Tépav auToU TTOU TIEPLYPAPETAL OTIG

TapoVoeC odnyiec.

Mn xpnolpomoleite Tn cuokeun £dv sivat eBappévn 1 Tapouctdlel SUCAEITOUPYIEC.
ANOKAEIZTIKATIA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

A.  Kamaki H. Eicodo¢ mAfjpwong vepou

B.  NoUuepo 3 kaAabt . 0&nyocatuou

C. NouUpepo 2 kahdb J. Doyeio vepou

D. Kadog puliov K.  Baolkn povada

E.  NoUuepo 1 kaAabt L. MNapdBupo otabung vepol

F. Zoupwtnpt M. Mivakag eAéyxou

G. Aiokog uypwv MAuvTApLo MATWV - Tdvw KAAAOL
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MPIN AMO THN NPQTH XPHZH
MAUvTe Ta agatipovpeva e€aptipata pe (eoth oamouvada, EEMUVTE KOAA Kal GKOUTTIOTE.

2YNAPMOAOTHZH

1. TomoBeTAOTE TOV ATHOMAYELPA OE Wia EMiMESN, 010 EM@PAVEIR AVOEKTIKY 0Tn BepudTNTA. AQrioTE
EMAPKNA XWPO Yla e€0EPIONO O ONEC TIC TTAEUPEG, Yla va amo@UYETE TNV IPOKANCN {NUIWV o€
VTOUAQTTIO, TOIXOUG K.ATT.

2. TomoBetrioTe Tov 06nyo atpol yupw amd 1o BeppavTiké oTolyeio. Ot TPEIG 0méC oTOV 0dNYd MPEMEL

va Bpiokovtal mdvw amo Toug Tpelg meipoug (Eik. R).

TomoBetrioTe pe ao@dAeia To dioko/Soxeio ypwv TAvw amod To Soxeio vepou.

4. TomoBetnoTe Ta kKaAdBia atpol emdvw amod to 6ioko vypwv. Ot xelpoAaBég Twv KaAabiwv @épouv
EMONUAVOELC e aplBpoUC 1, 2 kat 3. TomoBeTroTe To KAAAOL 1 6T0 XapnAoTEPO £mimedo, TO KANGOL 2
070 peoaio emimedo kat To kaAdbi 3 oTo avwtepo eminedo.

5. TomoBeTAOTE TO KATAKI EMAVW AMd TO AVWTEPO KAAAO! atpov.

w

NMAHPQZH

1. Tepiote 10 Soxeio vepou Ue Ppéoko, kpLo vepod Bpuong. H atéBun tou vepol mpémel va BpiokeTal
emavw amd tnv évoelén Min kat kdtw amd v évdei§n Max oto mapabupo otdbung vepou. Mnv
yepiCete moté emdvw amd Ty €vdeién Max.

2. Mmopeite va yepioete 1o Soxeio vepol ameuBeiag ri éow Tne £l0660u MARpwWang vepoL 0T THow
pépoc (Ei. P).

. MNa v MA\pwon TnG 0TABNG Tou VEPOU KATA TO HAYEIPEUA OTOV ATHO, VO XPNOIUOTIOLEITE TAVTA TNV
gioodo m\npwong vepou.

ZOYPQTHPI

To coupwTrPL UMopEi va xpnaolpomoindei Katd To payeipepa oTov atpd, yia va mpoobéoeTe yevon. Bpé€te
T0 MAéypa eEAa@Pd Kat EMelTa TPooBEaTe OmMOIOONTOTE AMO TA MAPAKATW UNIKA:

. Botava kat pmayapikd (OAOKANpa i XOVTPOKOUUEVQ)

. YkeNidec okOPSOU (OANOKANPEC 1] KOUUEVEC OE PETEC)

o NenTég péTeg anmo eomePIO0ELdN|, OMWE AeUOVL ) Ay

MATEIPEMA PYZIOY

1. TpooBéote 10 pUll 0TEYVO Kall TO VEPO 0TOV KASO pullov, 6Tiw¢ opileTat amd Ti avaloyieg otn

ouokevaoia.

TomoBetrioTe Tov Kado pullol 0TO KATWTEPO KAAGBL aTpoU.

TomoBeTioTE TO KAMAKI 0TO KAAGO! aTpoU.

PuBuioTe 1o Xpovodiakomtn ota 25-30 AenmTd Kal matioTe To Kouuri O,

EAéyETe O0TLTO PUT ExEl payelpeuTEl 000 TO BENETE. Av OXL, TPOOAPUOCTE TO XPOVO LAYEIPEUATOG

oTOV ATUO.

. ‘Otav Xpnolponoleite mepIoodTEPA KAAGBIO ATHOU, VA PAYEIPEVETE TO PU{I TAVTA OTO XAUNAITEPO
KaAGOL.

. Ot xpdvol pHayEeIPEUATOC YIa TO KAGTAVO Kal To Ayplo pUTL Slapépouv.

bk wn

MPOrPAMMATIZMOX TOY ATMOMATEIPA

PuBuion tou poloytlov

1. Xuvbéote Tov atpopayelpa otny mpida.

2. To Ynelako pohot Ba Seixvet 00:00.

3. MNatriote pia @opd to koupmi TIME. Ta Yneia Tn¢ wpag Ba apxicouv va avaBoafrivouv.

4. TlaTAOTE TO + 1} TO - UEXPL VA EPPAVIOTEL ) OWOTH WpPa oTnv 086vn. H wpa oto poldl epgaviletal oe
HoPON 24 WPWV.
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Natote avd to koupmi TIME. Ta Yneia Twv Aemtwv Ba apyicouv va avaBooprivouv.
MatAoTe TO + 1 TO - P€XPL VA EUPAVIOTOUV TA OWOTA AEMTA 0TV 086VN.
7. Metd and 20 deutepdAemta, Ta Yngia Tou poAoylov Ba mdouv va avaoaofrivouy, yia va oag
umodei§ouv 0TI To PoNdL €xel PUOULOTEL
. Av o atpopayelpag dev gival ouvdedepévog otny mpila ry n tpogodoaia pevpatog Stakomei, Oa
nipémel va puBpuioete {avd Ty wpa.
Oplopoc oV xpovou pavstpspa‘roq GTOV ATHO
. BePawwBeite 611 T0 So)xeio vepou ival yepdto. Na mapakolouBeite Tn 0TAOUN Tou KATA TN
SIAPKELD TOU payElPEUATOC.
2. Matnote emaveldnuuéva to kouuri TIME, péxpt n évdeién W otnv 06o6vn va
€UOUYPAUUIOTEL LE TOV TTANCIECTEPO XPOVO HAYEIPEUATOG TTOU BENETE.
3. AvOéhete va mpocappdOETE TO XPOVO, XPNOIUOTIOINOTE TA KOUUTIA + KAl —, LEXPL OTNV
0006vn va epeavioTel akpIBwG 0 xpovog Tou BEAETE.
4. MatAoTte 1o Koupuri O yia va EeKIVAOETE va PayelpeVeTe oTov atpo. O xpovodiakdmtng Ba
HETPA avTioTpo@a Kal 0 XpOvog Ba PelwveTal éva Aemto KABe popd.
5. 'Otav 1o payeipepa oAoKANPwOE(, 0 atpopAyElpac Ba EKTTEUPEL VA NXNTIKO OO APKETEG
@opéc Kal Ba epgpavioTei éva BENog W emdvw amd To €1KoVISIo OAOKANPWONG LAYEIPEUATOG
V).
6. To BepuavTiko otolxeio Oa amevepyomolnOei.
“MPOEIAONOIHZH
Anatteital 181aitepn mpogoyn Katd tnv agaipeon Twv kaladiwv. Mnv agaipeite noté 6Aa ta
kaAdBia padi. Na apaipeite éva kahadi tn @opd, {ekivwvtag anod To avwtepo. Na xpnoipomnoleite
yavtia kouivag 1} TapopoLa TPOGTATEVUTIKA Yia VO AIMOQUYETE Ta EYKAUpATA and To Ogppo atpd.”
ZUVIOTWHEVOL XPOVOL HAYEIPERATOG GTOV ATHO
AuTEG Ol TPOPEC payelpebovTal KAAUTEPA UE KPUO vEPS aTOV aTHopdyelpa. lepioTe To Soxeio vepou pe
KPUO VEPO, TPOOHEDTE TA UAIKA KAl pUOHIOTE TO XpovodiakdmTn avaloya e Tov Tivaka.

o

Tpoon (ppéokia) INHEIWTEIG Xpovog (Aemtd)
Mmpokolo Koyte o€ pmoukeTdakia/KoppdTia 1-2 ex. 13-15
OaocoAdkia TomoBeTroTe Ta 0pI{OVTIA 0TO KAAAOL 13-15
Kapota Koyte og péteg mdxoug mepimou Y5 k. 17-19
Aayavo (oapé) Tpiyte N tepayiote 11-13
Imapdyyia TomoBetrioTe Ta 0p1{oVTIa 6TO KAAGOL 11-13
KohokUBia Koyte o péteg mayoug mepimou ¥z ex. 9-11
ggﬁg:)?ﬁ?v ONoKANnpa (StdueTpog mepimou 2 €K.) 13-15
Kouvounidi Kowte o pmoukeTdkia/koupdTia 1-2 ex. 15-17
Kahaumoki OMNOKANPO, L€ TO KOTGOAO 17-21
Matdrec Matdteg véag 60deldC 1) TATATEC O€ KOMUATIA 1-2 €K. 21-23

O1 TTAPAKATW TPOPEG TTPETIEL VA UAYEIPEVOVTAL MOAIG O ATUAG apyXioel va TapdyeTal amd Tov aTHOUAYELPa.
MpooBéote Ta UAIKA 0Ta KaAdB1a Kal TOMOBETHOTE TO KATIAKI, WOTOCO, LNV TOMoBEeTHOETE Ta KAAABIa 01O
Sioko vypwv pExPL va mapayBei atpodg. MO mapayBei atpog, TomoBeTHOTE TPOOEKTIKA TA KAANGBIA UE TIG
TPOPEG EMAVW 0TO SIOKO LYPWV, XPNOIUOTIOLWVTAG YavTia Koudivag 1) KATL TAPOOL0, KAl EKIVAOTE TN
METPNON TOU XPOVOU.

Tpoon (ppéokia) INHEIWTEIG Xpovog (Aemtd)
Bpaotd auyo MeAdto / Métpio / Zixtd / MoAb o@iyxtd 5-6/7-8/9-10/11-12
Auyo moo€ TomoBeTOTE O€ MUPIAXO POPUAKI I} OE UIKPO OKEVOG 5-6
Kotomoulo otifog | Avoi€te To 1} KOYTE TO 0€ KUPBOUC 1-2 €K. 12-14
Zq)\wuoc/orpoyvu)\a MmakaAidpog K.AT. 7-9

Yapla

Enimeda, Aeukd . . .

Vépia Xwpatida, Y\ooa, maykdoloug KA. 3-4
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Tpoon (ppéokia) TNMEINOELG Xpovog (Aemtd)

Oéta Yaplov Tovog, §lpiag KA. 7-9

Mudia AvaKATEPTE OTA MIOG TOU HAYEIPEUATOG 8-10

Baothikéc yapibec Acpglpsms 10 KsAucpgc. ngslpap@ ooV aThé yia 2-3 Nemmtd A uéxpLol yapideg
va €XOUV LayELPEUTEL KAN. AvakaTéPTe 0Ta PO TOU HAYEIPEUATOG.

Xpnion tn¢ Asttovpyiag avtopatng Kabuotépnong

Mrmopeite va kaBuoTeprOETE TNV €vapén TOU HAYEIPEUATOC, XPNOILOTTOLWVTAG TN AEITOUPYIa AUTOHATNG

KaBuotépnong.

ZHMANTIKO Autn n Aertoupyia cuvioTtdtal pévo yia pudt Kat Aaxavikd Kait Sgv pEmel va XpnolpomoleTal

yla Kpéag fj avyd.

1. AxolouBriote Ta frjpata 1-4 Tou OPIGHOU TOU XPOVOU HAYEIPEUATOG OTOV ATHO
2. MNatriote Tautdxpova Ta KouUmd + kal — . Oa eueavioTei éva PéNog W emavw amo To €lKovidio

KaBuoTéPNOoNG MAYEIPEUATOC fD Kat Ba apyioet va avapoaofrivel o Yneio Twv wpwv. MNa va e§€NBeTe
amd TNV avtépatn kabuoTtépnon, matioTe avd TaUTOXPOVA TA KOUUTTIA + KAl — .
3. HkaBuotépnon opiletal o WPES Kat AeTTA (Ox1 EMAEYOVTAC LA GUYKEKPIUEVN WPA). MaTAOTE + 1| -

péxpl oTnv 086vn va ePPavIoTel 0 eMOUUNTOC APIBUOC WPWV/AEMTWV KaBuoTéPNONG.

4. TMatAote to koupmi TIME. Ta ynoia Twv Aemtwv Ba apxicouv va avaBoafrivouv.

5. MatRoTe + 1 - Péxpt 0TV 006vN va EUEAVIOTEL 0 EMBUUNTOC aplOdG AemTwy KaBuoTtépnong.

6. Natote 1o Koupri O yla va EeKIVAOETE TV auTOpaTn KaBuaTépnon.

YNOAEIZEIZ, XYMBOYAEZ KAl AXOAAEIA TPOOIMQN

. Na Stao@alileTe 6Ti n 0TAOKN TOU VEPOU TAPAEVEL TTAVTA EMAVW amo TNV évéelén Min oto
napabupo oTabung vepou.
«  To kamdki atyov mpémet va Siatnpeitat mdvta otn B€0n TOu KATA TO PAYEIPEHA OTOV ATHO.
. M0 va OTAUATACETE TO HAYEIPEUA OTOV ATHO OTTOIASHTIOTE OTIYWN), TATAOTE TO Koupmi O.
Na TomoBeTeiTe TIC TPOPEC O pia oTpwon.
. H kom Twv Tpogwv ot {oa koppdTia Ba Ta BonBroel va PayepeUTOUV TTIO OOIOHOPQA.

«  To aVOKATEUA TWV TPOQWV OTA MIOE EVOC UEYAAUTEPOU KUKAOU LAYEIPEUATOC OTOV ATHO Slac@alilel

TTLO OLOIOLOPPO HaYEIPEUQL.
. OL TPOQEC TIOU AMAITOUV LEYAAUTEPOUG XPOVOUG LOYELPEUATOG TIPETIEL VOl TOTTOBETOUVTAL OE
XapnAdtepa kahdbia atpov.

OL TPOQEC TIOL AMAITOUV ENAPPU PAYEIPELA OTOV ATUO I} IKPOTEPOUG XPOVOUC LAYEIPEUATOC TTIPETIEL

va TomofeTolvTtal o€ uPnAoTEPA KaAdbia.
. Oa XpelaoTel va KAveTe SOKIUEG Yia va Bpeite TOug Xxpdvoug TTou Tatplalouv OTIG ayaTTnUEVE 0aG
TPOPEC Kall TOUG GUVOUAGHOUE TPOPWV.
. Na xpnotponoleite Tov kado pullov yia va HAYEIPEVETE TIC TPOPEG TTOU €XOUV GAATOA 1 UYPAL.
. Ta uypd amo Ta MOVAEPIKA 1 Ta PAPLa UTTOPEL va TPEEOLV Kal va LETAPEPOLV YEVOELC. A va TO
QMmOQUYETE AUTO, VA TA TUNYETE OE AAOUIVOXAQTO.
. Mnv xpnotpomolgite puSIa mou €xouv avoiel mpiv amd To payeipepa. Mayeipépte ta pudia otov
atpd éwg 6tou avoiouv evieAwg, Kal meTd€te 6oa Sev €xouv avoiéel petd amd To payeipepa.

Na YPrAVETE TO KPEAC, TA TOUAEPIKA, KABWC KAl TA TAPAYwYdA TOUE (KIMAC, UMQTEKIA KAL) ¢ OTou va

e€ayBouv dMot ot xupoi Toug. Na Yrivete To Pdpt éwg 6Tou va podicouv OAEG Ol TAEUPEC TOU.

. Oa mPEMEL va HaYEIPEVETE TA XOPTAPIKA 600 To Suvatdv MydTepo, yia va Ta Slatnpeite mpdaotva kat

Tpayava. Av ta Bubioete Yéoa o€ maywuévo vepo, N S1adikacia payelpEpaTtog SIaKOmTeTal.

OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH

1. ATIEVEPYOTIOINOTE TN GUOKEUN, AMOCUVOEDTE TNV KAl APHOTE TNV VA KPUWOEL

2. AgaipéoTe To Kamdki, Ta KaAabia, To dioko vypwy, Tov 0dnyod atuou Kat Tov Kado puliov.
3. AdeldoTe 10 SoxEio vepOU Kal OKOUTTIOTE TO e éva KaBapo, uypo mavi. MHN Bubilete Tn Bacikn

povada oTo vepo.

4. Namévete Oha Ta a@atpolpeva pépn pe YMapd oamouvovepo i aTo emdvw pd@l Tou mAuvThpiou

MATWV.
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OYNA=H

1. AmoouvdéoTe Tn cuokeun amé Tnv mPila Kal a@roTE TN VA KPUWOEL TTPLV amd Tov KaBapiopo Kat thv
amobrkevon.

2. Tia geyalutepn dveon, pmopeite va amoBnkeleTe Ta KaAddia 1o éva péoa 0o AAho. TomoBeTAOTE TOV
Kado puliov péoa oto KaAdbi 1. TomoBeTrioTe To KANGO! T Yéoa 0To KAAGB! 2 Kal Emetta TomoBeTroTE
Ta Kal Ta 600 Péca oTo KaAAb! 3.

AOANATQXH TOY ATMOMATEIPA

Me tov kaipd, n evamoBeon YeTAAIKWV OTOIXElWV pmopei va emnpedoel Tnv anddoon Tou atpopdyelpa. H

QMOMAKPUVOT AUTWV TWV eVamoBEéoewv (n aQaldTwon) cuVIoTATAL KAOE 3 UrveC.

3. Oud&te mepimou 1 Aitpo SlaAvpaToC ApaldTwong akoAouBwvTag TIG 0dnyieg TOU KATAOKEUAOTH.

Pi€te T0 S1dAupa oo SoyEio vePOU.

TomoBetroTe Tov 06nY6 aTpoU, To Sioko UYPWY, £va KAAGB! aTpoU Kal TO KamdKL.

AQNOTE TN GUOKEUN OE AEITOUPYIA HAYEIPEUATOC Yia 25 NemTd

AmnoouvdéoTe T Povada Kal aQroTE TNV VA KPUWOEL TTAR PWC.

AdeldoTe TNV amod to Sidhupa agaldtwong.

EnavalaBete ta fripata 1-4 xpnolpomolwvtag povo vepd. Emavardpete péxpt va amopakpuvBouv

OAa Ta ixvn Tou S1aAVPATOC APANATWONG.

9. TAUveTe OAa TA AQAIPOUHEVA HéPN ME XNaPO 0ATOUVOVEPO 1} 0TO EMAVW PAPL TOL TALVTNPioY
MATWV.

© No

ANAKYKAQZH

MNa tnv amoguyn mpoPAnudTwy oto mepIBAMoV Kal Tv vyeia Aoyw empBAaBwv ouoiwy,
E :g 0l OUOKEUEG Kal Ol EMAVAQOPTI(OUEVEG KAl PN EMAVAPOPTI(OUEVEG UTTATAPIEG TIOU
= ETIONUAIVOVTAL PE KATIOIO OO AUTA T CUUPBOAG, SEV TTPEMEL VA ATTOPPINTTOVTAL LE T
KoIvd olKlakd amoppippata. Na anoppinTeTe mAvTa TIC NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKES
OUOKEVEG Kall, OTTOU XpelaleTal, TIC Emava@opTI(OUEVEG Kl LN ETAVAQOPTI(OUEVES
unatapieg, og KatdAAnAo, emionpo onpeio GUAoyRG/avakUKAWoNG.

ZYNTATEZ

ZANATA ME NATATEXZ, OPEZKA KPEMMYAAKIA KAl KPEMA TAAAKTOZXZ

(NMa 4 aropa)

« 200 yp. matdreg véag 0odeldg «  3yp.oKkovn Toill

« 1 paTodKI PPEOKA KPEUUUSAKIQ, PINOKOUPEVA  « V2 HATOAKI PPETKO KOMavEPOg
« 120 yp. KpEUa YONOKTOG «  ANATLKaL TUTEPL

+  3yp.manpika

Mayelp€YTe TIG TATATEG OTOV ATHO Yia TEPimou 15-20 Aemtd. Otav gival £TOIMES, PYANTE TIG KAl AQHOTE TIG
Va KpUWoouv. MOAIC KpuWaouy, KOYTE TIC TATATEG O KOMUATIO TWV 1-2 eK. BAATE OAa Ta UANIKA O€ éva UmoA
KOl QVaKATEPTE TA TPV OEPPIPETE.

PQXIKH XAAATA (Na6 dtopa)

«  4matdreg « V4 JaTOAKL QPETKOC, MAATUQUANOG HaiVTaVOC,
«  2Kapota PINOKOUEVOC
+ 30yp.apakd « ANGTLKaL TTUTEPL

+ Maylovéla

MayelpéWte TIg maTATEG KAl Ta KABAPIoPEVA KapOTa 0Tov aTpd PéXPL va HaAakwoouv. Otav gival Tolua,
BydAte Ta Kat AQAOTE TA VA KPUWOoUV. MONIC Kpuwoouy, Ee@AouSIOTE TIC TATATEC KAl KOYTE TATATEC KAl
KapOTa 08 KUBOUG. AvaKaTEYTE TIC TATATEC, TA KAPOTA, TOV ApaKA Kat Tn paylovéla padi o€ éva o,
AlatomimepwoTe Kal pi€Te 0TO Peiypa Kal To paivtavo.
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OPYMMATIZMENEZ NATATEX ME EAAIOAAAO (Na 4 atopa)

200 yp. TaTATEC VEAG 00SEIAG + Y2 HaToOdKL OX0IVOTIPACO
« 2 &00MOT, PINoKoppéva og KUBoUC «  ANATLkQLTIEPL
« 30 ml ehadhado
MayelpéYTe TIC TATATEC OTOV ATHO Yia TIEPIMOU 15-20 AemTd UL va apyioouv va pahakwvouv. Otav ivat
ETOINEG, BYANTE TIG KA AQHOTE TIG VO KPUWOOULV. ZEGTAVETE TO EAAOAASO G€ €va TNYAVL, OTN CUVEXELD
TIPOCHEDTE TA ECONOT Kall LAYELPEPTE Yia 2-3 AemTd (XwpIC va paupioouwv). [MpooBéoTe TIc mataTeg Kal
Opuppatiote Eha@pd pe Eva mpouvi. ANITOTIITEPWOTE, KAl 0TN CUVEXELQ, PIETE 0TO MeElyMa Kal TO
OX0WVOmPaCO.

XOIPINOI KEOTEAEX ME TZIAI (Nepimov 12 tepdyia)

+ 500 yp. xo1pvog KIpdg + 3yp. TPIPUEVO KUUIVO
« 1 KOKKIVN TITEPLA TOIAL, XWPIE TOUG OTIOPOUC, +  3yp.manpika

PINOKOpUEVN O€ KUBOUG « 2 0KeNibec okOPSO, PINOKOUUEVEC
« 10 yp. ppéoko tlivilep, PINOKOUUEVO O KUBOUC « %2 LOTOAKL PpETKOC KOAAVEPOC

2 ppEoKa KPEUULOAKID, YINOKOUUEVD OE « ANaTLkaimimépL

KUBou¢

AvakaTéPte OAa Ta VAIKA O€ éva UmoA. XwpioTe To Jeiypa o (0e¢ ToooTNTEC Kal OTIAETE KEPTEDEC (10U
peyéBouc. OpovTioTE TO PEIYUA VO TIAPAEIVEL CUMTTAYEC VIO VO NV OTIAOEL KATA TO Hayeipepa.
MayelpéPte oTov aTo yia 10-12 Aemtd iy éwg 6Tou ol Xupoi va gival Slavyeic.

TZIMNOYPA ME TZINTZEP KAl ®PEXKO KPEMMYAAKI (Na 4 aropa)

« 6 @I\éTa Pdapl, mepimou 150 yp. To Kabéva « 75 ml \euko kpaoi
« 20 yp. ppéoko Tlivilep, TPIUUEVO « 30 mlehaidrado
« 6 QpEoKa KPEUUUSAKIQ, PIAOKOUUEVA « ANaTLkai mmépt

« 2 \epovia, Yupdg kat E0opa

Mdpte éva KOUUATI ANOUUIVOXOPTO TiEPITOU 15 €K. €Mi 25 €K. Kal €va KOUUATI AaSOKoANa TEpImou 5 €K. i
10 ek. AMAWOTE TO AAOUHIVOXAPTO Kall TOOBETAOTE amd mavw oTo KEVTPO Tou TN AadokoAha. TomoBetrote
€va QINETO Yaplov emavw otn Aadokoha. EmavaldPete yia kabe @iNéTo. XwpioTe Ta umohotma UAIKA o€
{0€C TOOOTNTEC Yia KABE QINETO KAl AAATOTITEPWOTE. EVWOTE TIC TEOOEPIC AKPEC TOU AAOUUIVOXAPTOU
€MAVW amd To PApl yla va yivel oav makéTo. TomoBeTAOTE Ta MAKETA 0TO KAAGO! Tou aTpopdyElpa Kat
HaYEIPEPTE OTO ATUO Yia TTEPITTOU 12 AemTd 1 PéXpL TO YApt va apxioel va EeKoANdeL amd Tnv mETOA TO.
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A haszndlati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:
Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy tapasztalatlan személyek
csak felligyelet alatt/masok utasitdsainak megfeleléen és csak akkor
hasznélhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbdl ered6 kockazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkozzel. A készulék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik,
ha 8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli
gyermekektdl elzarva.
Ha a kdbel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy szerviz
munkatdrsaval vagy egy hasonléan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje
a veszélyeket.
® Ne hasznalja a késztiléket flird6kad, zuhanyzo, medence vagy egyéb
vizet tartalmazo edény mellett.
A\ A késziilék feliiletei felforrdsodnak. A flitéelem felllete hasznélat utan
egy ideig még forré maradhat.

Ne tegyen fagyott hust a késziilékbe - el6tte teljesen olvassza ki.

A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogacsak, stb.) addig siisse, mig a szaftos

allag meg nem sz(inik. A halat addig stisse, mig opélos szin(ivé nem vilik.

Ne nyuljon &t a készilék felett, és tartsa a kezét, karjat, arcét stb. tavol a tdvozo6 géztdl.

Ne fedje le a készuléket és ne tegyen ra semmit.

Ha nem hasznalja, htizza ki a késziiléket.

Ne hasznaljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozz4 adunk.

A késziiléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
Ne mUkodtesse a késziiléket, ha az megrongalddott vagy hibasan mikodik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

A. Fedél H.  Vizbetoltd nyilds

B.  3.sz kosér I.  Gozelvezetd

C.  2.sz.kosér J. Viztartaly

D. Rizses tal K. Alapzat

E. 1.5z kosér L. Vizszint ablak

F. izkig6zolé M. Kezel8panel

G. Csepptalca £ Mosogatogép - felsé talca
AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Meleg tisztitdszeres vizben mosogassa el a leszedhetd alkatrészeket, alaposan dblitse le és szaritsa meg éket.

OSSZESZERELES

1. Helyezze a pérolét egy lapos, vizszintes, h6alld feliiletre. Mindkét oldalon hagyjon elegendé helyet a
szell6zéshez, nehogy a szekrények, falak sth. megsériljenek.
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2. Tegye a gézelvezetét a flitéelemre. A g6zelvezetében |évé kis lyukat a harom pecekre kell illeszteni

(R &bra).

Tegye szorosan a csepptélcét a viztartlyra.

4, Tegye a parolokosara(ka)t a csepptalcara. A kosarak fogantyujan az 1, 2 és 3 szdmozas lathatd. Az 1.
szamu kosarat tegye legalulra, a 2. szamut kdzépre és a 3. szamut legfeldlre.

5. Tegye afedelet a legfelsé parolékosarra.

w

MEGTOLTES

1. Toltse fel a viztartalyt friss, hideg csapvizzel. A vizszintnek a vizszint ablak Min jelzése fol6tt, de a
Max jelzés alatt kell lennie. Soha ne téltse tul a Max jelzésen.

2. Atartdlyba kdzvetlendl is toltheti a vizet, de a hdtsé vizbetdltd nyildson keresztiil is feltdltheti (P
abra).

. Ha parolas kdzben tolti fel vizzel a késziiléket, mindig a vizbetdlté nyilast hasznélja.

iZFOKOZAS

Az izkig6z616 parolas kdzben hasznélhaté iz hozzdadasahoz vizezze be kicsit a sz(ir6t, majd tegye az
aldbbi hozzavaldk egyikét a szlirére:
. Fliszerek (egészben vagy nagyobb darabokban)
. Fokhagymagerezdek (egészben vagy szeletelve)
Citrusfélék, példaul citrom vagy lime vékony szeletekben

RIZSFOZES

1. Tegye a szérazrizst és a vizet a rizsestélba a rizs csomagoldsan talalhatd fézési Gtmutatonak
megfelel6 ardnyban.

Helyezze a rizsestélat az als6 paroldkosarba.

Tegye a fedelet a paroldkosarra.

Allitsa be az idézitét 25-30 percre, és nyomja meg az & gombot.

Ellendrizze, hogy a kész rizs megfelel-e az izlésének. Ha nem, véltoztasson a parolas idején.
Ha t6bb paroldkosarat hasznal, a rizst mindig a legalsé kosarban fézze.

A barnarizs és a vadrizs f6zési ideje eltéré.

TuvbhwN

A PAROLO PROGRAMOZASA

Az 6ra beillitasa

. Dugja be a parolét.

«  Adigitdlis 6rdn 00:00 jelenik meg.

. Nyomja meg egyszer a TIME gombot. Az éra szdmjegyei villogni kezdenek.

. Addig nyomkodja a + vagy a - gombot, amig a kijelzén a helyes 6ra nem lathatd. Az éra 24 6rés
formatumot haszndl.

. Nyomja meg ismét a TIME gombot. A perc szdmjegyei villogni kezdenek.

. Addig nyomkodja a + vagy a - gombot, amig a kijelzén a helyes perc nem lathatoé. -

. 20 masodperc mulva az 6ra szamjegyei abbahagyjak a villogast, ezzel jelezve, hogy az 6ra bedllitasa
befejezédott.

. Ha kihuzza a parol6t az arambdl vagy dramsziinet torténik, az id6t Ujra be kell majd allitani.

A parolasi id6 beallitasa

1. Ugyeljen arra, hogy a viztartaly fel legyen téltve vizzel. Erre a parolds teljes ideje alatt figyeljen.

2. Nyomkodja a TIME gombot addig, amig a kijelz6n lathaté W az On altal kivant parolasi id6héz a
legkdzelebb nem lesz.

3. Hamédositania kell az idén, hasznalja a + és a - gombot, amig a kijelzén pontosan az On altal kivant
idé nem latszik.

4. Aparolas elinditasdhoz nyomja meg az & gombot. Az id6zit6 egyperces id6kozzel visszaszamol.
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5. Amikor a parolas befejezédik, a parold tobbszor csipog, és egy nyil ¥ jelenik meg a parolas végét
jelzé ikon (¢/) folott.

6. Afitéelem kikapcsol.

FIGYELEM

A kosarak kivételekor legyen rendkiviil 6vatos. Soha ne vegye ki egyiitt az 6sszes kosarat.

Egyenként, feliilr6l kezdve vegye ki a kosarakat. Hasznaljon edényfogo vagy hasonlé kesztyiit,

nehogy a forré g6z megégesse.

Javasolt parolasi idok

Az aldbbi élelmiszereket legjobban hideg éllapotbdl lehet elkésziteni a paroldval. Toltse fel a tartélyt

hideg vizzel, tegye a készlilékbe a hozzévaldkat, és éllitsa be az id6zit6t a tablazat szerint.

Etel (friss) Megjegyzés 1d6 (perc)
Brokkoli 1-2 cm-es rézsékra/darabokra vagva 13-15
Zoldbab Fektesse el laposan a kosérban 13-15
Sargarépa Kb. %2 cm vastagra szeletelve 17-19
&Zﬁ)l?;sgizta) Apritva vagy darabokra vagva 1-13
Sparga Fektesse el laposan a kosérban 1-13
Cukkini Kb. %2 cm vastagra szeletelve 9-11
Kelbimbd Egészben (kb. 2 cm dtmérd) 13-15
Karfiol 1-2 cm-es rézsékra/darabokra vagva 15-17
Kukorica Egészben, a csévon 17-21
Burgonya Ujburgonya vagy burgonya 1-2 cm-es darabokra vagva 21-23

Az aldbbi ételek f6zését akkor kell megkezdeni, amikor a parolé mar gézt fejleszt. Tegye a hozzévaldkat a
kosarba vagy kosarakba, és fedje le a fedéllel, de addig ne tegye a kosarakat a csepptélcdra, amig a
készllék nem fejleszt g6zt. Amikor megindul a g6z, dvatosan tegye a kosarat vagy kosarakat az étellel a
csepptalcéra edényfogd vagy hasonld kesztydvel, és inditsa el az id6zit6t.

Etel (friss) Megjegyzés 1d6 (perc)
Fétt tojas Puha/kézepes/kemény/nagyon kemény 5-6/7-8/9-10/11-12
Posirozott tojas Tegye egy szufléformdaba vagy egy egyéb kis talkdba 5-6
Csirkemell Nyissa ketté vagy vagja fel 1-2 cm-es csikokra 12-14
Lazac/kerek halak Tékehalfélék stb. 7-9
Lapos fehér hal Lepényhal, nyelvhal, pangasius stb. 3-4
Steakhal Tonhal, kardhal stb. 7-9
Kagylok Félkész dllapotdig kevergesse 8-10
Garnéla, kirdlyrk 'I:Lljco'lja meg. Pé)rolja 2-3 percig, vagy amig a garnélak teljesen meg nem fének.
élkész allapotaig kevergesse.

Az automatikus késleltet6é funkcié hasznalata

Az automatikus késleltetd funkcidval késleltetheti a parolas elindulasat.

FONTOS A funkcio hasznalata csak rizshez és zoldségekhez ajanlott, hiishoz vagy tojashoz nem szabad

hasznélni.

1. Kovesse a parolasi id6 bedllitdsanak 1-4. 1épését.

2. Nyomja meg egyszerre a + és a — gombot. A f6zés késleltetését jelz6 ikon fD folott egy nyil W
jelenik meg, és az 6ra szamjegyei villogni kezdenek. Ha ki szeretne lépni az automatikus késleltetési
funkciébol, nyomja meg ismét a + és a - gombot egyszerre.

3. Akésleltetés draban és percben éllithat6 be (nem pedig egy adott idépontot kivélasztva). Addig
nyomkodja a + és a - gombot, amig a kijelzén a kivant késleltetési id6 (6ra/perc) nem lathato.

4. Nyomja meg a TIME gombot. A perc szamjegyei villogni kezdenek.

5. Addig nyomkodja a + és a - gombot, amig a kijelzén a kivant késleltetési id6 (perc) nem lathato.

6.  Azautomatikus késleltetés elinditdsahoz nyomja meg az & gombot.
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TANACSOK, TIPPEK ES ELELMISZER-BIZTONSAG

. Ugyeljen arra, hogy a vizszint mindig a vizszint ablak Min jelzése fél6tt maradjon.

. A pérolé fedelének pérolas kdzben mindig a késziléken kell lennie.
A parolas leallitasdhoz barmikor megnyombhatja a & gombot.

«  Azételt egy rétegben helyezze el.

«  Azazonos méretre felvagott étel egyenletesebben parolodik.
Hosszabb parolasi id6 esetén az egyenletesebb parolas érdekében félkész allapotaig kevergesse az
ételt.

« Ahosszabb fézési id6t igénylé ételeket az also parolokosarakba kell helyezni.
A kiméletes pérolast vagy rovidebb f6zési idot igényl6 ételeket a felsébb kosarakba tegye.

« Akedvenc ételei és ételkombinaciéi szamara sziikséges idét Onnek kell kitapasztalnia.

«  Aszészban vagy folyadékban lévé ételeket a rizsestélban fézze.
A szarnyasokbdl vagy halakbdl szaft csepeghet ki, ami megvaltoztathatja az izt. Ennek elker(lése
érdekében csomagolja be ezeket folidba.

. Ne f6zz6n meg olyan kagylét, ami mér nyitva van. A kagylot addig pérolja, amig a héja teljesen ki
nem nyilik, és dobja ki azt, ami a f6zés utan sem nyilt ki.

. A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogacsak, stb.) addig siisse, mig a szaftos
allag meg nem sz(inik. A halat addig stisse, mig opélos szin(ivé nem vélik.
A leveles zoldségeket a lehetd legkevesebb ideig f6zze, hogy megdrizze z6ld szinliket és
ropogossagukat. Ha a fézés utan jeges vizbe meriti, ledllitja a fézési folyamatot.

POLAS ES KARBANTARTASE

A
1. Kapcsolja ki a késziiléket, huzza ki, és hagyja lehdlni.

2. Vegye le afedelet, szedje ki a kosarakat, a csepptalcat, a gézelvezetét és a rizses talat.

3. Uritse ki a viztartalyt, és torélje el egy tiszta, nedves ronggyal. Az alapzatot NE meritse vizbe.

4. Mossa el a kivehetd alkatrészeket meleg, mosdszeres vizben vagy a mosogatogép felsé talcajan.

TAROLAS
1. Huzza ki a késziiléket, és hagyja leh(ilni a tisztitas és térolas el6tt.

2. Tarolaskor kényelmesebb, ha a kosarakat egymaésba helyezi. Tegye a rizses talat az 1. szamu kosarba.

Tegye az 1. szamu kosarat a 2. szamu kosarba, majd a kett6t egydtt a 3. szamu kosarba.

A PAROLO ViZKOTELENITESE

Id6vel a lerakddott asvanyi anyagok befolyasolhatjak a parolo teljesitményét. Ezeket a lerakddott
anyagokat érdemes 3 havonta eltévolitani (azaz vizkételeniteni).

Készitsen kb. 1 liter vizkStelenitd oldatot a gyarto utasitasai szerint. Toltse az oldatot a viztartalyba.
Helyezze fel a gézelvezet6t, a csepptalcat, az egyik paroldkosarat és a fedelet.

Inditsa el a parolast 25 percre.

Huzza ki a késziiléket, és hagyja teljesen lehdlni.

Ontse ki a vizkStelenit 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 felso talcajan.

v A wN =

UJRAHASZNOSITAS

Az alabbi jel6lések valamelyikével ellatott késziilékekben, valamint Ujratolthetd és
nem Ujrat6ltheté akkumuldtorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
I

kdrnyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartasi
hulladékkal egytitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratolthetd és nem Ujratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfelelé
hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begy(ijté kdzpontba kell vinni.
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RECEPTEK

BURGONYAS, UJHAGYMAS, TEJFOLOS SALATA (4 adag)

« 200 g Ujburgonya «  3gcsilipor

« 1csomag finomra végott Ujhagyma «  Yhcsomag friss koriander
120 g tejfol «  Sbéésbors

« 3 gpaprika

Parolja a burgonyat kb. 15-20 percig. Vegye ki, ha kész, és hagyja kih(lni. Amikor kihdilt, vagja fel a
burgonyat 1-2 cm-es darabokra. Tegye a hozzavaldkat egy talba, és alaposan keverje 6ssze, miel6tt
felszolgalja.

OROSZ SALATA (6 adag)

«  4burgonya «  Majonéz

«  2sdrgarépa «  Yacsomag finomra vagott, friss petrezselyem
«  30gborsé «  S6ésbors

Parolja puhéra a burgonyat és a megpucolt sargarépat. Vegye ki, ha kész, és hagyja kihdlni. Miutan kihdilt,
hamozza meg a krumplit, majd vagja kockara a sdrgarépéval egylitt. Keverje 6ssze a burgonyat, a
sargarépat, a borsot és a majonézt egy talban. Fliszerezze, és keverje 0ssze a petrezselyemmel.

TORT KRUMPLI OLIVAOLAJJAL (4 adag)

« 200 g ujburgonya «  Y2csomag metéléhagyma

«  2finomra vagott mogyoréhagyma «  Sbééshors

+ 30mlolivaolaj

Parolja a burgonyat kb. 15-20 percig, amig puha nem lesz. Vegye ki, ha kész, és hagyja kih(ilni. Hevitse fel
az olivaolajat egy serpenyében, majd adja hozzé a mogyoréhagymaét, és piritsa 2-3 percig (ne barnuljon
meg). Adja hozza a burgonyat, és finoman nyomkodja szét egy villaval. Fliszerezze, és keverje hozza a
metéléhagymat.

CSILIS HUSGOLYOK (Kb. 12 darab)

« 500 g daralt sertéshus «  3gpaprika

« 1finomra vagott piros csili mag nélkal « 2 finomra vagott fokhagymagerezd
« 109 finomra vagott, friss gydmbér «  Yhcsomag friss koriander

«  2finomra vagott Ujhagyma «  Sbééshors

« 3g06roltkomény

Keverje 6ssze a hozzavaldkat egy talban. Ossza fel a masszét egyenld részekre, és készitsen beldle egyenld
méretl golyocskakat. Legyenek minél tdmdrebbek, hogy ne essenek szét f6zés kdzben. Parolja 10-12
percig vagy amig a szaftja atlatszéva nem valik (nem véres).

GYOMBERES, UJHAGYMAS TENGERI KESZEG (4 adag)

« 6 halfilé, darabonként kb. 150 g « 75 mlfehérbor
« 20gapréra 6rolt, friss gyombér « 30mlolivaolaj
6 finomra véagott Gjhagyma + SO ésbors

«  2citrom leve és héja

Tépjen egy kb. 15x25 cm méretd alufdlidt és egy kb. 5x10 cm méret( siitépapirt. Helyezze alulra az
alufolidt, majd tegye a kdzepére a slitbpapirt. Tegyen egy halfilét a stitépapirra. Ezt ismételje meg
mindegyik halfilével. A tobbi hozzavalét ossza szét egyenletesen, és fliszerezze be a filéket. Az aluféliak
négy sarkat emelje fel, és a halfilé fol6tt fogja 6ssze, hogy kis csomagocskékat kapjon. Tegye a
csomagocskékat a paroldkosérba, és parolja kb. 12 percig vagy amig a hal husa kdnnyedén levalik.
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Talimatlar okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLi GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tiim temel giivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve Uzeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan,
sadece denetim/talimat altinda olmalari ve icerilen tehlikeleri anlamalari
kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi islemleri, 8 yasin (izerinde ve denetim altinda olmadiklar
taktirde, cocuklar tarafindan gerceklestirilmemelidir. Cihaz ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

Hasarli elektrik kablolari, giivenlik agisindan sadece uretici, Ureticinin yetkili
servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.
® Bu cihazi banyo kiivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger
kaplarin yakininda kullanmayin.

A Cihazin yizeyleri cok 1sinabilir. Kullanim sonrasinda isitma devrelerinin

yuzeyl bir suire sicak kalacaktr.
Cihaza dondurulmus et veya tavuk koymayin - kullanmadan 6nce tamamen ¢dzduriin.
Eti, klimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kofte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek pisirin.
Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.
Cihazin lizerinden uzanmayin ve ellerinizi, kollarinizi, yiiziinlizii, vb. ¢ikan buhardan uzak tutun.
Cihazin lizerini 6rtmeyin veya iizerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.
Kullaniimadigi zamanlarda cihazin fisini prizden ¢ekin.
Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki tirtinleri kullanmayin.
Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlar calistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

A. Kapak H.  Sudolum girisi

B. 3no'lusepet I. Buharkilavuzu

C.  2no'lusepet J. Suhaznesi

D.  Piring kasesi K. Taban lnitesi

E.  1no'lusepet L. Suseviyesi penceresi

F. Demlik M. Kontrol paneli
G. Damlama tepsisi Bulasik makinesi - Ust raf

iLK KEZ KULLANMADAN ONCE
Cikarilabilir parcalari ilik sabunlu suda yikayin, iyice durulayin ve kurulayin.

MONTAJ

1. Buhar makinenizi diiz, yatay, 1s gegirmez bir ylizeyin lizerine koyun. Dolaplarin, duvarlarin vb.
hasarlanmasini énlemek icin cihazin dort bir yaninda yeterli havalandirmanin olmasina izin verin.
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2. Buhar kilavuzunu isitma devresinin etrafina yerlestirin. Kilavuzdaki ti¢ delik, ti¢ pimin Gzerinden
gecmelidir (Sekil R).

3. Damlama tepsisini glivenli bir sekilde su haznesinin lizerine yerlestirin.

4. Buhar sepet(ler)ini damlama tepsisinin {izerine yerlestirin. Sepetin tutacaklari 1, 2 ve 3 seklinde
isaretlenmistir. 1 no'lu sepeti en alt seviyeye, 2 no'lu sepeti orta seviyeye ve 3 no'lu sepeti en st
seviyeye yerlestirin.

5. Kapadi en Ustteki buhar sepetinin {izerine yerlestirin.

DOLDURMA

1. Suhaznesini taze soguk musluk suyu ile doldurun. Seviye, su penceresindeki Min isaretinin {izerinde
ve Max isaretinin altinda olmalidir. Higbir zaman Max isaretinin tizerinde doldurmayin.

2. Hazneyi dogrudan veya arka taraftaki su dolum girisi lizerinden (Sekil P) doldurabilirsiniz.

. Buhar verme sirasinda su seviyesini doldurmak icin her zaman su dolum girisini kullanin.

DEMLIK

Demlik, lezzet eklemek tizere buhar verme islemi sirasinda kullanilabilir. Stizgeci hafifce islatin ve sonra
slizgece su malzemelerden herhangi birini ekleyin:

Otlar ve baharatlar (bitiin olarak veya iri kiyiimis halde)
Sarimsak disleri (bltiin olarak veya dilimlenmis sekilde)
Limon veya misket limonu gibi narenciyelerin ince dilimleri

PiLAV PiSIRME

Tuhwn s

Piring kasesine, pakette yer alan talimatlara uygun oranlarda kuru piring ve su ekleyin.

Piring kasesini en alttaki buhar sepetine yerlestirin.

Buhar sepetinin lzerine kapagini kapatin.

Zamanlayiciy1 25 - 30 dakikaya ayarlayin ve & diigmesine basin.

Pirincin istediginiz kivamda pisip pismedigini kontrol edin. Pismediyse buhar sirelerini ayarlayin.
Birden fazla sayida buhar sepeti kullaniyorsaniz, pirinci her zaman en alttaki buhar sepetinde pisirin.
Esmer piring ile yabani pirincin pisme stireleri farklidir.

BUHAR MAKINENIZI PROGRAMLAMA
Saati ayarlama

Hwn =

* Now

Buhar makinenizin fisini elektrik prizine takin.

Dijital saatte 00:00 goriintiilenecektir.

TIME digmesine bir kez basin. Saat basamaklari yanip sénmeye baslayacaktir.

Ekranda dogru saat gorlintiileninceye dek + veya - diigmelerine basin. Saat, 24 saat formatinda
ayarlanmaktadir.

TIME digmesine tekrar basin. Dakika basamaklari yanip sonmeye baslayacaktir.

Ekranda dogru dakika goriintlileninceye dek + veya - digmelerine basin.

20 saniye sonra, saatin basamaklarinin yanip sénmesi saatin ayarlandigini belirtmek tizere duracaktir.
Buhar makinenizin fisi elektrik prizine takili degilse veya elektrik kesintisi varsa, zamanin yeniden
ayarlanmasi gerekecektir.

Buhar Siiresini Ayarlama

1.
2.

3.

Su haznesinin dolu olmasina dikkat edin. Bunu tlim buharda pisirme siireci boyunca izleyin.

TIME diigmesine, ekrandaki 'V isareti istediginiz buhar stiresine en yakin duruma gelinceye dek
tekrar tekrar basin.

Surreyi ayarlamaniz gerekiyorsa, ekranda tam olarak istediginiz siire gorintiileninceye dek + ve -
diigmelerini kullanin.

Buhar verilmesini baglatmak igin O diigmesine basin. Zamanlayici bir dakikalik araliklarla geri sayima
baslayacaktir.
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5. Buhar verme tamamlandiginda, buhar makinenizden birkag kez bip sesi duyulacak ve W oku, (¢/)
buhar bitti simgesinin lizerinde goriintiilenecektir.
6. Isitma devresi kapanacaktir.

UYARI

Sepetleri ¢ikarirken son derece dikkatli olun. Hicbir zaman tiim sepetleri ayni anda ¢ikarmayin. En
iist sepetten baslayarak, her defasinda bir sepeti ¢ikarin. Sicak buhardan yanmayi 6nlemeye
yardimci olmasi igin firin eldivenleri veya benzer iiriinler kullanin.
Onerilen buharda pisirme siireleri

Bu yiyecekler buhar makinenizi soguktan baslayarak kullandiginizda en iyi sekilde piserler. Hazneyi soguk
suyla doldurun, malzemeleri ekleyin ve zamanlayiciyi tabloya gore ayarlayin.

Yiyecek (taze) Notlar Siire (dakika)
Brokoli 1-2 cm'lik iceklere/pargalara kesin 13-15
Taze Fasulye Sepete diiz sekilde yatirin 13-15
Havug Yaklasik ¥2 cm kalinliginda dilimleyin 17-19
Lahana (Kara) Parcalara kesin veya dograyin 11-13
Kuskonmaz Sepete diiz yatirin 11-13
Sakiz kabagi Yaklasik ¥ cm kalinliginda dilimleyin 9-1
Briiksel lahanasi Butlin (yaklasik 2 cm ¢apinda) 13-15
Karnabahar 1-2 cm'lik iceklere/pargalara kesin 15-17
Tath misir Biitiin, ekmek parcasi lizerinde 17-21
Patates 1-2 cm'lik pargalar halinde kesilmis patates veya taze 2123
patates

Asagidaki yiyecekler buhar makineniz buhar tiretmeye basladiginda pisirilmeye baglanmalidir.
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 tirlini kullanarak dikkatle

yerlestirin ve zamanlamayi baslatin.

Yiyecek (taze) Notlar Siire (dakika)
Haslanmis yumurta | Yumusak / Orta / Sert / Iyi pismis 5-6/7-8/9-10/11-12
Pose yumurta Istya dgyanlkll bir finn kabina veya kiiclk bir tabaga 5.6
yerlestirin
Tavuk gogsil Bal!gl keser:ek iki yana acin veya 1-2 cm'lik parcalar 12-14
halinde dograyin
Somon/alabalik Morina, Mezgit vb. 7-9
Diiz beyaz balik Pisi baligi, Dil baligi vb. 3-4
Balik biftegi Ton baligi, Kilig baligi vb. 7-9
Midye Pisirme stiresinin ortasinda karistirin 8-10
. Kabuklari ¢ikarin. 2-3 dakika boyunca veya karidesler tamamen pisinceye dek
Kral karides e o
buharda pisirin. Pisirme stiresinin ortasinda karistirin.

Otomatik Geciktirme Ozelligini Kullanma
Otomatik geciktirme ozelligini kullanarak, pisirme isleminin baslamasini geciktirebilirsiniz.
ONEMLI - Bu dzellik sadece piring ve sebzeler icin tavsiye edilmektedir ve et veya yumurta igin

kullanilmamalidir.

1. Buharda Pisirme Siiresinin Ayarlanmasi’'na iliskin 1-4 no’lu adimlari izleyin

2. +ve-digmelerine ayni anda basin. Gecikmeli pisirme simgesinin (D Uzerinde bir ¥ oku belirecek
ve saat basamagi yanip sonmeye baslayacaktir. Otomatik geciktirme 6zelliginden ¢ikmak icin + ve

- digmelerine ayni anda yeniden basin.

3. Gecikme suresi saatler ve dakikalar olarak ayarlanir (belirli bir zaman secilerek degil). Ekranda
istediginiz saatler/dakikalar goriintlileninceye dek + veya - diigmelerine basmaya devam edin.

4. TIME diigmesine basin. Dakika basamaklari yanip sonmeye baslayacaktir.
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5. Ekrandaistediginiz dakika gortintlleninceye dek + veya - isaretlerine basmaya devam edin.
6.  Otomatik geciktirme islevinizi baglatmak icin O diigmesine basin.

PUF NOKTALARI, iPUCLARI VE GIDA GUVENLIGI

. Su seviyesinin her zaman su seviye penceresindeki Min isaretinin tizerinde olmasina dikkat edin.
Buhar verme sirasinda buhar kapadi her zaman kapali tutulmalidir.

. Buhar verilmesini dilediginiz anda durdurmak icin & digmesine basin.

«  Yiyecedi tek bir kat halinde yerlestirin.
Esit sekilde kesilmis yiyecekler daha esit sekilde pisecektir.

. Buharda daha da esit sekilde pismesini saglamak icin, yiyecekleri uzun siireli pisirme islemlerinin
ortasinda karistirin.
Daha uzun pisirme stiresi gerektiren yiyecekler alt buhar sepetlerine yerlestiriimelidir.

. Hafif buhar veya daha kisa pisirme siiresi gerektiren yiyecekleri daha Ust sepetlere yerlestirin.

. En sevdiginiz yemeklere ve yiyecek kombinasyonlarina uygun pisirme stirelerini bulmak icin
denemeler yapmaniz gerekecektir.

. Bir sos veya sivi icindeki herhangi bir yiyecedi pisirmek icin piring kasesini kullanin.

. Kiimes hayvanlarinin veya baliklarin 6zsular damlayabilir ve lezzetlerin akmasina neden olabilir.
Bunu 6nlemek icin bu tur yiyecekleri folyoya sarin.

. Pisirmeden dnce acik durumda olan midyeleri kullanmayin. Kabuklar tamamen agilana dek buharda
pisirin ve pisirdikten sonra agilmayanlari atin.
Eti, kimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kéfte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek pisirin.
Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.

. Lifli sebzeleri, yesil ve diri kalmalari icin miimkiin oldugunca az pisirmelisiniz. Bunlari buzlu suya
daldirmak, pisirme siirecini durduracaktir.

TEMIZLIK VE BAKIM

1. Cihazi kapatin, fisini elektrik prizinden ¢ekin ve sogumaya birakin.

2. Kapad, sepetleri, damlama tepsisini, buhar kilavuzunu ve piring kasesini ¢ikarin.

3. Suhaznesini bosaltin ve temiz, nemli, bir bezle silerek temizleyin. Taban Unitesini suya DALDIRMAYIN.
4. Cikarilabilir tlim parcalari ilik sabunlu suda veya bulasik makinesinin Ust rafinda yikayin.

SAKLAMA
1. Cihazin fisini prizden cekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan 6nce sogumasini
bekleyin.

2. Rahatlik icin sepetleri birbirinin icine yerlestirerek saklayabilirsiniz. Piring kasesini Sepet 1'in icine
yerlestirin. Sepet 1'i Sepet 2'ye ve ardindan her ikisini Sepet 3'lin icine yerlestirin.

BUHARDA PISIRME CIHAZINIZI KIRECTEN ARINDIRMA

Zaman icinde, mineral kalintilar buharli pisiricinizin performansini etkileyebilir. Bu kalintilarin her 3 ayda
bir giderilmesi (veya cihazin kirecten arindirimas) énerilir.

1. Ureticisinin talimatlarini takip ederek yaklasik 1 litre kirec giderme sollisyonu hazirlayin. Soliisyonu su
haznesine dokiin.

Buhar kilavuzunu, damlama tepsisini, bir buhar sepetini ve kapag takin.

25 dakika buharda pisirin

Cihazin fisini elektrik prizinden ¢ekin ve tamamen sogumasini bekleyin.

Kire¢ giderme sollisyonunu dokin.

Adim 1-4'ti sadece su kullanarak tekrarlayin. Kire¢ sékiictintin tiim izleri kayboluncaya dek islemi
tekrarlayin.

7. Gikarilabilir tim parcalari ilik sabunlu suda veya bulasik makinesinin Ust rafinda yikayin.

SwvnhHwnN
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GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacadi cevre ve saglik sorunlarini nlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
= genel evsel atiklarla birlikte ¢épe atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik Griinleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
donlistim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrii 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Urlinii distirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

YEMEK TARIFLERI

PATATES, YESIL SOGAN VE TAZE KREMALI (CREME FRAICHE) SALATA (4 Kisilik)

« 200 gr taze patates « 3gracitoz biber
« 1demet taze sogan, ince dogranmis «  Yademet taze kisnis
« 120 gr taze krema (créeme fraiche) «  Tuz ve karabiber

+  3grpaprika

Patatesleri yaklasik 15-20 dakika buharda pisirin. Pistiklerinde cikarin ve sogumalarini bekleyin.
Soguduklarinda patatesleri 1-2 cm’lik parcalara kesin. Tim malzemeleri bir kaseye koyun ve servis
etmeden 6nce karistirin.

RUS SALATASI (6 Kisilik)

« 4 patates «  Vademet taze diiz yaprakli maydanoz,
« 2havug dogranmis

30 gr bezelye «  Tuz ve karabiber
+  Mayonez

Patatesleri ve kabuklari soyulmus havuglar yumusayincaya dek buharda pisirin. Pistiklerinde ¢ikarin ve
sogumalarini bekleyin. Soguduklarinda patatesleri soyun ve patatesleri ve havuglari kiiclik kiipler halinde
dograyin. Patatesleri, havuclari ve mayonezi bir kasede karistirin. Tatlandirin ve maydanozu ekleyerek
karistirin.

ZEYTINYAGLI EZILMIS PATATES (4 Kisilik)
200 gr taze patates « Y2 demet frenk sogani
«  2arpacik sogani, ince dogranmig «  Tuzve karabiber
+ 30mlzeytinyadi
Patatesleri yumusamaya baslayincaya dek yaklasik 15-20 dakika buharda pisirin. Pistiklerinde ¢ikarin ve
sogumalarini bekleyin. Zeytinyagini bir tavada isitin ve ardindan arpacik soganlarini ekleyerek 2-3 dakika
(esmerlestirmeden) pisirin. Patatesleri ekleyin ve bir catalla hafifce ezin. Tatlandirin, ardindan frenk

soganlarini ekleyerek karistirin.

ACI BIBERLI DOMUZ KOFTELERI (Yaklagik 12 kéfte)

« 500 gr domuz kiymasi « 3 grtozkimyon
«Tlaca kirmizi biber, tohumlari gikarilmig, kiigik ~ + 3 gr paprika
kipler seklinde dogranmis «  2dis sarimsak, ince kiyilmig
« 10 gr taze zencefil, ince kiyilmig «  Yademet taze kisnis
«  2adetyesil sogan, ince dilimlenmis «  Tuzve biber
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Tim malzemeleri bir kasede karistirin. Karisimi esit miktarlara béliin ve uygun biyukltkte yuvarlak
kofteler olusturun. Pisirme sirasinda dagilmasini dnlemek icin karisimi iyice sikistirin. Buharda 10-12 dakika
veya dzsulari seffaf akincaya dek pisirin.

ZENCEFILLI VE YESIL SOGANLI MERCAN BALIGI (4 Kisilik)

6 adet balik filetosu, her biri yaklasik 150 gr + 75ml beyaz sarap
« 20 grtaze zencefil, ince kiyiimig « 30 ml zeytinyagi
«  6adetyesil sogan, ince dogranmis «  Tuz ve karabiber

2 limon, suyu ve kabugu
Yaklasik 15 cm x 25 cm ebadinda bir mutfak folyosunu ve yaklasik 5 cm x 10 cm ebadinda bir pisirme
kagidini alin. Aliminyum folyoyu tezgaha serin ve pisirme kagidini (izerine ortalayacak sekilde yerlestirin.
Bir balik filetosunu pisirme kagidinin tizerine yerlestirin. Ayni islemi her fileto icin tekrarlayin. Diger
malzemeleri filetolar arasinda esit derecede bolin ve tatlandirin. Aliminyum folyolarin dort kdsesini bir
paket olusturacak sekilde yukarida bir araya getirin. Paketleri buhar sepetine yerlestirin ve yaklagik 12
dakika veya balik opak bir gériinim alincaya dek buharda pisirin.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de catre
persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de
experienta si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg
pericolele la care se supun. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.
Curdtarea 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.

@ Nu folositi acest aparat langa cada, dus, chiuveta sau alte recipiente ce
contin apa.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge. Suprafata elementului de

|ncaI2|re ramane fierbinte un timp dupa utilizare.
Nu puneti carnea sau puiul congelat in aparatul de gatit cu aburi - decongelati complet inainte de
utilizare.
Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapora sucul. Gatiti pestele pana
cand carnea devine opaca.
Nu va aplecati deasupra aparatului si feriti mainile, bratele, fata etc. de aburul care iese din vas.
Nu acoperiti aparatul sau nu asezati nimic pe el.
Scoateti aparatul din priza atunci cand nu il folositi.
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 H.  Duzd de umplere cu apa

B.  Cosul numdrul 3 I, Dispozitiv de ghidare aburi
C.  Cosul numarul 2 J. Rezervor pentru apa

D. Bol pentruorez K. Unitate de baza

E.  Cosul numdrul 1 L. Fereastrd de nivel al apei

F.  Infuzor M. Panoul de comanda

G.

Tava pentru stropi £ Masina de spalat vase - raful de sus -

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE
Spalati partile mobile cu apa calda cu detergent, clatiti bine si ldsati la uscat.

MONTARE

1. Asezati aparatul de gatit cu aburi pe o suprafata platd, nivelatd, termorezistenta. Lasati un spatiu
adecvat pentru ventilatie pe toate laturile, pentru a preveni deteriorarea dulapurilor, peretilor etc.
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2. Asezati dispozitivul de ghidare aburi in jurul elementului de incalzire. Cele trei orificii din dispozitivul

de ghidare trebuie sa fie situate deasupra celor trei pini (Fig. R).

Asezati tava pentru stropi bine peste rezervorul de apa.

4. Asezati cosul(urile) deasupra tavii pentru stropi. Manerele cosului sunt etichetate cu 1, 2 si 3. Asezati
cosul 1 la nivelul inferior, cosul 2 la nivelul din mijloc si cosul 3 la nivelul superior.

5. Asezati capacul deasupra cosului de sus.

w

UMPLERE

1. Umpleti rezervorul cu apa rece proaspatd de la robinet. Nivelul trebuie sa fie peste semnul Min si sub
semnul Max al ferestrei pentru nivelul apei. Nu umpleti niciodata peste Max.

2. Puteti umple rezervorul direct sau prin duza de umplere cu apa din spate (Fig. P).

. Céand completati cu apa in timpul gatirii cu apa, folositi intotdeauna duza de umplere cu apa.

INFUZOR

Infuzorul poate fi folosit in timpul gatirii cu apd, pentru a adduga savoare. Udati usor sita, apoi adaugati
oricare dintre urmdtoarele ingrediente in sita:

. lerburi si condimente (intregi sau tocate mare)

. Catei de usturoi (intregi sau tocat)

. Bucéti subtiri de citrice precum lamaie sau limeta

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.

Setati temporizatorul la 25-30 minute si apésati butonul O.

Verificati daca orezul este gatit cum ca place. Daca nu, ajustati timpul de gatire.

Cand folositi mai multe cosuri cu aburi, gatiti intotdeauna orezul in cosul inferior.
Timpul de preparare al orezului brun si al celui salbatic va diferi.

nuhwn =

PROGRAMAREA APARATULUI DE GATIT CU ABURI

Setarea ceasului

Introduceti aparatul de gatit cu aburi in priza.

Ceasul digital va afisa 00:00.

Apasati butonul TIME o data. Vor incepe sa palpéie cifrele pentru ora.

Apasati + sau - pana cand pe afisaj apare ora corectd. Ceasul este setat in format de 24 de ore.
Apésati butonul TIME din nou. Vor incepe sd pélpaie cifrele pentru minut.

Apasati + sau - pana cand pe afisaj apare minutul corect.

Dupa 20 de secunde, cifrele ceasului vor inceta sa palpaie, indicand faptul ca ceasul este setat.
Ora va trebui resetatd dacd aparatul de gatit cu aburi este scos din priza sau se ia curentul.

Setarea timpului de preparare

1. Asigurati-va cd rezervorul de apa este umplut. Monitorizati acest lucru in timpul prepardrii.

2. Apasati repetat butonul TIME, pand cand W de pe ecranul de afisare se aliniaza la cel mai apropiat
timp de preparare.

3. Daca trebuie sd ajustati timpul, folositi butoanele + si — pana cand afisajul indica timpul exact de care
aveti nevoie.

4, Apasati butonul O pentru a incepe prepararea. Temporizatorul va incepe numardtoarea inversa din
minut in minut.

5. Cand ciclul de preparare este complet, aparatul dvs. de gatit cu aburi va emite cateva sunete scurte,
iar o sdgeata ¥ va aparea deasupra pictogramei (¢) ce indicd finalizarea.

6. Elementul de incdlzire se va stinge.

CNouvAwP =
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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.

Timpi de preparare sugerati

Aceste alimente sunt cel mai bine gatite folosind aparatul de gatit cu aburi la inceput cu apa 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
Varzd (creatad) Maruntiti sau tdiati in bucati 11-13
Asparagus Asezati in cos 1-13
Dovlecel Feliati in felii de aprox. %2 cm grosime 9-1
Varzd de Bruxelles Intregi (cu un diametru de aprox. 2 cm) 13-15
Conopidd Taiati in rondele/bucati de 1-2 cm 15-17
Porumb zaharat Intreg, pe stiulete 17-21
Cartofi Cartofi noi sau cartofi tdiati in bucdti de 1-2 cm 21-23

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 pana cand se
produc aburi. Dupa ce s-au produs aburi, puneti cu grija cosul(rile) cu alimentele in ele pe tava pentru
stropi, folosind manusi de bucatérie sau ceva similar si porniti cronometrul.

Alimente (proaspete)

Note

Timp (minute)

Oua fierte

Moale / Mediu / Tare / Bine facut

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

complet. Amestecati la mijlocul timpului de preparare.

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
L ) Scoateti cochiliile. Gatiti 2-3 minute sau pana cand langustinele s-au facut
angustine

Folosirea functiei Amanare automata
Puteti amana initierea prepararii folosind functia de améanare automata.
IMPORTANT Aceastd functie este recomandatd doar pentru orez si legume si nu trebuie folosita pentru

carne sau oua.

1. Urmati pasii 1-4 pentru Setarea timpului de preparare

2. A%ésa;i butoanele + si - simultan. O sdgeatd W va apdrea peste pictograma de amanare a prepararii
1]

, iar cifra pentru ord va incepe sd palpaie. Pentru a iesi din modul de amanare automatd, apasati

butoanele + si - simultan din nou.

3. Amanarea este setata in ore si minute (nu prin selectarea unei anumite ore). Apdsati + sau - pana
cand numarul dorit de ore/minute de amanare apare pe afisaj.

4. Apdsati butonul TIME. Vor incepe sé palpaie cifrele pentru minut.

5. Apasati din nou + sau - pana cand numarul dorit minute de amanare apare pe afisaj.

6.  Apasati butonul O pentru a initia amanarea automata.

INDICII, SFATURI SI SIGURANTA ALIMENTELOR

. Asigurati-va ca nivelul apei rdmane intotdeauna peste semnul Min al ferestrei de nivel al apei.
. Capacul pentru aburi trebuie sa fie pus pe toata durata prepararii.
. Pentru a opri prepararea in orice moment, apasati butonul O.
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. Aranjati alimentele pe un singur strat.

. Alimentele tdiate uniform se vor prepara mai uniform.

. Amestecati alimentele la jumdtatea timpului de preparare in cazul ciclurilor mai lungi, pentru o gdtire
mai uniforma.

« Alimentele care necesitd timpi de preparare mai lungi trebuie asezate in cosurile cu aburi inferioare.

. Asezati alimentele care necesitd o preparare mai usoard sau timpi de preparare mai scurti in cosurile
superioare.

. Va trebui sa exersati pentru a descoperi timpii potriviti pentru alimentele dvs. si combinatiile de
alimente favorite.

. Folositi cosul pentru orez pentru a prepara orice alimente in sos sau lichid.

. Zeama produsd de carnea de pui sau peste poate picura si transfera arome. Pentru a preveni acest
lucru, infasurati 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.

. Vi recomanddm sa gatiti legumele cu frunze cat mai putin, pentru a le péstra verzi si crocante. Daca
le introduceti in apa cu gheatd, se va intrerupe procesul de preparare.

iNGRUJIRE SI iNTRE]’INERE

1. Opriti aparatul, scoateti-I din priza si ldsati-| sa se raceasca.

2. Scoateti capacul, cosurile, tava pentru stropi, dispozitivul de ghidare aburi si bolul pentru orez.

3. Goliti rezervorul de apa si stergeti-l cu o carpa curata si uscatd. NU scufundati unitatea de baza in apa.
4, Spalati tava pentru stropi cu apa fierbinte cu detergent, sau in cosul de sus al masinii de spalat vase.
DEPOZITARE

1. Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca inainte de a-I curéta sau depozita.
2. Pentru ava fi mai usor, puteti depozita cosurile unul in altul. Puneti bolul pentru orez in cosul 1.
Puneti cosul 1in cosul 2, apoi puneti ambele cosuri in cosul 3.

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. 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 priza si ldsati-o sd se raceasca complet.

Vdrsati solutia de detartrare.

Repetati pasii 1-4, folosind doar apa. Repetati pand cand au fost indepartate toate urmele de

detartrant.

7. Spalati toate componentele detasabile cu apd fierbinte cu detergent, sau in cosul de sus al masinii de
spalat vase.

oUv A wWN

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase,
aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
—

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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RETETE

SALATA DE CARTOFI, CEAPA VERDE S| SMANTANA MATURATA (4 portii)

« 200 g cartofi noi « 3 gpudrdde chili
«  1legatura de ceapd verde, tocatd marunt «  lhcrengutd de coriandru proaspat
+ 120 g smantana maturata +  Saresipiper

« 3 gboiadeardei

Gatiti cartofii la abur aproximativ 15-20 de minute. Scoateti-i cdnd sunt gata si ldsati-i sa se raceasca. Dupa
ce s-au rdcit, tdiati cartofii in bucéti de 1-2 cm. Introduceti toate ingredientele intr-un castron si amestecati-
le inainte de a servi.

SALATA RUSEASCA (6 portii)

«  4cartofi «  Yalegatura de frunze de patrunjel proaspat,
+  2morcovi tocat

+  30gmazdre «  Saresipiper

+  Maioneza

Gasiti cartofii si morcovii curatati la abur, pana cand se inmoaie. Scoateti-i cand sunt gata si lasati-i sé se
raceascd. Dupa ce s-au rdcit, curdtati si feliati cartofii si feliati morcovii. Amestecati cartofii, morcovii,
mazdrea si maioneza intr-un castron. Condimentati si addugati patrunjelul.

CARTOFI ZDROBITI CU ULEI DE MASLINE (4 PORTII)

« 200 g cartofi noi «  Y2legaturd de arpagic

«  2hasme, tocate marunt «  Saresipiper

« 30 mlulei de masline

Gasiti cartofii la abur aprox. 15-20 minute, pana cand incep sa se inmoaie. Scoateti-i cdnd sunt gata si
I3sati-i sa se raceasca. Incilziti uleiul de masline intr-o tigaie, apoi adaugati hasmele si gatiti 2-3 minte (fara
a le rumeni). Addugati cartofii si zdrobiti-i usor cu furculita. Condimentati, apoi amestecati cu arpagicul.

CHIFTELE DE PORC CU CHILI (Aprox. 12 portii)

« 500 g carne tocata de porc « 3 ghboiadeardei

«1chilirosu, fard seminte, tocat marunt + 2 cdtei de usturoi, tocat marunt

« 10 g ghimbir proaspat, tocat marunt «  lhcrengutd de coriandru proaspat
+  2cepe verzi, tocate marunt +  Saresipiper

+ 3 gchimen macinat

Amestecati toate ingredientele intr-un bol. Impartiti amestecul in parti egale si formati chiftele de marime
potrivita. Aveti grijd ca amestecul sd rdmand compact, pentru a nu se rupe in timpul prepararii. Gatiti la
abur 10-12 minute sau pana cand zeama se limpezeste.

DORADE CU GHIMBIR SI CEAPA VERDE (4 portii)

«  6fileuri de peste, de aprox. 150 g fiecare «  75mlvinalb
« 20 g ghimbir proaspat, ras marunt + 30mlulei de masline
+  6cepe verzi, tocate marunt +  Saresipiper

«  21amai, suc si coaja
Luati o bucata de folie de aluminiu de aprox. 15x25 cm si o bucatd de hartie de copt de aprox. 5x10 cm.
Intindeti folia si asezati hartia de copt central deasupra ei. Asezati un file de peste pe hartia de copt.

Repetati pentru fiecare file de peste. impartiti uniform celelalte ingrediente intre fileuri si condimentati.

Uniti cele patru capete ale foliei de aluminiu deasupra pestelui, pentru a crea un pachetel. Asezati

pachetele in cosul aparatului de gdtit cu aburi si ldsati la preparat 12 minute sau pana cand pestele incepe

sa se desfaca.
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aMa3eTe 1 1 T NpefjaBaiiTe, ako npefasarte v ypefa. OTcTpaHeTe BCUYKY
OMaKoBKM Npeay ynotpeba.

BAXHU NMPEAMNA3HU MEPKM
CnepBaliTe OCHOBHITE MepPKU 3a 6e30MacHOCT, BKAIOYNTENHO:

To3un ypen Moxe Aia ce M3Mon3Ba OT fella Haj 8-roguilHa Bb3pacT, KaKTo 1
OT XOpa C OrpaHNYeHn Gr3nYeCKmn, CETUBHU UK YMCTBEHU CMOCOOHOCTH,
WAN INNCA Ha OMNWT W NMO3HAHWA, ako Ca HarnexgaHu/MHCTPYKTUPaH U
pa3bupat onacHocTute. C ypeaa He TpAbBa Aa nrpaaT Aeua. MouncTeaHeTo
1 NofApbKKaTa He TpA6Ba Aia Ce 13BBbPLLBAT OT feLla, OCBEH ako Te He ca
Hag 8-rogvLwHa Bb3pacT 1 HAKOW rv Harnexpa. [NaseTe ypeaa v kabena ot
Aeua nop 8-roguiiHa Bb3pacT.

Ako kabenbT e NnoBpeAeH, Tol TpAbBa Aa ce NOAMEHU OT NPON3BOANTENS,
HeroB NpefCcTaBUTEN 3a CEPBM3HO 0OCNTYKBaHe 1N Jpyro
KBanuuUmMpaHo 3a Ta3u Len nuue, 3a Ja ce n3berHe BCAKaKbB PUCK.

® He BukopucToByiiTe Liel NpUCTPIn NO6AM3Y BaH, AyLLiB, 6aceiiHiB Ta
iHWKWX pe3epByapis i3 BOLOIO.

A\ ToBbPXHOCTTA Ha ypepa Le ce HaropeLum. MoBbpXHOCTTA Ha

HarpeBaTenva eJ/IeMeHT OCTaBa ropetla n3BeCTHO Bpeme cnej yn0Tpe6a
He cnaraiiTe 3ampa3eHo Meco UM NTUYe Meco B ypefa — pa3mMpaseTe HambiHO npeay yroTpeba.
[oTBETE MECO, OMALLHM NTULM 1 NPOM3BOAHY (KaiiMa, WHMULENV 1 Ap.), LoKaTo Npu 60ABaHe noTeve
cok 6e3 KpbB. Pnbata ce rotsu, LOKaTo MeCoTo JobMe Henpo3payeH BUA.

He ce npecsraiite Haf ypefa v naseTe fflaHNTe, pbLeTe, NMLETO 1 Ap. OT M3nKM3allaTa napa.
He nokpuBaiiTe ypeaa 1 He NOCTaBANTE HULLO OTrope My.

KoraTo He n3non3sate ypepa, U3KnioyeTe OT KOHTaKTa.

He n3non3BaiiTe akcecoap Unv NPUCTaBKK, PasnNyHK OT Te31, NpeAoCcTaBeHm OT Hac.

He n3non3gaiiTe ypeaa 3a Apyru Lenu, OCBeH Te3u, ONCaHN B HACTOALUMTE UHCTPYKLNN.
He n3non3gaiiTe ypepa, ako e NoBpeAeH Uin He paboTu 13paaHO.

CAMO 3A AOMALLUHA YNOTPEBA

UNIOCTPALUN

A. Kanak |.  Bopau3anapa

B.  KowHuua N3 J. Pe3epsoap 3aBopa

C.  KowHwuua N2 K.  OcHoBeH ypeq

D. Kynaszaopus L. TMpo3opel 3a HABO Ha BoAaTa

E.  KowHnua N1 M.  KoHTponeH naHen

F.  LUeaka Moxe aa ce Mme B MMANHA MaLLMHA — FOPHa
G. TaBuuKa 3a OTTYAHE KOLHMLa

H. OtBop3aBoga

MPEAU MBbPBATA YIMOTPEBA

N3muitte pasrnobsemnte yacTu B TOMNA canyHeHa BOAA, Cied KOETO n3riakHeTe go6pe v noacyLere.
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CrNMOBABAHE

1. TlocTtaBeTe ypeaa 3a roTBeHe Ha Napa BbPXY MA0CKa, paBHa, TONAOYCTONYMBa NOBBbPXHOCT. OcTaBeTe
[OCTaTbYHO MACTO 3a BEHTUMALMA OT BCUYKU CTPAHW, 3a ja n3berHeTe nospeam no WKadose, CTeHN
nap.

2. [TocTaBeTe Bofjaya 3a Napa OKOJO HarpeBaTenHus enemeHT. Toute 0TBOpa BbB BoAaya TpAbBa Aa ca
BBPXY TpUTe WudTa (dur. R).

3. PasnonoxeTe TaBMYKaTa 3a OTTMYaHe HaeXAHO BbPXY pe3epBoapa 3a Boja.

4. TlocTaBeTe KOLWHMLATa UM KOLIHKLMTE 3a 3anapBaHe BbpXy TaBMUKaTa 3a OTTHYaHe. [IpbxkuTe Ha
KOWHMLMTE ca MapKunpaHu 1, 2 1 3. PasnonoxeTe KowHMLa 1 Ha Hal-AOMHOTO HWBO, 2 Ha CPeAHOTO 1 3
Ha HaWi-ropHoToO.

5. TocTaBeTe Kanaka BbpXy Hal-ropHaTa KOLIHMLA 32 3anapBaHe.

MbJIHEHE CBOAA

1. HambnHeTe pe3epsoapa 3a Bofja C NPACHa CTyfeHa BOAa OT YelumaTa. HUBOTo cneaBa fia e Haf
MapkumposkaTa Min 1 noa mapkmposkata Max Ha npo3opela 3a Bofa. Hukora He nbiHeTe Hag Max.

2. MoxeTe aa Nb/HNTE pe3epBoapa AMPEKTHO X NPe3 0TBOPA 3a BOAA B 3afiHaTa yacT (dur. P).

. Korato gonvsate BoAa no BpeMe Ha roTBeHe Ha napa, BUHaru U3nonssalite 0TBOpa 3a BoAa.

LUEOKA

LlenkaTa Mmoxe [ja ce M3Mon3Ba No BpeMe Ha roTBeHe Ha napa 3a NpuaaBaHe Ha apomart. HaBnaxHeTe nieko
peleTKaTa 1 jobaBeTe HAKOSA OT ClIeJHUTE CbCTaBKU:

. MpecHu 1 cywweHn NoaNPaBKM (e UM eLpo HapA3aHu)

« CKUnUAKM YecbH (Lenu unm Ha peseHn)

«  TbpHKYM pe3eHM LUTPYCOBY MIOA0BE KaTo IMMOH WA NaiiM

FOTBEHE HA OPU3

1. TlocTaBeTe cyxva opu3 1 BOAATa B KynaTa 3a Opu3 B CbOTHOLUIEHWE CbracHO yKa3aHuATa Ha
ornakoBKarta.

lMocTaBeTe KynaTa 3a Opwv3 B JO/HaTa KOLHMLA 3@ FOTBEHe Ha Nnapa.

[MocTaBeTe Kamaka Ha KOLIHWLaTa 3a FOTBEHe Ha Nnapa.

Harnacerte Taiimepa Ha 25 - 30 MUHYTU 1 HaTUCHeTe ByToHa O,

[MpoBepeTe ganu opusbT e CroTBEH Cropen BKyca BU. AKO He e, perynmpariTe BpeMeTo 3a roTBeHe Ha
napa.

. KoraTo n3nonssarte HAKONKO KOLIHULV 3a FOTBEHE Ha Napa, BUHAru roteete opusa B Han-gosHara.

. BpemeTo 3a rotBeHe Ha KadsiB 0py3 1 AMB OpU3 L € PasNNYHO.

vk wn

NMPOrPAMUPAHE HA BALLUA YPEJ 3A TOTBEHE HA MNMAPA

CBepaBaHe Ha YaCOBHUKa

1. BkmioyeTe ypefa 3a rotBeHe Ha napa B KOHTaKTa.

LindposuaT yacoBHMK Lie nokassa 00:00.

HatucHete 6yToHa TIME (BPEME) BepHbx. LindpunTe 3a yacoBeTe 3anoysar fja Murar.

HaTunckarTe + vnu -, [OKaTo Ha fgucnnen ce u3sefe NPaBUIHUAT Yyac. YaCOBHMKBT € HAaCTPOEH Ha

24-4yacos dopmar.

HatncHete 6yToHa TIME (BPEME) oTHOBO. LindpriTe 3a MUHYTY 3anoyBaT fja Murar.

HaTtuckanre + vnnu -, [OKaTO Ha AuUcnien ce n3seaaT NPaBUIHUTE MUHYTU.

Cnep 20 cekyHau LMdpuTe Ha YaCOBHMKa CNIMPAT fla MUTaT, KOETO NMOKa3Ba, Ye YaCOBHNKBT € CBEPEH.

. AKko ypenbT 3a roTBeHe Ha napa 6bfie M3KMoYEH OT KOHTaKTa WK 3aXpaHBaHeTo ObAe NpeKbeHaTo,
yacobT e TpA6Ba Aa ce CBepU OTHOBO.

HwnN

Now
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3apaBaHe Ha BpeMeToO 3a roTBeHe Ha napa

1. YBepeTe ce, ue pe3epBoapbT 3a BoAa € MbJieH. HabniogaBaiiTe ToBa No BpeMe Ha roTBEHe Ha napa.

2. Hatuckaiite 6ytoHa TIME (BPEME) MmHorokpaTHo, sokato W Ha ekpaHa ce NoApaBHU C Haln-6113KoTo
BpEME 3a FOTBEHE Ha Mapa, KOeTo B1 e HeobXoAMMO.

3. Ako e Heo6x0aMMO Aa perynmpate BPEMETO, U3MON3BaliTe By TOHNTE + 1 —, [LOKATO Ha Aucnes ce
13Befie TOYHOTO HEOOXOAMMO BPEME.

4. HatucHete 6yToHa O, 3a ja 3ano4HeTe roTBEHETO Ha napa. TaliMepbT 0TOPOsBA CbC CTbKA OT eiHA
MUHYTa.

5. KoraTto roTBeHeTO Ha Napa 3aBbpLUK, ypeAbT 3a FOTBEHe Ha Napa W3/AaBa 3ByKOB CUTHa HAKOMKO
NbTW 1 ce noasaAga cTpenka W Haf MKOHaTa 3a 3aBbPLUEHO rOTBEHE Ha napa (v).

6. HarpeBaTenHuAT enemeHT ce N3K/OYBa.

BHUMAHUE

bbaeTe n3KNOUMTENHO BHUMATETHU, KOraTo cBanATe KowHuyuTte. HuKora He cBananTe BCUUKN

KOWHML Y 3aeaHo. CBanAiTe KOWHNLUTE eAHa NO eAHa, 3anoy4BaliKu ¢ Hali-ropHaTa. isnonssaiite

pbKaBuuy 3a pypHa unu nogo6HY, 3a Aa ce NpefnasuTe oT N3rapAHNA C ropeilya napa.

MpenopbunTenHo Bpeme 3a roTBeHe Ha napa

Te3un NpofyKTy e Haii-fobpe Aa ce roTBAT C BalLUA Ypeq 3a roTBEHe Ha napa cTyaeHu. HambnHeTe

pe3epBoapa CbC CTyAeHa BOAa, Lo6aBeTe CbCTaBKMTE U HACTPONTE TaliMepa KakTo e MOCOYEHO B

Tabnuuara.

MpopaykKT (npeceH) Bbenexkn Bpeme (MuHyTH)
bpokonu HapexeTe Ha po3nuku/napyeta ot 1-2 cm 13-15
3eneH 606 PasnonoxeTe paBHOMEPHO B KOLWIHNMLaTa 13-15
Kaptodu HapexeTe Ha napueta ¢ febennHa okono %2 cm 17-19
3ene (caBoiicko) HacTbpxeTe nnm HapexeTe Ha napyeTa 1-13
Acnepxun Pasnonoxete paBHOMEPHO B KOLWHNKLATA 1-13
TuKBNYKK HapexeTe Ha napueta ¢ febennHa okono % cm 9-1
Bptokcencko 3ene Llenn (amameTbp OKONO 2 CM) 13-15
Kapduon HapexeTe Ha po3nuku/napyeta ot 1-2 cm 15-17
Cnapka uapeBuua Llenn, kouaHn 17-21
Kaprodu _I'Izpcer;Hm KapTodu unm kaptodu, HapA3aHU Ha napyeTa oT 1 2123

CnepHuUTE NPOAYKTU CNeiBa fia Ce FOTBAT CJIe] KaTo ypeabT 3a FOTBEHe Ha Napa 3anoyHe Aa obpasysa
napa. [lobaBeTe CbCTaBKMTE B KOLIHNLIATA UM KOWHULATE U MOKPUIATE C Kanaka, HO He MoCTaBAnTe
KOLUHMLMTE BbPXY TaBMyYKaTa 3a OTTHYAHE, LOKATO He 3anoyHe fja ce obpa3syBa napa. Korato ce nossm
napa, BHUMaTeHO NOCTaBeTe KOLWHULATa UK KOLWHWLMTE C MPOLYKTUTE B TAX BbpXY TaBUYKaTa 3a
OTTNYaHe, U3MNON3BalkM PbKaBULM 3a GypHa UAv NOAOGHN, 1 3aNOYHETE OTUNTAHETO Ha BPEMETO.

MpopaykT (npeceH) Benexkn Bpeme (MuHyTI)
BapeHo aiiue Meko/ CpegHo/ Tebppo/ lobpe cBapeHo 5-6/7-8/9-10/11-12
lMowwpaHo aiue lMocTaBeTe B KepamMnyHa Kynuyka Uam ManbK Cba 5-6
Munewku repgm Ounetnpaiite UnK HapexeTe Ha NnapyeTano 1-2cm 12-14
Cbomra/ ppyra pnba
C U3KJIOYeHe Ha Tpecka u gp. 7-9
NAOCKN prbm
Mnockm 6env pubu | Mucns, MOPCKM e31K, KOCTYP 1 Ap. 3-4
PrbHa nbpxona Pr6a ToH, pnba-mey n ap. 7-9
Mungu Pa36bpkaiiTe cnief KaTo n3Teye NonoBMHaTa BPEME 3a 8-10
roteeHe
K O6enere. [oTBETE Ha Napa 2 - 3 MUHYTY UK JOKATO CKapUANTe Ce CroTBAT.
panckm ckapuam o
Pa3bbpkailTe cnefj KaTo M3TeYe NoioBKHaTa BPEME 3a FOTBEHE.
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MsnonsBaHe Ha pyHKLMATA 3a aBTOMATUYHO OT/laraHe

MoxeTe fia OTNOXMTE HaYanoTo Ha FOTBEHETO, KaTo M3Mon3BaTe GyHKLMATA 3a aBTOMAT/YHO OTNaraHe.

BAMHO Ta3un dyHKUMA ce NpenopbyBa CaMo 3a OpU3 1 3efIeHYyLM U He ClieiBa fia Ce M3MoN3Ba 3a Meco

Wnu anua.

1. Cnepgante cTbnkK 1 -4 0T 3afaBaHe Ha BPEMETO 3a FOTBEHe Ha Nnapa

2. HatucHete 6yTOHUMTe + 1 - efHOBpemeHHo. [osBsaBa ce cTpenka W Haj MKoHaTa ’D 3a OTNaraHe Ha
rOTBEHETO 1 LMdpUTE 3a YaCoBe 3anoyBaT Aa Murart. 3a Ja n3neseTe OT aBTOMAaTUYHOTO OTNaraHe,
HaTVCHETE OTHOBO OYTOHUTE + 11 — eAHOBPEMEHHO.

3. OtnaraHeTo ce 3ajaBa B YacoBe 1 MUHYTU (He upe3 136op Ha KOHKpeTeH yac). HatuckariTe + nan -,
[OKaTO Ha AWCnnen ce N3BeAe KenaHuAT 6poil YacoBe/ MUHYTY Ha OT/araHe.

4. HatucHete 6yToHa TIME (BPEME). Linudpute 3a MuHy TV 3anoysat fa murart.

5. Hatuckaitte + unu -, [OKaTO Ha AUCNen ce U3Befe XenaHUAT 6poil MUHYTM Ha OTnaraHe.

6. HatucHeTe 6yToHa (), 33 la 3aNo4YHe aBTOMATUYHOTO OTNaraHe.

CbBETU N BE3OMNMACHOCT HA XPAHUTE

. BHMMmaBaiTe HMBOTO Ha BofaTa BMHAru fja e Hag MapKupoBKaTa Min Ha npo3opeLa 3a H1BO Ha
BoAaTa.

. KanakbT 3a rotBeHe Ha napa cnefBa Aia € NocTaBeH NOCTOAHHO MO BPEMe Ha FOTBEHE Ha napa.

. 3a fla cnpeTe roTBEHETO Ha Napa Mo BCAKO Bpeme, HaTucHeTe 6yToH O,

. MoppexparnTe NPOAYKTUTE HA €AWH CNON.

. PaBHOMepHO HapA3aHWTe NPOAYKTI Ce CroTBAT NO-PaBHOMEPHO Ha napa.

. Pa36bpkBaiiTe ACTMETO CNlef KaTo 13Teye MOoBMHATA BPEME MPU NO-IbArUTE LIMKU 3a No-
PaBHOMEPHO roTBEHE Ha Napa.

. AlcTATa, KOUTO Ce HYXX[AAT OT NOBeYe BpeMe 3a roTBeHe, CfiefiBa fla ce NOCTaBAT B MO-HUCKNTE
KOLUHMLM 32 FOTBEHE Ha Nnapa.

. lMocTaBAaiiTe ACTUATA, KOUTO Ce HYXAAAT OT LWAAALLO rOTBEHe Ha Napa UK No-KpaTko Bpeme 3a
rOTBEHE, B MO-BUCOKNTE KOLIHMLA.

. LLle TpsbBa Aa ekcneprMeHTUpPaTe, 3a Aia OTKPUETE BPEMETO, KOETO NMOAXO0X/a Ha NobrmuTe Br
XPaHW 1 KOMOUHALMN.

. 1A3non3BaiiTe KynaTa 3a Opu3 3a FOTBEHEe Ha BCAKAKBY ACTUSA, KOUTO Ca B COC UK TEYHOCT.

. CokoBeTe OT NTuLM UK puba Morat Aa ce CTeKaT U Aia NpeHecaT BKyca. 3a la NpefoTBPaTHTE TOBa,
rvi yBUBaliTe BbB donvo.

. He n3non3Barite Mngu, KONTO Ca OTBOPEHN Npeay rotBeHe. [oTBeTe Ha Napa, JOKaTo Ce OTBOPAT
Hamb/IHO 1 U3XBbPIIETE Te3H, KOUTO He Ca Ce OTBOPMIIN.

. [oTBeTe Meco, LOMALUHY NTULM 1 MPOU3BOLAHM (KaliMa, WHWLENW 1 p.), fOKaTo npu 604BaHe noteye
CoK 6e3 KpbB. Pnbata ce roteu, JOKaTo MeCOTO 06ME HENPO3PaYeH BUL.

. JInctHuTe 3eneHuyLm TPsAOBA fla Ce FOTBAT Bb3MOXHO Haii-Masiko, 3a [la Ce 3ana3sT 3e/1IeHn 1
XpynKasu. AKO r1 u3cuneTe B niefjeHa BOAa, e CnpeTe NpoLeca Ha roTBeHe.

PV N NOAAPDKKA

1. W3kniouete ypepa ot ByToHa U Wencena, 1 ro ocTaBeTe Aa U3CTHHE.

2. (CBaneTe Kanaka, KOWHULMTE, TaBNYKaTa 3a OTTYaHe, BOJaua 3a Nnapa 1 Kynata 3a opus.

3. VI3npa3sHeTe pe3epBoapa 3a BoAa 1 3a0bpLUETE C YNCT], BlaxkHa Kbpna. HE noTansiite oCHOBHWA
ype[ BbB BOAa.

4. V3MuiiTe BCUYKM NOLBVXKHU YaCTy € TOMa BOZA CbC CanyH WK Ha ropHUA padT Ha MUAHA MalUWHa.

CbXPAHEHUE
1. W3knoueTe ypepa v ro octaBeTe fia Ce OX/aju Npeaw ja ro nouncTuTe unu nprubepete.

2. 3aypnob6CcTBO MOXETe Aa CNOXMUTE KOLIHMLMTE efjHa B ApYra, Korato ru npubupare. MoctaBeTe Kynata
3a 0pw3 B KowWwHMUa 1. MocTaBeTe KowHMLA 1 B KOLWHWLA 2, Cllef KOETO CIIOXKETe 1 ABETE B KOLIHMLa 3.
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NMOYNCTBAHE HA KOTJIEHUA KAMBK OT YPEAIA BU3ATOTBEHE HA NMAPA

C BpemeTo MHepanHuTe oTNaraHyA MoraT fia ce 0TPa3AT Ha paboTaTa Ha BallMA Ypef 3a roTBeHe Ha napa.
MpenopbyBa ce NpemaxBaHeTo UM (MU AeKanumpaHe) Ha BCeKM 3 meceLia.

1. TpwuroTseTe okono 1 nuTbp pa3TBOp 3a AeKanuypaHe, KaTo clefBaTe yKa3aHuATa Ha NPOM3BOAUTENA.
HaneiiTe pa3TBopa B pe3epBoapa 3a Boga.

lMocTaBeTe BoAaya 3a napa, TaBuyKaTa 3a OTTUYaHe, ejHa KOLHMLA 3a FOTBEHe Ha Napa 1 Kanaka.
MycHeTe napata fa pabotu 25 MUHYTU.

VI3kntoueTe ypefia OT KOHTaKTa 1 ro 0OCTaBeTe fja U3CTUHE Hanmb/IHO.

V3neiTe pa3TBopa 3a Aekanumpaxe.

MosTopeTe cTbnKM 1 -4 camo ¢ Boga. [oBTapAiiTe, fOKATO Ce MpemMaxHaT BCUYKK CieAn OT npenapat
3a AeKanympane.

7. MwiiTe BCUYKIM NOABMMHM YaCTM C TOMNa BOAA CbC CanyH WK Ha FOPHUA padT Ha MUANHA MaLLUHa.

oA

PELUUKJINPAHE
3a pa ce 3berHat eKonornyHM 1 3apaBHU Npobnemm nopaawu Hannume Ha OnacHm
cybCcTaHUmY, ypepuTe, akyMynaTopHUTE U HeakKymynaTopHuTe 6atepum, 0603HaueHu ¢

mmmm  €7VIH OT TE3Y1 CUMBOJIM, He TPAOBaA [la Ce M3XBbPAAT 3ae[JHO C HECOPTUPAHY OBLLUHCKM
oTnagbuy. BuHary U3xBbpnaiTe enekTpuUecki v eNeKTPOHHU NPOAYKTYN 1, KbAETO &
MPUNOXMMO, aKyMynaTOPHIW 1 HeaKyMynaTopHW 6aTepui, Ha NOAXOAALLO OPULIMANHO
MACTO 3a peyuKnnpaHe/cbbupane.

PELENTU
CAJIATA CKAPTOO®OW, NMPECEH NNYK U 3AKBACEHA CMETAHA (4 nopyun)
« 2001 npecHn KapTodu + 3T y4nnu Ha npax
+ 1 Bpb3Ka NpeceH nyK, CUTHO HapA3aH + Y2 Bpb3Ka NpeceH KopuaHabp
+ 120 3aKkBaceHa cMeTaHa «  Conununep

+ 3ryepBeH nunep

KapTodure ce rotaT Ha napa okono 15 - 20 MuHyTU. CBanAT ce, KOraTo ce CrOTBAT, U Ce OCTaBAT fja
n3ctuHat. Cnep ToBa ce HapA3BaT Ha napyeTa no 1 - 2 cm. Bcnykm CbCTaBKm ce NOCTaBAT B Kyna U ce
CMecBaT npeau cepsrpaHe.

PYCKA CAJIATA (6 nopuun)

«  4kaptoda «  MaitoHesa

+ 2 MOpKOBa +  YaBpb3Ka NpeceH MaraaHo3, HakbLaH
+  30rrpax «  Connnunep

KapToduTe 1 06eneHute MOPKOBM Ce rOTBAT Ha Mapa, JOKaTo oMeKHaT. CBNAT Ce, KoraTo ce CroTeeAT, U ce
0CTaBAT fla u3cTrHaT. Cied ToBa KapToduTe ce 06e/BaT 1 HapA3BAT, @ MOPKOBHTE Ce HApA3BaT Ha KybueTa.
KapTodute, MOPKOBUTE, rpaxbT M MalioHe3aTa ce cMecBar B Kyna. OBKycsBaT ce 1 ce Jo6aBs Mar4aHo3bT.

HATPOLLUEHN KAPTO®U CbC 3EXTUH (4 nopuun)

« 200 r npecHu KapTodu +  Y2Bpb3Ka canateH nyk

+  2[NaBy NyK WANOT, CUTHO HaKbIL@AHM «  Conwnunep

+ 30 MmN 3exTuH

KapTodure ce rotaT Ha napa 3a okosno 15 - 20 MuHYTY, [OKATO 3anoyYHaT Ja OMeKBaTt. CBanAT ce, Korato ce
CrOTBAT, U Ce OCTaBAT [la N3CTMHAT. 3eXTUHBT Ce HarpABa B TUraH 1 ce 406aBA NyKbT. [0TBU Ce 2 - 3 MUHYTK
(6e3 pa ce npenwya). 06aBAT ce KapTOGUTE 1 Ce HAaTPOLUABAT NIEKO C BunnLa. OBKyCABAT Ce, Cef KoeTo ce
no0aBs canaTHUAT NyK.
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CBUHCKUN KIOOTEHLLA C YAJIU (Okono 12 6p.)

« 500 r cBMHCKa KallmMa « 3T MAAH KUMUOH
« 1yepBeHa NtoTa UyLKa 6€3 CEMKM, CUTHO + 31 yYepBeH nunep
HapsA3aHa « 2 CKANMIKW YeCbH, CUTHO HAaKb/L@AHN
« 10T NpeceH BKNHAXUOWI, CUTHO HapA3aH + Y2 Bpb3Ka NpeceH KOpUaHabp
«  26p.npeceH Nyk, drHO HapA3aH « Conwvnunep

Bcuykm cbcTaBKm ce cmecBat B Kyna. CMecTa ce pa3fens Ha paBHYM YacTy v ce 0pOopMAT TonyeTa ¢
noaxopaLy pasmep. Tpabsa cmecTa fa ce 3anasm gobpe couTa, 3a Aa ce u3berHe pasnagaHeTo i no Bpeme
Ha roteHe. [0TBAT ce Ha napa 10 - 12 MUHYTV MK [OKATO COKBT CTaHe MpOo3payeH.

LUNYPA C AXKUHAXNOW U NPECEH YK (4 nopuun)

« 6 duneta puba no okono 150 g BCAKO « 75 Mmn 64010 BUHO
« 201 npeceH AKMHEXUOWI, PUHO HACTbPraH « 30 M1 3eXTUH
« 6 06p. NpeceH nyK, CUTHO HapA3aH «  Conwununep

+ 2 JIMMOHa, COK 1 Kopa

B3ema ce napue KyxHeHCKo Gponuo ¢ pa3mep okono 15 cM Ha 25 cM 1 napye XapTus 3a neyeHe ¢ pasmep
okono 5 cm Ha 10 cm. DonroTo ce pas3CcTuna U XxapTrATa 3a NeyeHe ce pasnonara LieHTPaHO BbpXy Hero.
Bbpxy xapTusTa 3a neueHe ce cnara pubHo dune. ToBa ce NpaBu ¢ BCAKO Gpune. OcTaHanuTe CbCTaBKM ce
pasnpegenaT paBHOMepHo Mexay Gunetata 1 € TAX ce 0BKycABa. YeTnpute Kpas Ha ponmoTo ce cbbupat
BbpXY pubaTa, 3a Aa ce onakoBa B NakeTye. OnakoBaHUTe MapyeTa ce NOCTaBAT B KOLWIHMLATa Ha ypeaa 3a
roTBEHe Ha Mapa 1 ce roTBAT OKOMO 12 MUHYTU UM JOKATO prbaTa 3anoyHe Aa ce fLen Ha BNakHa.
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MpounTaiite IHCTPYKLiT, 36epexiTh ix, pu Nepefayi CynpoBofbTe iHCTPYKLi€. Mepes BUKOPUCTAHHAM
BMPOOY 3HIMITb 3 HbOrO NaKyBaHHS.

BAMNUBI 3ACTEPEXHI 3AX04U
[oTpumyiiTecb OCHOBHWX IHCTPYKLili 3 6e3neKu, BKoYaum HacTymHi:

BukopucTaHHA 3a3HaYeHOro NPUCTPOIO AiTbMY BiKOM Bif 8 pOKiB, ocobamu
3 0OMexeHUMI Gi3UYHIMK, CEHCOPHUMI 200 PO3yMOBUMY
MOX/IMBOCTAMMU, 6pakom A0CBiAYy abo 3HaHb AOMYCKAETLCA BUKIIIOYHO 3a
YMOBM [JOAATKOBOrO KOHTPOS0 abo iHCTPYKTaXy 1 YCBIAOMMNEHHS
MOB'A3aHUX i3 TAKUM BUKOPUCTAHHAM PU3MKIB. Y XKOZHOMY pa3i He
[03BONANTE AITAM rpaTUCA 3 NPUCTPOEM. YULLEHHA Ta TeXHIUHe
06CNyroByBaHHA LbOro NPUCTPOL MOXKe 3LiINCHIOBATICA LiTbMM BUKITIOYHO
33 YMOBM JOCATHEHHA HUMW 8-PiYHOrO BiKY Ta KOHTPOSIO 3 6OKY LOPOC/UX.
36epiraiiTe NPUCTPIl Ta Kabenb A0 HbOro N03a 30HOK JOCAKHOCTI AiTel
monogLue 8 pokis.
Ao kabenb NOLWKOAXEHO, ANA nonepeakeHHA Hebe3neku, Noro Mae
3aMiHWTI KOMMNaHIA-BUPOOHYK, ii areHT 3 00cnyroByBaHHsA abo iHLWwa He
MeHLL KBanipikoBaHa ocoba.
® He BuKopucToByiiTe Liei Npunag nobnnsy BaHH, AyLIOBNX KabiH, Ta3uKis
YK IHLKX NOCYAVH, WO MICTATb BOAY.
A\ TloBepxHi MPUCTPOIO HarpiBaloTbCA. 3a paxyHOK 3aULKOBOrO Tena

I'IOBerHi 6y,D,yTb 3a/IMWaTnUCA rapAavYnmn nicns BUKOPUCTAHHA.

He knagitb B npunag 3amopoxeHe M'Aco abo NTULO - Nepes BXMBAHHAM MOBHICTIO PO3MOPOXYiiTe
NpoAyKTU.

loTyiTe M'ACo, NTULO Ta iX NoxiaHi (bapLy, koTneTn ana Gyprepis TOLLO), NOKM COKM HEe CTaHyTb
npo3opumu. foTyiiTe prby [0 TUX Mip, NOKM M'AKOTb He Byfie HeMpPo30poto.

He HaxunanTecs Haf NPUCTPOEM i ocTepiraiTecs NonafaHHA rapayoi napm Ha 067MYYs, PyKM Ta iHLLi
YyacTuHK Tina.

He HakpmBaiTe npunag i He po3MmiLLyiTe HiYOro Ha Oro NOBEePXHi.

BigkntouiTb npunag Big mepexi, Konm BiH He BUKOPUCTOBYETLCA.

BukopucToByiiTe nuLle NpUnaaaA Ta HacafKm Bif BUPOGHYKa.

He BrKopucToBynTE NpUnag Ana XOAHUX iHWNX Linei, KpiMm ONMCaHNX Y Liin iHCTPYKL;i.

He BrKopucToByiTe Nprnag, AKLWO BiH NOLIKOAXeHNI abo NpaLloe HEKOPETHO.

TUIbKU ANA NOBYTOBOIo BUKOPUCTAHHA

30BPAEHHA

A.  Kpuwka I.  Maposa Tpy6Ka

B.  Kowmwuk N°3 J. Pesepsyap

C.  Kowwmk N2 K. basza

D.  Yawa gna pucy L. BikoHue piBHA BOAN

E.  KowwukNe1 M. ManHenb ynpasniHHA

F. IHdysatop MoxHa MrTV y NOCYROMMIALL (Ha BEPXHIll
G. MigpnoH nonuui)

H.  BnyckHuin oTBip anda sogu
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MEPEA NEPWAM BUKOPUCTAHHAM

[MpomwuinTe BCi 3HIMHI AeTani TeN0io MUIbHOIO BOAOIO, AK CAif CMOMOCHITb | MPOCYLWiTh.

AK 3IBPATU

1. Po3micTiTb NapoBapKy Ha piBHilf, CTilAKilA, TePMOCTIliKiii NOBepPXHi. 3ab6e3neyTe fOCTaTHil
MPOBITPIOBaNbHMI NPOCTIP 3 YCiX 6OKiB, L1106 3an06ir T NowwKoAKeHHO Wwad, CTiH ToLo.

2. BcraBTe napoBy Tpy6KY, TaK 106 BOHa OTOUYBana HarpiBanbHWA enemeHT. Tpu WTUdTa NOBUHHI

cniBnacTy 3 Tpboma nasamm B Tpy6Li (puc. R)

HapginHo po3micTiTb NiAA0H Haj pe3epByapom A1 BOAW.

4. TocTaBTe KOLWWKMN3BEPXY Ha NifA0H. Pyukn KowwmKa no3HaveHi 1, 2 i 3. Po3miwlynte Kowmk 1 Ha
HUKHbOMY PIBHI, 2 - Ha CEpeAHbOMY Ta 3 - Ha BEPXHbOMY.

5. ToKnagiTb KPULLKY Ha BEPXHill BEPXHIl KOLUK.

w

HAMNOBHEHHA

1. 3anoBHIiTb pe3epByap CBiXOI0 XONOAHO BOAOH. PiBeHb BOAM NOBMHEH OyTy BHLLe NO3HAYKM Min Ta
HUXKYe MO3HAYKM Max Ha BIKOHLi piBHA BoAW. Hikonu He 3an1BaiiTe BOAY ByLLE MO3HAYKM Max.

2. BuMmoxeTe 3anoBHUTY pe3epByap 6e3nocepeHbo abo yepes BMyCckHUI OTBip 33aay (puc. P).

. LLlo6 mopaTy Bogy Mif yac NPUroTyBaHHA 3aBXAW BUKOPUCTOBYITE BMYCKHUN OTBIp.

IHOY3ATOP

[Hy3aTop MOMXKHaA BUKOPUCTOBYBATW Nifj Yac NPUroTyBaHHA ANA fOAaHHA apomaTy. 3nerka 3MouiTh
cuTeuKo i fopaiiTe 6yab-AKi 3 HACTYMHUX iHrpeieHTiB:

«  Tpasuicneuii (LinbHi abo KpynHO Hapi3aHi)

«  3y6umku yacHuKy (Uini abo Hapi3aHi)

+ TOHKi CKMOOYKM LMTPYCOBNX, TaKKX AK IIMOH abo naiim

NMPUTOTYBAHHA PUCY

1. Hacunte puc i HanwuiiTe BoAy B Yallly Ans pUcy B NPONOPLIiAX, 3a3Ha4eHNX B iHCTPYKLiT Ha yNakoBLj.
2. [lomicTiTb yaLy AnA pucy B HAXKHIO NapOBY KOP3WHY.

3. HakpuinTe KOLIMK KPULLIKOLO.

4. BcTaHOBITb TaiMep Ha 25-30 XBUWH Ta HATUCHITb KHOMKY C.

5. TepeBipTe, un pnc NPUroToBaHWI Bam A0 CMaky. BigperynioiTe yac npuroTyBaHHs, AKLLO Hi.

« Konu B1 BUKOPWCTOBYETE 0Apa3y KifbKa KOLIMKIB, 3aBXAV FOTYITE PUC Y HAMHUKYOMY KOLUKKY.
+  Yac npurotyBaHHsA KOPNYHEBOTO PUCY Ta VKOO PUCY BifPI3HATUMETHCA.

HAJIALLTYBAHHA NAPOBAPKU

HanawTtyBaHHA roguHHNKa

1. YBiMKHITb NapoBapKy y Mepexy.

Nlucnnen sigobpaxatume 00:00.

HatucHitb kKHonky TIME. [HaMKaTop roguH noyHe 6aumaru.

HaTWCHITb + UK - NOKM NOTPIGHNI Yac He 3ABUTbCA Ha Aucnnei. HanawTyBaHHA yacy y 24-roguHHOMY

dopmari.

HatucHitb kHonky TIME 3HOBY. [HMKaTOpP XBUNUH NOYHE 6AMaTH.

HaTUCHITb + 4u - NOKM NOTPIOGHMI Yac He 3ABMTbCA Ha Ancnnel.

Yepes 20 XBUAKH iHAMKTOP NPUMMHWTD GAMATL i MOKaXe BCTAHOBMIEHMIA Yac.

«  fKwo By BifKNtOUMTE NAPOBAPKY Bif Mepexi abo BifbdyayTbcsA c60i B NocTayaHHi enekTpoeHeprii,
yac noTpibHo byae nepeBCTaHOBUTY.

HwnN

N o w»
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BcTraHOBNeHHA Yacy nponaploBaHHA

1. lMepekoHanTech, WO pe3epByap ANA BOAN 3aNOBHEHW. KOHTpononTe Lie NnpoTArom
NPUroTyBaHHA.

2. Hatuckaitte kHonky TIME kinbka pa3is, noku Ha ekpaHi gucnnes W He 3'ABUTbCA HANGAMXUNIA yac,
AKMIA BaM NOTPi6GeH.

3. fAKwo Bam NoTpi6HO BigperyoBaTh Yac, BUKOPUCTOBYITE KHOMKN + i -, MOKM Ha ANCTNET He 3'ABUTbCA
noTpi6bHMIA Yac.

4. o6 noyatn poboTy HaTUCHITb KHOMKY O. TaliMep NoYHe NOXBUAVHHWI BIMIK.

5. Komnu npurotyBaHHs Gyfe 3aBepLUeHO, Balla MapoBapKa NofacTb 3ByKOBWI CUrHan Kinbka pasis, a
Hapg nikTorpamoto (¢) 3'ABNUTbCA 3HAYOK FOTOBHOCTI t.

6. HarpiBanbHui enemeHT BUMKHETbCA.

YBATA

MakcnmanbHo o6epexxHo BuiimaiiTe napoBi KowuKku. He BuiimaiiTe Bci KowmKm Bigpasy. 3HimaiTe

KOLUVKM MO OAHOMY, TOYMHaIOUM 3 BepXHbOro. BuKkopucroByiite npuxBaTku a6o pykaBuLi, o6

YHUKHYTV ONiKiB Big rapa4oi napu.

Mpun6nn3HMA Yac NnpUroTyBaHHA

Taki npoAyKT\ NOYMHaIOTb rOTyBaTK NICAA 3aN1BaHHA XONOAHOT BOAW. HanoBHITb pe3epByap X0N04HOK

BOJO10, 0faiiTe NPOAYKTY | BCTAHOBITb TaliMep 3rijHo 3 Tabnuueto.

MpoaykTu (cBixi) Mpumitkn Yac (xBunuHm)
Bpokoni Po3ginuTi Ha WmaToukw / rinoykm posmipom 1-2 cm 13-15
3eneHa KBacons PiBHOMipHO PO3MOAINNTY B KOLLMKY 13-15
MopkBa HapisaTtu cknboukamu 3aBTOBLIKY 6513bKO 0,5 CM 17-19
CaBolicbKa Kanycta | HawatkyBaTtv abo Hapy6aTty fpibH/MU LWMaTOuKamm 41579
Cnapa PiBHOMipHO pO3NOAINNTY B KOLLMKY 41579
LlyKiHi HapizaTtu ckmboukamu 3aBToBLIKY 6513bKO 0,5 CM 44144
Bptoccenbcbka Llinkom (npu6nusHo 2 cm B iameTpi) 13-15
Kanycra
LBiTHa KanycTa Po3ginuTu Ha WwmaTouKw / rinoykm po3mipom 1-2 cm 15-17
Llykposa Kykypyasa | Lliaun noyatok 17-21
K Mornoga abo 3pina kapTonna cknboykamm 3aBTOBLLKM 1-2 21-23
apTonna o

Taki npoayKT\ NoYMHalTb roTyBaTy nicna nogadi napy. lMoknaaiTb NPOAYKTN B KOWMK / KOLIMUKK i
HaKpUiTe KPULLIKOL, ane He CTaBTe KOLIMKM Ha NiAA0H Ao TVX Mip, NOKK He nige nap. Micna nogavi napy
Bi3bMiTb NPUXBaTKM abo pyKasuLii, 06epexxHO NOKNAAITb KOLWWK / KOLIMKM 3 NPOAYKTaMM Ha NiafaoH i
BCTAHOBITb YaC MPUrOTYBaHHS.

MpoaykTu (cBixi) Mpumitkn Yac (xBunuHm)
BapeHi anua HekpyTo / B MilLEYOK / KpYTO / MOBHA FOTOBHICTb 5-6/7-8/9-10/11-12
Ay nawor MomicTuTn B $opMOUKy abo HEBENMKY MUCKY 5-6
Kypsua rpyaka Hapizatu TOHKMM Wwapamm abo Kybrkamu no 1-2 cm 12-14
Jlococb / Kpyrna Tpicka, nikwaiT. a. 7-9

pnba

Kambanosi Kambana, nantyc, naHraciycit. 3-4

Pn6Hi cTeiikun TyHeupb, Mey-pubaiT. g. 7-9

Migii B cepefuHi npuroTyBaHHA nepemiliaTu. 8-10
KoponiBcbki Bupanutu naHump. MoTprumaT KpeBETKM Ha Napy NpoTArom 2-3 xBunuH abo fo
KpeBeTKu MOBHOI rOTOBHOCTI. B cepefjuHi npuroTyBaHHA nepemiwaTti.
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QOyHKLiA BigKnageHoro ctapty

Bu MoxeTe BiIKnacTyi NoYaToK NPUroTyBaHHs i 3a 4ONOMOroto GpyHKLiT aBTOMAaTUYHOI 3aTPUMKN.
BAMKJIUBO Liio dyHKLil0 pekoMeHAY€ETbCA 3aCTOCOBYBATM /IULLE ANA PUCY Ta OBOYIB | He BapTO
BMKOPMCTOBYBATY /1A M'AICa YN AELb.

1.
2.

v

BukoHaiTe Kpoku 1-4 i3 HanalwTyBaHHA Yacy NPUroTyBaHHA

HaTuCHITb 0AHOYaCHO KHOMKM + i -. Haa 3HauKoMm BijknaAeHoro cTapTy @ 3'aBuTbeA cTpinka (W), i
iHAVKaTop rognHK noyHe 6avmatn. LLo6 BuiTY 3 BigKnageHoOro CTapTy, 3HOBY HAaTUCHITb KHOMKU + i
- OIHOYaCHO.

BigknapeHwii cTapT BCTaHOBJIOETLCA B FOAMHAX | XBUAMHAX (He LWAAXOM BUOOPY KOHKPETHOrO vacy).
HaTucHiTb + abo -, NOKM Ha fUCnnel He 3'ABNATLCA NOTPIOHI FOAUHMN / XBUIMHN.

HatucHitb kHonky TIME. IHaVKaTOp XBUAWH NOYHe 6nrMaTy.

HaTtncHiTb + a0 -, NOKM Ha Aucnnei He 3'ABUTbCA NOTPIOHA KiNbKiCTb XBUNH.

HaTucHiTb KHonKy O, o6 po3noyaTy BigKNageHnii CTapr.

MIAKA3KW, NTOPAAU TA BE3MNEKA XAPHYOBUX MPOAYKTIB

[TepeKoHanTech, WO PiBEHb BOAW 3aBX AW 3aNMWAETLCA BULLe NO3HaUYKKM Min Ha BIKOHLi piBHA BOLM.
Mig Yac NPUroTyBaHHA He CAif 3HIMATU KPULLIKY.

LLlo6 npunUHUTY NPUroTyBaHHA y OyAb-AKNIA Yac HATUCHICTb KHOMKY C.

BuknapanTe XXy B OAMH wap.

PiBHOMipHO Hapi3aHa ia roTyBaTMMeTbCA PIBHOMIPHO.

3a JOBroro NpuroTyBaHHA nepemillyiiTe iy B npoweci AnA 6inbl PIBHOMIPHOrO MPUrOTYBaHHA.
Iy, Aka noTpebye 6inblu TPUBANOrO YaCy rOTYBaHHS, CNiZ MOMICTUTM B HUXKHIN KOLUVK.

MoMicTiTb NPOAYKTY, AKi NOTPeOyTb KOPOTLUMIA YaC MPUrOTYBaHHA Y BEPXHIX KOLLIMKaX.

Bam noTpibHo byae ekcriepumMeHTyBaTy, Wob 3HANTN YaC NPUroTYBaHHS, AKWIA MIAXOANTD BaLIUM
ynto6bneHUm NpoAyKTam Ta KOM6iHaLiAM NPOAYKTIB.

BukopwcToBYiTE Yally ANiA prcy AN MPUroTyBaHHA OyAb-AKIX NPOAYKTIB, WO MiCTATLCA B COYCi abo
pigvHN.

Cokm 3 NTrLi abo prnby MOXYTb KanaTu i NepefaBaTyi CMakoBi AKOCTI iHWKMM NpogyKTam. LLlo6
3anobirTv LboMy, 3aropHiTb iX y Gponbry.

He BUKOpMCTOBYITE BXe PO3KPUTI Migii. [OTyliTe Ha Nnapy 4O NOBHOrO PO3KPUTTA, a Ti, WO He
PO3KpUANCA BUKMAainTe.

loTyinTe M'ACO, NTHLLO TOLLO AO TUX NP, MOKM COKM He CTaHyTb Npo3opumu. foTyiiTe prnby [o Tvx Mip,
MOKM M'AKOTb He Byfie Henpo30poio.

JINCTOBI OBOYi MOBMHHI FrOTYBaTUCA MiHIMaNbHWIA Yac, WOO 3annWwaTnCa CBiXKUMY | XPYCTKUMN.
Mpovuec NpMroTyBaHHA OBOUIB MOXHa 3yNMHUTY LUAAXOM iX 3aHYPEHHA B KpyXKaHy BOAY.

pornaa TA TEXHIYHE OBCJTYTOBYBAHHA

1.

BUMKHITb Nnpunag i gante NOMy OXONOHYTK.

2. 3HIMiTb KPULLKY, KOLWWKY, MiAAOH, NAapOoBY TPYOKY Ta yally Ana pucy.

3. 3nuiiTe BOAy 3 pe3epByapy i NPOTPIiTb YACTOI, BONOTOI0 TKaHUHOW. HE 3aHypioiiTe 6asy y Boay.

4. BumwuiTe BCi 3HIMHI YaCTUHM B TEMNIA MUIIbHIN BOAi ab0 Ha BEPXHili NOAMLi NOCYLOMNAHOT MALIVHN.
3BEPITAHHA

1. BWMKHITb Npunag i faiiTe AOMy OXONOHYTU Nepes YniyeHHAM abo 36epiraHHAM.

2. [InA 3pyyHOCTi MOXHa 36epiraTyi KOWWVKW BCepeanHi OanH ofHOro. MoMmicTiTb yally 3 pucom

BCepenuHy Kolumka 1. BctaBTe KoMK 1 BcepeuHy KOLUMKa 2, MOTiM BCTaHOBITb iX 060X Y KOLIKK 3.
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BUAAJIEHHA HAKUNY

3 yacom Ha NapoBapLi MOXYTb YTBOPUTMCA MiHepaNbHi BiiKNaAeHHs, AKi NoripLwytoTb 11 poboTy.

PekomeHAyeTbCA BUAANATY IO HAKMM KOXHI 3 micAui.

1. NpuroTyiiTte npuban3Ho 1 NiTp po3unHy ANA BUAANEHHA HaKUMY, CifYI0UM IHCTPYKLIAM BUPOGHNKa.

3anuiTe po3umH y pesepsyap A1 BOAW.

BcTaHoBiTb NapoBy Tpy6KY, NifA0H, OAHY KOP3UHY i KPULLKY.

YBIMKHITb Nap Ha 25 XBUVH.

Bin'enHaiiTe npunag Big Mepexi i panTte NOMY NMOBHICTIO OXONOHYTU.

Bunuiite po3unH gna BupaneHHa Hakuny.

[MoBTOPITb KPOKNM 1-4, BUKOPMUCTOBYIOUM TiflbKK BOAY. [10BTOPIONTE A0 MOBHOIO BUAANEHHA BCiX

CNigiB PO3UMHY ANA BUAANEHHA HaKuMMy.

7. BumwniiTe BCi 3HIMHi YaCTVHU TEMNOIO MUNIbHOIO BOAO ab0 B MOCYLOMMIAHIN MALUIVHI Ha BEPXHili
nonmui.

AW

YTUNI3ALIA

LL{o6 He 3aBAaTV WKOAM AOBKINIO Ta 3MOPOB'I0 NIOAEN Yepes Ailo Hebe3neyHnx
PEeYOBWH, He Cif yTUAI3yBaTV NPUCTPOI i1 6aTapel ogHopa3oBoro abo
I

6araTopa3oBOro BYKOPUCTAHHSA, LLO NO3HaYeHi OAHUM i3 LiX CUMBOIB, Pa3oMm i3
HeBiACOPTOBaHNM NOBYTOBUM CMiTTAM. O6OB'A3KOBO YTUAI3yIiTE ENEKTPNYHI i
€NeKTPOHHI BPOOU, @ TaKOX, Aie MOXIBO, 6aTapei o4HOPa3oBoro abo
6araTopa3oBOro BUKOPUCTaHHA Y BifNOBiAHOMY 0iLliiHOMY NYHKTi nepepobku/

360py.
PELEMNTA
CANAT 3 KAPTOMNJI, LUBYJI TA KAPTOMJI 3 KPEM-®PELLEM (4 MOPLIT)
+ 200r monogoi kapTonni + 31 nopowKy yuni
« T nyy4ok pinyactoi unbyni, ApiGHO HapizaHoi «  Y2nyuyKka CBIXOI KOpiaHAPY
« 1201 Kpem-dpewy «  Cinbinepeub

+ 3rnanpuku

loTyiiTe KapTONII0 Ha Mapy NPU6IM3HO 15-20 XBUNWH. BUIAMITb, KONV MPUroTYETe, | faiiTe i1 OXONOHYTU.
MMicna oxonogXXeHHA HapixTe KapTONIo Ha 1-2 cM WMaTouKK. [TOKNaAITb BCi iHFPefieHTN B MUCKY i
nepemiwanTe nepeg nogaveo.

POCINCbKWIA CANAT (6 MOPLIN)

+ 4 KapTonauHu +  MaiioHes
+ 2 MOpKBYU + Yanyyka CBiXOi NeTpyLKu, NoApibHeHoT
+  30rropoxy +  Cinbinepeub

[oTyinTe KapTOMJIO | OUNLLEHY MOPKBY Ha Napy A0 M'AKOCTI. BUMITb, Konn npuroTyeTe, i pante im
OXOMOHYTY. [MiCIA OXONOAXEHHA KapTOMJII0 OUYUCTITh | HAPIXKTe KyOrKamu, a MOPKBY HapixTe KyObukamu.
KapTonnio, MOPKBY, FOpOX i MaioHe3 3miluaiiTe pa3om B MucLi. [lpunpasTe i po3millaiTe 3 NeTPYLLIKOIO.

MIOPE 3 OJINBKOBOIO OJIEIO (4 MOPLiIT)
+ 200r monogoi kapTonni « Yanyuka unbyni

2 unbyni-wanoT, ApibHO Hapi3aHi Kybrkamu +  Cinbinepeub
+ 30mn onunBKoBOI oAl
loTyTe Ha napy KapTonnto Npu6ausHo 15-20 XBUAWH, MOKM BOHA He MOYHYTb PO3M'AKLLYBATUCA. BUiMiTb,
KON NpUroTyeTe, i faiiTe i oxonoHyTw. HarpiiiTe onvBKOBY onito Ha CKOBOPOA, NOTiM foAaliTe Lnbynio-
wanor i rotyiTe 2-3 xBunuHu (6e3 nigpym'saHeHHs). logaiTe KapTonnio i 3nerka NOMHiTb BULENKOIO.
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KyHbKI/I 3 CBUHUHU Yuni (NPUBJIU3HO 12 MNOPLIN)

500r cBrHAYOro dapLy Ky6rKamm
1 4epBOHMIN NepeLb YnAi, 3 BUAANEHUM + 37T MeneHoro KM1Hy
HaCiHHAM, APiOHO Hapi3aHWil Kybukamu « 31 nanpuikun
10Tt cBixoro imbupy, ApibHO HapizaHoro + 23y6unKn YacHUKY, APIOHO Hapi3aHi
Ky6uKamu +  Y2nyuka CBiXoi KopiaHapy
2 BECHAHI LMOYNMHK, ApibHO Hapi3aHi +  Cinbinepeub

3miwainTe BCi KOMMOHEHTY Pa3oM Yy MUCLL. Po34iniTb Cymill B piBHUX KiNbKOCTAX i 31iMiTb B KyNbKy
BifNOBiAHOro po3mipy. foTyiiTe Ha napy 10-12 XBUAUH abo NOKM CiK He CTaHe NPO30pUM.

MOPCbKUI NALL 3 IMBUPOM | LLUBYNEIO (4 MOPLLIT)

« 6 dine pnbn, 65. 150r KOXHe « 2 IMMOHa, CiK i uefpa
20r cBixoro imbupy, fpi6HO HaTepTOro Ha «  75mn 6inoro BuHa
TepTui +  30mn onmBKoBOI onii

« 6 unbynuH, APiOHO Hapi3aHKX KpyKeuKamm «  Cinbinepeup

Bi3bMiTb WMaTOK KyXOHHOI Gponbri npmnb. 15 cM Ha 25 cm i LUMaToK nanepy AnA BUAMiYKK npuba. 5cm Ha 10
cm. Moknagite Gponbry i noKnagiTe Ha Hei nanip Ans BUMiYKK no LueHTpy. Moknagite pubHe dine nosepx
nanepy Ans BUNiyKkuy. NMoBTOPITb ANA KOXHOrO dine pnbw. IHWi iHrpefieHTy po3noginitb PIBHOMIPHO MiX
dine. 3'egHarite yoTMpH Kpai ponbru pa3om Hag prboio, o6 CTBOPUTM KOHBEPT. MOMICTITb KOHBEPTH B
KOLLUVK ANs NAapOBaPKM i roTyiATe Ha napy NpubnanmsHo 12 XBUIKWH.
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23560-56 220-240V~50/60Hz 1000Watts

23560-56 220-240B~50/60r1; 1000 Bt

T22-9002212



