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Zeichnungen 9 Ablage 15 Wasserstandsanzeige
4 Beluftungsoffnungen 10 Wasser 16 Sockel
5 Griff 11 Dampfaufsatz 17 Kontroll-Lampe
6 Deckel 12 Heizelement 18 Timer
7 Reisschale 13 Ausgussoffnungen
8 Korb 14 Wassertank

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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

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

2 Lassen Sie den Sockel nicht mit Flissigkeit in Berihrung kommen. Das Gerat weder @
im Badezimmer noch in der Ndhe von Wasser, noch im Freien verwenden.

3 Kein gefrorenes Fleisch in den Dampfgarer geben — es muss vor dem Garen ganz aufgetaut
werden

4 Den Tank bis zur Markierung max (1,2l) fillen. Wenn Sie den Tank zu sehr fillen, kann
kochendes Wasser herausspritzen und Sie konnten den Dampfgarer beschadigen.

5 Die heillen Flachen des Sockels, des Deckels, des Korbs, der Reisschale oder der Ablage nicht
berihren. Verwenden Sie Grillhandschuhe oder ein Tuch und fassen Sie an den Griffen an,
wenn Sie die Gerédteteile vom Gerat nehmen.

6 Greifen Sie nicht Gber das Gerdt — Hande, Arme, Gesicht usw. vom entweichenden Dampf
fernhalten.

7 Dieses Gerét darf nicht von einem externen Timer oder einer Fernsteuerung gesteuert
werden.

8 Weder das Gerdt abdecken noch etwas darauf abstellen.

9 Den Korb nicht mit Papier, Folie oder anderem auslegen - Sie wiirden dadurch die Locher fiir
den Dampf blockieren.

10 Netzstecker des Gerats vor Umstellen und vor Sdubern herausziehen und Gerédt abkiihlen
lassen.

11 Vor dem Wegstellen und Reinigen das Gerat ganz und gar abkiihlen lassen.

12 Bitte keine Zubehdrteile oder Aufsdtze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.

13 Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen
Zwecken.

14 Gerét keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.

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

nur flir den Gebrauch im Haushalt geeignet

& VORBEREITUNG

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

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

3 Aus dem Gerat entweicht Dampf. Das Gerét also nicht in der Ndhe von Vorhdngen bzw.
Gardinen, unter Regalen oder Schranken oder anderen Gegenstdanden aufstellen, die durch
den entweichenden Dampf Schaden nehmen kénnen.
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4 Legen Sie sich einen Teller oder ein Tablett bereit, so dass Sie hinterher die Kérbe darauf
legen konnen, denn diese tropfen nach dem Garen. Dies ist auBerdem eine gute Gelegenheit,
Servierl6ffel, Zangen usw. zum Leeren der Kérbe bereitzulegen. Vergessen Sie bitte auch die
Grillhandschuhe nicht.

& AUFFULLEN

5 Den Tank bis zur Markierung max (1,2l) fullen. Dadurch erhalten Sie eine Garzeit von ca. 60
Minuten - also genug Zeit flr die meisten Arten von Lebensmitteln.

6 Fuigen Sie dem Wasser bitte nichts hinzu. Gewiirze, Marinaden usw. sollten dem Gargut
beigegeben werden - nicht dem dampfenden Wasser. Diese kdnnen mit dem Dampf nicht
im Gerat zirkulieren - sie wiirden sie lediglich im Tank ansammeln und moglicherweise die
Flachen des Tanks und das Heizelement angreifen.

7 Stecken Sie den Dampfaufsatz liber das Heizelement, so dass sich dieses in der Mitte
befindet.

8 Positionieren Sie die Ablage auf dem Sockel.

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

10 Auf den Korbgriffen befinden sich die Markierungen 1,2 und 3. Sie kénnen 1, 2 oder 3 Korbe
gleichzeitig verwenden.
a) Setzen Sie Korb 1 auf die Ablage.
b) Befillen Sie ihn mit Lebensmitteln.

Setzen Sie Korb 2 auf Korb 1.

Befiillen Sie ihn mit Lebensmitteln.

Setzen Sie Korb 3 auf Korb 2.

f) Befiillen Sie ihn mit Lebensmitteln.

g) Setzen Sie den Deckel auf.

Beriicksichtigen Sie beim Anordnen des Garguts die Intensitat des

Geschmacks

11 Der Saft vom oberen Korb (bzw. von den oberen Kérben) wird auf den darunter liegenden
Korb (bzw. die darunter liegenden Korbe) tropfen. Bitte ordnen Sie Gargut mit dezentem
Geschmack nicht unter Gargut mit stark ausgepragtem Geschmack und Gemiise nicht unter
fettigem Gargut an.

& DAMPVERTEILUNG

12 Damit der Dampf zirkulieren kann, ist Folgendes zu beachten:
a) Das Gargut lose in die Korbe legen
b) Das Gargut sollte nach Moglichkeit in nur einer Schicht in den Korb gelegt werden
c) Zwischen den Stiicken Platz lassen
d) Wenn Sie mehrere Garkdrbe auf einmal nutzen, so legen Sie die Garstiicke versetzt in die
Korbe, damit der Dampf frei durch alle Dampfgarkorbe zirkulieren kann.

@& GLEICHMASSIGES GAREN

13 So wird das Gargut gleichmafig gar:
a) Das Gargut so in Stiicke schneiden, dass diese ungefédhr gleich grof3 sind
b) GroéRBere Stlicke und Gargut mit langeren Garzeiten sollten dem Tank am nachsten
angeordnet werden
¢) Kleine Stiicke und Gargut mit kurzen Garzeiten am weitesten vom Tank anordnen

-

C
d
e

— = =




& UBERMASSIGES GAREN

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

15 Fisch bitte nicht zu lange garen.

& KOCHEN

16 Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.

17 Den Timer im Uhrzeigersinn auf die gewtlinschte Zeit einstellen.

18 Die Kontroll-Lampe leuchtet auf.

19 Dampf verteilt sich in den Korben.

20 Steht der Timer wieder auf 0, horen Sie einen Klingelton und der Dampfkocher wird
automatisch ausgeschaltet.

& DERTIMER

21 Der Timer ist ein Aufziehmechanismus und kann nur in eine Richtung gedreht werden.

22 Nicht versuchen, ihn gegen den Uhrzeigersinn zu drehen, da er dadurch beschéddigt werden
kdnnte.

23 Der Timer summt, bis die Feder nicht mehr aufgezogen ist.

24 Dies ist kein Anlass zur Beunruhigung - leuchtet das Licht nicht, ist das Heizelement ebenfalls
ausgeschaltet.

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

& FERTIG?

26 Den Stecker des Gerdts aus der Steckdose ziehen.

27 Alle Teile sind heil3 — verwenden Sie Grillhandschuhe oder ein Tuch - fassen Sie an den
Griffen an.

28 Dampf und heif3e Luft wird austreten sobald Sie den Deckel 6ffnen. Kippen Sie den Deckel
etwas, um den Dampf von Ihnen weg zu leiten.

29 Den Deckel auf einen Teller oder ein Tablett legen.

30 Die Kérbe herausnehmen und auf einen Teller oder ein Tablett legen.

31 Entfernen Sie vorsichtig die Ablage - die Fllssigkeit ist hei und kann Flecken hinterlassen,
wenn sie verschiittet wird.

32 Leeren Sie den Wassertank tber die Ausgusséffnungen an den Seiten.

Garzeiten & Nahrungssicherheit

33 Diese Zeiten gelten fiir eine Lage Essen. Sie missen die richtigen Zeiten herausfinden, die zu
Ihren Lieblingsspeisen passen.

34 Verlangern Sie die Garzeit:
a) Wenn 2 oder 3 Kérbe verwendet werden — der Dampf muss mehr Gargut erhitzen
b) Wenn das Gargut in mehreren Schichten in einen Korb gegeben wird

35 Im Allgemeinen kann man sagen: Je weiter das Gargut vom Heizelement entfernt ist, desto
ldanger dauert es, bis es gar wird.

36 Sie sollten experimentieren, um herauszufinden, welche Garzeiten und Anordnungen fir lhre
Lieblingsspeisen und Lebensmittelkombinationen am besten geeignet sind.

37 Verwenden Sie diese Zeiten rein als Richtlinie.

38 Achten Sie darauf, dass das Gargut richtig gar ist, bevor Sie es servieren. Im Zweifelsfall etwas
langer garen lassen.

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

40 Sie sollten Blattgemise so kurz wie méglich kochen, um sie griin und knackig zu erhalten.
Indem man sie in Eiswasser eintaucht, wird der Kochvorgang unterbrochen
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Essen (frisch) Menge Zeit (Minuten)
Artischocken, frisch 2-3 40-45
Spargel 4009 10
Grine Bohnen 4009 15-20
Broccoli 4009 10
Rosenkohl 4009 15
Kohl (Kohlherzen geviertelt) 1 15
Karotten (geschalt) 4009 10-15
Blumenkohl 1 15
Mais 4 15
Zucchini (geschalt) 4009 10
Erbsen, ohne Erbsenschote 4009 12
Paprika, geputzt und in Scheiben geschnitten 1 8-10
Kartoffeln (geviertelt) 9009 20
Spinat 2009 6-8
Pilze 200g 10-13
Hihnchen (ohne Knochen) 4009 20-30
Fisch-Filet 2009 10
Fisch-Steaks 2009 12-17
Krabben 4009 6-8
Hummerschwanz (gefroren) 2 20-22
Miesmuscheln 4009 10-15

3¢ Miesmuscheln, die sich vor dem Garen bereits gesffnet haben, nicht verwenden. Solange
dampfen, bis sich die Schalen ganz gedffnet haben. Alle Muscheln, die sich nach dem Garen
nicht gedffnet haben, entsorgen.

& DIE REISSCHALE

41 Befullen Sie die Reisschale hochstens bis zur Halfte mit Reis.

42 Geben Sie Wasser in die Reisschale - ein und ein viertel Mal mehr als die von Ihnen
verwendete Menge Reis (der Reis nimmt einen Teil des Wassers auf).

43 Setzen Sie die Reisschale in den obersten Korb. Wenn Sie den Reis unter anderem Gargut
anordnen, beeinflussen die Safte von diesem Gargut den Reis-Geschmack. AuBBerdem kann
der Reis durch die zusatzliche Flissigkeit matschig werden.

44 Die Zubereitung von Reis dauert 15 bis 20 Minuten, abhadngig von der Sorte, der Menge und
dem personlichen Geschmack.

45 Probieren Sie ihn nach 15 Minuten, falls notwendig, lassen Sie ihn noch langer kochen.

& BRAUCHEN SIE MEHR ALS 60 MINUTEN?

46 Wenn Sie langer als 60 Minuten garen mochten:

a) Behalten Sie den Wasserstand bzw. den Timer im Auge. Den Tank mit Wasser auffiillen,
sobald der Wasserstand bis zur Halfte der Wasserstandsanzeige gesunken ist, und den
Timer erneut einstellen

Oder

b) Programmieren Sie den Timer auf die halbe Garzeit, dann wird Sie die lautende Glocke
daran erinnern, den Wassertank wieder aufzufiillen - vergessen Sie nicht den Timer
erneut zu programmieren.

Wasser nachgie3en

¢) GieBen Sie vorsichtig Wasser in eine der Offnungen an der Seite der Ablage.

d) Behalten Sie dabei die Wasserstand im Auge - der Wasserstand darf das max nicht
Ubersteigen



& WAS PASSIERT, WENN DAS GERAT ,TROCKENKOCHT"?

47 Ist das gesamte Wasser verkocht, wird er Strom fiir das Heizelement durch das Thermostat
abgeschaltet.

48 Das Licht geht aus, aber der Timer wird nicht abgeschaltet.

49 Das Thermostat schaltet sich automatisch ein und aus, bis Sie Wasser in den Tank geben oder
der Timer sich wieder auf 0 stellt und das Gerét ausschaltet.

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

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

52 Wenn Sie den Garvorgang immer im Auge behalten, diirfte diese Rettungsaktion mit 100%
Erfolg verlaufen.

53 Falls nicht, konnte sich eine pikante Sof3e als Rettung erweisen - versuchen Sie zunachst eine
Sof3e mit Zitrone oder Limone. Und wenn das nicht helfen sollte: Ingwer, Knoblauch und Chili
kaschieren alles Mogliche.

& DEN GARVORGANG VORZEITIG ABBRECHEN

54 Um den Garvorgang vorzeitig zu unterbrechen, den Stecker des Sockels aus der Steckdose
ziehen.

& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

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

56 Die abnehmbaren Teile mit warmem Seifenwasser sdubern, gut absptlen, Wasser abtropfen
und an der Luft trocknen lassen.

57 Den Sockel mit einem sauberen feuchten Tuch abwischen, und zwar von innen und auflen.

58 Das Grundgerdat und seine Einzelteile diirfen nicht in einer Spllmaschine gereinigt werden.

& ENTKALKEN

59 Kalk kann sich im Wassertank und am Heizelement ablagern.

60 Achten Sie darauf, dass die Kiiche gut geliftet ist, denn das Erhitzen von Essig verursacht
einen unangenehmen Geruch.

61 Ablage, Korbe, Reisschale und Deckel nicht einsetzen.

62 Den Tank mit 600 ml einfachem wei8en Essig flllen, den Stecker des Geréts in die Steckdose
stecken und den Timer auf 20 Minuten einstellen.

63 Sobald die 20 Minuten abgelaufen sind, sollten Sie das Gerdt abkiihlen lassen, dann den Essig
weggiel3en und den Tank mehrere Male mit kaltem Wasser aussptilen, um alle
Essigriickstédnde zu beseitigen.

64 Den Sockel griindlich trocknen.

65 Bitte nichts anderes als Essigessenz verwenden — benutzen Sie kein Marken-
Entkalkungsmittel.

& UMWELTSCHUTZ
Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geraten verwendeten umwelt- und ﬁ

gesundheitsschdadigenden Stoffe diirfen Gerate, die mit diesem Symbol gekennzeichnet
sind, nicht Gber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern missen
wiederaufbereitet, wiederverwertet oder recycelt werden.



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

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:
1 Cet appareil doit étre utilisé uniquement par ou sous la supervision d'un adulte responsable.
Utilisez et rangez I'appareil hors de portée des enfants.
2 Veillez a ne pas plonger le bloc de base dans du liquide. N'utilisez pas l'appareil dans %
une salle de bain, a proximité de l'eau, ou dehors. @
3 Ne placez pas de la viande ou du poulet congelé dans le cuiseur-vapeur -
décongelez entierement avant d'utiliser.
4 Remplissez le réservoir jusqu’au max (1,21). Si vous remplissez trop, I'eau bouillante pourrait
étre projetée et vous pourriez endommager le cuiseur-vapeur.
5 Ne touchez pas aux surfaces chaudes de la base, du couvercle, des paniers, du bol de riz, ou
du plateau. Utilisez des maniques ou un torchon et ne les soulevez que par les poignées.
6 N'étendez pas le bras par-dessus I'appareil, et gardez les mains, le visage etc. éloignés de la
vapeur qui s'échappe.
7 Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec un minuteur externe ou un systéeme de contréle a
distance.
8 Ne recouvrez pas l'appareil et ne posez rien dessus.
9 Ne placez pas du papier, du papier d'aluminium, etc. dans les paniers — ceci boucherait les
trous de vapeur.
10 Débranchez I'appareil lorsque vous ne I'utilisez pas, avant de le déplacer et avant de le
nettoyer.
11 Laisser refroidir 'appareil entierement avant de le déplacer ou de le nettoyer.
12 N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
13 N'utilisez pas I'appareil a d’autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
14 N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.
15 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.

pour un usage domestique uniquement

& PREPARATION

1 Posez l'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.

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

3 La vapeur s'échappera. Ne placez pas lI'appareil a proximité des rideaux, sous des étagéres ou
des placards, ou a proximité de n'importe quoi qui pourrait é&tre endommagé par la vapeur.

4 Préparez des assiettes ou un plateau pour poser les paniers, parce qu'ils s'‘égoutteront. C'est
aussi l'occasion de préparer les cuilléres, les pinces, etc. pour vider les paniers. N'oubliez pas
les maniques.

& REMPLISSAGE

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

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

7 Placez le tuyau de vapeur autour de I'élément de maniére a ce que I'élément se situe en son
centre.

8 Placez le plateau sur le bloc de base.



9 Le plateau peut étre placé d'une seule maniére pour permettre d'accéder au panneau de
controle. Il empéche les jus provenant des aliments d'atteindre I'élément et le réservoir.
10 Les poignées du panier portent les marques 1, 2 et 3. Vous pouvez utiliser simultanément les
paniers 1,2 ou 3.
a) Placez le panier 1 sur le dessus du plateau
b) Mettez des aliments dans le panier.
c) Placezle panier 2 au dessus du plateau 1.
d) Mettez des aliments dans le panier.
e) Placez le panier 3 au dessus du plateau 2.
f) Mettez des aliments dans le panier.
g) Posez le couvercle.

attention aux saveurs
11 Les jus provenant du panier supérieur s'‘égoutteront dans le panier en dessous. Ne placez pas
des saveurs délicates sous celles qui sont plus fortes, ou des Iégumes sous des aliments gras.

& CIRCULATION

12 Pour permettre la circulation de la vapeur:
a) Placezles aliments dans les paniers sans les serrer
b) Si possible placez une seule couche d'aliments dans le panier
) Laissez des espaces entre les morceaux
d) Quand plusieurs couches sont utilisées dans un panier, laissez de I'espace entre les
morceaux de chaque couche pour permettre la circulation de la vapeur entre les couches

& UNIFORMITE

13 Pour une cuisson uniforme:
a) Essayez de couper tous les morceaux dans un panier a peu pres de la méme grosseur
b) Placez les plus gros morceaux, ou les aliments qui prennent plus longtemps a cuire, plus
pres du réservoir
c) Placezles plus petits morceaux, ou les aliments qui prennent moins longtemps a cuire,
plus éloignés du réservoir

& TROP CUIRE

14 Ne vous inquiétez pas que les aliments cuisent trop — la cuisson a la vapeur est une méthode
de cuisson douce et quelques minutes en plus n‘ont pas d'importance.
15 Ne cuisez pas trop le poisson - il sera difficile a macher et aura perdu toute sa saveur.

& CUISSON

16 Mettez la fiche dans la prise de courant.

17 Faites pivoter la minuterie dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu’a atteindre la durée
souhaitée.

18 Le voyant s'allume.

19 La vapeur va commencer a remplir les paniers.

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

schémas 9 plateau 15 fenétre de niveau d’eau 3
4 points de ventilation 10 eau 16 base (@)
5 poignée 11 tuyau a vapeur 17 voyant o
6 couvercle 12 élément 18 minuterie ()
7 bol de riz 13 bec verseur o
8 panier 14 réservoir (D‘

j=2
o,

— 2 = —




& LA MINUTERIE

21 Le minuteur se régle uniquement en le tournant dans le sens des aiguilles d’'une montre.
22 Sivous essayez de le tourner a I'inverse vous 'endommageriez.

23 Elle ronronne continuellement jusqu'a ce que la durée réglée se soit écoulée.

24 Ne vous inquiétez pas a ce sujet - si le voyant est éteint, I'élément est désactivé.

25 Si vous souhaitez arréter l'appareil plus tot que prévu, débranchez-le.

& TERMINE ?

26 Débranchez I'appareil.

27 Toutes les pieces seront chaudes - utilisez des maniques ou un torchon - utilisez les
poignées.

28 De la vapeur et de I'air chaud vont s'échapper lorsque vous soulevez le couvercle. Inclinez-le
Iégerement de maniére a diriger la vapeur loin de vous.

29 Placez le couvercle sur une assiette ou sur un plateau.

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

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

32 Videz le réservoir a l'aide d'un des becs verseurs sur les cotés.

temps de cuisson et sécurité alimentaire

aliments (frais) quantité durée (minutes)

artichauts, frais 2-3 40-45
asperges 4009 10
haricots verts 4009 15-20
brocoli 4009 10
choux de Bruxelles 4009 15
chou (épluché et coupé en quartiers) 1 15
carottes (coupées en rondelles) 4009 10-15
chou-fleur 1 15
mais 4 15
courgettes (coupées en rondelles) 4009 10
petits pois, écossés 4009 12
poivrons, épépinés & coupés en rondelles 1 8-10
pommes de terre (coupées en quatre) 9009 20
épinards 200g 6-8
champignons 200g 10-13
filets de poulet 4009 20-30
filets de poisson 200g 10
darne 200g 12-17
crevettes 4009 6-8
queue de homard (congelée) 2 20-22
moules 4009 10-15

3¢ 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 apres la cuisson

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

34 Augmentez le temps:
a) si 2 ou 3 paniers sont utilisés - la vapeur doit chauffer plus d’aliments
b) s'il y a plusieurs couches d’aliments dans un panier

35 En général, les aliments plus éloignés de I'élément prennent plus longtemps pour cuire.

36 Il vous faudra expérimenter pour trouver les durées et positions qui conviennent a vos mets
et a vos combinaisons de mets favoris.
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37 Utilisez ces temps de cuisson simplement pour vous guider.

38 Vérifiez que les aliments sont bien cuits avant de servir. En cas de doute, cuisez encore un
peu.

39 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 chaire soit opaque.

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

& LEBOL DERIZ

41 Remplissez le bol de riz avec du riz jusqu'a mi-hauteur au maximum.

42 Ajoutez de I'eau dans le bol de riz - une fois et un quart le volume de riz (le riz absorbe une
partie de l'eau).

43 Placez le bol de riz dans le panier supérieur. Si vous placez le riz sous d'autres aliments, les jus
provenant de ces aliments vont changer la saveur du riz, et le liquide supplémentaire le
rendra en bouillie.

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

45 GoUtez-le aprés 15 minutes, puis laissez-le cuire plus longtemps si nécessaire.

& PLUS DE 60 MINUTES?
46 Si vous désirez cuire a la vapeur pendant plus de 60 minutes:
a) Observez le niveau d'eau et/ou la minuterie, remplissez le réservoir a moitié avec de I'eau
et réglez la minuterie de nouveau

ou
b) réglez la minuterie sur la moitié de la durée de cuisson a la vapeur. La sonnerie vous
avertira ainsi pour remplir le réservoir — n‘oubliez pas de réinitialiser la minuterie
remplissage
c) Versez lentement de I'eau dans I'un des trous sur les cotés du plateau
d) Observez le niveau d’eau - ne le laissez pas monter au-dessus de max

& EVAPORATION DE TOUTE L'EAU

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

48 Le voyant s'éteindra, mais la minuterie continuera a fonctionner.

49 Le thermostat s'allumera et s'éteindra tour a tour jusqu’a ce que vous ajoutiez de I'eau ou
jusqu'a ce que la minuterie retourne a 0 et s'éteigne.

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

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

52 Si vous observez de prés le procédé de cuisson, il n'y a aucune raison pour que I'opération de
sauvetage ne soit pas un succeés complet.

53 Si elle ne I'est pas, une sauce piquante devrait faire I'affaire — essayez premiérement quelque
chose contenant du citron ou du citron vert. En dernier recours, du gingembre, de I'ail ou du
piment cachera n'importe quoi.

& ARRET PREMATURE

54 Débranchez ensuite la base de la prise.




& SOINS ET ENTRETIEN

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

56 Lavez les parties amovibles dans de I'eau chaude et savonneuse, rincez-les bien, égouttez-les
et laissez-les sécher.

57 Essuyez l'intérieur et I'extérieur de la base avec un chiffon propre humide.

58 Ne mettez aucune part de l'appareil dans un lave-vaisselle.

& DETARTRAGE

59 Il est possible que des dépdts de tartre s'accumulent dans le réservoir et sur I'‘élément.

60 Assurez-vous que la cuisine est bien aérée, parce que le chauffage du vinaigre produit une
mauvaise odeur.

61 N'installez pas le plateau, les paniers, le bol de riz, ou le couvercle.

62 Mettez 600 ml de vinaigre blanc dans le réservoir, branchez I'appareil et réglez la minuterie a
20 minutes.

63 Apres les 20 minutes, laissez refroidir entierement, versez ensuite le vinaigre et rincez le
réservoir plusieurs fois avec de I'eau froide, afin d’enlever toute trace du vinaigre.

64 Séchez la base a fond.

65 N'utilisez pas autre chose que du vinaigre blanc, et n'utilisez pas un détartrant breveté.

%5 PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d'éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils
présentant ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais
doivent faire I'objet d'une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.
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afbeeldingen 9 lekbakje 15 kijkglas voor waterniveau
4 stoomopeningen 10 water 16 basismodule
5 handgreep 11 stoompijp 17 lampje
6 deksel 12 verwarmingselement 18 timer
7 rijstkom 13 vulopening
8 stoomschaal 14 reservoir

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

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:
1 Dit apparaat mag uitsluitend worden gebruikt door of onder toezicht van een volwassene.
Het apparaat dient steeds buiten het bereik van kinderen gebruikt en opgeborgen worden.
2 Plaats de basismodule niet in een vloeistof. Gebruik het apparaat niet in de
badkamer, in de buurt van water of buiten. @
3 Gebruik de stoomkoker niet met bevroren vlees of gevogelte; ontdooi etenswaren
volledig voor gebruik.
4 Vul het reservoir tot max (1,2l). Als het reservoir te vol is, kan er kokend water uitspatten, wat
de stoomkoker kan beschadigen.
5 Raak de hete oppervlakken van de basismodule, het deksel, de stoomschalen, de rijstkom of
het lekbakje niet aan. Gebruik ovenwanten of een doek en til ze alleen op bij de handgrepen.
6 Reik niet over het apparaat heen en houd uw handen, armen, gezicht etc. verwijderd van de
vrijkomende stoom.
7 Dit apparaat mag niet bediend worden met een externe tijdschakelaar of een
afstandsbedieningssysteem.
8 Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.
9 Leg geen papier, folie e.d. in de schalen; hierdoor blokkeren de stoomgaten.
10 Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat niet gebruikt wordt, verplaatst of
gereinigd wordt.
11 Laat het apparaat volledig afkoelen, voordat u het verplaatst of reinigt.
12 Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
13 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze
gebruiksaanwijzing worden beschreven.
14 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
15 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus of een ander
deskundig persoon vervangen worden om eventuele risico’s te vermijden.

uitsluitend voor huishoudelijk gebruik

& VOORBEREIDING

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

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

3 Er komt stoom vrij. Zet het apparaat niet in de buurt van gordijnen of onder planken, kastjes,
of andere voorwerpen die door de vrijkomende stoom zouden kunnen beschadigen.

4 Zorg dat er een bord of dienblad klaarstaat om de stoomschalen na het stomen op te zetten
om het lekken op te vangen. Het is handig om nu ook meteen een opscheplepel of tang e.d.
klaar te leggen om de etenswaren uit de stoomschalen te halen. Vergeet niet om
ovenwanten te gebruiken.
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& VULLEN

5 Vul het reservoir tot max (1,21).Dit geeft ongeveer 60 minuten stoom, wat voor de meeste
etenswaren voldoende is.

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

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

8 Plaats het lekbakje op de basismodule.

9 Het lekbakje zal slechts op één manier passen, zodat het bedieningspaneel kan worden
gebruikt. Het voorkomt dat sappen van het eten het verwarmingselement en reservoir
bereiken.

10 De handgrepen van de stoomschalen zijn gemarkeerd met 1,2 en 3. U kunt 1, 2 of 3
stoomschalen gebruiken.
a) Zet stoomschaal 1 op het lekbakje.
b) Plaats etenswaren in stoomschaal 1.
c) Zet stoomschaal 2 bovenop stoomschaal 1.
d) Plaats etenswaren in de stoomschaal.
e) Zet stoomschaal 3 bovenop stoomschaal 2.
f) Plaats etenswaren in de stoomschaal.
g) Plaats het deksel.

voorzichtig met smaken
11 Sappen uit de bovenste schaal lekken in de schaal eronder. Leg etenswaren met een sterke
smaak onder etenswaren met een verfijnde smaak, en vette etenswaren onder groenten.

& CIRCULATIE

12 Om de stoom te laten circuleren:
a) legtu de etenswaren losjes in de schalen
b) beperkt u de etenswaren zoveel mogelijk tot één laag per schaal
¢) laat u wat ruimte tussen de verschillende etenswaren
d) zorgt u bij meerdere lagen in een schaal voor wat tussenruimte om de stoom door de
verschillende lagen te laten circuleren.

& EGAAL STOMEN

13 Om egaal te stomen:
a) moeten alle etenswaren in een schaal ongeveer even groot zijn
b) moeten de grotere stukken of etenswaren met een langere stoomtijd het dichtst bij het
reservoir worden gelegd
¢) moeten de kleinere stukken of etenswaren met een kortere stoomtijd het verst van het
reservoir af worden gelegd.

& TE GAAR STOMEN

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

& KOKEN

16 Steek de stekker in het stopcontact.
17 Draai de timer met de klok mee naar de benodigde tijd.
18 Het lampje zal oplichten.

14



19 De stoomschalen worden gevuld met stoom.
20 Wanneer de timer weer op 0 staat, klinkt er een bel en zal de stoomkoker uitschakelen.

& DETIMER

21 De timer is een klokwerk en werkt in één richting.

22 Draai niet tegen de klok in aangezien dit de timer kapot maakt.

23 De timer zal terugtikken tot de veer is uitgedraaid.

24 U hoeft zich hier geen zorgen over te maken — wanneer het lampje uit is, is het
verwarmingselement ook uit.

25 Indien u het apparaat eerder wilt stoppen, moet u de stekker uit het stopcontact halen.

& KLAAR?

26 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

27 Alle onderdelen zijn heet; gebruik ovenwanten of een doek; gebruik de handgrepen.

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

29 Leg het deksel op een bord of een dienblad.

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

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

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

kooktijden & voedselveiligheid

etenswaren (vers) hoeveelheid tijd (minuten)

artisjokken, vers 2-3 40-45
asperges 4009 10
sperziebonen 4009 15-20
broccoli 4009 10
spruiten 4009 15
kool (zonder harde kern en in kwarten) 1 15
wortels (in plakjes) 4009 10-15
bloemkool 1 15
maiskolven 4 15
courgettes (in plakjes) 4009 10
doperwten 4009 12
paprika, zaadlijsten verwijderd, in reepjes 1 8-10
aardappelen (in vieren) 9009 20
spinazie, vers 2009 6-8
champignons 200g 10-13
kip (zonder botten) 4009 20-30
visfilets, vers, 6-13mm dik 2009 10
vismoot, vers, 19-25mm dik 200g 12-17
garnalen, vers 4009 6-8
langoustine, diepvries 2 20-22
mosselen 4009 10-15

3¢ Gebruik geen mosselen die voor het stomen open zijn. Stoom ze totdat de schelpen volledig
open zijn en gooi mosselen waarvan de schelpen na het stomen nog dicht zijn weg.

33 Deze tijden zijn voor een enkele laag etenswaren. Experimenteer om de juiste tijden voor uw
favoriete etenswaren en voedselcombinaties te vinden.

34 Verleng deze tijden:
a) bij 2 of 3 meer schalen, aangezien de stoom meer etenswaren dient te verhitten
b) als er meerdere lagen in een stoomschaal op elkaar worden gelegd

35 Over het algemeen geldt dat hoe verder etenswaren van het verwarmingselement
verwijderd zijn, des te langer ze moeten worden gestoomd.
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36 Door te experimenteren kunt u de optimale tijden en volgorde vaststellen voor uw favoriete
etenswaren en combinaties.

37 Deze kooktijden kunnen enkel als aanwijzing beschouwd worden.

38 Controleer of de etenswaren voldoende gaar zijn, voordat u ze serveert. Stoom ze bij twijfel
nog wat langer.

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

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

& DE RIJSTKOM

41 Vul de rijstkom niet verder dan halfvol met rijst.

42 Voeg water aan de rijstkom toe - één en een kwart keer het volume van de rijst (de rijst zal
wat van het water absorberen)

43 Zet de rijstkom in de bovenste stoomschaal. Wanneer u rijst onder andere etenswaren plaatst,
veranderen de sappen van die etenswaren de smaak van de rijst en door het extra vocht kan
de rijst gaan plakken.

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

45 Proef na 15 minuten, en kook vervolgens langer indien nodig.

& LANGER DAN 60 MINUTEN?

46 Indien u langer dan 60 minuten wilt stomen:
a) dient u het waterniveau en/of de timer in de gaten te houden, het reservoir tot ongeveer
halfvol met water te vullen en de timer opnieuw in te stellen

of
b) stelt u de timer in voor de helft van de stoomtijd, vervolgens zal de bel u waarschuwen
om het reservoir te vullen - vergeet niet om de timer opnieuw in te stellen

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

& DROOGSTOMEN

47 Wanneer het apparaat droogstoomt, zal de thermostaat de stroom naar het
verwarmingselement verbreken.

48 Het lampje zal uitgaan, maar de timer zal blijven doorlopen.

49 De thermostaat zal aan- en uitgaan, totdat u water toevoegt of totdat de timer weer 0
aangeeft en het apparaat uitschakelt.

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

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

52 Indien u het stoomproces nauwkeurig in de gaten houdt, kunt u de situatie ongetwijfeld
voor de volle 100% redden.

53 Zo niet, dan kan een pikant sausje heel wat goed maken; probeer eens een dressing met
citroen of limoen. Ook gember, knoflook of chili zijn goedmakers.

& VROEGTIDIG STOPPEN

54 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.
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& ZORG EN ONDERHOUD

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

56 Was de verwijderbare onderdelen in warm water met afwasmiddel, goed afspoelen, laten
uitlekken en aan de lucht laten drogen.

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

58 Plaats geen enkel onderdeel van het apparaat in de vaatwasmachine.

& ONTKALKEN

59 Er kan kalkaanslag ontstaan op het reservoir en het verwarmingselement.

60 Zorg voor een goede ventilatie aangezien het verwarmen van azijn een onaangename geur
kan hebben.

61 Verwijder het lekbakje, de stoomschalen, rijstkom en het deksel.

62 Vul het reservoir met 600ml witte azijn, steek de stekker in het stopcontact en zet de timer
op 20 minuten.

63 Laat de stoomkoker na 20 minuten volledig afkoelen, giet de azijn eruit en spoel het reservoir
meerdere malen met koud water na om alle sporen azijn te verwijderen.

64 Droog de basismodule goed af.

65 Gebruik uitsluitend witte azijn; gebruik geen speciaal ontkalkingmiddel.

&> MILIEUBESCHERMING

Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden
weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden E
teruggewonnen, opnieuw gebruikt of gerecycled.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre
persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell’'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:
1 Questo apparecchio deve essere usato solo da un adulto responsabile o sotto il suo controllo.
Utilizzare e riporre I'apparecchio lontano dalla portata dei bambini.
2 Non immergere la base in sostanze liquide. Non usare I'apparecchio nella stanza da bagng, in

prossimita dell'acqua o all'aperto.
3 Non mettere nella pentola a vapore carne o pollame congelato; scongelarli bene (:I

prima di usarla.
4 Riempire il serbatoio dell'acqua fino al segno ‘max’ (1,2l). Non riempirlo eccessivamente,
altrimenti potrebbe schizzare acqua bollente e danneggiare la pentola.
5 Non toccare le superfici calde della base, del coperchio, dei cestelli, della ciotola per il riso o
del vassoio. Usare guanti da forno o un panno, e sollevarli solo per le maniglie.
6 Non sporgersi sopra la pentola, e tenere lontano le mani, le braccia, il volto, ecc. dal vapore
che fuoriesce.
7 Questo apparecchio non deve essere azionato da un timer esterno o da un sistema
telecomandato.
8 Non coprire lI'apparecchio, e non metterci sopra niente.
9 Non rivestire internamente i cestelli con carta, foglio di alluminio, ecc., altrimenti si
occluderebbero i fori per il vapore.
10 Staccare la spina quando l'apparecchio non viene utilizzato, prima di spostarlo e di pulirlo.
11 Lasciare che I'apparecchio si sia raffreddato completamente prima di spostarlo o pulirlo.
12 Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.
13 Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di seguito
descritti in questo manuale di istruzioni.
14 Non usare l'apparecchio se & danneggiato o funziona male.
15 Se il cavo é danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore autorizzato o da
personale similmente qualificato, per evitare incidenti.

solo per uso domestico

& PREPARAZIONE

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

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

3 La fuga di vapore ¢ inevitabile. Non mettere la pentola vicino alle tende, sotto scaffali od
armadietti, né vicino a qualsiasi cosa che potrebbe essere danneggiata dal vapore che
fuoriesce.

4 Tenere a portata di mano dei piatti o un vassoio su cui poggiare alla fine i cestelli, dato che
gocciolano. Sara ora il momento opportuno per disporre anche i cucchiai, le molle, ecc., di
portata necessarie per vuotare i cestelli. Non dimenticare i guanti da forno.

& RIEMPIMENTO

5 Riempire il serbatoio dell’acqua fino al segno ‘max’ (1,2l) che bastera per circa 60 minuti di
cottura a vapore, sufficienti per la maggior parte dei cibi.

6 Non aggiungere nulla nell'acqua. | condimenti, le salse per la marinatura, ecc. vanno aggiunti
ai cibi, non all'acqua di cottura. Questi infatti non si disperderebbero con il vapore ma
semplicemente si concentrerebbero nel serbatoio, danneggiando eventualmente le sue
superfici e I'elemento di riscaldamento.
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immagini 9 vassoio 14 serbatoio
4 fenditure di ventilazione 10 acqua 15 finestrino di livello
5 maniglia 11 tubo vapore dell'acqua
6 coperchio 12 elemento di riscaldamento 16 base
7 ciotola per il riso 13 apertura per il 17 spia
8 cestello riempimento 18 timer

7 Montare il tubo vapore attorno all’elemento di riscaldamento in modo che quest’ultimo si
trovi al centro.
8 Collocare il vassoio sulla base.
9 Il vassoio si aggancia solo in una direzione, per lasciar spazio al pannello di controllo. Evita
che i liquidi provenienti dal cibo raggiungano I'elemento e il serbatoio.
10 Le maniglie del cestello sono indicate con i numeri 1, 2 e 3. Potete usare 1, 2 o 3 cestelli alla
volta.
a) Montare il cestello 1 sopra al vassoio.
b) Mettere il cibo nel cestello.
¢) Montare il cestello 2 sopra al cestello 1.
d) Mettere il cibo nel cestello.
e) Montare il cestello 3 sopra al cestello 2.
f) Mettere il cibo nel cestello.
g) Montare il coperchio.

fare attenzione agli aromi
11 1liquidi provenienti dai cestelli superiori gocciolano in quelli inferiori. Non mettere cibi con
aromi delicati sotto quelli con aromi forti, oppure le verdure sotto i cibi grassi.

& CIRCOLAZIONE

12 Per consentire la circolazione del vapore:
a) disporre nei cestelli i cibi senza comprimerli;
b) quando possibile, disporre il cibo su un unico strato;
) lasciare dello spazio fra i pezzi di cibo;
d) nel disporre il cibo nel cestello a strati, lasciare dello spazio fra i pezzi di ciascuno strato
per consentire la circolazione del vapore attraverso gli strati.

& UNIFORMITA DI COTTURA

13 Per ottenere una cottura uniforme:
a) cercare ditagliare il cibo in parti di uguale dimensione all’interno dello stesso cestello;
b) porre piu vicino al serbatoio i pezzi pili grossi, o i cibi con tempi di cottura piu lunghi;
c) porre pili lontano dal serbatoio i pezzi piu piccoli, o i cibi con tempi di cottura piu brevi.

& ECCESSIVA COTTURA

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

& COTTURA

16 Inserire la spina nella presa di corrente.

17 Ruotare il timer in senso orario per impostarlo sul tempo necessario.

18 La spia si accende.

19 Il vapore iniziera a riempire i cestelli.

20 Quando il timer tornera a 0 si sentira un segnale acustico e la vaporiera si spegnera.

osn,| Jod 1uoiznsi

— 2 = —
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& TIMER

21 Il timer & un dispositivo meccanico e funziona solo in una direzione.

22 Non cercare di ruotarlo in senso antiorario perché si romperebbe.

23 Continuera a ticchettare finché la sua molla non si avvolgera.

24 Non preoccupatevi - se la spia & spenta, anche I'elemento di riscaldamento e spento.
25 Se si vuole fermare l'apparecchio, scollegarlo.

& FINITO?

26 Staccare la spina dalla presa di corrente.

27 L'apparecchio sara caldo: usare i guanti da forno o un panno, servendosi delle maniglie.

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

29 Porre il coperchio su un piatto od un vassoio.

30 Sollevare i cestelli e deporli sui piatti o sul vassoio.

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

32 Svuotare il serbatoio mediante le aperture per il iempimento poste ai lati.

tempi di cottura e sicurezza dei cibi

cibo (fresco) quantita tempo (minuti)

carciofi, freschi 2-3 40-45
asparaqi 4009 10
fagiolini 4009 15-20
broccoli 4009 10
cavolini di Bruxelles 4009 15
cavolo (senza il tronco e tagliato a quarti) 1 15
carote, a fette 4009 10-15
cavolfiore 1 15
granoturco a pannocchia 4 15
zucchine (a fette) 4009 10
piselli, squsciati 4009 12
peperoni, dopo avere rimosso i semi, e a fette 1 8-10
patate (quarti) 900g 20
spinaci, freschi 2009 6-8
funghi 2009 10-13
pollo (senza ossa) 4009 20-30
filetti di pesce, freschi, di 6-13 mm 2009 10
trance di pesche, fresche, di 19-25 mm 200g 12-17
gamberetti, freschi 4009 6-8
coda di aragosta, congelata 2 20-22
cozze 4009 10-15

3¢ 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.

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

34 Prolungare il tempo di cottura tenendo presente che:
a) sesiusano 2 o 3 cestelli il vapore deve riscaldare una quantita maggiore di cibo;
b) se il cibo viene disposto a strati nel cestello.

35 In generale, quanto pil lontano € il cibo dall’'elemento di riscaldamento tanto piu tempo ci
vorra per la cottura;

36 Per trovare il tempo di cottura e la posizione che meglio si presta per i cibi preferiti e per le
loro varie combinazioni, bisogna fare qualche esperimento.

37 Usare i tempi di cottura suggeriti solo come guida.

20



38 Controllare che il cibo sia cotto bene prima di servirlo. In caso di dubbio, prolungare un po’ la
cottura.

39 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.

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

& LA CIOTOLA DEL RISO

41 Riempire la ciotola per il riso non oltre la meta con il riso.

42 Aggiungere acqua alla ciotola per il riso - una volta e un quarto il volume del riso (il riso
assorbira una parte dell'acqua).

43 Mettere la ciotola del riso nel cestello piu alto. Mettendo il riso sotto altri cibi, i liquidi di tali
cibi modificherebbero il sapore del riso, e il liquido addizionale potrebbe farlo spappolare.

44 La cottura del riso & di 15 - 20 minuti, a seconda del tipo, della quantita e del gusto personale.

45 Assaggiare dopo 15 minuti, poi cuocere ancora se necessario.

& OCCORRONO PIU DI 60 MINUTI?

46 Se s'intende cuocere a vapore per piu di 60 minuti:
a) tenere d'occhio il livello dell'acqua e/o il timer; rabboccare il serbatoio con acqua fino a
circa il segno di mezzo, e resettare il timer;
oppure
b) Impostare il timer a meta del tempo di cottura, poi il segnale acustico avvertira di
rabboccare il serbatoio - non dimenticate di reimpostare il timer.
rabbocco
c) Versare lentamente l'acqua in una delle aperture laterali del vassoio.
d) Tenere d'occhio il livello dell'acqua e non permettere che superi il segno max.

& L’ACQUA NEL SERBATOIO E FINITA

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

48 La spia si spegnerebbe, ma il timer continuerebbe a funzionare.

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

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

51 Nel calcolare il tempo di cottura necessario, tenere conto di tutto il tempo gia trascorso e di
una parte del tempo intercorso fra la fine dell'acqua e il riavvio, poiché il processo di cottura
non termina immediatamente quando il serbatoio rimane a secco.

52 Prestare attenzione al processo di cottura per ottenere risultati ottimali.

53 In caso contrario, una salsa piccante dovrebbe risolvere il problema: provare prima di tutto
qualcosa che contiene limone o lime. Se nemmeno questo basta, un po’ di zenzero, aglio o
peperoncino dovrebbe bastare a nascondere assolutamente qualsiasi cosa!

& ARRESTO DELLA COTTURA

54 Staccare la spina della base dalla presa di corrente.

& CURA E MANUTENZIONE

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

56 Lavare le parti amovibili con acqua calda e detersivo, sciacquare bene, fare scolare e lasciare
asciugare.

57 Passare un panno pulito inumidito sull'interno e sull’'esterno della base.
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58 Non mettere nessuna parte dell’apparecchio in lavastoviglie.

& DECALCIFICAZIONE

59 Si possono formare depositi di calcare nel serbatoio e sull'elemento di riscaldamento.

60 Assicurarsi che la cucina sia ben ventilata, poiché riscaldando I'aceto si produce un odore
spiacevole.

61 Non montare il vassoio, i cestelli, la ciotola del riso o il coperchio.

62 Riempire il serbatoio con 600 ml di aceto bianco, inserire la spina nella presa di corrente ed
impostare il timer su 20 minuti.

63 Alla fine dei 20 minuti, lasciare raffreddare completamente, poi versare via l'aceto e
risciacquare piu volte il serbatoio con I'acqua fredda per rimuovere ogni traccia di aceto.

64 Asciugare bene la base della pentola.

65 Usare solo aceto bianco, e non usare mai un disincrostante di marca.

&5 PROTEZIONE AMBIENTALE

Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti elettriche
ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere
smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES
Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:
1 Este aparato debera ser usado por, o bajo la supervision de un adulto responsable. Use y
guarde el aparato fuera del alcance de los nifios.
2 No sumerja la base en liquidos. No use el aparato en el cuarto de baio, cerca del @
agua o fuera de casa. =
3 No ponga ningun tipo de carne congelada (incluyendo la de ave) en la vaporera -
descongélela antes de usar.
4 Llene el deposito hasta max (1,2 1). Si lo sobrellena, puede salpicar agua hirviendo y se puede
dafar la vaporera.
5 No toque las superficies calientes de la base, tapa, cestas, cubeta para arroz o bandeja. Use
guantes de horno o un pafo, y agarrelo solamente por las asas.
6 No pase ninguna parte del cuerpo por encima del aparato, y mantenga las manos, brazos,
cara, etc. fuera del alcance del vapor emanante.
7 Este aparato no debe usarse con un temporizador externo o un sistema de control remoto.
8 No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.
9 No forre las cestas con papel, papel de aluminio, etc. - bloqueara los agujeros de vapor.
10 Desenchufe el aparato cuando no esté en uso, antes de moverlo y de limpiarlo.
11 Deje que el aparato se enfrie totalmente antes de moverlo o limpiarlo.
12 No ponga ninguin otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
13 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
14 No use el aparato si esta dafiado o si no funciona bien.
15 Si el cable esta daffado, éste debera ser cambiado por el fabricante, su agente de servicio, o
alguien con cualificacion similar para evitar peligro.

solo para uso doméstico

ilustraciones 9 bandeja 15 visor de nivel de agua 3
4 salidas de vapor 10 agua 16 base 'Lq_
5 asa 11 tubo del vapor 17 luz —
6 tapa 12 resistencia 18 temporizador cC
7 cubeta para arroz 13 boquilla de vaciado g
8 cesta 14 depésito o)

>
(0
wn

& PREPARACION

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

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

3 Saldra vapor. No ponga el aparato cerca de cortinas, debajo de estanterias o armarios de
cocina, o cerca de algo que pueda ser dafiado por el vapor saliente.

4 Tenga platos o una bandeja preparados para poner las cestas después de acabar de cocinar,
ya que gotearan. Este seria también el momento para preparar la cuberteria de servir, pinzas
de cocina, etc. para vaciar las cestas. No se olvide de los guantes de cocina.

& LLENADO

5 Llene el depésito hasta max (1,2 I). Esto ofrecera unos 60 minutos de vapor, tiempo suficiente
para la mayoria de las comidas.
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6 No anada nada al agua. Sazones, marinadas, etc. deberan ponerse sobre la comida, no en el
agua que produce el vapor. No circularan con el vapor, solamente se concentraran en el
depésito y posiblemente dafaran las superficies del depésito o de la resistencia.

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

8 Asiente la bandeja en la base.

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

10 Las asas de la cesta llevan las marcas: 1, 2 y 3. Se pueden utilizar 1, 2 0 3 cestas a la vez.
a) Ponga la cesta 1 en la parte superior de la bandeja.
b) Ponga los alimentos en la bandeja.
c) Ponga la cesta 2 sobre la parte superior de la cesta 1.
d) Ponga los alimentos en la bandeja.
e) Ponga la cesta 3 sobre la parte superior de la cesta 2.
f) Ponga los alimentos en la bandeja.
g) Ponga la tapa.

cuidado con los sabores

11 Los jugos de la(s) cesta(s) superior(es) gotearan sobre la(s) bandeja(s) inferior(es). No ponga
sabores delicados debajo de los sabores fuertes, ni legumbres debajo de alimentos
grasientos.

& CIRCULACION

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

& UNIFORMIDAD

13 Para coccion uniforme:
a) Trate de cortar todos los pedazos que vaya a poner en la cesta a aproximadamente el
mismo tamano
b) Ponga los pedazos mas grandes, o la comida con los mayores tiempos de coccidn, cerca
del depésito.
¢) Ponga los pedazos mas pequenos, o con menores tiempos de coccién, mas lejos del
depdsito

& SOBRECOCCION

14 No se preocupe mucho de la sobrecoccion - el cocinar a vapor es una forma de cocinar muy
suave y unos minutos extra generalmente no importan.
15 No sobrecocine el pescado - parecerd chicle al masticarlo y sabra a cartén.

& COCINAR

16 Enchufe el aparato a la corriente.

17 Gire el temporizador en sentido de las agujas del reloj hasta alcanzar el tiempo deseado.
18 Se encendera la luz.

19 Las cestas irdn llendndose de vapor.

20 Cuando el temporizador llegue a la posicién 0 sonara un timbre y la vaporera se apagara.

& TEMPORIZADOR

21 El temporizador funciona solo en el sentido de las agujas del reloj.
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22 No intente girarlo en el sentido contrario a las agujas del reloj o lo rompera.

23 El zumbido del temporizador no parard hasta que se quede sin cuerda.

24 No le dé importancia: si la luz estd apagada significa que la resistencia esta desconectada.
25 Si desea parar el aparato antes, desenchufelo.

& ;HATERMINADO?

26 Desenchufe el aparato.

27 Todo estard caliente — use guantes de cocina o un pafio — use las asas.

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

29 Ponga la tapa sobre un plato o bandeja.

30 Saque las cestas y pongalas sobre platos o una bandeja.

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

32 Vacie el dep6sito mediante una de las boquillas de vaciado situadas en los lados del aparato.

tiempos de coccion y seguridad alimentaria

alimento (fresco) cantidad tiempo (minutos)

alcachofas, frescas 2-3 40-45
esparragos 4009 10
judias verdes 4009 15-20
brocoli 4009 10
coles de bruselas 4009 15
col (sin la parte central y partida en cuartos) 1 15
zanahorias (en rodajas) 4009 10-15
coliflor 1 15
mazorcas de maiz 4 15
calabacin (en rodajas) 4009 10
quisantes, sin vaina 4009 12
pimientos, sin semilla y cortados 1 8-10
patatas (cuartos) 9009 20
espinacas 200g 6-8
setas 200g 10-13
pollo (sin hueso) 4009 20-30
filete de pescado 2009 10
bistecs de pescado 200g 12-17
gambas 4009 6-8
cola de langosta (congelada) 2 20-22
mejillones 4009 10-15

3¢ No use mejillones que estén abiertos antes de cocinarlos. Cocine a vapor hasta que las
conchas estén totalmente abiertas, y tire los mejillones que no estén abiertos después de
cocinarlos.

33 Estos tiempos son para una sola capa de comida. Necesitara hacer experimentos para
averiguar el tiempo que necesitan sus alimentos o combinaciones de alimentos favoritas.

34 Aumente estos tiempos:
a) siseusan 2o 3 cestas — el vapor tiene que calentar mas comida
b) sila comida se coloca en varias capas una encima de otra en la cesta

35 Generalmente, cuanto mas lejos esté la comida de la resistencia, mas tiempo llevara cocinarla.

36 Necesitara experimentar para encontrar los tiempos y las posiciones adecuadas sus
alimentos o combinaciones de alimentos favoritas.

37 Use estos tiempos solamente como guia.

38 Compruebe que la comida estd bien cocinada antes de servirla. Si duda, cocinela un poco
mas.
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39 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.

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

& CUBETA PARA ARROZ

41 Llene la cubeta para el arroz con media taza de arroz como maximo.

42 Anada agua a la cubeta para el arroz en una proporcion de una taza y cuarto por cada taza de
arroz (el arroz absorbe parte del agua).

43 Ponga la cubeta para el arroz en la cesta superior. Si lo pone debajo de otra comida, los jugos
de estas comidas alteraran el sabor del arroz, y el liquido adicional puede ablandar la comida.

44 El arroz se cocinard en unos 15 o 20 minutos, dependiendo de la variedad y la cantidad de
arroz y del gusto de cada cual.

45 Pasados 15 minutos, pruebe el arroz y prosiga con la coccion si fuese necesario.

& ;MAS DE 60 MINUTOS?
46 Si trata de usar el vapor por mas de 60 minutos:
a) vigile el nivel de agua y/o temporizador, llene el depdsito con agua hasta la marca de la
mitad, y reinicie el temporizador

o
b) Ponga el temporizador en la mitad del tiempo de coccién. El timbre le avisard de cudndo
tiene que rellenar el depdsito. No se olvide de volver a poner a cero el temporizador.

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

& HERVIDO EN SECO

47 Si el aparato se queda sin agua durante la coccién, el termostato cortara el paso de corriente
a laresistencia.

48 La luz se apagard, pero el temporizador seguira funcionando.

49 El termostato conmutara entre apagado y encendido hasta que le ponga agua, o hasta que el
temporizador se ponga en 0y se apague.

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

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

52 Si vigila el proceso de coccién rigurosamente, no hay razén por la cual la operacion de
rescate no tenga un 100% de éxito.

53 Si no tiene éxito, una salsa picante deberia servir como contrapunto: pruebe algo con limén o
lima primero. Si todo esto falla, un poco de jengibre, ajo o guindilla tapard absolutamente
todo.

& PARADA ANTES DE ACABAR

54 Desenchufe la base del enchufe de suministro eléctrico.

& CUIDADO Y MANTENIMIENTO

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

56 Lave las partes extraibles con agua caliente jabonosa, aclarelas bien, escurralas y déjelas
secar al aire.

57 Limpie la base, por dentro y fuera, con un paio humedo limpio.

58 No ponga ninguna parte del aparato en el lavavajillas
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& QUITAR LA CAL

59 El depésito y la resistencia pueden acumular restos de cal.

60 Asegurese de que la cocina esté bien ventilada, ya que el calentar vinagre causa un olor
desagradable.

61 No ponga la bandeja, cestas, cubeta para arroz, o tapa.

62 Llene el depodsito con 600 ml de vinagre blanco, enchufelo a la corriente y ponga el
temporizador a 20 minutos.

63 Después de acabarse los 20 minutos, deje que se enfrie completamente, y entonces tire el
vinagre y enjuague el depdsito varias veces con agua fria, para eliminar todo rastro de
vinagre.

64 Seque bien la base.

65 No use ninguin otro producto que no sea vinagre blanco, y no use un producto antical de
marca.

€5 PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

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

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

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaucdes basicas de seguranca, incluindo:
1 Este aparelho sé deve ser utilizado por um adulto ou sob a vigilancia de um adulto
responsavel. Utilize e guarde o aparelho fora do alcance das criancas.
2 Nao mergulhe a base em liquido. N&o utilize o aparelho em casas de banho, préximo %
de dgua ou ao ar livre. N
3 N&o coloque carne ou aves domésticas congeladas na panela a vapor - descongele
completamente antes de utilizar.
4 Encha o depdsito até a marca max (1,2l). Se o encher em demasia, a 4gua a ferver pode
salpicar e danificar a panela a vapor.
5 N&o toque nas superficies quentes da base, da tampa, dos cestos, da tigela do arroz ou do
tabuleiro. Utilize luvas de forno ou um pano e levante-os apenas pelas pegas.
6 N&o se debruce por cima do aparelho, mantenha as méos, os bracgos, a cara, etc. afastados do
vapor que sai.
7 Este aparelho ndo deverd ser posto em funcionamento com um temporizador externo ou
com um sistema de comando a distancia.
8 Néo cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.
9 N&o cubra os cestos com papel de cozinha, papel de prata, etc., porque bloqueara os orificios
de vapor.
10 Desligue o aparelho da tomada quando néao estiver a ser utilizado, antes de o deslocar ou de
o limpar.
11 Deixe arrefecer completamente o aparelho antes de o movimentar ou limpar.
12 Néo utilize acessérios ou pecas que ndo sejam fornecidos pela nossa empresa.
13 Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrucoes.
14 Néo utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
15 Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia técnica ou qualquer
profissional devidamente qualificado devera substitui-lo para se evitarem riscos.

apenas para uso doméstico

& PREPARACAO

1 Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.

2 Encaminhe o cabo de forma a nao ficar suspenso, trilhado ou onde se possa tropecar.

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

4 Tenha pratos ou um tabuleiro a mao para colocar os cestos depois de cozinhar porque estes
pingam. Também é aconselhdavel, nesta altura, preparar as colheres e as pincas de servir para
retirar os alimentos dos cestos. Ndo se esqueca das luvas de forno.

& ENCHER O DEPOSITO

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

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

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

8 Assente o tabuleiro sobre a base.
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esquemas 9 tabuleiro 15 janela do nivel da agua 5
4 aberturas de ventilagao 10 agua 16 base wn
—~

5 pega 11 tubo do vapor 17 luz -
6 tampa 12 resisténcia 18 temporizador c
7 taca do arroz 13 bico "8z
8 cesto 14 depésito o
wn

9 O tabuleiro ndo ocupa toda a base, para deixar espaco para o painel de controlo. Evita que os

sucos dos alimentos cheguem a resisténcia e ao depésito.

10 As pegas do cesto estdo marcadas com 1,2 e 3. Poderd usar 1, 2 ou 3 cestos simultaneamente.
a) Instale o cesto 1 sobre o tabuleiro.
b) Coloque os alimentos no cesto.
¢) Instale o cesto 2 sobre o cesto 1.
d) Coloque os alimentos no cesto.
e) Instale o cesto 3 sobre o cesto 2.
f) Coloque os alimentos no cesto.
g) Coloque atampa.

cuidado com os sabores
11 Os sucos dos cestos superiores pingam para os cestos inferiores. Nao coloque sabores
delicados por baixo de fortes, ou vegetais por baixo de alimentos gordurosos.

@& CIRCULACAO

12 Para auxiliar a circulacéo do vapor:
a) Coloque os alimentos sem os apertar.
b) Sempre que possivel utilize camadas simples de alimentos.
c) Deixe espacos entre os pedagos.
d) Ao colocar os alimentos em camadas num cesto, deixe espagos entre os pedagos em cada
camada para permitir que o vapor circule através das camadas.

& UNIFORMIDADE

13 Para uma cozedura uniforme:
a) Tente cortar os alimentos dentro de um cesto mais ou menos com o mesmo tamanho.
b) Coloque os pedagos maiores e os alimentos com um tempo mais longo de cozedura mais
préximos do depésito.
c) Coloque os pedagos mais pequenos e os alimentos com um tempo mais curto de
cozedura mais afastados do depésito.

& COZEDURA EM EXCESSO

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

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

& COZINHAR

16 Ligue a ficha a tomada eléctrica.

17 Gire o controlo do temporizador no sentido dos ponteiros do relégio para o tempo desejado.

18 A luz acende.

19 O vapor comecara a encher os cestos.

20 Quando o temporizador regressar ao 0, soara uma campainha, e a panela a vapor desligar-
se-a.
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& TEMPORIZADOR

21 O temporizador é mecanico e s6 se pode girar num sentido.

22 Nao o tente mover no sentido contrario ao dos ponteiros do relégio ou parti-lo-a.
23 Continuard a ouvir um som até a mola ter regressado a sua posicao.

24 Nao se preocupe - se a luz estiver apagada, a resisténcia esta desligada.

25 Se pretender desligar o aparelho mais cedo, desligue-o da corrente.

& TERMINOU?

26 Desligue o aparelho.

27 Todas as pecas do aparelho estdo quentes - use luvas do forno ou um pano - utilize as pegas.

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

29 Coloque a tampa num prato ou tabuleiro.

30 Retire os cestos e coloque-os em pratos ou num tabuleiro.

31 Retire cautelosamente o tabuleiro — os sucos estarao quentes, e poderdo manchar se forem
entornados.

32 Esvazie o deposito por um dos bicos laterais.

tempos de cozedura e seguranca alimentar

alimento (fresco) quantidade tempo (minutos)
alcachofras frescas 2-3 40-45
espargos 4009 10
feijao verde 4009 15-20
brécolos 4009 10
couves de bruxelas 4009 15
couve (sem o talo central e cortada em quartos) 1 15
cenouras (rodelas) 4009 10-15
couve-flor 1 15
macarocas de milho 4 15
courgette (rodelas) 4009 10
ervilhas com casca 4009 12
pimentos sem pevides e cortados as tiras 1 8-10
batatas (cortadas em quartos) 9009 20
espinafres 2009 6-8
cogumelos 200g 10-13
frango (sem 0ssos) 4009 20-30
filetes de peixe 200g 10
postas de peixe 200g 12-17
gambas 4009 6-8
cauda de lagosta (congelada) 2 20-22
mexilhoes 4009 10-15

¢ Nao utilize mexilhées se ja estiverem abertos antes de os cozinhar. Coza ao vapor deixando-
os abrir completamente. Elimine todos aqueles que ndo estejam abertos depois de cozidos.
33 Estes tempos sao para uma Unica camada de alimentos. Terd de ir experimentando para
descobrir os tempos que melhor se adaptam aos seus alimentos e combinagées preferidos.
34 Aumente os tempos se:
a) Utilizar 2 ou 3 cestos - o vapor tem de aquecer mais alimentos.
b) Utilizar varias camadas de alimentos num cesto.
35 De uma forma geral, quanto mais afastados os alimentos estiverem da resisténcia, mais
tempo demoram a cozer.
36 Precisa de experimentar para saber os tempos e as posi¢cdes que se adaptam melhor aos seus
alimentos favoritos e combinagbes de alimentos.
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37 Use estes tempos meramente como orientagao.

38 Verifique que os alimentos estdo devidamente cozidos antes de os servir. Em caso de duvida,
deixe cozinhar um pouco mais.

39 Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe o
peixe até a carne estar toda opaca.

40 Os vegetais de folha devem ser cozinhados 0 menos possivel, para os manter verdes e
estaladicos. Mergulha-los em dgua gelada para o processo de cozedura.

& ATIGELA DO ARROZ

41 Encha a tigela com arroz apenas até meio.

42 Junte dgua a tigela do arroz — uma vez e um quarto o volume do arroz (o arroz absorvera
alguma agua).

43 Coloque a tigela do arroz no cesto superior. Se puser o arroz debaixo de outros alimentos, os
sucos desses alimentos alterardo o sabor do arroz e o liquido adicional pode fazer com que
figue empapado.

44 O arroz deverad levar 15 a 20 minutos a cozer, dependendo do tipo de arroz, da quantidade, e
do gosto pessoal.

45 Apos 15 minutos, prove, e cozinhe durante mais algum tempo, se necessario.

& MAIS DE 60 MINUTOS?
46 Se deseja cozinhar a vapor por um periodo superior a 60 minutos:
a) mantenha um olho no nivel de d4gua e/ou no temporizador, encha o depdsito com dgua
até aproximadamente a meio e reponha o temporizador a zero.

ou
b) coloque o temporizador a meio do tempo de cozedura a vapor, posteriormente a
campainha avisa-lo-a de que deverd tapar o depdsito — ndo se esqueca de reiniciar o
temporizador.

encher
c) Lentamente, deite 4gua num dos orificios nas partes laterais do tabuleiro.
d) Mantenha um olho no nivel de 4gua - nado deixe ultrapassar a marca max.

& FERVER EM SECO

47 Caso a fervura gaste toda a dgua no aparelho, o termdstato cortara a corrente a resisténcia.

48 A luz apagar-se-3, mas o temporizador prosseguira.

49 O termdstato vai ligando e desligando o aparelho até se lembrar de adicionar 4gua ou até o
temporizador voltar para 0 e desligar o aparelho.

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

51 Quando for calcular o tempo necessario, tenha em consideragdo o tempo ja passado ao
vapor e parte do tempo entre estar a funcionar sem dgua e o recomegar, porque o processo
de cozedura nédo péra imediatamente depois de o depésito ficar sem dgua.

52 Se observar cuidadosamente o processo de cozedura, ndo ha razdo nenhuma para o
processo de salvamento nao ser de 100%.

53 Se nao for, entdo um molho forte deve resultar - tente primeiro qualquer coisa com limao ou
lima. Se tudo o resto falhar, gengibre, alho ou piripiri ocultarao seja o que for.

& PARAR ANTES DO TEMPO
54 Desligue a base da tomada eléctrica.
& CUIDADOS E MANUTENCAO

55 Desligue o aparelho da tomada antes de proceder a sua limpeza ou de a arrumar.
56 Lave as pecas removiveis em dgua morna com detergente, enxague bem, escoe e seque ao ar.
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57 Limpe a base por dentro e por fora com um pano limpo e humido.
58 Nao coloque nenhuma parte do aparelho numa maquina de lavar loica.

& DESINCRUSTAR

59 Pode ocorrer acumulagéo de calcario no depésito e na resisténcia.

60 Certifique-se de que a ventilacdo da cozinha é boa uma vez que o aquecimento de vinagre
provoca um odor desagradavel.

61 Néo instale o tabuleiro, os cestos, a tigela do arroz ou a tampa.

62 Encha o depdsito com 600 ml de vinagre branco, ligue-o a tomada eléctrica e programe o
temporizador para 20 minutos.

63 Quando os 20 minutos tiverem passado, deixe o depésito arrefecer completamente, deite o
vinagre fora e enxague varias vezes o depdsito com dgua fria para remover todos os vestigios
de vinagre.

64 Seque muito bem a base.

65 Além de vinagre branco, ndo deve utilizar nenhum outro produto. Ndo utilize
descalcificadores comerciais.

€5 PROTECCAO AMBIENTAL

Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electronicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
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tegninger 9 bakke 15 vandniveau vindue o
4 udluftningskanaler 10 vand 16 base
5 handtag 11 damprer 17 indikator
6 1ag 12 element 18 timer
7 risskal 13 haeldetud
8 kurv 14 vandbeholder

Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballagen fer brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:
1 Apparatet ma kun anvendes af eller under opsyn af en ansvarlig voksen. Apparatet skal
placeres utilgeengeligt for barn, bade i brug og under opbevaring.
2 Laeg ikke basen i vaeske. Brug ikke apparatet pa badeveerelset, i neerheden af vand @
eller udenders. =
3 Laeg ikke frosset kad eller fierkrae i dampkogeren - optg det helt inden brug..
4 Fyld vandbeholderen til max-maerket (1,2 L). Hvis du overfylder den, kan der sprgjte vand ud,
og dampkogeren kan tage skade.
5 Rer ikke ved de varme overflader pa kogerens base, lag, kurve, risskal eller bakke. Brug
ovnhandsker eller et viskestykke og lgft kun delene i handtagene.
6 Rk ikke ind over apparatet og hold haender, arme, ansigt, etc. veek fra damp, som slipper ud.
7 Apparatet ma ikke betjenes via en ekstern timer eller en flernbetjening.
8 Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.
9 Beklzed ikke kurvene med papir, folie, etc. - damphullerne blokeres.
10 Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, og fer du flytter eller renger det.
11 Lad apparatet kole helt af, inden du flytter eller rengorer det.
12 Anvend ikke andet tilbehgor eller andre dele end de medfglgende.
13 Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
14 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
15 Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, serviceveerkstedet eller en
tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle skader undgas.

kun til privat brug

=
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& FORBEREDELSE

1 Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.

2 Anbring ledningen, sa den ikke haenger ud over en bordkant, s& man ikke kan snuble over
den.

3 Der slipper damp ud af apparatet. Stil det ikke i naerheden af gardiner, under hylder og skabe
eller i nerheden af noget, som kan tage skade af damp, som slipper ud.

4 Hav tallerkner eller en bakke klar til at stille kurvene pa bagefter, da de drypper. Dette ville
veere et godt tidspunkt til at klargere serveringsskeer, taenger, etc. til temning af kurvene.
Husk ovnhandskerne.

& OPFYLDNING

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

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

7 Seet damproret ned over elementet, s elementet star i midten.
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8 Saet bakken pa basen.
9 Bakken kan kun vende én vej for at ggre plads til kontrolpanelet. Det forhindrer vaede fra
maden i at treenge ned til elementet og vanbeholderen.
10 Kurvens handtag er markeret 1, 2 og 3. Du kan bruge 1, 2 eller 3 kurve samtidigt.
a) Monter kurv 1 oven pa bakken
b) Laeg mad i kurven.
¢) Monter kurv 2 oven pa kurv 1.
d) Leeg mad i kurven.
e) Monter kurv 3 oven pa kurv 2.
f) Leeg madikurven.
g) Seet laget pa.
vaer opmaerksom pa forskellig smag
11 Veede fra den @vre kurv vil dryppe ned i kurven nedenunder. Leeg ikke mad med delikat smag
under mad med steerk smag, eller grgnsager under fedtholdig mad.

& CIRKULATION

12 Lad dampen cirkulere:
a) pak maden lgst i kurvene
b) leeg altid maden i et enkelt lag, nar det er muligt
¢) lav plads mellem stykkerne
d) nér du lzegger madenilag i en kury, skal der veaere plads mellem stykkerne i hvert lag, sa
dampen kan cirkulere gennem lagene.

& ENSARTETHED

13 Ensartet tilberedning:
a) Forseg at skaere al maden til kurven i cirka samme starrelse.
b) Laeg sterre stykker, eller mad med lang kogetid, teettest pa vandbeholderen.
¢) Laeg mindre stykker, eller mad med kort kogetid, leengst vaek fra vandbeholderen.

& OVERKOGNING

14 Du behgver ikke bekymre dig synderligt om overkogning — dampning er en relativ naensom
tilberedningsmetode, og et par ekstra minutter plejer ikke at betyde noget.
15 Overkog ikke fisk — da den bliver gummiagtig og smager papagtigt.

& TILBEREDNING

16 Seet apparatets stik til stram.

17 Drej timeren i urets retning og indtil den gnskede tid.

18 Lampen tender.

19 Dampen vil begynde at fylde kurvene.

20 Nar timeren vender tilbage til 0, lyder en klokke, og dampkogeren slukker.

& TIMEREN

21 Timeren er et ur, og kan kun drejes den ene vej rundt.

22 Forsag ikke at dreje den mod urets retning, den vil ga i stykker.

23 Timeren vil fortseette med at summe, indtil dens fleder gar i sta.

24 Bekymr dig ikke om det - hvis lampen er slukket, er elementet slukket.
25 Tag apparatets stik ud, hvis du @nsker at stoppe det for tid.

& FARDIG?

26 Tag stikket ud af stikkontakten.

27 Alle delene vil vaere varme - brug ovnhandsker eller et viskestykke — brug handtagene.

28 Der slipper damp og meget varm luft ud, nar du lefter laget. Vip det en smule for at lede
dampen veek fra dig selv.
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29 Laeg laget pa en tallerken eller plade.

30 Laft kurvene af og seet dem pa en tallerken eller plade.

31 Tag forsigtigt bakken af — vaeden vil vaere meget varm, og kan plette, hvis den spildes.
32 Tem vandbeholderen gennem en af haeldetudene i siderne.

tilberedningstid og fodevaresikkerhed

mad (fersk) mangde tid (minutter)

artiskokker, ferske 2-3 40-45
asparges 4009 10
grgnne bgnner 4009 15-20
broccoli 4009 10
rosenkal 4009 15
kal (udkernede og skaret i kvarte) 1 15
qulergdder (i skiver) 4009 10-15
blomkal 1 15
majskolber 4 15
squash (i skiver) 4009 10
aerter, uden balg 4009 12
peberfrugt, uden kerner, i skiver 1 8-10
kartofler (i kvarte) 900g 20
spinat 2009 6-8
champignon 2009g 10-13
kylling (u. ben) 4009 20-30
fiskefileter 200g 10
fiskebgffer 2009 12-17
rejer 4009 6-8
hummerhale (frosset) 2 20-22
muslinger 4009 10-15

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

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

34 Forleeng disse tider:
a) hvis 2 eller 3 kurve er i brug - dampen skal opvarme en sterre maengde mad
b) hvis maden liggerilagien kurv

35 Hovedregel; jo laengere maden er fra elementet, desto laengere tid tager det at tilberede den.

36 Du er ngdt til at eksperimentere for at finde frem til de tider og portionssterrelser, som passer
bedst til din yndlingsmad og madsammensatninger.

37 Felgende tidsangivelser er kun retningsgivende.

38 Kontrollér, at maden er tilberedt korrekt inden servering. Er du i tvivl, sa kog den lidt lzengere.

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

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

& RISSKALEN

41 Fyld kun risskalen halvt op med ris.

42 Heeld ris i risskalen — en og en kvart gange maengden af ris (risen vil absorbere noget af
vandet).

43 Szt risskalen i den gverste kurv. Hvis du laegger ris under andre fgdevarer, vil vaede fra disse
andre risens smag, og den ekstra vaeske vil ggre den svampet.

44 Tilberedningstid for ris er 15 til 20 minutter, afhaengig af type, maengde og personlig smag.

45 Smag pa den efter 15 minutter, kog derefter laengere om ngdvendigt.
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& OVER 60 MINUTTER?
46 Hvis du vil dampkoge i mere end 60 minutter:
a) hold gje med vandniveauet og/eller timeren, fyld vandbeholderen op med vand cirka ved
halv-maerket, og nulstil timeren

eller
b) saet timeren pa halvdelen af dampningstiden, klokken vil sa advare dig om, hvornar du
skal fylde vandbeholderen op - husk at nulstille timeren
opfyldning
¢) Heeld langsomt vand ind ad hullerne pa bakkens sider
d) Hold gje med vandniveauet - lad det ikke overstige max

& HVIS APPARATET KOGER T@RT

47 Hvis apparatet koger tort, vil termostaten afbryde stremforsyningen til elementet.

48 Lampen slukker, men timeren fortsaetter.

49 Termostaten slar til og fra, indtil du husker at tilfgje vand, eller indtil timeren vender tilbage til
0 og slukker.

50 Tag basens stik ud, lad den kgle af i nogle minutter og fyld derefter vandbeholderen med
vand og start igen.

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

52 Hvis du holder godt gje med tilberedningsprocessen, er der ingen grund til, at

"redningsaktionen" ikke bliver 100% vellykket.

53 Men hvis den mislykkedes, kan en steerk sauce lgse problemet - prgv noget med citron eller

lime forst. Hvis alt andet ikke virker, vil ingefzer, hvidlag eller chili helt sikkert skjule alt.

& STOPF@RTID
54 Tag apparatets stik ud af stikkontakten.

& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

55 Afbryd streammen til apparatet, tag den ud af stik og lad den kele ned, for den renggres og
stilles veek.

56 Vask de aftagelige dele af i varmt seebevand, skyl godt, afdryp og luftter.

57 Ter basen af indvendigt og udvendigt med en ren fugtig klud.

58 Ingen af delene téler opvaskemaskine.

& AFKALKNING

59 Der kan opsta kalkaflejringer pa vandbeholderen og elementet.

60 Serg for at kekkenet er godt ventileret, da opvarmning af eddike giver en ubehagelig lugt.

61 Paseet hverken bakken, kurvene, risskalen eller laget.

62 Fyld vandbeholderen med 600ml lys eddike, sat stikket i stikkontakten og indstil timeren pa
20 minutter.

63 Nar de 20 minutter er gdet, skal apparatet kole helt ned. Haeld dernzest eddiken ud og skyl
vandbeholderen adskillige gange med koldt vand for at fjerne alle spor af eddike.

64 Tor basen omhyggeligt af.

65 Brug kun lys eddike, brug ikke afkalkningsprodukter.

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

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

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sdkerhetsforeskrifter, déribland féljande:
1 Denna apparat far bara anvdndas av ansvarig vuxen person eller under éverinseende av
ansvarig vuxen person. Hall apparaten utom rackhall fér barn.
2 Lagg inte ned basenheten i ndgon vétska. Anvénd inte apparaten i badrum, nara @
vatten eller utomhus.
3 Lagg inte ned djupfryst kott eller fagel i angkokaren - tina ingredienserna fullstéandigt fore
tillagning.
4 Fyll vattenbehallaren till markeringen "max" (1,2 liter). Om man fyller dver markeringen kan
kokande vatten stanka upp och apparaten kan skadas.
5 Ror inte vid heta ytor pa basenheten, locket, korgarna, risinsatsen eller uppsamlingsfatet.
Anvand grillvantar eller en handduk och anvénd alltid handtagen nar du lyfter dem.
6 Boj dig inte 6ver apparaten och hall dig pa avstand fran utstrommande anga.
7 Apparaten far inte anvandas med hjalp av en extern timer eller nagot fjarrkontrollsystem.
8 Tack inte 6ver apparaten och lagg inte heller ndgot ovanpa den.
9 Lagg inte papper, folie eller ndgot annat i korgarna, anghalen kan blockeras.
10 Dra ur sladden nér apparaten inte anvands, innan den flyttas och fére reng6ring.
11 Lat apparaten svalna fullstandigt innan den flyttas eller rengors.
12 Anvand bara tillbehér och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
13 Anvand inte apparaten for ndgra andra andamal &n sddana som beskrivs i denna
bruksanvisning.
14 Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.
15 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud eller ndgon med
liknande kompetens for att undvika skaderisker.

endast for hushallsbruk

& FORBEREDELSE

1 Stéll apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.

2 Settill att sladden inte hdanger ned sa att man kan snubbla pa den eller snérja in sig i den.

3 Anga kommer att stromma ut. Stall darfor inte apparaten nara gardiner, under hyllor eller
skap eller i ndrheten av ndgonting annat som skulle kunna skadas av utstrémmande dnga.

4 Ha tallrikar eller ett uppsamlingsfat i ndrheten for att samla upp aterstdende vatten fran
korgarna efter anvandning. Ta under tiden fram de redskap som behovs for att tdmma
korgarna (sked, tdng och liknande).

& FYLLA PA VATTEN

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

6 Tillsatt ingenting i vattnet. Smaksattningar, marinader och liknande ska tillsattas
ingredienserna och inte det varma vattnet. Sddana tillsatser kommer inte att spridas med
angan, de kommer i stéllet att samlas i vattenbehallaren och kanske skada vattenbehallarens
ytor samt elementet.

7 Satt fast angroret runt elementet och kontrollera att det &r centrerat i mitten.

8 Satt uppsamlingsfatet pa basenheten.

9 Uppsamlingsfatet kan bara placeras at ett hall av hansyn till kontrollpanelen.
Uppsamlingsfatet forhindrar att vatska fran ingredienserna kommer i kontakt med elementet
och vattenbehallaren.
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symboler 9 uppsamlingsfat 15 vattennivafénster
4 d6ppningar 10 vatten 16 basenhet
5 handtag 11 &ngror 17 signallampa
6 lock 12 element 18 timer
7 risinsats 13 hallkant
8 korg 14 vattenbehallare

10 Handtagen pa korgarna ar markerade med 1, 2 och 3. Man kan anvdnda alla korgarna
samtidigt.
a) Satt korg 1 pa uppsamlingsfatet.
b) Lagg ingredienser i korgen.

c) Satt korg 2 6ver korg 1.

d) Lagg ingredienser i korgen.

e) Satt korg 3 6ver korg 2.
f) Lagg ingredienserikorgen.
g) Satt pa locket.

tank pa smakamnena

11 Vatska fran den 6vre korgen kommer att droppa ned i korgen undertill. Lagg inte
ingredienser med svaga smakamnen under en korg med ingredienser med starka
smakdmnen och lagg inte heller gronsaker under ingredienser med mycket fett.

& ANGCIRKULATION

12 Ténk pa foljande for att dngan ska kunna cirkulera:
a) packaingredienserna I6st i korgarna
b) ldgg om majligt bara ned ett lager ingredienser
¢) sprid utingredienserna
d) om man lagger ned mer dn ett lager ingredienser i en korg ska ingredienserna i varje lager
spridas ut sa att angan kan cirkulera genom lagren

@& ALLT FARDIGT PA SAMMA GANG

13 For att allt ska bli fardigt pa samma gang:
a) Skar allaingredienser i varje korg i ungefar lika stora bitar.
b) Lagg storre bitar eller ingredienser som kraver ldngre tillagningstid ndarmast
vattenbehallaren.
¢) Lagg mindre bitar eller ingredienser som kraver kortare tillagningstid langst bort fran
vattenbehallaren.

& OVERKOKNING

14 Overkokning &r inget stort problem — &ngkokning ar namligen en relativt varsam
tillagningsmetod och ett par minuter mer eller mindre spelar i regel ingen roll.
15 Fisk ska daremot inte dverkokas — da blir den seg som tuggummi och smakar papp.

& TILLAGNING

16 Satt stickproppen i vaggkontakten.

17 Vrid timern medurs till 6nskad tid.

18 Signallampan lyser.

19 Korgarna kommer att fyllas med anga.

20 Nar timern atergar till 0 hors en ljudsignal och dangkokaren stangs av.

& TIMERN

21 Timern ar ett urverk som bara fungerar at ett hall.
22 Vrid inte timern moturs, da gar den sonder.
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23 Nar timern har atergatt till 0 kan man fortfarande hora ett surrande ljud fran fjadern.
24 Detta har ingen betydelse - om signallampan ar slackt ar elementet avstangt.
25 En extra sakerhetsatgard ar att dra ut stickkontakten fran vagguttaget.

& FARDIG?

26 Dra ur sladden pa apapraten.

27 Hela apparaten blir varm sa anvand grillvantar eller en handduk och hall endast i handtagen.

28 Anga och varm luft strommar ut nar du tar av locket. Luta locket n&got for att leda &ngan
bort fran dig.

29 Lagg locket pa en tallrik eller ett uppsamlingsfat.

30 Lyft av korgarna och satt ned dem pa tallrikar eller uppsamlingsfat.

31 Var forsiktig nar du tar bort uppsamlingsfatet — vatskan ar het och om den spills ut kan den
flacka ned.

32 Tom vattenbehallare genom en av héllkanterna pa vattenbehallarens sidor.

tillagningstid och livsmedelssakerhet

mat (farsk) kvantitet tid (minuter)

krondrtskockor, farska 2-3 40-45
sparris 4009 10
gréna bénor 4009 15-20
broccoli 4009 10
brysselkal 4009 15
vitkal (ett litet vitkalhuvud eller ett storre delat 1 15

i fyra delar)

morotter (skivade) 4009 10-15
blomkal 1 15
majskolvar 4 15
zucchini (skivad) 4009 10
arter (spritsade) 4009 12
pepparfrukter, urkarnade och delade 1 8-10
potatisar (delade i fyra delar) 9009 20
spenat 200g 6-8
svamp 2009 10-13
kyckling (utan ben) 4009 20-30
fiskfiléer 200g 10
fisk i bitar 2009 12-17
rakor 4009 6-8
hummerstjartar (djupfrysta) 2 20-22
musslor 4009 10-15

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

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

34 Forlang tillagningstiderna:
a) om fler @n en korg anvands — dngan maste da varma upp fler ingredienser
b) om ingredienserna ligger i flera lager i en korg.

35 | regel tar tillagningen langre tid ju langre bort fran elementet ingredienserna ar.

36 Prova dig fram sa att du vet vilka tider som galler for just dina ingredienser eller blandningar.

37 Foljande tillagningstider ska enbart betraktas som vagledande.

38 Kontrollera att ingredienserna dr genomkokta fore servering. Om du &dr osdker bor
tillagningstiden forlangas.

39 Tillaga alla kétt- och fiaderfaprodukter, &ven styckade och malda delar, tills kottsaften tranger
igenom. Tillaga fisk tills kottet &r fast.
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40 Man bor koka bladgronsaker sa kort tid som majligt for att fargen och sprodheten ska
bevaras. Doppa ned dem i iskallt vatten om du vill att kokningen ska avstanna snabbt.

& RISINSATSEN

41 Fyll risinsatsen hogst till hdlften med ris.

42 Hall vatten i risinsatsen — det ska vara en och en fijardedels mer vatten ér ris. 2 koppar ris
kréver alltsa 2,50 koppar vatten eftersom riset ocksa suger upp vatten.

43 Satt risinsatsen i den 6versta korgen. Om man satter risinsatsen under andra ingredienser
kan vatska fran dessa ingredienser @ndra risets smak och 6verskottet av vatska gor riset till
grot.

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

45 Avsmaka efter 15 minuter och |3t riset koka lite langre vid behov.

& MER AN 60 MINUTER?

46 Om du vill angkoka mer &n 60 minuter:
a) hall ett 6ga pa vattennivan och/eller timern, fyll pa vatten i vattenbehallaren upp till
ungefdr halva nivamarkeringen och aterstéll timern
eller
b) stéll in timern pa halva angkokningstiden. Da kommer ljudsignalen att varna om att det ar
dags att fylla pa vattenbehallaren.
pafylining
c) Hall forsiktigt pa vatten genom ett av halen pa uppsamlingsfatets sidor.
d) Hall ett 6ga pa vattennivan - Iat inte vattnet 6verstiga markeringen "max”.

& TORRKOKNING

47 Om apparaten torrkokar kommer termostaten att avbryta stromtillforseln till elementet.

48 Signallampan sldacks men timern fortsatter att fungera.

49 Termostaten kommer att kretsa fram och tillbaka tills du kommer ihdg att fylla pa vatten eller
tills timern atergar till 0 och kopplas ur.

50 Koppla ur basenheten och Iat den svalna under ndgra minuter. Fyll sedan pa vatten i
vattenbehallaren och koppla in apparaten igen.

51 Berdkna aterstdende tillagningstid genom att ta hdnsyn till den tid da angkokningen
verkligen pdgick och lagga till en del av tiden mellan torrkokning och aterstart eftersom
tillagningsprocessen inte upphdrde med en gang efter det att vattnet i vattenbehallaren
hade kokat in.

52 Om du kontrollerar tillagningstiden noggrant kommer denna “rdddningsaktion” sakert att
lyckas till 100 %.

53 En smakrik sas kan ocksd gora underverk — prova garna en citron- eller limesas eller varfor
inte en sds som ar smaksatt med ingefara, vitlok eller chili.

& AVSLUTA | FORTID

54 Koppla ur basenheten fran vagguttaget.

& SKOTSEL OCH UNDERHALL

55 Dra ur sladden pa apparaten och It den kallna innan den gors ren eller stalls undan.
56 Diska avtagbara delar med diskmedel i varmt vatten, skolj vdl och It lufttorka.

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

58 Lagg inte nagon del av apparaten i en diskmaskin.

& AVKALKNING

59 Kalkavlagringar kan fastna pa vattenbehallaren och elementet.
60 Se till att koket ar val ventilerat eftersom attikslukten kan vara mycket irriterande.
61 Avkalka inte uppsamlingsfatet, korgarna, risinsatsen eller locket.
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62 Fyll vattenbehéllaren med 600 ml attika, anslut apparaten till vdgguttaget och stéll in timern
pa 20 minuter.

63 Lat sedan apparaten svalna fullstandigt, hall ut attikan och skolj vattenbehallaren manga
ganger med kallt vatten for att avlagsna alla spar av attika.

64 Torka av basenheten noggrant.

65 Attika ar ett bra alternativ till de avkalkningsmedel som finns p4 marknaden.

&> MILJOSKYDD

For att undvika miljé- och hdlsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som dr markta med denna symbol kastas E
tillsammans med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvédndas eller
atervinnas.
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tegn 9 brett 15 vannivavindu
4 |uftehull 10 vann 16 baseenhet
5 handtak 11 damprer 17 lys
6 deksel 12 element 18 tidsbryter
7 risbolle 13 hellekant
8 kurv 14 beholder

Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det
videre. Fjern all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert
1 Dette apparatet ma kun bli brukt av en eller under kontroll av en ansvarlig person. Bruk og
oppbevar apparatet utenfor barns rekkevidde.
2 Ikke legg baseenheten i vaeske. Ikke bruk apparatet pa badet, i neerheten av vann %
eller utendors. g‘
3 lkke legg frossen mat eller fugl i dampkokeren - tin opp fer bruk.
4 Fyll beholderen til max (1,2 ). Hvis du fyller for heyt, kan det hende at det vil sprute kokende
vann, og du vil kunne skade dampkokeren.
5 Ikke ta pa de varme overflatene pa baseenheten, lokket, kurvene, risbollen eller brettet. Bruk
ovnsvotter eller en klut og laft dem kun i handtakene.
6 lkke strekk deg over apparatet, og hold hender, armer, ansikt osv. unna dampen som kommer
ut.
7 Dette apparatet ma ikke brukes med en ekstern timer eller fiernkontrollsystem.
8 lkke dekk til apparatet eller ha noe pa det.
9 Ikke legg papir, folie o.l. i kurvene - dette vil blokkere damphullene.
10 Trekk ut kontakten fra apparatet nar det ikke er i bruk, fer flytting og fer rengjering.
11 La apparatet kjgle seg ned for du flytter eller rengjor det.
12 Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
13 Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
14 lkke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
15 Hvis kabelen er skadet s& ma den bli erstattet av fabrikanten, servisekontoret eller andre som
er kvalifiserte for @ unnga fare.

kun for bruk i hjemmet

& FORBEREDELSE

1 Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.

2 Sno kabelen sa den ikke henger og kan ga rundt eller bli fanget.

3 Damp vil sive ut. Ikke sett apparatet i naerheten av gardiner, under hyller eller skap, eller i
nzerheten av noe som kan ta skade avdampen som kommer ut.

4 Ha plater eller brett tilgjengelig for a sette kurvene pa etterpa, ettersom det vil dryppe av
dem. Na passer det bra a finne fram serveringsskjeer, klyper osv. for @ temme kurvene. Ikke
glem ovnsvottene.

& FYLLING

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

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

7 Sett damprgret pad elementet, slik at elementet er i midten.
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8 Sett brettet pa baseenheten.
9 Brettet passer kun én vei, slik at det er plass til betjeningspanelet. Det hindrer at safter fra
maten trenger inn i elementet og beholderen.
10 Kurvhandtakene er merket 1, 2 og 3. Du kan bruke 1, 2 eller 3 kurver pa én gang.
a) Sett kurv 1 oppa brettet.
b) Legg mati kurven.
Sett kurv 2 oppa kurv 1.
Legg mati kurven.
Sett kurv 3 oppa kurv 2.
f) Legg matikurven.
g) Sett pa lokket.

veer forsiktig med smaker
11 Safter fra den gverste kurven vil dryppe ned i kurven under. Ikke sett falsomme smaker under
sterke smaker, eller grannsaker under fet mat.

& SIRKULASJON

12 For at dampen skal sirkulere:
a) legg maten lgst i kurvene
b) bruk enkle lag med mat nar det er mulig
c) ladet vaere rom mellom bitene
d) nér du legger mat lagvis i kurven, ma du la det veere rom mellom bitene i hvert lag, slik at
dampen far sirkulere fritt mellom lagene

& JEVN KOKING

13 For jevn koking:
a) Forsok a skjeer alle bitene som skal i kurven i omtrent samme storrelse.
b) Legg de storste bitene eller mat som krever lengre koketid naermest beholderen.
¢) Legg de mindre bitene eller mat som krever kortere koketider lengst vekk fra beholderen.

& OVERKOKING

14 lkke bekymre deg for mye for overkoking — damping er en relativt skdnsom kokemetode, og
noen fa minutter ekstra vil normalt ikke ha noe & si.
15 lkke kok fisk for lenge - det vil bli som & tygge i gummi og smake papp.

& KOKING

16 Ha kontakten i stopselet.

17 Vri tidsbryteren med klokken til tiden du @nsker.

18 Lyset vil komme pa.

19 Kurvene vil begynne a fylles med damp.

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

& TIDSBRYTEREN

21 Tidsbryteren er mekanisk og kan bare vris én vei.

22 Ikke vri den mot klokken, da dette vil kunne gdelegge den.

23 Den vil fortsette a snurre til fieeren er helt slapp igjen.

24 Ikke bekymre deg for dette - hvis lyset er av, er elementet av.

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

& FERDIG?

26 Frakople apparatet.

27 Alt vil vaere varmt - bruk ovnsvotter eller en klut — bruk handtakene.

28 Damp og varm luft vil sive ut nar du lafter av lokket. Vipp litt pa det for & lede dampen vekk
fra deg.
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29 Legg lokket pa en plate eller et fat.

30 Loft ut kurvene og sett dem pa plater eller brett.

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

steketid og sikkerhet

mat (fersk) mengde tid (minutter)

artisjokker, ferske 2-3 40-45
asparges 4009 10
grgnne bgnner 4009 15-20
brokkoli 4009 10
rosenkal 4009 15
kal (kjerne og kvarte) 1 15
gulrgtter (skarne) 4009 10-15
blomkal 1 15
maiskolber 4 15
squash 4009 10
erter med skall 4009 12
pepper, uten frg og oppskjeert 1 8-10
poteter (kvarte) 9009 20
spinat 2009 6-8
sopp 2009 10-13
kylling (uten ben) 4009 20-30
fiskefileter 200g 10
fiskeskiver 2009 12-17
reker 4009 6-8
krepsehaler (frosne) 2 20-22
muslinger 4009 10-15

3¢ lkke 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.

33 Disse tidene gjelder for ett enkelt lag med mat. Du méa prove deg frem for & finne tidene som
passer til din favorittmat og dine favorittkombinasjoner.

34 Forleng disse tidene:
a) dersom to eller tre kurver brukes - dampen ma varme opp mer mat
b) hvis maten er lagt lagvis i kurven

35 Generelt er det sann at jo lengre maten er unna elementet, desto lenger tid vil kokingen ta.

36 Du ma preve deg fram for a finne tidene og plasseringene som passer for din favorittmat og
dine favorittkombinasjoner.

37 Bruk disse steketidene kun som veiledende tider.

38 Sjekk at maten er ordentlig kokt fgr du serverer den. Hvis du er i tvil, ber du koke den mer.

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

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

& RISBOLLEN

41 Ikke fyll risbollen mer en halvfull med ris.

42 Tilsett vann i risbollen — en og en kvart ganger risens volum (risen vil trekke til seg noe av
vannet).

43 Sett risbollen i den gverste kurven. Hvis du setter ris under annen mat, vil safter fra denne
maten endre risens smak, og den ekstra vaesken vil kunne gjore den blgt.

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

45 Smak etter 15 minutter, og kok den sa lenger hvis det er ngdvendig.
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& OVER 60 MINUTTER?

46 Hvis du regner med & dampkoke i over 60 minutter:
a) hold gye med vannivaet og/eller tidsbryteren, fyll beholderen med vann opp til merket
for halvfullt og still inn tidsbryteren pa nytt
eller
b) still tidsbryteren pa halv koketid, slik at bjellen vil minne deg pa a fylle pa i beholderen
— ikke glem a stille inn tidsbryteren pa nytt
pafylling
¢) Hell vann sakte inn i et av hullene pa sidene av brettet
d) Hold gye med vannivaet - ikke la det stige over max

@ TORRKOKING

47 Hvis apparatet terrkoker, vil termostaten stanse stremmen til elementet.

48 Lyset vil slukkes, men tidsbryteren vil fortsatt ga.

49 Termostaten vil sld seg pa og av til du heller pa mer vann, eller til tidsbryteren kommer til 0
og slar av apparatet.

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

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

52 Hvis du felger ngye med pa kokeprosessen, skal det ikke vaere noen grunn til at ikke
redningsoperasjonen blir 100 % vellykket.

53 Hvis den ikke ble det, kan ett triks vaere en skarp saus - prov ferst noe med sitron eller lime.
Hvis alt skjeerer seg, dekker ingefzer, hvitlgk eller chili over det meste.

& AVBRUDD F@R TIDEN
54 Ta ut stikkontakten.

& STELL OG VEDLIKEHOLD

55 Dra ut kontakten fra apparatet og la det kjole fullstendig ned for rensing og nedlagring.

56 Vask de avtakbare delene i varmt sdpevann, skyll godt, la vannet renne av, og la dem torke i
luft.

57 Terk baseenhetens innside og utside med en ren fuktet klut.

58 Ikke ha noen av apparatets deler i oppvaskmaskinen.

& AVKALKING

59 Det kan ha bygget seg opp et skall med rester pa beholderen og elementet.

60 Serg for at det er god ventilasjon pa kjokkenet, ettersom oppvarmet eddik kan gi en
ubehagelig lukt.

61 lkke fest brettet, kurvene, risbollen eller lokket.

62 Fyll beholderen med 600 ml hvit eddik, koble til stikkontakten og sett tidsbryteren pa 20
minutter.

63 Etter at de 20 minuttene har gatt, lar du den sta a kjele seg helt ned. Deretter heller du ut
eddiken og skyller beholderen flere ganger med kaldt vann, slik at du fjerner alle spor etter
eddiken.

64 Tork baseenheten godt.

65 Ikke bruk noe annet enn hvit eddik, og ikke bruk et eksternt avflakingsmiddel.
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&> MILJ@BESKYTTELSE
For @ unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i elektriske og
elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen med E

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

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:
1 Tata laitetta saa kdyttaa vain vastuullinen aikuinen tai kdytdn on tapahduttava téllaisen
henkilon valvonnassa. Kayta ja sailyta laitetta poissa lasten ulottuvilta.
2 Al3 upota pasyksikkdd mihinkadn nesteeseen. Ala kayta laitetta kylpyhuoneessa, @
veden ldheisyydessa tai ulkona. =
3 Al3 laita jadssa olevaa lihaa tai siipikarjan lihaa laitteeseen — ne tulee sulattaa tdysin ennen
valmistamista.
4 Tayta sailic maksimi tasoon (1,2 ). Jos taytat yli, se voi aiheuttaa kiehuvan veden roiskumisen
ja hoyrykeittimen vaurioitumisen.
5 Al3 koske paayksikén kuumiin pintoihin, kanteen, koreihin, riisikulhoon tai alusastiaan. Kayta
patalappuja tai liinaa ja nosta koreja vain kahvoista.
6 Al3 kurkottele laitteen yli, ja pida kadet, késivarret, kasvot jne. etailld haihtuvasta
vesihoyrysta.
7 Téata laitetta ei saa kdyttda ulkoisen ajastimen tai kaukosaatimen avulla.
8 Ala peité laitetta tai laita mitaan sen paalle.
9 Al3 vuoraa koreja paperilla, foliolla tms. — se tukkii hdyryreiat.
10 Irrota laite sahkoverkosta, kun se ei ole kdytdssd, ennen sen siirtamista tai puhdistamista.
11 Anna laitteen jadhtya kokonaan ennen sen siirtamista tai puhdistamista.
12 Al3 kdyta muita kuin valmistajan omia lisélaitteita.
13 Al4 kdyta laitetta muihin kuin tissd kdyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
14 Al3 kéyta laiteta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
15 Jos sahkdjohto on vahingoittunut, se pitdd antaa valmistajan, tdman huoltopalvelun tai
vastaavan patevyyden omaavan henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

vain kotikadyttoon

& VALMISTELU

1 Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.

2 Vie sdhkojohto siten, ettd se ei roiku eika siihen voi kompastua tai takertua kiinni.

3 Vesihdyrya haihtuu. Al3 sijoita laitetta ldhelle verhoja, hyllyjen ja kaappien alle tai lihelle
mitdan, mikd voisi vahingoittua haihtuvasta hoyrysta.

4 Pida lautasia tai muita alustoja valmistuksen jalkeen kasilla koreja varten, niista tippuu vetta.
Ota samalla esille kauhat, pihdit yms. korien tyhjennysta varten. Ala unohda patakintaita.

& TAYTTO

5 Tayta sailio maksimi tasoon (1,2 I). Tama antaa sinulle noin 60 minuutin hdyrytysajan, joka on
riittdva aika useimmille ruoka-aineille.

6 Al lisdd mitaan veteen. Mausteet, marinadit yms. tulee lisita ruokaan, ei hyrytysveteen. Ne
eivat lilku hoyryssa, ne vain kerddntyvat sdilioon ja saattavat vahingoittaa sdilién pintoja ja
elementtia.

7 Kiinnita hoyryputki elementin ympdrille siten, ettd elementti on sen keskella.

8 Aseta alusastia padyksikkoon.

9 Alusastia sopii vain yhdella tavalla, jotta ohjauspaneeli mahtuu. Alusastia estda ruoan
nesteiden paasyn elementtiin ja vesisailioon.

10 Korien kahvat on merkitty 1, 2 ja 3. Voit kdyttaa 1, 2 tai 3 koria yhta aikaa.
a) Kiinnita kori 1 alusastian paalle.
b) Laita ruoka koriin.
¢) Kiinnita kori 2 korin 1 paalle.
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piirrokset 9 alusastia 15 veden tason ilmaisin
4 ilma-aukot 10 vesi 16 padyksikko

5 kahva 11 héyryputki 17 valo

6 kansi 12 elementti 18 ajastin

7 riisikulho 13 kaatonokka

8 kori 14 vesisailio

d) Laita ruoka koriin.
e) Kiinnita kori 3 korin 2 paalle.
f) Laita ruoka koriin.
g) Laita kansi.
ole varovainen makujen kanssa
11 Ylakorin ruokien nesteet valuvat alla olevaan koriin. Al3 laita herkkia makuja voimakkaiden
makujen alapuolelle tai vihanneksia rasvaisten ruokien alapuolelle.

& HOYRYNKIERTO

12 Jotta hoyry padsee kiertamaan:
a) laita ruoat valjasti koreihin
b) mahdollisuuksien mukaan laita vain yksi kerros ruokaa
¢) jatd ruokakappaleiden viliin tilaa
d) jos laitat koriin ruokaa useampaan kerrokseen, jata valejd jokaiseen kerrokseen
hoyrynkierron mahdollistamiseksi

& TASAISUUS

13 Tasainen hoyrytys:
a) Tee kaikista koriin laitettavista ruokakappaleista suurin piirtein samankokoisia.

b) Aseta suuret kappaleet tai pisimman valmistusajan vaativat ruoat lahimmaksi vesisailiota.

c) Aseta pienet kappaleet tai lyhyen valmistusajan vaativat ruoat kauemmaksi vesisiliosta.

& YLIKYPSENNYS

14 Ala murehdi liikaa ylikypsymisestd — héyryttaminen on melko lempeé valmistusmenetelma
ja muutama ylimaardinen minuutti ei haittaa yleensa mitaan.
15 Al3 ylikypsenna kalaa - siita tulee kumimainen ja pahvilta maistuva.

& HOYRYTTAMINEN

16 Laita pistoke kiinni pistorasiaan.

17 Kaanna ajastin mydtapaivaan tarvittavan ajan kohdalle.

18 Valo syttyy.

19 Hoyry alkaa tayttaa koreja.

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

& AJASTIN

21 Ajastin on kellokoneisto, ja sitd voi kddntaa vain yhteen suuntaan.
22 Ala yrita kdantaa vastapaivaan tai voit rikkoa sen.

23 Se jatkaa surinaa, kunnes sen jousi palautuu.

24 Al3 vélita tasts - jos valo ei pala, elementti ei toimi.

25 Jos haluat pysdyttaa laitteen aikaisemmin, irrota se verkkovirrasta.

& VALMISTA?

26 Irrota laite sahkoverkosta.

27 Kaikki on kuumaa - kayta patakintaita tai liinoja - kayta kahvoja.

28 Hoyry ja kuuma ilma padsee ulos kun nostat kantta. Kallista astiaa hieman, jotta hdyryn
suunta on itsestasi poispain.
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29 Laita kansi lautaselle tai tarjottimelle.

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

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

32 Tyhjennd vesisdilio sen sivulla olevan kaatonokan kautta.

valmistusajat & turvallisuus

ruoka (tuore) maara aika (minuutteja)
artisokat, tuoreet 2-3 40-45
parsat 4009 10
vihreat pavut 4009 15-20
parsakaali 4009 10
ruusukaali 4009 15
kaali (ilman keskustaa, neljannes) 1 15
porkkanat (viipaleina) 4009 10-15
kukkakaali 1 15
maissintahkat 4 15
kesakurpitsa (viipaloitu) 4009 10
herneet, kuoritut 4009 12
paprika, siemenet poistettuna ja viipaloituna 1 8-10
perunoita (lohkottu neljaan) 9009 20
pinaatti 200g 6-8
sienet 2009 10-13
kana (luuton) 4009 20-30
kalafileet 2009 10
kalapihvit 2009 12-17
katkaravut 4009 6-8
ravunpyrstot (pakaste) 2 20-22
simpukat 4009 10-15

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

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

34 Pidenna néita aikoja:
a) jos kaytat 2 tai 3 koria — hdyryn on lammitettdva suurempi maara ruokaa
b) jos ruoka on kerroksittain korissa

35 Yleisesti ottaen mita kauempana ruoka on elementistd, sitd kauemmin sen valmistus kestaa.

36 Sinun taytyy kokeilla eri aikoja ja eri koreja suosikkiruoillesi ja eri ruoka-aineille.

37 Kayta naita ohjeellisia aikoja grillatessasi.

38 Tarkista, ettd ruoka on kunnolla kypsennetty ennen tarjoilua. Jos olet epdvarma, hoyryta sita
hieman lisda.

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

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

& RIISIKULHO

41 Tayta kulho korkeintaan puolilleen riisia.

42 Lisaa vesi riisikulhoon — neljdsosa enemman kuin riisimaara (riisi imee osan vedesta).

43 Laita riisikulho ylimp&an koriin. Jos laitat riisin muiden ruokien alle, niiden nesteet muuttavat
riisin maun, ja ylimaaradinen neste tekee riisistd puuromaista.

44 Riisin valmistaminen kestda 15-20 minuuttia lajista, maarastd ja henkildkohtaisista
mieltymyksista riippuen.

50



45 Maista 15 minuutin kuluttua ja keita vield, jos tarpeen.

& YLI 60 MINUUTTIA?

46 Jos aiot hoyryttaa jotakin yli 60 minuuttia:
a) pida silméalld vedenkorkeudetta ja/tai ajastinta, lisdd sailioon vettd noin puolivalissa
merkkid ja aseta ajastin uudelleen.
tai
b) aseta ajastin puoleen héyrytysajasta, niin kello hélyttaa tdydentamaan vesisailion - ala
unohda asettaa ajastinta uudelleen
veden lisdaminen
¢) Kaada hitaasti alusastian reiasta
d) Pida silmélla veden tasoa - &lad anna sen ylittda maksimi tasoa

& KIEHUMINEN KUIVIIN

47 Jos laite paasee kiehumaan kuiviin, termostaatti katkaisee virran elementista.

48 Valo sammuu, mutta ajastin jatkaa toimintaa.

49 Termostaatti kytkeytyy paalle ja pois, kunnes muistat lisdtd vetta tai kunnes ajastin palaa
0-asentoon ja sammuu.

50 Irrota paayksikko verkkovirrasta, anna sen jadhtya pari minuuttia, lisda sitten sdilioon vetta ja
kdynnista uudelleen.

51 Laskettaessa tarvittavaa aikaa, ota huomioon jo kdytetty hoyrytysaika ja osa ajasta, joka kului
kuivumisen ja uudelleen kdynnistamisen vélissa, silld hdyrystymisprosessi ei lopu heti kun
vesisailio kiehuu kuiviin.

52 Jos lasket hdyrystymisprosessin huolellisesti, ei ole mitdan syyta, miksi pelastusoperaatio ei
onnistuisi 100 %:sti.

53 Jos tama ei onnistu, niin pikantti kastike voi auttaa - kokeile jotain, jossa on sitruunan tai
limen tapaista. Jos kaikki muu epdonnistuu, niin inkivaari, valkosipuli tai chili peittaa aivan
mitd tahansa.

& AIKAISEMPI PYSAYTYS

54 Irrota paayksikko pistorasiasta.

& HOITO JA HUOLTO

55 Irrota laite sdhkoverkosta ja anna sen jaahtyd ennen puhdistusta tai sdilytykseen laittamista.

56 Pese irrotettavat osat lampimassa saippuavedessd, huuhtele hyvin, valuta ja anna kuivua
ilmassa.

57 Pyyhi paayksikko sisdpuolelta ja ulkopuolelta puhtaalla kostealla liinalla.

58 Al3 laita laitteen mitdén osaa astianpesukoneeseen.

& KALKINPOISTO

59 Kalkkisaostumaa voi kerdantya sdilioon ja elementtiin.

60 Varmista, ettd keittiossa on hyva ilmanvaihto, lampidva etikka aiheuttaa epamiellyttavaa
hajua.

61 Al3 kiinnita alusastiaa, koreja, riisikulhoa tai kantta.

62 Tayta vesisdilioon 600 ml etikkaa, kytke laite pistorasiaan ja aseta ajastimeen 20 minuuttia.

63 Kun 20 minuuttia on kulunut, anna laitteen jadhtya kokonaan, kaada pois etikka ja huuhtele
sdilid useaan kertaan kylmalla vedelld, jotta kaikki etikkajadmat poistuvat.

64 Kuivaa padyksikko huolellisesti.

65 Al3 kdyta mitddn muuta kuin valkoviinietikkaa, &l kayta kalkinpoistoainetta.
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£5 YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettdisiin ympdristolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista aineista
sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee heittaa Ef

pois erillddn lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettdva uudestaan ja
kierratettava.
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nnncTpaynumn 9 noaaoH 15 OKOLLKO YPOBHSA BOAbI
4 BeHTUNAUMOHHbIe oTBepcTUA 10 BoAa 16 6a30Bbil 610K

5 pyuka 11 Tpy6Ka ansa napa 17 nopceeTKa

6 KpbllKa 12 anemeHT 18 Tanmep

7 vala ansa puca 13 cnuBHOM HOCUK

8 Kop3uHa 14 pesepsyap

rlpOLITI/ITe MHCTPYKUMKN, COXPaHUTE KX, NPpU Nepefavye conposoante I/IHCprKU,I/IeI7I.
I'Iepen npuMeHeHnem nsgenna CHUMNUTE C HEroO YyNnakoBKY.

BAHbIE MEPbI MPEAOCTOPOHOCTH

Cneplyi"Te OCHOBHbIM MHCTPYKLMAM Mo 6€30MacHOCTY, BKIKOYas cegylolme:

1 JeTtam pa3spelleHo Nonb30BaTbCA YCTPONCTBOM TOSIbKO MO MPUCMOTPOM B3POC/IbIX.
Wcnonb3ynTte n xpaHuTe Npubop B MecTax HeJOCTYMHbIX ANA JeTei.

2 He norpy:»aiite 6a30Bblii 610K B >KUAKOCTb. He Nonb3ynTecb yCTpOCTBOM B BaHHOM %
KOMHaTe, No6/IM30CTI OT BOAbI USIN BHE NMOMELLEeHNA. @

3 He knagute B napoBapKy 3aMOPOXKEHHOE MACO AN NTULY — Nepea UCNonb3oBaHNeM
NOJIHOCTbIO Pa3MopaXxnsanTe.

4 3anonHuTe pe3epByap A0 MakcManbHOro ypoBHs (1,2 n). Mpun n3nuwHen 3annske KANALwas
BOAa MOXeET BbIMJIECHYTbCA 1 NOBPEANTb NapoBapKy.

5 He npukacantecb K ropAaunm noBepxHocTAM 6a30Boro 6510Ka, KpbILWLKKU, KOP3VH, Yalum g
puca nnv nogaoHa. icnonb3yinTe KyXOHHbIe pyKaBurLbl v TPAMKY, M 6eprTech TONbKO 3a
PYYKN.

6 He HaknoHANTeCb Haf YCTPONCTBOM U OCTeperanTech NonagaHuA ropayero napa Ha amuo,
pyK/ 1 gpyrue yactu Tena.

7 Mpubop He MOXeT paboTaTb OT BHELUHEro TaiMepa Un ANCTaHLVOHHON CMCTEMDI
ynpasneHus.

8 He HakpbIBaliTe Nprbop 1 He pa3meLlanTe HAYEro Ha ero NOBEPXHOCTHU.

9 He BbicTMNaiiTe KOpP3rHbl 6ymaroi, Gonbrom 1 T. . — Bbl MOXeTe 3ab6I0KMpoBaTh NapoBble
oTBEpPCTUA.

10 OTkstovariTe NpMbOP OT CeTU, KOrAa He UCNONb3yeTe ee, Nepes NePeHOCKON UM YNCTKON.

11 TMepen NePeHOCKON MM OUYNCTKOW YCTPONCTBA €r0 HEOOXOANMO OXNA[UTb.

12 Wicnonb3ynte TONbKO NPUHAANEXHOCTU U HacaKu OT MPOU3BOAUTENA.

13 Mprbop He MoXKeT paboTaTb OT BHELIHEro TaliMepa 1y AUCTaHLUOHHON CUCTEMbI
ynpasneHus.

14 He ucnonb3yite npnbop, ecnu oH noBpexaeH unu pabotaeT ¢ nepeboamu.

15 Ecnu kabenb NoBpexzeH, OH JOSKeH ObITb 3aMeHeH NPon3BOAMTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM
UK pyrum KBannduuvpoBaHHbIM IMLIOM 1A NPefoTBPaLLeHra ONacHOCTH.

TONbKO AnA 6bITOBOro NCNoNb30BaHNA
& MPUTOTOBJIEHUE

1 YcTaHaBnuBanTe Nprbop Ha yCTONUMBYIO, FOPU3OHTANIbHYIO, TEPMOCTONKYIO NOBEPXHOCTD.

2 Cnepunte, UTO6bI LWHYP HE CBELUMBAJICA CO CTOMA U He HAaXoAWICA Ha npoxofe, rae ob Hero
MOHO CMOTKHYTbCSA WM 3aLenNUTbCA 3a Hero.

3 Bo3moxeH Bblbpoc napa. He nomelyaiiTe ycTpoONCTBO PALOM C 3aHaBeCKaMu, NMog Nonkamm
WM CTEHHBIMU LUKaduMKaMU, a TakKe No6IM30CTi OT NobbIX NpeiMeToB, KOTOpble MOTyT
ObITb MOBPEXAEHDbI BbIOPOCOM Napa.

4 [lepXnTe HaroToBe Tapesiky UK NOJHOC, Ha KOTOPble MOXHO OyfeT NOCTaBUTb KOP3MHbI,
MOCKOJIbKY C HX MOXET CTEKaTb BOAA. Y BaC TakXe [OJIXKHbI ObITb NMOA PYKOW JIOXKKM, LMMLbI
U T. N. 4N1A ONOPOXKHEHUA KOP3WMH. He 3abbiBaliTe HaleBaTb KYXOHHble pyKaBuLbl.
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& HAINOJIHEHUE

5 3anonHuTe pe3epByap [0 MaKCMManbHOro ypoBHs (1,2 n). 9TOro KonnyecTsa BOAbl XBaTUT Ha
60 MUHYT, YTO BMOJIHE AOCTAaTOYHO AN NPUrOTOBIEHNA GOMNbBLIMHCTBA NPOAYKTOB.

6 Hnuero He pobaBnsaiTe B Boay. lNprnpasbl, MaprHaabl 1 Np. ciefyeT Ao6aBNATb B MPOAYKTbI,
HO He B BOAY, NpeAHa3HauYeHHyo Ans napoobpasoBaHus. [JobaBKu He OyayT BbIXOAUTD
BMeCTe C MapoM, @ OCTaHYTCA B pe3epByape, UTO MOXKET MPUBECTM K pa3pyLLEHUNIO ero
MOBEPXHOCTEN 1 K MOBPEXAEHWIO SNIEMEHTA.

7 Pa3mecTuTe NapoByto TPYOKY BOKPYT dNEMEHTa, TaK YTOObI S1EMEHT OKa3ascA B LieHTpe.

8 YcTaHOBWTE NOALOH Ha 6a30BbI GMIOK.

9 MopjA0H MMeET NKLLb OJHO MONOXKEHME YCTaHOBKY, faloLee AOCTYN K MaHenun yrpaBneHus.
MoafoH NpPenATCTBYET NOMNajaHMIo NULLEBbIX COKOB Ha 3MIEMEHT WV B pe3epByap.

10 Pyykn Kop3uH NpoHymepoBaHbl uudppamu 1, 2 1 3. Bbl moxeTe ncnonb3osatb 1, 2 nnm 3
KOP3VHbl OfHOBPEMEHHO.
a) YcTaHoBWTE KOP3MHY 1 CBEpXY Ha MOAAOH.
b) MonoxmTe NPoayKTbl B KOP3UHY.
C) YcTaHOBWTE KOP3UMHY 2 CBEPXY Ha KOP3MHY 1.
d) MNMonoxute NpoayKTbl B KOP3MHY.
€) YcTaHOBMTE KOP3MHY 3 CBEPXY Ha KOP3UHY 2.
f) MonoxwnTe NPOAYKTbI B KOP3UHY.
g) 3aKpouTe KpbILLKOMN.
OCTOPOXHO C apOoMaTaMu
11 CoKu 13 BEpXHEI KOP3UHbI MOTYT CTEKATb B HUXHIOK. He pacnonaraiite npofgyKTbl C HEXHbIM
apoMaToM NoA NPOAYKTaMu C CUIbHBIM apPOMaTOM, He pacrofaraiTe XUpHble NPOAYKTbl Haf,
OBOLLAMU.

® UWPKYnauma

12 YT06bI 06CneynTb UMpKYNALMIo napa:
1) He pa3meLlLaliTe NPOAYKTbI B KOP3UHE CIINLLKOM MOTHO
2) MO BO3MOXHOCTV pacronarante NpoayKTbl B OAUH CJI0N
3) OCTaBRANTE NPOCBETHI MEXAY KYCOUKaMM
4) yKnapblBas NpofyKTbl CIOAMM, OCTABAETE B KaXKAOM CJIOE NMPOMEXYTKU Mexay
Kycoukamu, 4Tob6bl obecrneunTb LMPKYNALMIo Napa Mexay closamu

& PABHOMEPHOCTb

13 YT06bI NKiLa NpUroTaBnBanacb PaBHOMEPHO:
1) CrapanTecb Hape3aTb KYCOYKM NPUMEPHO OJMHAKOBOro pa3mepa.
2) Bonee KpynHble KycKy nnm NnpoayKTbl C 6onee AnnTenbHbIM CPOKOM MPUTrOTOBAEHUS
pa3meLllanTe 6nmxe K pesepyapy.
3) bonee menkne Kycku unv npoayKTbl C MEHee ANUTENIbHbIM CPOKOM NPUTroTOBEHNA
pasmeLlanTe nogasnblie OT pesepByapa.

& [MEPEBAPKA

14 He 6ecnokoiTecb 0 TOM, UTo 6111010 MOXeT ObiTb NepeBapeHHbIM — BapKa Ha napy AsnseTca
OTHOCUTENIBHO MATKNM CMOCOOOM rOTOBKM, Y HECKOMNBKO NINLLHMX MAHYT HE OKaXyT
3HAUMTENbHOrO B/IMAHUA HAa KaYeCTBO roTOBOro 6toja.

15 He nepeBapuBaiite pbiby — OHa NPUOBPETET }KECTKOCTb PE3NHbI U BKYC KapTOHa.

& OTOBKA

16 BcTaBbTe BUSIKY B PO3€ETKY.
17 ToBepHUTe TaiMep NO YacOBOW CTPesIKe, yCTaHOBKB HEOOXoAMMOe Bpems.
18 BknoumnTtcs noacBeTKa.

54



19 Map HayHeT 3anosHATb KOP3UHbI.
20 Korpa Taimep BepHeTcA Ha 0, pa3gacTca 3BOHOK, 1 NapOBapKa BbIKMIOYMTCA.

& TANMEP

21 Taimep NOBOPAYNBAETCA TONbKO B OHY CTOPOHY — MO YaCOBOW CTPeSIKe.

22 He nbiTaTecb NOBEPHYTb €ro NPOTNB YaCOBOW CTPENKM — TaK Bbl MOXKeTe C/IoMaTb Tanmep.

23 Taimep NPOJOMKaeT n3gaBaTh XKYX»KaLLMi 3BYK 4O NMOJTHOO Pa3BoOpOTa MPYKUHbI.

24 370 He LONIXKHO Bac 6ECMOKONTb — €C/IM TaMMNOYKa He FOPUT, 3TO 3HAUUT, UTO SNEMEHT
BbIK/IOYEH.

25 [InA 3KCTPEHHOWN OCTAaHOBKM YCTPOWCTBA €ro HEOOXOAMMO OTKIOUNTL OT PO3ETKMU.

& 3AKOHYUNIN?

26 OTKNOUUTE NPUOOP OT NEKTPOCETN.

27 Bce petanu ycTpomncTea yayT ropAuMMy — UCMONb3YNTe KYXOHHbIE PyKaBuWLbl UV TPAMKY 1
6epurTech TONBKO 3a PYUKNU.

28 Mpu CHATUM KPbILLKX BO3MOXEH BbIOPOC Napa 1 ropsyero Bo3ayxa. Cnerka npuoTkpomnTte
KPbILIKY C OAHOW CTOPOHbI, TaK YTOObI HAaNPaBUTb MAp B CTOPOHY OT cebs.

29 lMNonounTe KPbILWKY Ha TapenKky nnv nogHocC.

30 N3BneKknTe KOp3MHbI 1 NOCTaBbTe NX Ha Tapesiku AN MOAHOCDI.

31 OCTOPOKHO U3BMEKMTE MOAAOH — €ro ropAvee CoaepKMMoe MOXKET BbI3BaTb OXKOT NMpu
nonagaHuny Ha KOXy.

32 CneliTe pe3epByap yepe3 OAUH 13 CIMBHbIX HOCUKOB COOKY.

BpemMA NpUroToBsieHnAa n 6e30nacHOCTb nuuweBbIX NPOAYKTOB

npoayKTbl (cBeXune) KONINYecTBO Bpems (MUHYTbI)

APTULLIOKMK, CBEXME 2-3 40-45
cnapka 4009 10
3eneHana paconb 4009 15-20
OpoKKoN 4009 10
bproccenbcKkas Kanycra 4009 15
KanycTa (6e3 cepaLeBUHbI U YeTBEPTAMN) 1 15
MOPKOBb (IOMTUKaMW) 4009 10-15
LIBETHaA KanycTta 1 15
KYKYpPY3Hble noyaTku 4 15
KabauyokK (nomTnKamm) 4009 10
ropox, YL EHbIN 4009 12
nepeu, 6€3 cemsH, Hape3aHHbIN 1 8-10
KapTodenb (4eTBepTAMM) 900g 20
WnuHaTt 200g 6-8
rpubbl 2009 10-13
LblnieHoK (be3 Kocrten) 4009 20-30
pbl6HOE dune 2009 10
KYCKI pPblObI 2009 12-17
KpeBEeTKM 4009 6-8
Lienka oMapa (3amMopokeHHasn) 2 20-22
mmanun 4009 10-15

3¢ He ncnonb3yiite y»Ke packpbiTble MyaMK. MponaprBanTe 4O NOSHOIO PacKpbITUA,
HepacKpblBLIMeca BblbpacbiBaiiTe.

33 211 neprogbl BpemMeHU HeobXoanMbl ANsi MPUTOTOBMIEHNSA NPOAYKTOB, YNIOXKEHHbIX B OAUH
CN0WA. Bbl JOMXKHbI SKCMEeprMeHTaNbHO ONpPeaeniuTb Nepuoabl BpeMeHu, Heobxoaumble Ans
MPUrOTOBNEHNA BALLKX JIIOGMMbIX MPOLYKTOB UM COUYETaHWUI MPOAYKTOB.
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34 Bpems rotoBKu cnegyeT yBennunTb:

1) eCcnn NCNonb3yioTcA 2 UM 3 KOP3VHbI — MAp JOJIKEH OXBATUTb 60JIbLLEe KONTMYECTBO
npoayKToB
2) ecnv NPOAYKTbl B KOP3UHE BblKNaAblBAOTCA COAMU

35 B uenom, yem pganblue OT 31eMeHTa HaXoAATCA NPOAYKTbI, TeM AOJIbLUE OHWN FOTOBATCA.

36 Bbl LOMKHbBI SKCNEPUMEHTANIbHO OMPEAENNTb NEPUOAbI BPEMEHN U NMOJSIOXKEHNS,
Heob6xoVMble 415 NPUTOTOBNIEHNA BALLUX JIOOMMbIX MPOAYKTOB UM COYETaHWI MPOAYKTOB.

37 Bpems NpUroToBieHUs yKkasaHo NpubnM3nTesnbHO.

38 MNpoBepAnTe rOTOBHOCTb NPOAYKTOB Mepej 1ux nofgayven K ctony. B cnyyae comHeHnin
yBenmMybTe BPEMA NPUTOTOBIIEHUA eLle Ha HECKONIbKO MUHYT.

39 loTOBbTE MACO, NTULY U NPOAYKTbI X NepepaboTky (papLy, pybneHblie GUpLITEKCH U T. A.) AO
Tex Nop, NMoka BblAensaeMblil COK He CTaHeT Npo3payHbIM. [OTOBbTe pbiby 10 TeX NOp, NMOKa
MAKOTb He CTaHEeT NOJIHOCTbIO MaTOBOWA.

40 JIncToBble OBOLLM JOMXKHbI FOTOBUTHCA MHUMAJIbHOE BPEMS], YTOObl OCTaBaTbCA CBEXMMU U
xpycTawmmun. NMpoLecc roToBKy OBOLLEN MOXHO OCTAaHOBUTb MyTEM UX MOTPY»>KEHNA B
nepAHyo BoAy.

& YAWA Aanda pUCA

41 3acbinarite puc He 6oee YeM HarnosIOBUHY.

42 [lobaBbTe BOAbI B 06bemMe OAHOIO C YeTBePTbo 06bema puca (PUc YaCTUYHO BNMTAET BOAY).

43 lMocTaBbTe Yally ASIA prca B BEPXHIO KOP3uHY. ECnm Bbl nocTaBrTe pyc NOA Apyrumm
NPOAYKTaMU, C HUX MOXKET CTeUb COK, UTO U3MEHWT BKYC 11 apOMaT puca, a N36bITOK XKULKOCTA
C/enaeT ero CJIMLLKOM Pa3BapuCTbIM.

44 Puc rotoButca ot 15 Ao 20 MUHYT, B 3aBUCMMOCTU OT COPTA, KOSIMYECTBa U JIMYHOIO BKyca.

45 MonpobyiTe prc yepes 15 MAHYT, NPV HEO6XOAMMOCTM AOBapUTE.

& BOJIEE 60 MUHYT?

46 Ecnu Bbl cobupaeTech rotToBUTb YTO-NM60 Ha napy 6onee 60 MUHYT:
1) cnepuTe 3a ypOBHEM BOAbI U/UNN TalMepoM, AONeNTe pe3epByap eLle HanonoBKHY 1
BHOBb YCTaHOBMTE Tanmep
nnu
2) yCTaHOBWTe TaliMep Ha NONOBKHY HEOOXOAVMOrO BPEMEHM, @ YCIbILWAB 3BOHOK, fjloNneinTe
pe3epByap 1 He 3abyfbTe BHOBb YCTaHOBUTb Taimep

AOJINBKa
3) MepgneHHo 3anenTe Bofly Yepes OAHO 13 OTBEPCTUI Ha 60Ky nogaoHa
4) CnepgwnTe 3a ypOBHEM BOAbl — He MepennBaniTe Bbllle MaKCMaNbHOW OTMETKM

& MOJIHOE BbIKUMAHWE BOAbI

47 Ecnv BoAa B YCTPOWCTBE MOJIHOCTbBIO BbIKMMAEeT, TEPMOCTAT OTKJIIOYaET NUTaHVe dleMeHTa.

48 Jlamnouka noracHeT, HO Talimep NPOLJOIKUT paboTy,

49 TepmocTaTt byfeT NneproanYecKkmn BKIOYaTbCA 1 BbIKNIOYATHCA [0 TeX NOpP, MOKa Bbl He
fo6aBnTe BOAbI, UM NOKa TaliMep He BepHeTCA Ha O 1 BbIKMIOYNTCA.

50 OTkntoumTe 6a30BbIN GNIOK OT CETW, AaliTe eMy OCTbITb HECKOJIbKO MUHYT, 3aTeM fjoNeinTe B
pe3epByap BOAbl 1 BHOBb 3amnycTuTe yCTPONCTBO.

51 PaccunTbiBas HeobxoAMMOe BpemsA, NPYMUTE BO BHUMaHUE yXKe NpoLuefLlee BpeMA roTOBKM
Ha napy 1 fobaBbTe elle HEKOTOPOe BpPeMsA, MOCKONbKY NPOLIeCC roTOBKM He NpeKpallaeTca
Cpasy »e nocse Toro Kak BbIKMMNUT BCA BOAA.

52 Ecnu Bbl TLWaTebHO OTCNEXMBANIM NPOLLECC FOTOBKMU, CnacaTesibHasA ornepawma AomkHa ObiTb
ycnewHou Ha 100%!

56



53 B TAXEbIX ClyYanX MOXKET MOMOYb KaKON-HNOYAb NMKAHTHbIN Coyc — nonpobyinTe 4o6aBuTb
JIMMOH Unn NainM. ECAv 1 3TO He MOMOXET, TO 3HalTe — UMOUPb, YECHOK WITN MEKCUMKaHCKUIA
nepeL MOryT 3aMackmpoBaTb abCoMOTHO BCe.

& 3KCTPEHHOE OTKJTIOMEHUE

54 OTknounTe 6a30BbIN GNOK OT PO3ETKU.

& YyXOo4 N ObCNYXUBAHUE

55 OTknounTe Npubop 1 JanTe eMy OCTbITb Nepes YNCTKOWN U XPaHEHUEM.

56 MNpomowTe BCe CbeMHble AeTanu TEMIO0N MbllIbHOWM BOAON, Kak cnepyeT NpoMonTe 1
NpocyLuMTe Ha BO3JyXe.

57 BbITprITe Hapy»KHYI0 1 BHYTPEHHIO MOBEPXHOCTb BI0Ka BRaXKHOW TPAMKOWN.

58 He onyckaite nprubop B NOCY[OMOEUHYIO MaLUHY.

& YAAJNIEHUE HAKUIMA

59 Ha pe3sepByape 1 anemeHTe MOXeT 00pa30oBaTbCA C/IOM HAaKMMK.

60 Y6eaunTech, UTO Ha KyXHe MMeeTCA XopoLuas BEHTUIALNA, MOCKOSbKY YKCYC U3paeTt
HenpUATHbIN 3anax Npu HarpeBaHUw.

61 He ycTaHaBnvBawTe NoA40H, KOP3WHbI, Yally A1A pyca UK KPbILLKY.

62 3anenTe B pe3epsyap 600 M1 YKCYCa, BKOUMTE YCTPONCTBO B PO3ETKY 1 YCTaHOBUTE Taimep
Ha 20 MUHYT.

63 Yepes 20 MUHYT faiiTe yCTPOMCTBY NONHOCTBIO OCTbITb, C/IEMTE YKCYC U HECKONbKO pa3
npomoliTe pe3epByap XONOAHON BOAOW, YTOObI yAanuTb BCe Ciefbl yKcyca.

64 TwaTtenbHo npocylnTe 6a3oBbli 610K.

65 Vcnonb3yiTe TOMbKO YKCYC U He MPUMeHANTe HKakne GupMeHHble CpeacTsa ANA yaaneHns
Hakunu.

£5 3ALLUUTA OKPYXAIOLLEW CPE[DbI

OnaToro yTO6bI N36eXaTb yrpos ona3aopoBbAa v Opr)KaIOIJJ,eVI cpenbl n3-3a BpeAHbIX BELWECTB
B 3JIEKTPUYECKUX N SNEKTPOHHbIX TOBapax, I'IpI/I60pr, OTMeYeHHble AaHHbIM CMMBOJIOM, ﬁ

AOJIKHbI YTUNN3NPOBATbCA HE KaK HE OTCOPTUPOBaAHHbIE 6bITOBbIE OTXOADI, @ KaK
BOCCTAHOBJIEHHDbIE NS MOBTOPHO UCNOJIb3OBaHHbIE.

57



Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s navodem.
Pfred pouzitim odstrarte vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:
1 Tento spotrebic¢ smi pouzivat jen odpovédna dospéla osoba nebo musi byt pouzivan pod
jejim dozorem. Spotiebic pouzivejte a uskladnéte mimo dosah déti.
2 Zakladni jednotku nenamacejte. Pristroj nepouzivejte v koupelné, blizko vodnich @
zdrojd a venku.
3 Do pristroje nevkladejte zmrazené maso ¢i driibez — prvné tyto potraviny zcela rozmrazte.
4 Nadrzku naplnite na max. (1,2 ). Pokud ji preplnite, mGze vysplichnout vrouci voda a parni
hrnec se mGze poskodit.
5 Nedotykejte se horkych povrchi zakladni jednotky, poklice, kos(, misy na ryzi ¢i nosného
talife. Pouzivejte rukavice na peceni nebo utérku, a viechny ¢asti zvedejte jen za drzadla.
6 Nad pfistroj se nenaklanéjte a nedavejte nad néj ruce, paze, oblicej, atd., at vas unikajici para
nepopali.
7 Tento spotiebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asovacem nebo systémem déalkového ovladani.
8 Nezakryvejte spotiebic a nic na néj nestavte.
9 Kose nevystylejte papirem, alobalem, atd. — ucpali byste parni otvory.
10 Kdyz spotiebic¢ nepouzivate, pred pfesunem a c¢isténim jej odpojte.
11 Pred prendsenim ¢i ¢isténim nechte piistroj napred zcela vychladnout.
12 Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které dodavame my.
13 Tento spotiebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asovacem nebo systémem dalkového ovladani.
14 Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
15 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo osoba
podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

jen pro domaci pouziti

& PRIPRAVA

1 Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vicdi teplu.

2 Kabel vedte tak, aby nevisel doli a nebylo mozno pres néj chodit nebo jej zachytit.

3 Bude unikat para. Pfistroj neumistujte blizko zaclon a zavésu, pod police ¢i skiiriky nebo
blizko néceho, co se miize plisobenim unikajici pary poskodit.

4 Méjte nachystané talife nebo néjaky tac, na ktery kose polozite odkapat. Nyni si vezméte
servirovaci Izice, klesté, atd., kterymi kose vyprazdnite. Nezapomernte pouzivat rukavice na
peceni.

& PLNENI

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

6 Do vody nic nepfidavejte. Kofeni, marinddy, atd. je treba pridavat k potravindm a ne do vody.
Ptisady by se parou nepfendsely a jen by se usazovaly v nddrzZce, coz by mohlo poskodit
povrch nadrzky i topného télesa.

7 Parni nastavec upevnéte na topné téleso tak, aby topné téleso bylo uprostfed néstavce.

8 PoloZte nosny talif na zakladni jednotku.

9 Nosny talif Ize nasadit jen jednou stranou, a to tak, aby bylo pfistupné ovladani. Tento talif
zabranuje Uniku $tav z potravin do topného télesa a nadrzky.

10 Drzadla kose jsou oznacena Cisly 1, 2 a 3. Ko3e 1, 2 a 3 mliZete pouzivat viechny zarovern.
a) Upevnéte ko 1 na nosny talif.
b) Do kose dejte potraviny.
¢) Kos$ 2 upevnéte na kos 1.
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nakresy 9 nosny talif 15 okénko pro kontrolu hladiny
4 vétraci otvory 10 voda vody
5 drzadlo 11 parni nastavec 16 zakladni jednotka
6 poklice 12 topné téleso 17 kontrolka
7 misa na ryzi 13 nalévaci hubicka 18 ¢asovac
8 ko3 14 nadrzka

d) Do kose dejte potraviny.
e) Kos 3 upevnéte na kos 2.
f) Do kose dejte potraviny.
g) Priklopte poklici.
davejte pozor na vyrazné chuté
11 Stavy z horniho ko3e budou skapavat do spodniho kose. Nedavejte jemné potraviny pod
potraviny vyrazné chuti, nebo zeleninu pod mastné potraviny.

& OBEH PARY

12 Aby péra dobfe cirkulovala:
a) do kosu potraviny vkladejte volné
b) pokud je to mozné, vkladejte potraviny jen v jedné vrstvé
¢) mezi jednotlivymi kousky nechavejte mezery
d) pfirozprostirani potravin do kose nechejte mezi jednotlivymi kousky v kazdé vrstvé
mezery, aby mohla para cirkulovat napfic¢ vrstvami.

& STEJNOMERNOST
13 Aby byly potraviny pfipraveny stejnomérné:
a) Snazte se, aby vSechny kousky v kosi byly nakrajené pfiblizné na stejnou velikost.
b) Vétsi kousky ¢i potraviny, které je tieba pfipravovat déle, dejte co nejblize k nadrzce.
c) Malé kousky ¢i potraviny, které se pripravuji kratkou dobu, dejte naopak od nadrzky co
nejdale.
@ ROZVARENE POTRAVINY

14 S rozvafenim si nedélejte pfilisné starosti — vareni v pare je relativné Setrnd metoda a par
minut navic nemuze nijak uskodit.
15 Ovsem nerozvafite rybu - bude gumovd a urcité si nepochutnate.

& VARENI

16 Zasunte zastr¢ku do zasuvky.

17 Casovatem nastavte ve sméru hodinovych ru¢i¢ek pozadovany ¢as.
18 Rozsviti se kontrolka.

19 Kose se za¢nou plnit parou.

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

& CASOVAC

21 Casova¢ je hodinovy strojek, ktery funguje jen v jednom sméru.

22 Nepokousejte se jim tocit proti sméru hodinovych rucicek, rozbili byste ho.

23 Casova¢ bude dal bzuéet, a to az do té doby, dokud se natazené pero neuvolni.
24 Nedélejte si s tim starosti — pokud kontrolka nesviti, topné téleso je vypnuté.
25 Pokud chcete pfistroj vypnout dfive, vypojte ho ze sité.

& HOTOVO?
26 Vytahnéte pfistroj ze zasuvky.
27 V3e bude horké - pouzivejte rukavice na peceni nebo utérku a pouzivejte drzadla.
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28 Po zvednuti poklice bude unikat péra a horky vzduch. Lehce poklici naklopte, aby para
neunikala na vas.

29 Poklici polozte na talif nebo tac.

30 Sejméte kose a polozte je na talife nebo néjaky tac.

31 Budte opatrni pfi snimani nosného talife — stavy budou horké a mizete se uspinit.

32 Na stranach jsou nalévaci hubi¢ky — pomoci jedné z nich nddrzku vyprazdnéte.

Casy pripravy a bezpecnost potravin

potraviny (Cerstvé) mnozstvi ¢as (minuty)
artycoky, Cerstvé 2-3 40-45
chrest 4009 10
zelené fazolky 4009 15-20
brokolice 4009 10
razi¢kova kapusta 4009 15
zeli (bez jadra nebo na ¢tvrtky) 1 15
mrkev (na platky) 4009 10-15
kvétak 1 15
kukufi¢né klasy 4 15
cuketa (na platky) 4009 10
hrach, vyloupany 4009 12
papriky, zbavené semen a na platky 1 8-10
brambory (na ¢tvrtky) 9009 20
Spenat 2009 6-8
houby 200g 10-13
kure (vykosténé) 4009 20-30
rybi filety 2009 10
rybi steaky 200g 12-17
krevety 4009 6-8
humti ocas (mrazeny) 2 20-22
slavky 4009 10-15

3¢ Nepouzivejte slavky, které jsou oteviené uz pred vafenim. Vatte je v pare, dokud se zcela
neoteviou. Ty, které se po vareni neoteviou, vyhodte.

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

34 Tyto Casy prodluzte:
a) Jestli pouzivate 2 nebo 3 kose, ili je tieba v pére pfipravit vice potravin.
b) Jestli jsou v jednom kosi potraviny navrstvené.

35 Obecné plati, ze ¢im dale jsou potraviny od topného télesa, tim déle bude trvat jejich
pfiprava.

36 Abyste zjistili, jaké Casy a jakd umisténi nejlépe vyhovuji vasim oblibenym potravindm a jejich
kombinacim, budete muset experimentovat.

37 Uvedené Casy pouzivejte jen jako voditko.

38 Ujistéte se, ze jidlo je pfed podavanim dobfe uvarené. Pokud si nejste jisti, jesté je v hrnci
nechte chvili vafit.

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

40 Listovou zeleninu musite pfipravovat jen kratce, aby zlstala zelena a ¢erstva. Kdyz ji ponofite
do ledové vody, proces tepelné Upravy se zastavi.

@ MISA NARYZI

41 Misu na ryzi neplnte ryzi vice jak z poloviny.

42 Do misy na ryzi nalijte vodu - jednu a ¢tvrt odmérky na jednu odmérku ryze (ryze néjakou
vodu vstieba).
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43 Misu s ryzi dejte do nejhornéjsiho kose. Pokud byste dali ryZi pod jiné potraviny, stavy z
téchto potravin by zménily chut ryZe a navic by tyto stavy zpUsobily rozbfednuti ryze.

44 Priprava ryze trva asi 15 az 20 minut - to zalezi na druhu, mnozstvi a na tom, jak vdm nejvice
chutna.

45 Po 15 minutach ochutnejte. Pokud je tfeba, jesté trochu povarte.

& DELE NEZ 60 MINUT?

46 Pokud chcete v péfe vafit déle nez 60 minut:
a) Sledujte hladinu vody a ¢asovac. Jakmile bude nadrzka pInd jen z poloviny, dopliite ji na
max. a znovu nastavte ¢asovac,
anebo
b) ¢asovac nastavte na polovinu ¢asu, potom vas zvonek ¢asovace upozorni, ze mate doplnit
nadrzku, ale nezapomerite znovu nastavit ¢asovac.
dopliovani vody
¢) Vodu pomalu nalijte do jednoho z otvori na strandch nosného talife.
d) Sledujte hladinu vody a nedopustte, aby se dostala nad rysku max.

& VARENI NA SUCHO

47 Jakmile se voda v pristroji vypatri, termostat odpoji topné téleso od napdjeni.

48 Kontrolka zhasne, ale ¢asovac bude dal bézet.

49 Termostat bude spinat a vypinat, dokud nepfilijete vodu nebo dokud ¢asovac¢ nedobéhne na
0 a pfistroj nevypne.

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

51 Pfi vypoctu pozadovaného casu pripocitejte k celkovému ¢asu vareni i ¢ast casu, kdy v
pfistroji jiz nebyla voda. Proces tepelného zpracovani totiz neustane okamzité poté, co v
nadrzce dojde voda.

52 Pokud na ptipravu pokrmu budete bedlivé dohlizet, neni dlivod se obdvat, pro¢ by pfiprava
neméla byt i s doplriovanim vody 100% Uspésna.

53 Pokud nebude, pak to spravi pikantni oméacka — napred vyzkousejte néco s citrénovou nebo
limetkovou pfichuti. Pokud vie selze, zazvor, ¢esnek nebo chilli vse dokonale zamaskuiji.

& DRIVEJSI VYPNUTI

54 Z&kladni jednotku vypojte ze sité.

& PECE A UDRZBA

55 Odpojte spotiebic¢ a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo ulozZite.

56 Rozebiratelné ¢asti umyjte v teplé mydlové vodé, dobre oplachnéte, nechte okapat a osusit
na vzduchu.

57 Zakladni jednotku ocistéte zevnitt i zvenku pomoci navlhéeného cistého hadiiku.

58 Nevklddejte Zadnou ¢ast spotrebice do mycky.

& ODSTRANOVANI VODNIHO KAMENE

59 V nadrzZce a na topném télese se mohou tvofit ndnosy vodniho kamene.

60 Ujistéte se, Ze je kuchyn dobfre vétrana, protoze pfi ohfivani octa vznikd neptijemny zapach.

61 Nosny talif, kose, misu na ryzi ¢i poklici na pfistroj v tomto pripadé neddvejte.

62 Do nadrzky nalijte 600 ml bilého octa, zapojte pfistroj do sité a nastavte ¢asovac na 20 minut.

63 Po uplynuti 20 minut nechte pfistroj zcela vychladnout. Potom ocet vylijte a nadrzku
nékolikrat vyplachnéte studenou vodou, aby se od octa fadné vymyla.

64 Zakladni jednotku dlikladné osuste.

65 Pouzivejte vyhradné bily ocet. Nepouzivejte Zadné znackové pfipravky na odstrariovani
vodniho kamene.
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£5 OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

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

s netfidénym obecnim odpadem, ale je nutno je tfidit, znovu pouzit nebo recyklovat.
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nakresy 9 zbernd miska 15 okienko s vodoznakom
4 vetracie otvory 10 voda 16 zakladna

5 rucka 11 trubica na paru 17 svetelna kontrolka

6 vrchnak 12 ohrievacie teleso 18 ¢asovac

7 nadoba na ryzu 13 nalievaci otvor

8 kosik 14 zasobnik

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

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

1 Tento spotrebi¢ musi byt pouzivany len pod dohladom zodpovednej dospelej osoby. Tento
spotrebic pouzivajte a skladujte mimo dosahu deti.

alebo vonku.
3 Nevkladajte do parného hrnca zmrazené médso alebo hydinu - pred pouzitim ich Gplne
rozmrazte.
4 Naplrite zasobnik po max (1,2 ). Ak ho naplnite viac, moze prskat vriacu vodu a mozete parny
hrniec poskodit.
5 Nedotykajte sa hortcich povrchov zakladne, vrchnaka, kosikov, nddoby na ryzu, alebo
zbernej misky. Pouzivajte kuchynské chiiapky alebo utierky a dvihajte ich iba za rucky.
6 Nenatahujte sa ponad spotrebic a ruky, ramena, tvar a pod. nevystavujte unikajlcej pare.
7 Tento spotrebi¢ nesmie byt prevadzkovany prostrednictvom externého ¢asového spinaca
alebo dialkového ovladania.
8 Spotrebic neprikryvajte a na jeho vrchnu cast nedavajte ziadne predmety.
9 Kosiky nevystielajte papierom, féliou a pod. — zablokujete tym otvory na paru.
10 Spotrebic odpojte od privodu elektrickej energie, ked ho nepouzivate, premiestiujete alebo
Cistite.
11 Pred premiestiiovanim alebo ¢istenim nechajte pristroj Uplne vychladnut.
12 Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
13 Tento spotrebic¢ nesmie byt ovladany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo
dialkového ovladania.
14 Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
15 Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho servisnym technikom
alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo k riziku.

len na domace pouzitie

2 Nenamacajte zakladriu do tekutiny. Nepouzivajte pristroj v kipelni, v blizkosti vody

& PRIPRAVA

1 Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.

2 Privodny kabel vedte tak, aby neprevisal, aby sa ori nemohlo zakopnut alebo zachytit.

3 Para bude unikat. Neumiestnujte spotrebic v blizkosti zaclon, pod policky alebo skrinky alebo
cokolvek, ¢o moéze unikajlca para poskodit.

4 Majte pripravené taniere alebo tacku, na ktoré mézete vylozit kosiky po vybrati, kedZe z nich
bude kvapkat. Toto by mohol byt vhodny ¢as na vybratie servirovacich lyzic, kliesti a pod. na
vyloZenie jedla z kosikov. Nezabudnite na kuchynské chriapky.

& PLNENIE

5 Naplrite zasobnik po max (1,2 I). To vdm umozni 60 minut pripravy jedla v pare, ¢o postacuje
vacsine potravin.
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6 Do vody ni¢ nepridavajte. Dohucovadla, marinady a pod. by mali byt pridané k jedlu, nie do
vody na pripravu pary. V pare nebudu cirkulovat a budu sa koncentrovat v zasobniku, ¢im
mézu poskodit povrch zasobnika a ohrievacieho telesa.

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

8 Na zakladnu polozte zbernd misku.

9 Zberna miska sediiba v jednom smere, aby neprekazala panelu s ovlddacmi. Zabranuje tomu,
aby sa Stava z jedla dostala k ohrievaciemu telesu a do zasobnika.

10 Rucky kosikov st oznacené 1, 2 a 3. Mozete pouzit 1, 2 alebo 3 kosiky naraz.
a) Kosik 1 upevnite na zbernd misku.
b) Vlozte do kosika potraviny.

Upevnite kosik 2 na kosik 1.

Vlozte do kosika potraviny.

Upevnite kosik 3 na kosik 2.

f) Vlozte do kosika potraviny.

g) Zalozte vrchnak.

davajte pozor na chute
11 Stavy z vrchného kosika budu kvapkat do kosika pod nim. Neukladajte potraviny s jemnou
chutou pod tie so silnou chutou, alebo zeleninu pod mastné potraviny.

& CIRKULACIA

12 Aby ste umoznili pare cirkulovat:
a) potraviny ukladajte do kosikov volne
b) vzdy, ked'je to mozné pouzivajte jednu vrstvu potravin
¢) nechavajte medzi kiiskami medzery
d) pritvoreni vrstiev v kosiku nechévajte medzery medzi kiskami v kazdej vrstve, aby ste
umoznili pare cirkulovat cez vrstvy

& ROVNOMERNOST

13 Pre rovnomerné varenie:
a) Snazte sa pokrajat vSetky kusky potravin v kosiku na zhruba rovnaku velkost.
b) Vacsie kusy, alebo potraviny vyzadujuce dlhsi ¢as varenia ulozte ¢o najblizsie k zasobniku.
c) Mensie kusky, alebo potraviny vyzadujuce kratky ¢as varenia ulozte ¢o najdalej od
zasobnika.

& PREVARENIE

14 Prevarenia jedla sa nemusite velmi obdvat — varenie v pare je pomerne Setrnad metéda
varenia a niekolko minut navyse vo vieobecnosti nebude velmi citit.
15 Ryby nevarte prili$ dlho — budu sa Zut ako guma a chutit ako karton.

& VARENIE

16 Vlozte zastr¢ku do zasuvky na stene.

17 Otocte ¢asovacom v smere hodinovych ruciciek na pozadovany ¢as.
18 Zasvieti svetelnd kontrolka.

19 Para za¢ne napliiat kogiky.

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

& CASOVAC

21 Casovac je natahovaci hodinovy stroj¢ek a funguje iba jednym smerom.

22 Nepokusajte sa ho otacat proti smeru hodinovych ruciciek, aby ste ho nepokazili.

23 Bude bzucat dovtedy, kym sa pruZina nestiahne.

24 Nemusi vas to znepokojovat - ak je svetielko zhasnuté, je vypnuté aj ohrievacie teleso.
25 Ak chcete pristroj vypnut predcasne, odpojte ho z elektrickej siete.
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& HOTOVO?

26 Odpojte pristroj z elektrickej siete.

27 V3etko bude horuce - pouzite kuchynskd chiiapku alebo utierku — pouzivajte racky.

28 Ked'zdvihnete vrchnak, za¢ne unikat para a horuci vzduch. Mierne ho naklorite, aby ste paru
nasmerovali smerom od seba.

29 Vrchndk poloZte na tanier alebo tacku.

30 Vytiahnite kosiky a poloZte ich na taniere alebo tacku.

31 Opatrne vyberte zbernd misku - $tavy budu hortice a mozu zanechat pri vyprsknuti na
obleceni Skvrny.

32 Z&sobnik vyprazdnite cez jeden z nalievacich otvorov na boku.

casy pripravy & bezpecnost potravin

potravina (¢erstva) mnozstvo ¢as (minuty)

articoky, cerstvé 2-3 40-45
Spargla 4009 10
zelena fazulka 4009 15-20
brokolica 4009 10
ruzi¢kovy kel 4009 15
kapusta (bez srdiec¢ka a na Stvrtky) 1 15
mrkva (platky) 4009 10-15
karfiol 1 15
kukuri¢né struky 4 15
cuketa (platky) 4009 10
hrasok, vylipany 4009 12
papriky, bez jadierok a nakrajané 1 8-10
zemiaky (Stvrtky) 900g 20
Spenat 200g 6-8
Sampinony 200g 10-13
kura (bez kosti) 4009 20-30
rybie filety (tenké) 200g 10
rybie filé (hrubé) 2009 12-17
krevety 4009 6-8
chvost kraba (mrazeny) 2 20-22
musle 4009 10-15

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

33 Tieto casy sa vztahuju na jednu vrstvu potravin. Budete musiet experimentovat, aby ste zistili
casy potrebné na vase oblubené jedld a ich kombinacie.

34 Tieto ¢asy predizte:
a) ak pouzivate 2 alebo 3 kosiky — para musi zohriat viac potravin
b) ak je potravina v kosiku navrstvena

35 Vo vieobecnosti plati, ze ¢im je potravina dalej od ohrievacieho telesa, tym dlhsie bude trvat
jej tepelna priprava.

36 Na stanovenie spravnej doby pripravy a umiestnenia, vhodnych pre nase oblubené jedla a
ich kombinacie budete musiet experimentovat.

37 Tieto casy pouzivajte vylu¢ne ako orientacné.

38 Pred podavanim skontrolujte, ¢i je jedlo riadne uvarené. Ak mate pochybnosti, varte ho
trochu dlhsie.

39 Maso, hydinu a jedla z nich (mleté maso, hamburgery, atd.) grilujte, az kym z nich nevyteka
Cista Stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je méso vo vietkych castiach nepriehladné.

40 Listovu zeleninu by ste mali varit ¢o najmenej, aby ste ju zachovali zelenu a krehku. Pri
ponoreni do ladovej vody zastavite proces jej varenia.
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& NADOBA NA RYZU

41 Nadobu na ryzu naplrite najviac do polovice.

42 Pridajte do nadoby na ryzu vodu - jeden a Stvrt krat viac ako je objem ryze (ryza cast vody
absorbuje).

43 Nédobu na ryzu vlozte do najvrchnejsieho kosika. Ak ryzu uloZite pod iné potraviny, stava z
tychto potravin zmeni chut ryze a dodatocna tekutina z nej urobi kasu.

44 Ryza by mala byt hotova za 15 az 20 minut, v zavislosti od druhu, mnoZstva a od toho, ako ju
mame radi.

45 Po 15 minutach ju ochutnajte a potom varte dlhsie podla potreby.

& DLHSIE AKO 60 MINUT?

46 Ak planujete varit v pare dlhsie ako 60 minut:
a) sledujte Uroven vody a/alebo ¢asovac, doplite vodu do zasobnika pri dosiahnuti znacky
polovice a znovu nastavte ¢asovac
alebo
b) nastavte ¢as na polovicu ¢asu naparovania, potom vas zvoncek upozorni na doplnenie
zasobnika vodou - nezabudnite znovu nastavit ¢asovac
doplnenie vody
¢) Pomaly nalejte vodu cez jeden z otvorov na stranach zbernej misky
d) Sledujte pozorne hladinu vody — nedovolte, aby sa dostala nad max

& VYVARENIE VODY

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

48 Svetielko zhasne, ale ¢asovac podjde dalej.

49 Termostat bude cyklicky zapinat a vypinat dovtedy, kym nepridate vodu, alebo kym sa
¢asovac nevrati na 0 a vypne sa.

50 Zakladnnu odpojte z elektrickej siete, nechajte ju niekolko minut vychladnut, potom naplrite
zasobnik vodou a za¢nite odznova.

51 Pri stanovovani potrebného casu berte do uvahy cely ¢as varenia v pare do vypnutia a ¢ast
doby od vyparenia vody do restartu, kedze proces varenia sa nezastavil okamzite po
vypareni vody v zasobniku.

52 Ak pozorne sledujete proces varenia, nie je dévod, aby proces zachrany nebol Gspesny na
100%.

53 Ak nie je, potom by mala pomact pikantnd omacka — najskor skuste nieco s citrénom alebo
limetou. Ak vSetko ostatné zlyhd, zazvor, cesnak alebo ¢ili prekryju absolutne vsetko.

& PREDCASNE ZASTAVENIE

54 Odpoijte zakladriu z elektriny.

& STAROSTLIVOST A UDRZBA

55 Spotrebi¢ odpojte a nechajte ho vychladnut pred ¢istenim alebo pred uskladnenim.

56 Vymenitelné ¢asti umyvajte v teplej vode so saponatom, dobre ich oplachnite a nechajte
volne vyschnut.

57 Z&kladnu vyutierajte, zvnutra aj zvonku, ¢istou vlhkou utierkou.

58 Nevkladajte Ziadne Casti spotrebi¢a do umyvacky riadu.

& ODSTRANENIE VODNEHO KAMENA

59 V zasobniku aj na ohrievacom telese mézu vzniknut usadeniny vodného kamenia.

60 Dbajte na to, aby bola kuchyna dobre vetrana, kedze zohrievany ocot spdsobuje neprijemny
zapach.

61 Nezakladajte zbernu misku, kosiky, nadobu na ryzu ani vrchnak.
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62 Do zasobnika nalejte 600 ml bieleho octu, zapojte ho do elektriny a ¢asovac nastavte na 20
minut.

63 Po vyprsani 20 minut ho nechajte Uplne vychladnut, potom ocot vylejte a zasobnik
vyplachnite niekolkokrat studenou vodou, aby ste odstranili vietky stopy octu.

64 Zakladnu dokladne osuste.

65 Nepouzivajte ni¢ iné ako biely ocot a nepozivajte vlastny odvapnovac.

&€ OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA
Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v \ g /

elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznac¢ené tymto
symbolom likvidované s netriedenym komunélnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova
pouzit alebo recyklovat.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

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

2 Nie wktadaj jednostki bazowej do zadnej cieczy. Nie uzywaj urzadzenia w fazience, w poblizu
wody, okien lub drzwi.

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

4 Napetnij zbiornik do znaku max (1.21). Nadmiar wody, moze spowodowac rozpryskiwanie sie
wrzatku i uszkodzenie parowaru.

5 Nie dotykaj goracych powierzchni jednostki bazowej, pokrywy, kosza, miski na ryz, ani
ociekacza. Zaktadaj rekawice kuchenne lub uzyj Scierki i podnos tylko za uchwyty.

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

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

8 Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.

9 Nie wykfadaj koszy papierem, folia itp. - zablokujesz otwory cyrkulacji pary.

10 Jesli urzadzenie nie jest uzywane, przed przestawieniem w inne miejsce i przed
czyszczeniem, wyjmij wtyczke zasilania.

11 Przed przeniesieniem lub czyszczeniem, urzadzenie powinno catkowicie ostygnac.

12 Nie uzywaj innych akcesoriow niz te, ktére sg dostarczone z urzadzeniem.

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

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

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

tylko do uzytku domowego

& PRZYGOTOWANIE

1 Ustaw urzadzenie na stabilnej, réwnej i termoodpornej powierzchni.

2 Nigdy nie pozwalaj, aby przewdd zwisat przez krawedz stotu lub blatu lub moégt zosta¢
zaczepiony.

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

4 Miej pod reka talerze lub tace do ustawienia koszy, woda bedzie kapac. Aby wyjac jedzenie z
koszy stosuj odpowiednie tyzki do podawania, szczypce, itp. Nie zapomnij o rekawicach
kuchennych.

& NAPELNIANIE

5 Napetnij zbiornik do znaku max (1.21). To zapewni okoto 60 minut parowania, tyle czasu
wystarcza dla wiekszosci produktéw spozywczych.

6 Niczego nie dodawaj do wody. Przyprawy, marynaty itp. nalezy dodawac do produktéw, a
nie do wody.Przyprawy nie beda krazyc¢ z parg, po prostu skoncentruja sie w zbiorniku,z
prawdopodobienstwem uszkodzenia powierzchni zbiornika i grzatki.
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rysunki 9 ociekacz 15 wskaznik poziomu wody
4 odpowietrzniki 10 woda 16 jednostka bazowa
5 uchwyt 11 rurka pary 17 lampka
6 pokrywa 12 grzatka 18 regulator czasowy
7 miska naryz 13 wylewka
8 kosz 14 zbiornik

7 Ustaw rurki pary wokot grzatki, aby grzatka byta posrodku.

8 Ustaw ociekacz na jednostce bazowej.

9 Ociekacz mozna wpasowac tylko w jednym potozeniu, aby umozliwi¢ dostep do panelu
sterowania. Takie ustawienie zapobiega przedostawaniu sie sokéw z jedzenia do grzatki i
zbiornika.

10 Uchwyty kosza oznaczone sa 1, 2 i 3. Mozesz zastosowac na raz 1, 2 lub 3 kosze .
a) Zatoz kosz 1 na ociekacz.
b) Wtéz produkty w kosz.
c) Zatdz kosz 2 na wierzch kosza 1.
d) W6z produkty w kosz.
e) Zatdz kosz 3 na wierzch kosza 2.
f) Wi6z produkty w kosz.
g) Umocuj pokrywe.
ostroznie z przyprawami
11 Soki z gérnego kosza beda skapywac do kosza ponizej. Nie umieszczaj smakéw delikatnych
pod mocnymi, ani warzyw pod produktami tlustymi.

& CYRKULACJA

12 Aby umozliwi¢ cyrkulacje pary:
a) uktadaj produkty w koszach luzno
b) uktadaj, gdzie to mozliwe, pojedyncze warstwy zywnosci
¢) uktadaj produkty luzno, pozostawiajac wolne przestrzenie
d) jezeli jednak w jednym koszu jest uktadana wiecej jak jedna warstwa produktéw,
pozostaw w kazdej warstwie troche luzu, aby umozliwi¢ cyrkulacje pary

& JEDNOLITOSC

13 Dla réwnomiernego gotowania:
a) Sprébuj pociac wszystkie kawatki jedzenia na mniej wiecej te sama wielkos¢.
b) Najblizej zbiornika umies¢ wieksze kawatki lub produkty z dtuzszym czasem gotowania.
c) Dalej od zbiornika umie$¢ mniejsze kawatki lub produkty o krétkich czasach gotowania, .

& PRZEGOTOWANIE

14 Nie obawiaj sie przegotowania potrawy - gotowanie z parg jest stosunkowo tagodng metoda
gotowania i kilka dodatkowych minut generalnie nie ma znaczenia.
15 Nie rozgotuj ryby - bedzie niesmaczna.

& GOTOWANIE

16 Wt6z wtyczke w gniazdko sieciowe.

17 Przekrec regulator czasowy w prawo i ustaw wymagany czas.

18 Zaswieci sie lampka.

19 Para zacznie sie wypetnia¢ kosze.

20 Kiedy regulator czasowy powréci na 0, zabrzmi sygnat dzwiekowy i parowar sie wytaczy.
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& REGULATOR CZASOWY

21 Regulator czasowy jest mechanizmem zegarowym, ktéry mozna nakrecac tylko w jedna
strone.

22 Nie wolno przekrecac¢ w kierunku przeciwnym ruchowi wskazéwek zegara, regulator
czasowy ulegnie zniszczeniu.

23 Tyka, dopdki sprezyna jest napieta.

24 Nie przejmuj sie tym tykaniem - jesli lampka zgasta, grzatka jest wytaczona.

25 Jedli chcesz, mozesz urzadzenie zatrzymac wczedniej, wytaczajac je z sieci.

& SKONCZONE?

26 Wyjac wtyczke z gniazdka.

27 Wszystko jest gorace - zatéz rekawice zaroodporne albo tkaninowe - trzymaj za uchwyty.

28 Po podniesieniu pokrywy ujdzie para i gorace powietrze. Lekko przechyl i skieruj strumien
pary od siebie.

29 Potdz pokrywe na talerzu lub na tacy.

30 Wyjmij kosze i potéz na talerzach lub na tacy.

31 Ostroznie wyjmuj ociekacz - soki sg gorgce i moga plamic, jesli sie rozprysna.

32 Oprdznij zbiornik poprzez jedna z wylewek na bokach.

czasy przyrzadzania i bezpieczeAstwo zywnosci

jedzenie (Swieze) ilos¢ czas (minuty)
karczochy, swieze 2-3 40-45
szparagi 4009 10
zielona fasola 4009 15-20
brokut 4009 10
brukselka 4009 15
kapusta (bez gtgba i w ¢wiartkach) 1 15
marchew (w plastrach) 4009 10-15
kalafior 1 15
kukurydza w kolbach 4 15
cukinia (w plastrach) 4009 10
groch, tuskany 4009 12
papryka, bez nasion i w plastrach 1 8-10
ziemniaki (¢wiartki) 900g 20
szpinak 200g 6-8
grzyby 2009 10-13
kurczak (bez kosci) 4009 20-30
filety rybne 200g 10
steki rybne 2009 12-17
krewetki 4009 6-8
ogon homara (mrozony) 2 20-22
matze 4009 10-15

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

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

34 Zwieksz czasy:
a) gdy uzyjesz 2 albo 3 koszy - para musi nagrzac wieksza ilo$¢ produktéw
b) jesli produkty sa utozone w warstwach

35 Ogédlnie, im dalej jedzenie znajduje sie od grzatki, tym dtuzej musi sie gotowac.

36 Aby znalez¢ optymalne czasy dla ulubionych potraw i ich kombinadcji, trzeba troche
poeksperymentowac..

37 Te czasy maja wytacznie charakter ogélnych wskazéwek.
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38 Przed podaniem sprawdz, czy jedzenie jest dobrze ugotowane. W razie watpliwosci, pogotu;j
jeszcze troche dtuzej.

39 Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.
Piecz ryby, az w catosci beda nieprzejrzyste.

40 Warzywa lisciaste powinny by¢ gotowane mozliwie najkrocej, aby pozostaty zielone i
chrupigce. Zmoczenie lodowata wodg wodzie zatrzyma proces gotowania.

& MISKA NA RYZ

41 Napetniaj miske ryzem nie wiecej jak do potowy.

42 Wlej wode do miski na ryz - w proporcji jedna i jedna czwarta ilosci ryzu (ryz wchtonie czesc
wody).

43 Wstaw miske na ryz w najwyzszy koszyk. Jesli umiescisz ryz pod innymi produktami, soki z
tych produktéw zmienig smak ryzu, a dodatkowy ptyn sprawi, ze ryz bedzie papkowaty.

44 Ryz powinien sie gotowac 15 do 20 minut, w zaleznosci od rodzaju, ilosci i upodobania.

45 Sprobuj po 15 minutach, a nastepnie w razie potrzeby gotuj dtuzej.

& PONAD 60 MINUT?

46 Jedli zamierzasz gotowac na parze dtuzej jak 60 minut:
a) przypilnuj poziomu wody i/lub regulatora czasowego, gdy poziom wody w zbiorniku
spadnie ponizej potowy, uzupetnij zbiornik woda i wyzeruj regulator czasowy
lub
b) ustaw regulator czasowy na potowe czasu gotowania na parze, a nastepnie po sygnale
dzwiekowym, uzupetnij zbiornik wodg - nie zapomnij wyzerowac regulator czasowy
dolewanie
¢) Wlewaj wode powoli przez jeden z otworéw na bokach ociekacza
d) Zwréc¢ uwage na poziom wody - nie przelej powyzej oznaczenia max

& GDY WODA WYPARUJE

47 Jedli cata woda wyparuje, termostat odetnie zasilanie grzatki.

48 Lampka gasnie, ale regulator czasowy nadal tyka.

49 Termostat bedzie pracowac w przerywanym cyklu, az przypomnisz sobie o potrzebie
uzupetnienia wody, lub do chwili powrotu regulatora czasowego w pozycje 0 i wytaczenia.

50 Odfacz jednostke bazowa, studz przez kilka minut, a nastepnie napetnij zbiornik wodg i
zacznij od poczatku.

51 Przy obliczaniu potrzebnego czasu, uwzglednij dotychczasowy czas gotowania i czas
pomiedzy praca na sucho i ponownym uruchomieniem, poniewaz pusty zbiornik nie
oznacza natychmiastowego przerwania pracy urzadzenia.

52 Jedli obserwowates$/as starannie proces gotowania, nie ma powodu, dla ktérego akcja
ratunkowa nie miataby by¢ w 100% skuteczna.

53 Jesli tak nie jest, pikantny sos powinien zatatwic sprawe - sprébuj dodac soku z cytryny lub
limonki. Jezeli i to zawiedzie, imbir, czosnek, chilli ukryjg absolutnie wszystko.

& PRZEDWCZESNE ZATRZYMANIE

54 Odtacz jednostke bazowa z gniazdka.

& KONSERWACJA | OBSLUGA

55 Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytacz wtyczke zasilania z gniazdka.

56 Myj czesci w cieptej wodzie z mydtem, dobrze wyptucz, niech obciekng i osusz na powietrzu.
57 Czysta, wilgotna szmatka przetrzyj jednostke bazowg, wewnatrz i na zewnatrz.

58 Zadna cze$¢ urzadzenia nie moze by¢ myta w zmywarce do naczyn.
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& USUWANIE KAMIENIA

59 W zbiorniku i na grzatce mogty zgromadzic¢ sie osady.

60 Upewnij sig, ze kuchnia jest dobrze przewietrzana, poniewaz goracy ocet ma nieprzyjemny
zapach.

61 Nie zaktadaj ociekacza, koszy, miski na ryz, lub pokrywy.

62 Napetnij zbiornik 600ml octu, podtacz go do gniazdka i nastaw regulator czasowy 20 minut.

63 Po 20 minutach pozostaw zbiornik do catkowitego ostygniecia, nastepnie wylej ocet i
kilkakrotnie przeptucz zbiornik zimnag woda, aby usuna¢ wszelkie slady octu.

64 Doktadnie osusz jednostke bazowa.

65 Nie stosuj niczego innego jak ocet, nie uzywaj odkamieniaczy.

€5 OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w i g /

urzadzeniu niebezpieczne sktadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem
dla srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
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crtezi 9 plitica 15 pokaziva¢ razine vode
4 otvori za prozracivanje 10 voda 16 postolje
5 rucka 11 cijev za paru 17 indikatorsko svjetlo
6 poklopac 12 element 18 tajmer
7 posuda za rizu 13 odlijevni kanal
8 kosara 14 spremnik

Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete ureda;j.
Uklonite cijelo pakiranje prije uporabe.
VAZNE SIGURNOSNE MJERE
Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:
1 Ovaj uredaj je namijenjen uporabi od strane odraslih odgovornih osoba ili pod njihovim
nadzorom. Koristite i drzite ovaj uredaj van dosega djece.
2 Nemojte uranjati postolje u teku¢inu. Nemojte rabiti uredaj u kupaonici, blizu vode ili @
na otvorenom prostoru.
3 Nemojte stavljati zamrznuto meso ili perad u kuhalo na paru; odmrznite ga potpuno prije
uporabe.
4 Napunite spremnik do oznake max (1,2 I). Ako ga prepunite, iz kuhala moze prskati kipuca
voda, koja ga moze ostetiti.
5 Nemojte dodirivati vruce povrsine postolja, poklopca, kosara, posuda za rizu ili drzaca.
Koristite rukavice za pecnicu ili krpu i podizite ih samo putem rucki.
6 Nemojte pruzati ruke preko uredaja i drzite ruke, lice itd. van domasaja izlazne pare.
7 Ovaj uredaj ne smije biti kontroliran vanjskim tajmerom ili sustavom daljinskog upravljanja.
8 Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.
9 Kosare nemojte prekrivati papirom, folijomi sl. jer cete tako blokirati otvore za paru.
10 Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad ga ne koristite, prije pomicanja i ¢iS¢enja.
11 Prije pomicanja ili ¢iS¢enja ostavite uredaj da se potpuno ohladi.
12 Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
13 Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
14 Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
15 Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti proizvodac, ovlasteni
servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.

iskljucivo za kuénu uporabu

& PRIPREMA:

1 Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.

2 Savijte kabel da ne visi, kako bi se izbjeglo spoticanje ili zaplitanje.

3 Para ce izlaziti. Nemojte postaviti uredaj u blizini zavjesa, ispod polica ili ormarica ili blizu bilo
Cega $to se moze ostetiti izlaznom parom.

4 Pripremite na dohvat ruke tanjure ili pliticu na koje cete staviti kosare, jer e iz njih kapati.
Takoder, pripremite Zlice za posluzivanje, hvataljke, itd. S kojima cete isprazniti kosare.
Nemojte zaboraviti rukavice za pecnicu.

& PUNJENJE

5 Napunite spremnik do oznake max (1,2 ). To ¢e vam pruziti otprilike 60 min. kuhanja na pari,
$to je dovoljno vrijeme za vecinu hrane.

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

7 Postavite cijev za paru oko elementa, tako da se element nade u centru.
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8 Postavite pliticu na postolje.
9 Plitica se namjesta samo na jedan nacin, kako bi se omogucio pristup upravljackoj ploci.
Onemogucava da sokovi iz hrane dodu do elementa i spremnika.
10 Rucke ko3ara su oznacene brojevima 1, 2 i 3. MoZete istovremeno koristiti 1, 2 ili 3 ko3are.
a) Pricvrstite koSaru 1 na vrh plitice.
b) Stavite hranu u kosaru.
Pri¢vrstite koSaru 2 na vrh ko3are 1.
Stavite hranu u kosaru.
Pri¢vrstite koSaru 3 na vrh kosare 2.
f) Stavite hranu u kosaru.
g) Postavite poklopac.
obratite paznju na okuse
11 Sokovi iz gornje ko3are ¢e kapati na donju kosaru. Nemojte stavljati hranu delikatnog okusa
ispod hrane jaceg okusa, ili povrce ispod masne hrane.

-

C
d
e

— = =

& KRUZENJE PARE

12 Kako biste omogucili kruzenje pare:
a) postavite odvojenu hranu u kosare
b) kad god je moguce, stavljajte hranu u pojedinacnim slojevima
¢) ostavite slobodan prostor izmedu komada hrane
d) kad postavljate slojeve u jednoj ko3ari, ostavite malo slobodnog prostora izmedu komada
svakog sloja, tako da se omogudi prolazak pare izmedu slojeva

& RAVNOMJERNOST

13 Za ravnomjerno kuhanje:
a) Pokusajte izrezati sve komade hrane otprilike na istu velic¢inu.
b) Stavite vece komade, ili hranu s duzim vremenom pripreme blize spremniku.
c) Stavite manje komade, ili hranu s kra¢cim vremenom pripreme dalje od spremnika.

& PREKUHAVANJE

14 Nemojte se previse brinuti da ¢e se hrana prekuhati; kuhanje na pari je relativno lagan nacin
kuhanja i nekoliko dodatnih minuta obi¢no nece biti presudne.
15 Nemojte prekuhati ribu; biti ¢e kao od gume i imat ¢e okus kartona.

& KUHANJE

16 Stavite utikac u uti¢nicu.

17 Okrenite tajmer u smjeru kazaljke na satu na trazeno vrijeme.

18 Svjetlo e se upaliti.

19 Para ¢e poceti ispunjavati kosare.

20 Kad se tajmer vrati na 0, oglasit ¢e se zvono i kuhalo na paru ¢e se ugasiti.

& TAJMER

21 Tajmer radi na principu sata, samo u jednom smjeru.

22 Nemojte ga pokusavati okrenuti u smjeru suprotnom od kazaljke na satu, jer ¢ete ga
pokvariti.

23 Nastavit ¢e zujati dok se opruga ne odvije.

24 Nemojte se brinuti oko toga; ako je svjetlo ugaseno, element je iskljucen.

25 Ako uredaj zelite iskljuciti prije vremena, iskopcajte ga iz uti¢nice.

& JESTE LI ZAVRSILI?

26 Izvucite utikac iz uti¢nice za napajanje.
27 Sve ce biti vruce: koristite rukavice za pecnicu ili krpu; koristite rucke.
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28 Kad podignete poklopac izlaze para i vru¢ zrak. Nagnite uredaj lagano kako biste usmjerili

paru od vas.
29 Stavite poklopac na tanjur ili pliticu.

30 Podignite koSare i stavite ih dolje na tanjure ili na pliticu.
31 Pazljivo pomaknite pliticu; sokovi ¢e biti vrudi i ako se izliju mogu stvoriti mrlje.

32 Ispraznite spremnik preko jednog od bo¢nih odlijevnih kanala.

vrijeme kuhanja i sigurnost hrane

hrana (svjeza) koli¢ina vrijeme (u minutama)
articoke, svjeze 2-3 40-45
Sparoge 4009 10
mahune 4009 15-20
brokule 4009 10
prokulice 4009 15
kupus (bez tvrdog sredisnjeg dijela i izrezan na 1 15
cetvrt)
mrkve (rezane) 4009 10-15
cvjetaca 1 15
klipovi kukuruza 4 15
tikvice (rezane) 4009 10
grasak, oljusteni 4009 12
paprike, bez sjemenki i izrezane na ploske 1 8-10
krumpiri (rezani) 9009 20
Spinat 200g 6-8
qgljive 200g 10-13
piletina (bez kostiju) 4009 20-30
riblji fileti 2009 10
riblji odresci 2009 12-17
rakovi 4009 6-8
jastogov rep (zamrznuti) 2 20-22
dagnje 4009 10-15

3¢ Nemojte koristiti dagnje koje su ve¢ otvorene prije kuhanja. Kuhajte na pari dok se skoljke

potpuno ne otvore i bacite one koje se nisu otvorile poslije kuhanja.

33 Ovo vrijeme odnosi se na pojedinacni sloj hrane. Morat Cete isprobati nekoliko puta kako
biste pronasli vrijeme koje najbolje odgovara vasim omiljenim jelima i njihovim

kombinacijama.
34 Produzite vrijeme kuhanja:

a) ako koristite 2 ili 3 ko3are; para mora zagrijati viSe hrane
b) ako je hrana stavljena na vise slojeva u jednoj kosari

35 Uopceno, $to je hrana postavljena dalje od elementa, produzava se vrijeme kuhanja.

36 Morat cete vrsiti nekoliko proba kako biste pronasli vrijeme koje najbolje odgovara vasim

omiljenim jelima i njihovim kombinacijama.

37 Ova vremena kuhanja sluze samo za orijentaciju.

38 Prije sluzenja provjerite je li hrana dobro skuhana. Ako niste sigurni, nastavite jos malo s

kuhanjem.

39 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.

40 Kuhajte lisnato povrce $to je kra¢e moguce, kako bi ostalo zeleno i hrskavo. Ako ih potopite u

ledenu vodu, zaustavit ¢ete proces kuhanja.

& POSUDA ZA RIZU

41 Posudu za rizu napunite rizom najvise do polovine.

42 Dodajte vodu u posudu za rizu; jednu Cetvrtinu viSe od kolicine rize (riza ¢e upiti malo vode).
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43 Postavite posudu za rizu na najvisu koSaru. Ako stavite rizu ispod ostale hrane, sokovi iz te
hrane ¢e promijeniti okus rize, a dodatna tekucina ju moze uciniti ljigavom

44 Riza ce biti kuhana poslije 15 do 20 minuta, ovisno o vrsti, koli¢ini i osobnom okusu.

45 Kusajte rizu poslije 15 minuta, i potom je dokuhajte, ako je neophodno.

& PREKO 60 MINUTA?

46 Ako imate namjeru kuhati na pari preko 60 minuta:
a) pazite na razinu vode i/ili tajmer, dolijte vodu u spremnik kad je poluprazan i ponovo
postavite tajmer.
ili
b) postavite tajmer na polovinu vremena kuhanja na pari, tad ¢e vas zvono obavijestiti da
dopunite spremnik; nemojte zaboraviti ponovo postaviti tajmer.
dodavanje vode
c) Polako sipajte vodu u jedan od otvora na bo¢nim stranama plitice
d) Pazite na razinu vode; nemojte dozvoliti da prede oznaku max

& ISPARAVANJE VODE

47 Ako sva voda ispari iz uredaja, termostat ce iskljuciti struju iz elementa.

48 Svjetlo ce se ugasiti, ali ¢e tajmer nastaviti s radom.

49 Termostat ¢e se naizmjenic¢no paliti i gasiti dok se ne sjetite dodati vodu ili dok se tajmer ne
vrati na 0 i iskljuci.

50 Iskljucite postolje iz uti¢nice, ostavite da se ohladi par minuta, potom napunite spremnik
vodom i ponovo pocnite s radom.

51 Kad racunate potrebno vrijeme, predvidite ve¢ potroseno vrijeme za kuhanje na paru i dio
vremena za praznjenje i ponovno pokretanje, jer se proces kuhanja nece odmah zaustaviti
kad se spremnik isprazni.

52 Ukoliko pazljivo promatrate proces kuhanja, nema razloga zasto operacija spasavanja ne bi
trebala biti 100% uspjesna.

53 Ukoliko operacija nije uspjesna, tada bi mogao pomoci neki pikantni umak; probajte prvo

sigurno sve sakriti.

& RANLE ZAUSTAVLJANJE

54 Iskopcajte postolje iz elektricne mreze.

& CISCENJE | ODRZAVANJE

55 Prije Cis¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uticnice i ostavite da se ohladi.

56 Operite odvojive dijelove u toploj sapunici, dobro isperite, ostavite da se ocijede i osuse na
zraku.

57 Obrisite postolje ¢istom vlaznom krpom, izvana i iznutra.

58 Nemojte prati bilo koji dio uredaja u perilici posuda.

& UKLANJANJE KAMENCA

59 Na spremniku i elementu moze do¢i do nagomilanja kamenca.

60 Osigurajte dobru ventilaciju kuhinje, jer zagrijani ocat ima neugodan miris.

61 Nemojte postaviti pliticu, kosare, posudu za rizu ili poklopac.

62 Napunite spremnik s 600 ml alkoholnog octa, utaknite utikac u uti¢nicu i postavite tajmer na
20 minuta.

63 Poslije 20 minuta, ostavite da se potpuno ohladi, potom prospite ocat i isperite spremnik
nekoliko puta hladnom vodom, kako bi se uklonili svi tragovi octa.

64 Temeljito osusite postolje.
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65 Nemojte koristiti nista drugo osim alkoholnog octa, i nemojte koristiti sredstva za uklanjanje
kamenca koja se prodaju u trgovinama.

€5 ZASTITA OKOLISA

Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okoli$ i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim i
elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljeZzeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati K

kao nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e napravo daste
komu drugemu. Pred uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:
1 To napravo smejo uporabljati izklju¢no odrasli ali pa morajo odrasli uporabo nadzorovati.
Napravo uporabite in hranite zunaj dosega otrok.
2 Osnovne enote ne dajajte v tekocino. Naprave ne uporabljajte v kopalnici, v blizini vode ali na

prostem.
3 V kuhalnik s paro ne dajajte zamrznjenega mesa ali perutnine — pred uporabo ga v @
celoti odmrznite.
4 Posodo napolnite do oznake max (1,2 I). Ce jo prenapolnite, lahko iz nje brizga vrela voda in
lahko poskodujete kuhalnik s paro.
5 Ne dotikajte se vrocih povrsin osnovne enote, pokrova, kosare, sklede za riz ali pladnja.
Uporabite kuhinjske rokavice ali krpo in jih dvigujte samo za rocaje.
6 Ne segajte ez napravo in drzite dlani, roke, obraz itd. stran od uhajajoce pare.
7 Te naprave ne smete upravljati z zunanjim ¢asovnikom ali sistemom za daljinsko upravljanje.
8 Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.
9 Kosar ne oblozite s papirjem, folijo itd. — zamasili boste luknje za paro.
10 Napravo odklopite, kadar je ne uporabljate, preden jo premaknete in pred cis¢enjem.
11 Pred premikanjem ali ¢is¢enjem pustite, da se naprava ohladi.
12 Ne uporabljajte nobene druge opreme ali priklju¢ka, razen prilozenih.
13 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
14 Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
15 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni zastopnik ali kdo s
podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.

samo za gospodinjsko uporabo

& PRIPRAVA

1 Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.

2 Kabel napeljite tako, da ne visi in da se vanj ni mogoce zatakniti ali spotakniti.

3 Uhajala bo para. Naprave na postavljajte v blizino zaves, pod police ali omare ali v blizino
Cesar koli, kar bi se lahko poskodovalo zaradi uhajanja pare.

4 Pripravljene imejte kroznike ali pladenj, na katerega boste dali kosare, saj od njih kaplja. To je
pravi as, da pripravite Zlice, prijemalke itd. za strezbo, da izpraznite kosare. Ne pozabite
rokavic za pecico.

& DOLIVANJE

5 Posodo napolnite do oznake max (1,2 I). Tako bo kuhanje v pari trajalo priblizno 60 minut, kar
zadosca za vecino hrane.

6 V vodo ne dodajajte nicesar. Za¢imbe, marinade itd. dodajte v hrano in ne v vodo za kuhanje
v pari. Take sestavine ne bodo kroZile skupaj s paro, ampak se bodo nabirale v posodi, kjer
lahko poskodujejo povrsine posode in grelnika.

7 Cev za kuhanje v pari namestite okoli grelnika, tako da je grelnik na sredini.

8 Pladenj odloZite na osnovno enoto.

9 Pladenj se prilega samo na en nacin, da je na voljo prostor za nadzorno plosc¢o. To preprecuje,
da bi sokovi iz hrane prisli do grelnika in posode.

10 Rocaji kosar imajo oznake 1, 2 in 3. Uporabite lahko 1, 2 ali 3 ko3are hkrati.
a) Kosaro 1 postavite na vrh pladnja.
b) Postavite hrano v ko3aro.
¢) Kosaro 2 postavite na kosaro 1.
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risbe 9 pladenj 15 okno za raven vode >
4 zracniki 10 voda 16 osnovna enota %
5 rocaj 11 cev za kuhanje s paro 17 lucka o
6 pokrov 12 grelnik 18 ¢asovnik o
7 posoda za riz 13 nastavek za izlivanje =0
8 kosara 14 posoda za vodo Q

d) Postavite hrano v kosaro.

e) Kosaro 3 postavite na kosaro 2.
f) Postavite hrano v kosaro.

g) Namestite pokrov.

pazite na okuse
11 Sokovi iz zgornje ko3are bodo kapljali v spodnjo kosaro. Neznih okusov nikoli ne postavljajte
pod mocne in nikoli ne kuhajte zelenjave pod mastno hrano.

& KROZENJE

12 Da omogocite krozenje pare:
a) hrano narahlo nalozite v kosare
b) vedno po moznosti kuhajte samo eno plast hrane
¢) med kosi pustite prostor
d) ko razporedite plasti v kosari, pustite prostore med kosi vsake plasti, da lahko para krozi
skozi plasti.

& ENAKOMERNOST

13 Za enakomerno kuhanje:
a) Vse kose hrane v kosari poskusite razrezati na priblizno isto velikost.
b) Ve¢je kose ali hrano, ki se kuha dlje, postavite najblize posodi.
¢) Manjse kose ali hrano, ki se kuha hitreje, postavite stran od posode.

& PREKOMERNO KUHANJE

14 Cezmerno kuhanje naj vas ne skrbi preve¢ - kuhanje s paro je precej nezen nacin kuhanja in
zato nekaj odvecnih minut na splosno ni pomembnih.
15 Rib ne razkuhajte — postale bodo gumijaste in brez okusa.

& KUHANJE

16 Vtic vstavite v elektri¢no vti¢nico.

17 Casovnik zavrtite v desno na Zeleni ¢as.

18 Zasvetila bo lucka.

19 Para za¢ne polniti kosare.

20 Ko se ¢asovnik vrne na 0, se oglasi zvonec in se kuhalnik s paro izklopi.

& CASOVNIK

21 Casovnik deluje na urni mehanizem in ga lahko vrtite samo v eno smer.
22 Ne poskusajte ga vrteti v levo, ker ga boste pokvarili.

23 Delovanje ¢asovnika se slisi, dokler se vzmet dokon¢no ne sprosti.

24 To naj vas ne skrbi — ¢e lu¢ka ne sveti, grelnik ne deluje.

25 Ce zelite hitro ustaviti napravo, jo odklopite.

& KONCANO?

26 Napravo odklopite.

27 Vsi deli naprave so vrodi (uporabite rokavice za pecico ali krpo), uporabite rocaje.

28 Ko dvignete pokrov, uideta para in vro¢ zrak. Malo ga nagnite, da paro usmerite stran od
sebe.
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29 Pokrov polozite na kroznik ali pladenj.

30 Dvignite ko3are in jih postavite na plosce ali pladen;.

31 Pladenj odstranite previdno — sokovi bodo vroci in lahko ob razlitju povzrocijo madeze.
32 Posodo izpraznite z enim izmed nastavkov za izlivanje na straneh.

casi kuhanja in varnost hrane

hrana (sveza) koli¢ina ¢as (minut)
arti¢oke, sveze 2-3 40-45
Sparqlji 4009 10
zelen fizol 4009 15-20
brokoli 4009 10
brsti¢ni ohrovt 4009 15
zelje (Cetrtine brez jedra) 1 15
korencek (narezan) 4009 10-15
cvetaca 1 15
koruzni storzi 4 15
bucke (narezane) 4009 10
grah, olus¢en 4009 12
paprike, brez semen in razrezane 1 8-10
krompir (¢etrtine) 9009 20
Spinaca 200g 6-8
gobe 2009 10-13
pis¢anec (brez kosti) 4009 20-30
ribji fileji 200g 10
ribji zrezki 200g 12-17
kozice 4009 6-8
jastogov rep (zmrznjen) 2 20-22
skoljke 4009 10-15

3% Ne uporabljajte $koljk, ki so pred kuhanjem Ze odprte. V pari jih kuhajte toliko ¢asa, da se do
konca odprejo, in zavrzite vse, ki se po kuhanju ne odprejo.

33 Ti casi so za eno plast hrane. S poskusi boste morali najti ¢ase, ki se najbolje ujemajo z vasimi
najljubsimi Zivili in kombinacijami Zivil.

34 Podaljsajte te Case:
a) Ce uporabljate 2 ali 3 kosare — para mora ogreti ve¢ hrane
b) ce je hrana v kosari zloZzena po plasteh

35 Na splosno velja, da se hrana kuha dlje, e je bolj oddaljena od grelnika.

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

37 Te Case uporabite samo za pomoc.

38 Pred postrezbo preverite, ali je hrana pravilno kuhana. Ce o tem niste prepri¢ani, jo $e
pokuhajte.

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

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

& SKLEDA ZARIZ

41 Posode za riz nikoli ne napolnite z rizem ve¢ kot do polovice.

42 V posodo za riz dodajte vodo - toliko kot riza in Se Cetrtino (riz bo vpil nekaj vode).

43 Skledo za riz dajte v zgodnjo ko3aro. Ce boste riz dali pod drugo hrano, lahko sokovi iz te
hrane spremenijo okus riza, presezek tekocine pa lahko povzroci, da se riz razkuha.

44 Riz naj se kuha od 15 do 20 minut, odvisno od vrste, koli¢ine in osebnega okusa.

45 Pokusite ga po 15 minutah in ga po potrebi kuhajte dlje ¢asa.
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& VEC KOT 60 MINUT?
46 Ce nameravate s paro kuhati dlje kot 60 minut:
a) pazite na raven vode in/ali ¢asovnik, dopolnite posodo z vodo priblizno na polovici in
znova nastavite ¢asovnik

ali
b) nastavite ¢asovnik na polovico ¢asa kuhanja s paro, ko vas zvonec opozori, da morate
dopolniti posodo - takrat ne pozabite ponastaviti ¢asovnika
dolivanje
¢) Pocasi zlijte vodo v eno izmed lukenj na straneh pladnja.
d) Bodite pozorni na raven vode — ne sme narasti nad oznako max.

& POVRETJE VODE

47 Ce voda v napravi povre, termostat prekine dovod energije do grelnika.

48 Lucka ugasne, vendar ¢asovnik $e naprej tece.

49 Termostat se vklaplja in izklaplja, dokler se ne spomnite dodati vode ali dokler ¢asovnik ne
pride na 0 in se izklopi.

50 Odklopite osnovno enoto, jo pustite nekaj minut, da se ohladi, nato napolnite posodo z vodo
in zacnite znova.

51 Pri izra¢unu potrebnega ¢asa upostevajte ves cas, ko je Ze potekalo kuhanje s paro, in del
Casa od takrat, ko je voda povrela, saj se kuhanje ne ustavi takoj, ko voda v posodi povre.

52 Ce pazljivo opazujete postopek kuhanja, ni razloga, da redevanje ne bi uspelo.

53 Ce vseeno ni, lahko zadevo resite s pikantno omako - poskusite kaj z limono ali limeto. Ce vse
drugo odpove, boste lahko z ingverjem, ¢esnom ali ¢ilijem prikrili kar koli.

& ZGODNJA USTAVITEV

54 Osnovno enoto odklopite iz elektri¢ne vti¢nice.

& NEGA IN VZDRZEVANJE

55 Odklopite napravo in pustite, da se ohladi, preden jo ocistite ali shranite.

56 Odstranljive dele operite v topli milnici, jih dobro izperite, odcedite in posusite na zraku.
57 Obrisite zunanjost in notranjost osnovne enote s cisto vlazno krpo.

58 Nobenega od delov naprave ne dajajte v pomivalni stroj.

& ODSTRANJEVANJE VODNEGA KAMNA

59 Na posodi in grelniku se lahko nabere vodni kamen.

60 Poskrbite za dobro prezracevanje kuhinje, saj lahko segrevanje kisa povzroci neprijeten vonj.

61 Ne namestite pladnja, ko3ar, posode za riz ali pokrova.

62 V posodo dajte 600 ml belega kisa, napravo prikljucite v elektri¢no vti¢nico in nastavite
¢asovnik na 20 minut.

63 Ko mine 20 minut, pustite, da se do konca ohladi, nato pa izlijte kis in veckrat sperite posodo
zmrzlo vodo, da odstranite vse sledove kisa.

64 Temeljito posusite osnovno enoto.

65 Ne uporabljajte nicesar razen belega kisa in ne uporabljajte sredstev za odstranjevanje
vodnega kamna.

&5 ZASCITA OKOLJA

Vizogib onesnaZevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter Ef

elektronskih napravah naprave s to oznako ni dovoljeno zavre¢i med nesortirane odpadke.
Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.
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oxédia 9 diokog 15 mapdBupo otdbung vepou
4 omég agplopov 10 vepo 16 Baoikn povada
5 xeipohafy 11 owAAvag aTpou 17 Auyvia
6 KATAKL 12 avtiotaon 18 xpovoSIaKOMTNG
7 kadog puliov 13 xeihog ekpong
8 KahabL 14 Soxeio vepou

AaBaoTe T 08nyieg, UAAETE TIC 0€ AOPANEG UEPOG KAl OE TIEPITTTWON TTOU SWOETE TN CUOKEULN
o€ dA\ov xpnotn, dwoTte padi kat Tig odnyieg.
Agaipéote OAa Ta UAIKG cuoKevaaoiag Tpv amo tn xprion.

YHMANTIKA METPA AXOAANEIAX

Tnpeite Ta Bacikd PETPA AOPANELAS, CUUTTEPIAAUBAVOUEVWV TWV TTAPAKATW:

1 H ouokeun mpémel va xpnolpomolgital amokAEIOTIKA amod 1y umtd tnv emifBAeyn umevBuvou
evnAikou. Na xpnolpoTToLEiTE Kal va amoBOnKeVETE TN CUOKEU Hakpld amd maidid.

2 Mn Balete ™ Baoikn povada péoa o€ uypd. Mnv XpnOLUOTIOLEITE TN CUCKEUN OTO %
pmdvio, Kovtd o€ VePO 1} 0€ UTIAIBPIOUG XWPOUG. Q‘

3 Mn BAdeTe KATEYUYHEVO KPEAG I} TTOUAEPIKA HECA OTOV ATHOMAYELPA — VA EEMAYWVETE
TARPWG TO KPEAG TIPIV TO XPNOIUOTTOIOETE.

4 Tepiote 10 Soxeio vepoL éwg tnv évdeln max (1.21). Av yepioete mapamdvw, To Bpactd vepd
pmopei va exelNioel kal va mpokaléoeTe BAAPN OTOV ATHOUAYELPA.

5 Mnv ayyiCete Tig Oeppég empaveleg 0Tn Bacikn povada, To Kamdkl, Ta KaAabia, Tov kddo
puiov ) Tov dioko. Na xpnolpormoleite ydvtia @oupvou 1) avi, Kat va Ta mMAveTe pévo amd Tig
XEPOAAPEC.

6 Mn okUPeTe MAvVw amé Tn CUOKEUN, KAl KPATAOTE TIC TAAAUES, TOUG Bpaxioveg, To TPOoWTIO,
KATL. pakptd amé tov Stagpelyovta aTuo.

7 AuTti n ouokeun dgv mpémel va Aettoupyei pe eEwTePIKS XpovoSlakomTn 1 cuoTHUA
TNAEXEIPIOUOU.

8 Mnv KAAUTITETE T GUOKEUN ) TOMOOETEITE TIMOTA MAVW O€ AUTH.

9 MnV OTPWVETE XaPTi, ANOUHIVOXAPTO KATT. GTOV TIATO TWV KAAABIwV — Ba @pAgeTe TIC OTTEC TOU
aTpOU.

10 Amoouvdéote Tn cuokeur amd tnv mpila 6tav Sev T XPNOIUOTIOIEITE, TIPIV TN UETAKIVIOETE
Kat piv amé tov Kabapiouo.

11 NMpPoTOU HETAKIVAOETE 1] KOBAPIOETE TN CUOKEUN TIEPIPEVETE VO KPUWOEL EVTEAWG.

12 Mn xpnoipomoleite e€aptrpata Sla@opeTIKA amd AuTd TTOU TTAPEXOVTAL ATTO TNV ETALPEIA paC.

13 Mn XPNOIUOTIOLEITE T GUOKEU YIa OTIOIOVOHTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TTOU TIEPLYPAPETAL 0TI
mapoUoEeG 0dnyieC.

14 Mn XpNOIUOTIOLEITE TN CUOKELN €4V €ival @Bapuévn 1 mapouctalel SUOAEITOUPYIEG.

15 Edv 1o KaAwd1o ival @Oapuévo, TTPETEL VA AVTIKATAOTAOE( Ao TOV KATAOKEUAOTH, TOV
avVTIMPOOWTO TOU 1 KATo10 £€0UCI0S0TNEVO TTIPOCWTIO TTIPOG ATTOPUYH KIVOUVWV.

ATMOKAEIOTIKA Yla OIKIOKI XPrion

& MPOETOIMAZIA

1 TormoBeTrOTE TN CUOKEVN O OTAOEPT, TUPAVTOXN EMPAVELQ.

2 TommoBeTNOTE TO KAAWSIO £TOI WOTE VA NV KPEUETAL KAL VA NV UTTOPEL va umepSeuTei ) va
maoTtei ota moédia oac.

3 Oa Sla@uyel aTudC. Mn BaleTe TN CUOKEUH KOVTA O KOUPTIVEC, KATW ATIO pA@La 1) VTOUAATTIA,
1 Kovtd o€ oTidnmote Ba pmopoloe va @Oapei amod Tov Slapevyovta aTo.

4 'Exete mpOXEIPEG ATENEG 1) éva S{OKO yla va akoupurmioeTe Ta Kahdbla apyotepa, kabwg Ba
otalouv. Autr Ba ATav Kat n KATAAANAN OTIYMN YA VA TIPOETOIUACETE KOUTAAEG, Aafideg
oepPlpiopatog KA. yla va adeldoete Ta kaAdbia. Mnv exdoete ta ydvTtia govpvou.
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& MAHPQZH

5 Tlepiote To doxeio vepou €wg Tnv €vdelén max (1.21). H moodtnta autr 6a oag Swaoel mepimou
60 AeMTA PAYEIPEUATOC OTOV OTUO, TIOU Eival APKETOG XPOVOG YIa TA TIEPIOCATEPA TPOPIUA.

6 Mnv mpocBéoeTe Timota oTo vepo. KapukeuaTa, OANTOEG, KAT. Ba pémel va mpooTiBevtal
OTA TPOGIUA KAl OXL 0TO VEPO YIa TO HAYEIPEUA OTOV ATUO. Agv TpokelTal va dtaxuBolv padi
UE TOoV aTpo, amhd Ba cuykevTpwBoUv péoa oTo Soxeio vepou, mpokalwvtag mbavov PAARES
OTIG EM@PAVELEC TOU SOXEIOV VEPOU Kal TNE AVTIOTAONG.

7 NMpocapuooTe ToV wARVa aToU yUpw armo TNV avtiotaon, £€To1 WOTE N avtioTaon va
BpiokeTal 0TO KEVTPO TOU.

8 TomoBetnote Tov Sioko otn Bacikn povada.

9 O diokog mpooappoletal povo oe pia Béon, emeldry UMAPXEL O Tivakag EAEYXOU. ATIOTPETTEL TNV
TPOOCRACH XUUWVY Ao TA TPO@IUA OTNV AVTIOTAON KAl 0TO SOXEI0 VEPOU.

10 Ot xelpohafég Twv kahabiwv @épouv orjpavon 1, 2 kat 3. Mrmopeite va XpnotlonolnoeTe 1, 2, i
3 kaAdBia ouyxpPovwe.
1) TomoBeTrioTe To KAAAO! 1 MAvw amd Tov Sioko
2) TomoBeTAOTE TPOPIUA PECA OTO KAAAOL.
3) TomoBeToTE TO KAAAOL 2 MAVW amd To KAaAAdo! 1.
4) TomoBeTAOTE TPOPIUA PEGA OTO KAAAOL.
5) TomoBetroTe TOo KAAAOL 3 TAVW Ao TO KAAAO! 2.
6) TomoBeTNOTE TPOPIUA HECA OTO KOAAOL.
7) XKEMAOTE MUE TO KATTAKL.

Swote mpoooyn oTIG yeUOELG
11 Ot xupoi amd to mdvw kaAdbt Ba otadouv péca 0To amod KATW KAAAOL. Mnv Baete Aemtég
YEVOEIC KATW amd €VTOVEC YEVUOELC, 1 AAXAVIKA KATW amd Mmapd Tpo@Ipa.

& POH

12 TNa va EMTPETETE TN POK TOU ATHOU:
1) TOMOBOETEITE TA TPOPIUA Apald péoa oTa KaAdabia
2) OmoTe gival SuvaTov, XPNOIUOTIOLEITE HOVA OTPWHATA TPOPIUWY
3) OQRVETE KEVA avAPESA OTA TEUAXLA
4) OTAV OTPWVETE TA TPOPIUA PECA OTO KAAAOL, AQVETE KEVA AVAPESA OTA TEPAXIA O€ KAOE
OTPWHA YIO VA UTTOPEL 0 ATHOG VA PEEL AVAUECA OTA OTPWHATA

& OMOIOIENEIA

13 Ta opoloyevég payeipepa:
1) Mpoomabrote va KOBETE Ta TPOPIUA HECA 0TO KAAAO! o€ KoppdTia Tepimou idlou
ueyéBouc.
2) TomoBeteite T HEYAAUTEPA KOUMATIA, 1) TA TPOPIUA PE HEYANUTEPO XPOVO HAYEIPEUATOG,
1Mo Kovtd oTo Soxeio vepou.
3) TomoBeTeite T WKPOTEPA KOPUATIA, 1) TA TPOPIUA HE LIKPOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOC, TTIO
HaKpLd amo 1o SoxEio vEPOU.
& YMNEPBOAIKO BPAXIMO
14 Mnv avnouyeite Kat ToOAU pAmwg mapafpdoel To @aynTtd — To HAYEIpEUA OTOV ATUO gival Aa
UEBO0SOC pHayelpénaTtog Kat Aiya AeTTd mapamavw Katd kavova 8e dnpiouvpyoly mpoBAnua.
15 Mnv napafpddete 1o Yapt - Ba yivel oav AaoTixo kat Ba éxel yevon xaptoviov.
& MATEIPEMA
16 ZuvbéoTte To Buopa otnv mipila.
17 Z1péPte Tov S1aKOTTN TTPOC Ta SEEIA YA TOV ATTAITOUREVO XPOVO.
18 Oa avdyel n Auyvia.
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19 O atuog Ba apyioet va yepilel Ta kahddia.
20 '0Otav o xpovodlakonTng eMoTPEPEL 0TO 0, AKOUYETAL £VA KAUTTAVAKL, KAl O ATHOUAYEIPAS
ofnvel.

& O XPONOAIAKOINTHX

21 O xpovodlakomTng eival koupdioTdg Kat piag katevBuvong povo.

22 Mnv mpoomaBriCETE VA TOV OTPEYPETE TIPOG TA APLOTEPA YIaTi Oa XahdoeL.

23 YuveyiCet va kavel B0pufo éwg 6tou EeTUNXOEl TO EAATHPLO TOU.

24 Mnv oag armaoXolei autd — apa ofriost n Auxvia, ofrvel kat n avtiotaon.

25 Av O€NeTE VO OTARATHOETE VWPITEPA TN CUOKELH, BydAte To BUoua Tng amod Tnv mpila.

& TEAEIQZATE;

26 ATTOGUVOEDTE TN CUOKEUN OTIO TO PEVA.

27 'O\a Ba kaive — XpNnoIHoTToIoTE YAVTIA @OVPVOU I TIavi — XPNOIUOTIOINOTE TIG XELPOAABEC.

28 '0Otav 6a onkwoeTe To KAMmAKL Ba Byel atudc kat {e0ToC aépac. MeipeTte ENAPPWE TO KATIAKL YiA
Va KATEVOUVETE TOV ATUO TTPOC TNV AAAN TTAELPA.

29 AKOUUTNOTE TO KATTAKL O€ TatéAa i Sioko.

30 A@aipéoTe Ta KOAABLa KAl AKOUUTTAOTE Ta O€ TMATENEG 1| SioKo.

31 ApalpéoTe MPooeXTIKA ToV SioKko — ol Xupoi Ba Kaive, Kat urmopei va Aekildoouv av xubouv.

32 AdeldoTe To Soxeio vepOU amd Ta XeIAN EKPONG OTIC TTAEVPEC TOU.

Xpovol Pnoipatoq & acAlela Tpo@ipwy

TPO@IUA (V) moooétTnTa XpPovoc (Aemtd)

QAYKIVAPEC, VWITEG 2-3 40-45
omapAyyl 4009 10
@aCOAAKLa 4009 15-20
UITPOKOANO 4009 10
Aaxavakia BpuEeA\wv 4009 15
Adxavo (xwpic To Kotodvi Kal o€ TETAPTA) 1 15
KApOTa (PETEC) 4009 10-15
KouvouTtidl 1 15
KOToOAA KAAQUTTOKIOU 4 15
KONOKUBAKL (PETECQ) 4009 10
APOAKAC, XWPIC KEAUPOC 4009 12
TIITEPIEC, XWPIC OTTOPOUC & O PETEC 1 8-10
MaTATEC (TETOPTA) 9009 20
OTIAVAKI 200g 6-8
pavitapla 200g 10-13
KOTOTMOUAO (XWpic KOKAAQ) 4009 20-30
QINETA Paplov 2009 10
@ETEC Paplov 2009 12-17
yapidec 4009 6-8
a0TAKOOUPA (KAaTeEWUYUEVN) 2 20-22
podia 4009 10-15

¢ Mnv XpnotuoToleiTe pudia mou €xouv avoiel Tpiv amod To payeipepa. Mayelpéyte ta podia
OTOV aTHO €W OTOU avoifouv evieAw , kal TeTadte doa Sev €xouv avoiel petd amd to
payeipepa.

33 O1 xpo6voL auToi LoXUOoULV Yia povo OTPWHA TPOPINwWY. Oa TIPETIEL VA TTEIPAMATIOTEITE yia va
Bpeite TOug XpOVoUC TToU appudlouV OTa AyaTTNHEVA 0AG TPOPIHA KAl GTOUG AYATTNEVOUG OO
OLVOUACHOUC TPOPIHWV.

34 Mapateivete autolg TOUG XPOVOUG:

1) av xpnotpomolouvtal 2 i} 3 KaAdBia - o atuog Ba mpémel va Beppdvel epLoodTEPA TPOPIUA
2) av Ta TPO@IUa £Xouv TomoBeTNOEl 0€ OTPpWHATA PHéCA 0TO KAAAO!
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35 levikd, 600 o HAKPLA BPICKETAL KATIOIO TPO®IMO Ao TNV AVTIOTAoN TOCO TTEPIOOOTEPN WPA
XPELAeTal YIa VO HAYELPEVTEL

36 Oa MPEMEL va TIEIPAPATIOTEITE Yla va BPEite Toug Xpovoug Kal Tig 0¢oelg ou appdlouy ota
ayamnuéva oag TPO@Ia Kal 6TOUG ayarnEVOUG 060G CUVOUACHOUG TPOMIHWV.

37 XpNnOIHOTIOIROTE AUTOUG TOUG XPOVOUG HOVO WG OnUEio avagopdg.

38 AOKIHAOTE TO GayNTO yla va SeiTe 0TI XL HAYEIPEUTEL KOAA TIPOTOU TO OePPipeTe. Av éxeTe
AUPIBONIES, HaYEIPEYPTE TO YIa AiyOo AKOUA.

39 Na YrveTe To KPEAG, TA TTOUAEPIKA, KABWG KAl TA TTAPAYWYA TOUG (KIMAG, UMQTEKIA KAL) WG
o6Tou va e€ayxBouv 6hot ot xupoi Toug. Na PrVeTe To Papt €wg 0Tou va podicouv OAeG oL
TAEVPEG TOU.

40 Oa TPEMEL va HaYEIPEVETE TA XOPTAPIKA 600 To Suvatov AMiyoTepPo, yia va Ta Slatnpeite
mpdactva Kal tpayavd. Av ta Bubicete péoa o€ TAYWHEVO VEPO, N S10SIKACIA HAYEIPEUATOG
SlakomteTal.

& O KAAOZ TOY PYZIOY

41 Tepiote Tov kKAdo Tou puliov To TTOAY WG TN péon e pudL.

42 NMpooBéate vepd atov kado Tou puliol - T000 vePS 600 PUQL BANATE Kal €va TETAPTO aKOMA
(to pUl1 Ba amopPPOPrOEL PEPOC TOU VEPOU).

43 TormoBeTtrioTe TOV KASO TOU PUIoU GTO 1Mo TTAVW KAAEBL. Av BANETE TO PUQL KATW aTTd AANa
TPOPLUA, Ol XUUO[ armd auTtd Ta Tpo@ipa Ba aAowwoouv Tn yevon tou pulloy, Kat To TpocheTo
UYPO UMopE( va To AaoTIWOoEL.

44 To puQ1 Ba xpelaoTei 15 éwg 20 AemTd, avAAoya PE ToV TUTTO, TNV TTOCOTNTA KAl TNV TTPOCWTTIKN
npoTtipnon.

45 AoKINAOTE HETA aTTO 15 NETTTA, ETTEITA HAYEIPEYTE YIA TTEPIOOATEPN WPA, EYOTOV XPEIAOTE.

& MANQ AINO 60 AEMTA;

46 Av OKOTIEVETE VA MAYEIPEPETE OTOV ATUO Yla TTAvVw amd 60 Aemta:
1) @) €XETE TO VOU 0AG 0TN 0TAOUN TOU VEPOU /KAl GTOV XPOVOSIAKOTITH, CUUTTANPWOTE VEPO
oto Soxeio vepou OTav YTACEL TIEPITTOU OTNV €VOELEN TOU pIooU, Kal pubuiote avda Tov
XPOvodIlaKonTn

2) PUBUIOTE TOV XPOVOSIAKOTITN YIA TOV UIOO XPOVO HAYEIPEUATOC OTOV ATHO, ETTEITA TO
Kapmavakt Ba oag 160MoINCEL VO CUUITANPWOETE PE VEPO TO SOXEIO VEPOU — PNV EexAoETE
va puBpioete {avd Tov Xpovodlakomntn

GUUTANPWGN VEPOU
3) Pi€te vepd apyd péoa o€ pia amo TI¢ omméG OTIC TTAEUPEC TOU Siokou
4) 'ExeTe 10 VOU 004G 0TN 0TAOUN TOU VEPOU — PNV TO APOETE va urtepPei TNV £vdel§n max

& MAHPHX EEATMIZH

47 Av 10 vep6 0T OUOKEUN €EATUIOTEL EVTEAWC, 0 BEPOOTATNG SIOKOTITEL TNV TPOPoSoaGia TNG
avtiotaong.

48 H Auyvia ofrjvel, aAld o xpovodSlakomtng ouveyidel.

49 0 Beppootdtng Ba ouveyioel va avoiyel kal va KAgivel éwg 0Tou BupunBeite va mpooBéoete
VEPO, 1 €wG 6TO 0 XPovodlakdmTng emavéNOel 0To O Kal KAE(oEL.

50 BydAte 1o fuopa tng Bactkig povadag amd tnv mpila, agrioTe TNV va KPUWOEL yla Alya AemTd,
peTd yepiote To Soxeio vepou pe vepod Kat apyiote ava.

51 'Otav unohoyilete Tov Xpovo mou xpetdletal, AdBete undyn Ao Tov XPOVO TTOU €XEL TTEPAODEL
NN HE TO pHayeipePa OTOV ATUO, KAl HEPOG TOU XPOVOU aVAUESA OTN AslToupyia Xwpic vepd
Kal oTnVv emavekkivnon, kabwg n dtadikacia payelpépatog 6e Oa €xel CTAUATAOCEL AUECWS
HOAIG e€atpioTel To vepO péoa oto Soxeio vepou.
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52 Av mapakolouBeite mpooeyTika Tn Stadikacia payeipéuatoc, Sev umdpxet Aoyog n dtadikacia
Sidowong va pnv givat 100% emTuyic.

53 Av gV gival EmMTUXNG, TOTE WIa TMKAVTIKN CAATOA UTTOPEL VA 00G Pavel Xprotpn — Sokipdote
va Bahete kAT he Aepov i A mpwTta. Av Sev KATaQEPETE TimoTa, n mmepodpila, To okOpdo N
70 ToiM Ba kaAUY oLV Ta TTAVTa.

& IMPOQOPH AIAKOINH
54 Bydhte 1o Buopa TnG Bactkig povadag amod tnv mpila tou peuATOG.
& OQOPONTIAA KAl XYNTHPHXH

55 ATTOOUVOEDTE TN CUOKELN amod TNV TTPICa KAl APriOTE TN VA KPUWOEL TIPLV a0 TOV KABapIlopuo
Kal TNV amoBrKeuon.

56 MAUVETE T aQalpoUuEVa pépn He (0Td vepd Kal oamouvada, EeMUveTe KaAd Kal aprioTe Ta
Va OTEYVWOOUV péva ToUG.

57 Zkoumiote TN Baocikn povdada, péoa Kat €€w, pe éva kabapo vwd mavi.

58 Mnv tomoBetroeTe omolodAToTe £APTNA TNE CUCKEUNC OE TTAUVTHPLO THATWV.

& AOANATQZH

59 Tpiwte Ta dAaTa TOU UTTOPE( Va £€X0UV CUCOWPEVTEI 0TO SOXEIO VEPOU KAl 0TNV avTtioTaon.

60 OpovTioTe va untdpxel KAAOG e€aeplopog atnv Koudiva, yiati o Eudt dtav BeppaiveTtal
Snuiovpyei SuodpeoTn ooun.

61 Mnv tomofeteite Tov 6ioko, Ta KaAdB1a, Tov Kado pulloL 1 To KATTAKL.

62 lepiote 10 Soxeio vepoL pe 600ml Aeukd V8L, cuvdéote To Buoua otnv TPila Tou PeUHATOC,
Kal puBpioTe Tov XpovodiakomTn ota 20 AenTd.

63 A@oU mepdoouv ta 20 AemTd, AQHOTE TO VO KPUWOEL EVTEAWG, LETA XVOTE TO UL Kal
EemNUveTe To Soxeio vEPOU APKETEG POPEG E KPUO VEPD, YIA VA APAIPECETE EVIEAWG TA
katdAotrma tou Eudiov.

64 Z1eyvwoTe KAAd Tn faocikn povada.

65 Mnv xpnotpomotioete oTIOATOTE AANO EKTOC ammd Aeukod EUSL, Kal PNV XPNOLUOTIOINOETE
TTPOIOV APANATWONG TOU EUTTOPIOU

> NPOXTAZIA TOY NEPIBAAAONTOX

Mpo¢ amoguyn mePIBAANOVTIKWY TTPOBANUATWY KAl TPOBANUATWY LYEIOC AOYyw EMIKIVOUVWY

OUCLWV aTTO NAEKTPIKEC KAl NAEKTPOVIKEC CUOKEUEC, Ol CUOKEVEC e AUTO TO oUMPBONO Sev E

Oa TPEmeL va amoppIinTovVTal € T AOITTA OIKIOKA ATOPPIUMATA, AAAA VA aVaKTWOVTAL, Va
€MAVAXPNOIUOTOIOUVTAL i} VO AVAKUKAWVOVTAL.
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A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készllékkel egyiitt, ha azt
tovabbadja. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az aldbbi alapvetd biztonsagi 6vintézkedéseket:
1 Ezt a készlléket csak egy felelds felnétt hasznalhatja vagy annak felligyelete mellett
hasznélhatd. A készilléket gyermekek éltal el nem érhetd helyen hasznalja és tarolja.
2 Ne tegye az alapzatot vizbe. Ne hasznalja a berendezést flird6szobaban, viz
kozelében vagy szabad téren. @
3 Ne tegyen fagyott hust a paroldba - elétte teljesen olvassza ki.
4 Toltse fel a tartalyt a maximumig (1,2 1). Ha tultolti, kifroccsenhet a forrd viz, és kart tehet a
paroléban.
5 Ne érintse meg a forro fellileteket: az alapzatot, a fedelet, a kosarakat, a rizsestéalat vagy a
talcat. Hasznaljon keszty(it vagy konyharuhat, és csak a nyelliket fogja meg.
6 Ne nyuljon &t a késziilék felett, és tartsa a kezét, karjat, arcat stb. tavol a tdvozé g6ztol.
7 A késziiléket nem szabad kiilsé idézitével és tavirdnyitd rendszerrel mikodtetni.
8 Ne fedje le a késziiléket és ne tegyen ra semmit.
9 Ne bélelje ki a kosarakat papirral, folidval stb. — ezzel elzarja a géz nyilasait.
10 Huzza ki a késziléket, amikor nem haszndlja, mozgatas és tisztitas el&tt.
11 Hagyja lehdlni a berendezést, miel6tt mozgatna vagy kitisztitana.
12 Ne hasznéljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
13 A készilléket az utasitdsokban leirtakon kivil mds célra ne haszndlja.
14 Ne mukodtesse a késziiléket, ha az megrongélodott vagy hibasan mukodik.
15 Ha a kdbel megrongélddott, ki kell cseréltetni a gydrtéval, egy szerviz munkatarsaval vagy
egy hasonldan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje a veszélyeket.

csak haztartasi hasznalatra

® ELOKESZITES

1 Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6allo6 feliiletre.

2 Ugy helyezze el a kabelt, hogy az ne légjon le, ne lehessen benne elesni vagy beleakadni.

3 G6z fog tdvozni a késziilékbdl, ezért ne tegye fliggdnydk mellé, polc vagy szekrény ala, vagy
olyan térgyak kézelébe, amikben kart tehet a kilép6 géz.

4 Legyen kéznél egy tanyér vagy talca, amire rdhelyezheti a kosarakat, hogy lecsopdgjenek.
Ezalatt el6veheti a kanalakat, csipeszeket stb., hogy kivegye az ételt a kosarakbdl. Ne
felejtkezzen meg a keszty(rél.

& MEGTOLTES

5 Toltse fel a tartalyt a maximumig (1,2 I). Ez korilbelil 60 perc parolést tesz lehetévé, ami a
legtobb étel szamara elég id6.

6 Ne adjon semmit a vizhez. Az izesitést, pacot az ételhez kell adni, nem a vizhez, mert ezek
nem parolognak el a gézzel egytitt, hanem 6sszegy(lnek a tartalyban és kart tehetnek
benne és a fé6z6elemben.

7 Helyezze a pérologtaté csovet a f6z6elem koré, hogy a f6z6elem a kdzepén legyen.

8 Tegye a télcat az alapzatra.

9 A tdlca csak egyféleképp helyezhet6 el a berendezésen, hogy szabadon maradjon a
kezel6panel. Ez megakadalyozza, hogy a szaft a f6z6elemre vagy a tartalyba kerdljon.

10 A kosar fogantyuja 1-es, 2-es és 3-as szammal jelolt. Egyszerre 1, 2 vagy 3 kosarat hasznélhat.
a) Tegye az 1-es kosarat a talcara.
b) Tegye az ételt a kosarba.
c) Tegye a 2-es kosarat az 1-es kosar tetejére.
d) Tegye az ételt a kosarba.
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rajzok 9 talca 15 vizszint ablak c
4 ventilatorok 10 viz 16 alapzat Q
5 fogantyu 11 parologtaté csé 17 lampa AR
6 fedél 12 fé6z6elem 18 id6zité 8
7 rizsestal 13 Uritényilas vy
8 kosar 14 tartaly (@)

~

e) Tegye a 3-es kosarat az 2-es kosar tetejére.
f) Tegye az ételt a kosarba.
g) Tegye fel a fedelet.

legyen 6vatos az izesitéssel
11 A felsd kosarbdl a szaft az alatta |év6 kosarba csepeg. Ne tegyen enyhe iz ételeket erés
izGek, vagy zoldségeket zsiros ételek ala.

& A GOZ ARAMLASA

12 A g6z megfelel6 dramlésa érdekében:
a) az ételt lazan helyezze a kosarakba
b) ha csak lehet, egy rétegben helyezze el az ételt
c) hagyjon helyet az egyes ételdarabok kdzott
d) amikor ételt rétegez a kosarba, hagyjon helyet az egyes darabok k6zott minden rétegben,
hogy a g6z aramolhasson a rétegek kozott

& EGYENLETES PAROLAS

13 Az egyenletes parolas érdekében:
a) Probalja a kosarba helyezett ételt korilbellil azonos mérettire vagni.
b) A nagyobb darabokat vagy a hosszabb f6zési id6t igényl6 ételeket helyezze kézelebb a
tartalyhoz.
c) Akisebb darabokat vagy a rovidebb f6zési id6t igénylé ételeket helyezze tavolabb a
tartalytol.
& TULFOZES
14 Ne aggddjon a tulf6zés miatt — a pérolas a f6zés viszonylag kiméletes modja, ezért néhény
extra perc altaldban nem szamit.
15 A halat ne fézze tul — rdgos lesz és iztelen.
& FOZES
16 Tegye be a dugot a csatlakoz6 aljzatba.
17 A szikséges id6 bedllitasahoz forditsa el az idézitét az 6ramutato jaraséval egyezé irdnyba.
18 A ldmpa kigyullad.
19 A g6z elkezdi megtolteni a kosarakat.
20 Amikor az idézité a 0-hoz ér, megszoélal egy hangjelzés és a parolé kikapcsol.

& AZIDOZITO

21 Az id6zit6 egy éraszerkezet, ami csak egy iranyban forgathato el.

22 Ne prébalja az dramutatd jarasaval ellentétesen forgatni, mert eltorik.

23 Addig ketyeg, amig a rugé le nem jar.

24 Emiatt ne aggddjon - ha a lampa nem ég, a berendezés ki van kapcsolva.
25 Ha szeretné hamarabb kikapcsolni a berendezést, hizza ki.

@ KESZ?
26 Huzza ki a késziiléket az aljzatbol.
27 Minden felforrésodik — hasznéljon kesztytt vagy konyharuhat és hasznélja a fogantyukat.
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28 A fedél felemelésekor g6z és forrd leveg6 fog kiszabadulni. Enyhén billentse meg a fedelet,
hogy a g6zt elirdnyitsa maga fel6l.

29 Tegye a fedelet egy tanyérra vagy télcara.

30 Vegye ki a kosarakat és tegye tanyérra vagy talcara.

31 Ovatosan vegye ki a talcat - a szaft forré és foltot hagyhat, ha kifolyik.

32 Uritse ki a tartalyt az oldalt talalhaté Uritényilasok valamelyikén keresztiil.

sutési idok és élelmiszerbiztonsag

étel (friss) mennyiség ido (perc)
articsoka, friss 2-3 40-45
sparga 4009 10
z6ldbab 4009 15-20
brokkoli 4009 10
kelbimbé 4009 15
kdposzta (kivajt, negyedelt) 1 15
sargarépa (szeletelt) 4009 10-15
karfiol 1 15
kukoricacsé 4 15
cukkini (szeletelt) 4009 10
borsd, héjas 4009 12
paprika, magozott, szeletelt 1 8-10
burgonya (negyedelt) 9009 20
spendt 200g 6-8
gomba 200g 10-13
csirke (filézett) 4009 20-30
halfilé 2009 10
halszelet 200g 12-17
rak 4009 6-8
homarfarok (fagyott) 2 20-22
kagylé 4009 10-15

3¢ Ne f6zzon meg olyan kagylot, ami mar nyitva van. A kagylot addig parolja, amig a héja
teljesen ki nem nyilik, és dobja ki azt, ami a f6zés utan sem nyilt ki.

33 A megadott id6k egy réteg ételre vonatkoznak. A kedvenc ételei és ételkombindciéi szamara
szlikséges idét Onnek kell kitapasztalnia.

34 Hosszabbitsa meg a parolasi id6t:
a) ha2vagy 3 kosarat hasznél — a g6znek tobb ételt kell felmelegitenie
b) ha az étel tébb rétegben van a kosarba helyezve

35 Altalanos érvény(, hogy minél tavolabb van az étel a f6z8elemtél, annal tovabb tart, mig
megfo.

36 A kedvenc ételei és ételkombinacioi szamara sziikséges id6t és elhelyezést Onnek kell
kitapasztalnia.

37 Ezek az id6tartamok csupdn téjékoztatd jellegtiek.

38 Talalas elé6tt ellendrizze, hogy megfétt-e az étel. Ha kétségei vannak, fézze még egy kicsit.

39 A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogdcsak, stb.) addig slisse, mig a
szaftos 4llag meg nem sz(inik. A halat addig siisse, mig opalos szintivé nem valik.

40 A leveles zoldségeket a lehetd legkevesebb ideig f6zze, hogy megérizze zold sziniiket és
ropogossagukat. Ha a fézés utan jeges vizbe meriti, ledllitja a fézési folyamatot.

& ARIZSESTAL

41 Arizsestélat maximum félig toltse fel rizzsel.
42 Adjon vizet a rizshez - a viz mennyisége 1 és 1/4x-ese legyen a rizs mennyiségének (a rizs
felszivja a viz egy részét).
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43 Tegye a rizsestalat a legfelsé kosarba. Ha a rizst a tobbi étel ald teszi, az azokbdl szarmazo
szaft a rizsbe csOp0Og, ami megvaltoztatja az izét, és az extra folyadék pépessé teheti.

44 Arrizs 15-20 perc alatt f6 meg, tipusatél, mennyiségétél és az On izlésétél fiiggben.

45 15 perc elteltével kdstolja meg, majd f6zze tovabb, ha szeretné.

& 60 PERCNEL TOVABB?

46 Ha 60 percnél tovabb szeretne parolni:
a) Ugyeljen a vizszintre és/vagy az id6zit6re, toltse fel a tartalyt korilbelil a jelzés feléig, és
allitsa be ismét az id6zitét

vagy
b) allitsa az id6zitét a parolasi id6 felére, ekkor a hangjelzés emlékeztetni fogja, mikor kell
feltolteni a tartalyt — ne felejtse el Ujra bedllitani az id6zit6t.

feltoltés
c) Lassan 6ntson vizet a berendezésbe a talca oldalan taldlhatd lyukak valamelyikén
keresztul.
d) Ugyeljen a vizszintre - ne Iépje tdl a maximum jelzést

& A VizZ ELFOZESE

47 Ha a berendezésben elf6 a viz, a termosztat lekapcsolja az dramellatast.

48 A lampa kialszik, de az id6zit6 tovabb ketyeg.

49 A termosztéat addig kapcsol ki és be, amig On fel nem télti vizzel a berendezést, vagy amig az
id6zit6 le nem jar és a berendezés ki nem kapcsol.

50 Huzza ki a késziléket és néhany percig hagyja leh(lni, majd toltse fel a tartalyt vizzel és
kezdje ujra.

51 A sziikséges id6 megallapitasakor vegye szamitasba a mar parolassal toltott teljes idét,
valamint a viz elpérolgasa és az Ujrainditas kdzott eltelt id6t is, mert a f6zés nem all le
azonnal, amikor a tartaly kitrdl.

52 Ha kordltekintéen tigyel a f6zési folyamatra, nincs ok, amiért az étel megmentése ne
sikerlilhetne 100%-osan.

53 Ha mégsem, egy pikéns szésszal megoldhatd a probléma - elséként prébalkozzon valami
citromossal vagy lime-ossal. Ha semmi mas nem vélik be, akkor gydmbérrel, fokhagymaval
vagy chilivel barmit elrejthet.

& KORAI LEKAPCSOLAS

54 Huzza ki a berendezést az elektromos halézatbol.

& APOLAS ES KARBANTARTAS

55 Huzza ki a készliléket, és hagyja lehdlni a tisztitas és tarolas eldtt.

56 Mossa le a kivehet6 alkatrészeket meleg, mosdszeres vizben, oblitse le alaposan, csépdgtesse
le, majd hagyja megszéradni.

57 Tordlje at az alapzatot kiviil-beliil egy nedves ruhaval.

58 Ne tegye egyik alkatrészt sem a mosogatégépbe.

@ VIZKOTELENITES

59 El6fordulhat, hogy vizkd rakddik le a tartalyon és a f6z6elemen.

60 Ugyeljen ra, hogy a konyha jol szell6zzén, mert az ecet melegitésekor kellemetlen szagok
keletkezhetnek.

61 Ne tegye be a talcat, a kosarakat vagy a rizsestalat, és ne tegye fel a fedelet.

62 Toltse fel a tartalyt 600 ml ecettel, dugja be a berendezést a fali aljzatba és allitsa az id6zit6t
20 percre.

63 A 20 perc leteltével hagyja a berendezést teljesen lehdlni, majd dntse ki az ecetet és tobbszor
Oblitse at a tartalyt hideg vizzel, hogy teljesen eltavolitsa az ecetet.

91



64 Alaposan szaritsa meg az alapzatot.
65 Az eceten kivil ne hasznaljon mast, és ne hasznaljon vizkéoldét.
&€ KORNYEZETVEDELEM

Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok éltal okozott
kornyezeti és egészségligyi problémakat, azilyen jellel jeldlt késziilékeket nem szabad a ﬁ

szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gy(ijteni, Gjra fel kell
dolgozni és ujra kell hasznositani.
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cizimler 9 tepsi 15 su seviye penceresi
4 havalandirma delikleri 10 su 16 taban Unitesi
5 sap 11 buhar tiipi 17 lamba
6 kapak 12 1sitma devresi 18 zamanlayici
7 pilav kasesi 13 dokme agzi
8 sepet 14 hazne

Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, gerekirse cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan dnce cihazin tiim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tiim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:

1 Bu cihaz sadece sorumlu bir yetiskin tarafindan veya onun gézetimi altinda kullanilmalidir.
Cihazi, cocuklarin erisemeyecegdi konumlarda kullanin ve saklayin.

2 Taban Unitesini suya batirmayin. Cihazi banyo, su kenari veya dis mekanlarda %
kullanmayin. @

3 Buhar tenceresine dondurulmus et veya tavuk koymayin - kullanmadan 6nce tamamen
¢6zdurin.

4 Hazneyi maksimum isaretine kadar (1.2 litre) doldurun. Daha fazla doldurdugunuz takdirde,
kaynayan su devrelere sizarak buhar tencerenize hasar verebilir.

5 Taban Unitesinin, kapagin, sepetlerin, pilav kasesinin veya tepsinin sicak ylizeylerine
dokunmayin. Firin eldiveni veya bir bez kullanin ve bunlari sadece saplarindan tutarak
kaldirin.

6 Cihazin lizerinden uzanmayin ve ellerinizi, kollarinizi, yliziiniizd, vb. ¢ikan buhardan uzak
tutun.

7 Cihaz, harici bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemiyle calistirlmamalidir.

8 Cihazin lzerini rtmeyin veya Uzerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.

9 Sepetleri kagit, folyo, vb. ile kaplamayin — buhar deliklerini tikarsiniz.

10 Kullanmadiginiz zamanlarda, hareket ettirmeden ve temizlemeden dnce cihazin fisini prizden
cekin.

11 Cihazi hareket ettirmeden veya temizlemeden 6nce tamamen sogumasini bekleyin.

12 Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki triinleri kullanmayin.

13 Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amacla kullanmayin.

14 Hasarli veya arizali cihazlar ¢alistirmayin.

15 Hasarli elektrik kablolari, giivenlik agisindan sadece dretici, Ureticinin yetkili servisleri veya
benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

sadece ev i¢i kullanim

& HAZIRLAMA

1 Cihazi sabit, diiz, 1siya dayanikl bir zemin lizerine yerlestirin.

2 Elektrik kablosunu herhangi bir cismin tizerinden sarkmayacak ve takilma veya tokezlenmeye
izin vermeyecek sekilde yonlendirin.

3 Buhar ¢ikacaktir. Cihazi perdelerin yakinina, raflarin veya dolaplarin altina veya cikan
buhardan zarar gorebilecek herhangi bir seyin yakinina koymayin.

4 Sepetlerden su damlayacagindan, daha sonra sepetlerin altina koymak i¢in uygun tabaklar
veya bir tepsiyi hazir bulundurun. Bu size, sepetleri bosaltacaginiz servis kasiklari, masa, vb.ni
diizenlemeniz icin de zaman saglayacaktir. Firin eldivenlerini unutmayin.

& DOLDURMA

5 Hazneyi maksimum isaretine kadar (1.2 litre) doldurun. Bu, cogu yiyecegin pismesi icin yeterli
suire olan, yaklasik 60 dakikalik buhar saglayacaktir.
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6 Suya herhangi bir madde eklemeyin. Cesniler, marine malzemeleri, vb. yiyecege eklenmelidir,
buhari olusturacak suya degil. Buharla sirkiile olmadiklarindan, sadece haznede
yogunlasacak ve muhtemelen haznenin ylizeyinde ve isitma devresinde hasar meydana
getireceklerdir.

7 Buhar tlpind, 1sitma devresi tam ortasinda kalacak sekilde, isitma devresinin etrafina takin.

8 Tepsiyi taban Uinitesinin lizerine oturtun.

9 Tepsi, kumanda paneline yer birakmak icin, sadece bir yonde takilabilir. Yiyecekten akan
Ozsularin isitma devresine ve hazneye girmesini onler.

10 Sepet saplari 1, 2 ve 3 seklinde isaretlenmistir. Ayni anda 1, 2 veya 3 sepet kullanabilirsiniz.
a) 1no'lu sepeti tepsinin lizerine oturtun
b) Sepete yiyecek koyun.
¢) 2no'lusepeti, 1 no'lu sepetin lizerine oturtun.
d) Sepete yiyecek koyun.
e) 3 no'lu sepeti, 2 no'lu sepetin lzerine oturtun.
f) Sepete yiyecek koyun.
g) Kapagdi kapatin.
tatlara dikkat edin
11 Ustteki sepette bulunan yiyecegin dzsulari, alttaki sepete damlayacaktir. Hassas lezzetleri
keskin tatlarin veya sebzeleri yagli yiyeceklerin altina koymayin.

& SIRKULASYON

12 Buhar sirkiilasyonunu saglamak icin:
a) sepetlerdekiyiyecekleri ¢cok siki olmayacak sekilde paketleyin
b) mimkinse, yiyecekleri sepete tek tabaka olacak sekilde yerlestirin
¢) parcalar arasinda bosluklar birakin
d) yiyecekleri sepete birden fazla tabaka olusturacak sekilde yerlestirirken, buharin tabakalar
arasinda dolasmasina olanak tanimak icin, her tabakada parcalar arasinda bosluklar
birakin

® ESIT PISIRME

13 Yiyecegin her tarafinin esit miktarda pismesi icin:
a) Bir sepetteki yiyecedin tim parcalarini asadi yukari ayni boyutta kesmeye calisin.
b) Blyk parcalari veya uzun pisirme siresi gerektiren yiyecekleri, haznenin en yakinina
yerlestirin.
c) Kuglk parcalari veya kisa stirede pisen yiyecekleri, hazneden en uzaga yerlestirin.

& FAZLA PiSIRME

14 Fazla pisirme konusunda ¢ok endiselenmeyin — buharda pisirme oldukca hassas bir pisirme
yontemidir ve fazladan birkac dakika, genellikle sorun olmayacaktir.
15 Baligi fazla pisirmeyin — eti sertlesecek ve lezzetsiz olacaktir.

& PISIRME

16 Fisi prize takin.

17 Zamanlayiciyi saat yoniinde cevirerek, gereken siireye ayarlayin.

18 Lamba yanacaktir.

19 Buhar, sepetleri doldurmaya baslayacaktir.

20 Zamanlayici 0'a geldiginde, bir zil sesi duyulacak ve buhar tenceresi kendiliginden
kapanacaktir.

& ZAMANLAYICI

21 Zamanlayici, bir saat mekanizmasidir ve sadece tek yonde calisir.
22 Saat yonunun aksine ¢evirmeye calismayin, kirihr.
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23 Yayi bosalana dek calmaya devam edecektir.
24 Bu konuda endiselenmeyin - lamba yanmiyorsa, isinma devresi calismiyordur.
25 Cihazi daha 6nce durdurmak istiyorsaniz, fisini elektrik prizinden cekin.

@ BITTI Mi?

26 Cihazin fisini prizden ¢ekin.

27 Her sey sicak olacaktir - firin eldivenleri veya bir bez kullanin - saplarindan tutun.

28 Kapagdi kaldirdiginizda buhar ve sicak hava ¢ikacaktir. Buhari kendinizden uzak tutmak igin
hafifce egin.

29 Kapadi bir tabaga veya tepsiye koyun.

30 Sepetleri kaldirarak cikarin ve tabaklarin veya bir tepsinin tizerine koyun.

31 Tepsiyi dikkatle ¢ikarin — yiyeceklerin 6zsulari sicak olacaktir ve dokildiigi takdirde leke
yapabilir.

32 Hazneyi, yanlarda bulunan dékme agizlarindan biri yoluyla bosaltin.

pisirme siireleri ve gida emniyeti

yiyecek (taze) miktar siire (dakika)

enginar, taze 2-3 40-45
kuskonmaz 4009 10
taze fasulye 4009 15-20
brokoli 4009 10
briiksel lahanasi 4009 15
kabak (cekirdekli ve dorde bolinmis) 1 15
havuc (dilimlenmis) 4009 10-15
karnabahar 1 15
misir kocanlari 4 15
kabak (dilimlenmis) 4009 10
bezelye, kabuklu 4009 12
biberler, tohumlari ¢cikariimis ve dilimlenmis 1 8-10
patates (dorde bolinmis) 900g 20
Ispanak 200g 6-8
mantar 200g 10-13
tavuk (kemiksiz) 4009 20-30
balik fileto 200g 10
balik biftegi 2009 12-17
karides 4009 6-8
istakoz bacagi (dondurulmus) 2 20-22
midye 4009 10-15

3¢ Pisirmeden 6nce acik durumda olan midyeleri kullanmayin. Kabuklar tamamen agilana dek
buharda pisirin ve pisirdikten sonra agilmayanlari atin.

33 Bu siireler, tek tabaka yiyecek icin gegerlidir. En sevdiginiz yiyeceklere ve yiyecek
kombinasyonlarina uygun sireleri, deneyerek bulmalisiniz.

34 Asagidaki durumlarda, sureleri uzatin:
a) 2 veya 3 sepet kullaniliyorsa — buhar, daha fazla yiyecegi isitmak zorundadir
b) bir sepetin icindeki yiyecekler birka¢ tabaka halindeyse

35 Genel olarak; yiyecek isitma devresinden ne kadar uzaksa, pismesi de o kadar uzun siirecektir.

36 Sevdiginiz yiyecek ve yiyecek kombinasyonlarina uygun siire ve konumlari, deneyerek
bulmaniz gerekecektir.

37 Verilen siireleri sadece size yol gostermeleri icin kullanin.

38 Servis yapmadan dnce yiyecegin gereken sekilde pisip pismedigini kontrol edin. Emin
degilseniz, biraz daha pisirin.

39 Eti, kimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kofte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene
dek pisirin. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.
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40 Lifli sebzeleri, yesil ve diri kalmalari icin miimkiin oldugunca az pisirmelisiniz. Bunlari buzlu
suya daldirmak, pisirme siirecini durduracaktir.

@ PILAV KASESI

41 Pilav kasesini, yarisini gegmeyecek sekilde piringle doldurun.

42 Pilav kasesine su ilave edin - pirin¢ miktarinin 1 + bir ¢ceyrek kati kadar (piring, suyun bir
kismini emecektir).

43 Pilav kasesini en Ust sepete yerlestirin. Pirinci diger yiyeceklerin altina koyarsaniz, bu
yiyeceklerin 6zsulari pilavin tadini degistirecek ve bu ek sivilar, pilavin lapa olmasina neden
olacaktir.

44 Pirincin pismesi, tirline, miktarina ve kisisel damak tadina bagl olarak yaklasik 15 ila 20
dakika stirmelidir.

45 15 dakika sonra tadin ve gerekiyorsa biraz daha pisirin.

& 60 DAKIKADAN FAZLA MI?

46 Buhari 60 dakikadan uzun sire kullanmak istiyorsaniz:
a) su seviyesine ve/veya zamanlayiciya dikkat edin, hazneyi yaklasik yarim isaretine kadar
suyla doldurun ve zamanlayiciyi yeniden ayarlayin
veya
b) zamanlayiciyi, buharda pisirme siiresinin yarisina ayarlayin, daha sonra zil sesi sizi hazneyi
tam doldurmaniz igin uyaracaktir - zamanlayiclyi yeniden ayarlamayi unutmayin
tamamen doldurma
¢) Tepsinin yanlarinda bulunan deliklerden birine yavasca su dékiin
d) Su seviyesine dikkat edin — maksimum isaretinin Gzerine ¢ikmasina izin vermeyin

& SU TUKENENE DEK KAYNATMA

47 Cihazin suyu tikendiginde termostat, 1sitma devresine giden elektrigi kesecektir.

48 Lamba sénecek, ancak zamanlayici ¢calismaya devam edecektir.

49 Siz su ekleyene veya zamanlayici 0'a geri donerek kapanana dek, termostat aralikli olarak
calismaya devam edecektir.

50 Taban Unitesinin fisini prizden ¢ekin, birka¢ dakika sogumasini bekleyin, sonra hazneyi suyla
doldurun ve tekrar calistirin.

51 Gerekli streyi hesaplarken, pisirme islemi haznede su tiikendiginde aninda sona
ermeyeceginden, buharda pisirmeye harcanan siirenin tamami ile suyun tiikenmesi ve
pisirmeye yeniden baslama arasindaki sureyi dikkate alin.

52 Pisirme surecini dikkatle izlediginiz takdirde, kurtarma operasyonunun %100 basaril
olmamasi icin bir neden kalmaz.

53 Bu mimkiin olmadiysa, keskin lezzetli bir sos isinizi gérecektir — dnce icine limon veya yesil
limon katmayi deneyin. Hicbir sey ise yaramasa bile, zencefil, sarimsak veya kirmizi biber tim
olumsuz tatlari gizleyecektir.

& ERKEN DURDURMA

54 Taban Unitesininin fisini elektrik prizinden cekin.

& TEMIZLIK VE BAKIM

55 Cihazin fisini prizden ¢ekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan 6nce
sogumasini bekleyin.

56 Cikarilabilir parcalari ilik sabunlu suda yikayin, iyice durulayin, stizdiiriin ve hava akimiyla
kurutun.

57 Taban Unitesinin igini ve disini temiz, nemli bir bezle silin.

58 Cihazin herhangi bir parcasini bulasik makinesinde yikamayin.
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® KIREC GIDERME

59 Haznede ve isitma devresinde kireg kalintilari birikebilir.

60 Isitilan sirke hos olmayan bir kokuya neden oldugundan, mutfagin iyice havalandiriimasini
saglayin.

61 Tepsiyi, sepetleri, pilav kasesini veya kapadi yerlestirmeyin.

62 Hazneyi 600 ml beyaz sirke ile doldurun, fisini elektrik prizine takin ve zamanlayiciyi 20
dakikaya ayarlayin.

63 20 dakika doldugunda, tamamen sogumasini bekleyin, sonra sirkeyi bosaltin ve tiim sirke
kalintilarini gidermek icin hazneyi soguk suyla birkag kez durulayin.

64 Taban Unitesini iyice kurulayin.

65 Beyaz sirke disinda herhangi bir sey ve 6zel kire¢ sékiici madde kullanmayin.

&> CEVRE KORUMA
Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saghk E

sorunlarini 6nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine
degil, geri doniisiim konteynerlerine birakilmalidir.

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir.
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriini dstirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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Cititi instructiunile, pdstrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:
1 Acest aparat trebuie folosit doar de catre, ori sub supravegherea unui adult responsabil. Nu
folositi langa si nu depozitati aparatul la indemana copiilor.
2 Nu introduceti unitatea de baza in lichid. Nu utilizati aparatul in baie, langa apa sau @
in exterior.
3 Nu puneti carnea sau puiul congelat in aparatul de gatit cu aburi - decongelati inainte de
utilizare.
4 Umpleti rezervorul la max (1,2 I). Daca umpleti excesiv, apa care fierbe se poate varsa, iar
aparatul de gdtit cu aburi se poate deteriora.
5 Nu atingeti suprafetele fierbinti ale unitatii de baza, capacul, cosul, bolul pentru orez sau tava.
Folositi manusi de bucatarie sau un prosop si prindeti-le doar de manere.
6 Nu va aplecati deasupra aparatului si feriti mainile, bratele, fata etc. de aburul care iese din vas.
7 Este interzisd operarea acestui aparat prin utilizarea unui temporizator extern ori a unui
sistem telecomandat.
8 Nu acoperiti aparatul sau nu asezati nimic pe el.
9 Nu puneti hartie, folie etc. pe fundul cosurilor - veti bloca gdurile pentru aburi.
10 Cand nu utilizati aparatul, inainte de a-l muta si inainte de a-l curata, scoateti-l din priza.
11 Lasati aparatul sa se rdceasca complet inainte de a-I muta sau curéta.
12 Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
13 Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
14 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.
15 1n cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant, agentul de service
sau orice alta persoana calificatd, pentru a evita accidentele.

exclusiv pentru uz casnic

& PREPARARE

1 Asezati aparatul pe o suprafata stabild, nivelata, termorezistenta.

2 Asezati cablul in asa fel incat sa nu atarne, ca sa nu poata fi prins sau agatat.

3 Va scdpa abur. Nu asezati aparatul langa perdele, sub etajere sau dulapuri sau langa orice
obiect ce ar putea fi deteriorat de aburul care scapa.

4 Tineti la indemana o farfurie sau o tava pe care sa asezati cosurile dupa aceea, deoarece va
picura apa. Acesta ar fi un moment propice pentru a pregati lingurile, clestii etc. pentru a goli
cosurile. Nu uitati mdnusile de bucatarie.

& UMPLERE

5 Umpleti rezervorul la max (1,2 1). Veti avea aproximativ 60 de minute la dispozitie, suficient
timp pentru gdtirea majoritatii alimentelor.

6 Nu addugati nimic in apa. Condimentele, sosurile marinate etc. trebuie addugate in mancare,
nu in apa. Acestea nu vor circula odata cu aburul, ci doar se vor solidifica in rezervor, riscand
sa deterioreze suprafetele rezervorului si elementul.

7 Montati tubul pentru aburi in jurul elementului, astfel incat elementul sa fie in centru.

8 Asezati tava pe unitatea de baza.

9 Tava se potriveste doar intr-o directive, pentru a permite accesul la panoul de control. Previne
accesul sucurilor din alimente la element si rezervor.

10 Manerele cosului sunt marcate cu 1, 2 si 3. Puteti folosi cosurile 1, 2 sau 3 in acelasi timp.
a) Montati cosul 1 pe tava
b) Puneti alimentele in cos.
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schite 9 tavi 15 fereastra nivel apa 5
4 ventilatoare 10 apa 16 unitate de baza (]
5 maner 11 tub abur 17 bec ;"
6 capac 12 element 18 temporizator c
7 bol pentru orez 13 buza de turnare ~Q|-
8 cos 14 rezervor c

¢) Montati cosul 2 peste cosul 1. 2

d

=

Puneti alimentele in cos.

e) Montati cosul 3 peste cosul 2.

f) Puneti alimentele in cos.
g) Montati capacul.

fiti atenti cu aromele

11 Sucurile din cosul vor picura in cosul de jos. Nu puneti arome delicate sub cele puternice, sau
legumele sub alimentele grase.

& CIRCULARE

12 Pentru a permite aburul sa circule:
a) ambalati alimentele in cosuri, Idsand spatiu intre ele
b) daca este posibil, asezati alimentele in straturi unice
) lasati spatiu intre bucati
d) cand asezati alimentele in straturi in cos, lasati spatiu intre bucati, pe fiecare strat, pentru a
permite aburului sa circule prin straturi

& UNIFORMITATE

13 Pentru a obtine o gatire uniforma:
a) Incercati sa taiati aproximativ de aceeasi marime toate bucitile de alimente dintr-un cos.
b) Puneti bucatile mai mari, sau alimentele cu timp de gdtire mai mult, langa rezervor.
¢) Puneti bucdtile mai mici, sau alimentele cu timp mai scurt de gatire, departe de rezervor.

& DACA LASATI PREA MULT PE FOC

14 Nu vd ingrijorati prea mult dacd o faceti — gatirea la abur este o metoda destul de delicata si
cateva minute in plus nu vor conta.
15 Nu lasati prea mult pe foc pestele - se va intari si va avea gust de carton.

& PREPARAREA

16 Bagati intrerupatorul in priza.

17 Rotiti temporizatorul in sensul acelor de ceasornic, regland timpul dorit.

18 Becul se va aprinde.

19 Aburul va incepe sa patrunda in cosuri.

20 Cand temporizatorul revine la 0, un clopotel va suna, iar masina de gatit cu aburi se va opri.

& TEMPORIZATORUL

21 Temporizatorul este un mecanism de ceas si merge intr-o singura directie.
22 Nu incercati sa il rotiti in sensul opus acelor de ceasornic; se va defecta.

23 Va continua sa zbarnaie pana cand arcul se va opri.

24 Nu vd ingrijorati - daca becul este stins, elementul este oprit.

25 Daca doriti sa opriti mai devreme aparatul, scoateti-l din priza.

@ GATA?
26 Scoateti aparatul din priza.

27 Toate componentele vor fi fierbinti - folositi manusi de bucatarie sau un prosop - folositi
manerele.

= 1L
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28 Cand capacul va firidicat, din vas va iesi abur si aer fierbinte. Inclinati-l usor pentru a indrepta
aburul in directia opusa dvs.

29 Asezati capacul pe o farfurie sau tava.

30 Scoateti cosurile si asezati-le pe farfurii sau tava.

31 Scoateti tava cu grija - sucurile vor fi fierbinti si pot pata daca se varsa.

32 Goliti rezervorul printr-una din buzele de turnare de pe laturi.

tipi de gatire si siguranta alimentelor

alimente (proaspete) cantitate timp (minute)

anghinare, proaspata 2-3 40-45
asparagus 4009 10
fasole verde 4009 15-20
broccoli 4009 10
varza de Bruxelles 4009 15
varza (fara cotor si taiata in patru) 1 15
morcovi (felii) 4009 10-15
conopida 1 15
coceni de porumb 4 15
dovlecei (felii) 4009 10
mazare, pastai 4009 12
ardei, fara samburi si feliati 1 8-10
cartofi (taiati in patru) 9009 20
spanac 200g 6-8
ciuperci 200g 10-13
pui (dezosat) 4009 20-30
file de peste 2009 10
friptura de peste 2009 12-17
creveti 4009 6-8
coada de homar (inghetata) 2 20-22
midii 4009 10-15

3¢ 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.

33 Acesti timpi sunt pentru un singur strat de alimente. Va trebuie sa exersati pentru a descoperi
durata potrivita pentru alimentele dvs. si combinatiile de alimente favorite.

34 Mariti aceste durate:
a) daca se folosesc 2 sau 3 cosuri — aburul trebuie sa incalzeasca mai multa mancare
b) daca alimentele sunt asezate in straturi intr-un cos

35 In general, cu cdt mancarea este mai departe de element, cu atat mai mult va dura géatirea
acesteia.

36 Va trebui sa exersati pentru a descoperi timpii si pozitiile potrivite pentru felurile dvs. favorite
si combinatiile de alimente.

37 Folositi acesti timpi doar in scop informativ.

38 Inainte de a servi, asigurati-va cd mancarea este bine gtita. Daca aveti dubii, gatiti mai mult.

39 Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pana cand se evapora sucul. Gatiti
pestele pana cand carnea devine opaca.

40 Va recomandam sa gatiti legumele cu frunze cat mai putin, pentru a le pastra verzi si
crocante. Daca le introduceti in apa cu gheata, se va intrerupe procesul de preparare.

& BOLUL PENTRU OREZ

41 Umpleti bolul cu orez cel mult pe jumdtate.
42 Adaugati apa in bol - o data si un sfert volumul orezului (orezul ca absorbi o parte din apa).
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43 Puneti bolul pentru orez in cosul de sus. Daca puneti orez sub alte alimente, sucurile din
aceste alimente vor afecta aroma orezului, iar lichidul suplimentar il poate terciui.

44 Orezul se gateste in 15 - 20 minute, in functie de tipul, cantitatea si gustul personal.

45 Gustati dupd 15 minute, apoi gdtiti mai mult daca este necesar.

& PESTE 60 MINUTE?

46 Daca intentionati sa gatiti la abur mai mult de 60 minute:
a) fiti atenti la nivelul apei si/sau temporizator, umpleti rezervorul cu apa pana cam la
marcajul de la jumdtate ti resetati temporizatorul
sau
b) setati temporizatorul la jumatate din durata de preparare cu abur; apoi clopotelul va va
alerta sd umpleti rezervorul - nu uitati sa resetati temporizatorul
umplerea
¢) Turnatiincet apa intr-unul dintre orificiile de pe laturile tavii
d) Fiti atenti la nivelul apei - nu ldsati apa sd treaca de max

< FIERBERE FARA APA

47 Daca aparatul fierbe fara apa, termostatul va intrerupe alimentarea electrica a elementului.

48 Becul se va stinge, insd temporizatorul va ramane activ.

49 Termostatul se va porni si opri intermitent pentru a va reaminti sa adaugati apa, sau pana
cand temporizatorul revine la 0 si se opreste.

50 Scoateti din priza unitatea de bazd, ldsati-o sd se raceasca cateva minute, apoi umpleti
rezervorul cu apa si incepeti din nou.

51 Cand calculati timpul necesar, scadeti intreaga durata a prepararii anterioare la abur, plus o
parte din timpul dintre momentul in care s-a golit rezervorul si restartare, deoarece procesul
de preparare nu se va opri imediat ce rezervorul s-a golit.

52 Daca supravegheati cu atentie procesul de preparare, nu exista nici un motiv pentru care
operatiunea de salvare sa nu reuseasca 100%.

53 In caz contrar, ati putea rezolva cu un sos picant — mai intai incercati ceva cu lamaie sau lime.
Daca nu rezolvati, ghimbirul, usturoiul sau chilli-ul va ascude orice aroma.

& OPRIREA TIMPURIE

54 Scoateti unitatea de baza din priza.

< INGRUIRE SI INTRETINERE

55 Scoateti aparatul din priza si ldsati- sa se rdceascd inainte de a-l curata sau depozita.
56 Spalati pdrtile mobile cu apa calda cu detergent, clatiti bine, scurgeti si lasati la uscat.
57 Stergeti unitatea de baza, in interior si exterior, cu o carpa curatd umeda.

58 Nu spdlati nicio componenta a aparatului in masina de spalat vase.

& DETARTRARE

59 Pe rezervor si element se poate depune tartru.

60 Asigurati-va ca bucatdria este bine ventilatd, deoarece otetul incalzit cauzeaza un miros
neplacut.

61 Nu montati tava, cosurile, bolul pentru orez sau capacul.

62 Umpleti rezervorul cu 600 ml otet alb, conectati aparatul la prizd si setati temporizatorul la 20
minute.

63 Dupad ce s-au scurs cele 20 de minute, ldsati aparatul sa se raceasca complet, apoi scoateti
otetul si clatiti rezervorul de mai multe ori cu apa rece.

64 Uscati bine unitatea de baza.

65 Nu utilizati decat otet alb si nu folositi niciun detrartrant.
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&5 PROTEJAREA MEDIULUI

Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din aparatele
electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la E

gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.
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nncTpaunum 9 TaBa 15 npo3opeLl, 3a HABO Ha
4 oTaywHULN 10 Boga BoAaTa
5 ApbXKa 11 Tpbba 3a napa 16 ocHOBEH ypen
6 Kanak 12 enemeHT 17 namnunyka
7 cb 3a opu3 13 oTBOp 3a HanMBaHe 18 ocHoBeH ypep,
8 KowHnLua 14 pesepBoap

MpoyeTeTe MHCTPYKLMIKTE, 3aMaseTe v U I NpefaBaiTe, ako Npejasate U ypeaa.
OTCTpaHeTe BCMUKM OMAKOBKYM Npean ynoTtpeba.

BAXHU NPEANA3HU MEPKW

CnepiBaiiTe OCHOBHUTE MEPKM 3@ 6€30MacHOCT, BKITOUUTENTHO:

1 Ypenst TpA6Ba Aa ce 13Mon3Ba Camo OT UM MOA Hafi30pa Ha OTFOBOPHO MbJIHONETHO NULIE.
M3non3BanTe n cbxpaHaABanTe ypefa ganey ot 4OCTbMN Ha deua.

2 He cnaraiiTe ocHOBaTa Ha ypefia B Te4HOCT. He n3nonsBsavite ypepa B 6aHATa, B @
651M30CT 10 BOAA UM HA OTKPUTO.

3 He cnaraiiTe 3ampa3seHo Meco Uin NTrye Meco B 6n1M30CT 1O CbAia 3a FOTBEHE Ha napa

- pa3mpa3seTe HanbJIHO NpeAn ynoTtpeoba.

4 HanbnHeTe pe3epBoapa ¢ MakCMMaNHOTO KonnyecTBo (1.271). AKO ro npeHanbaHUTE, MOXe fa
3anouyHe Aa NpbcKa BpsALla BoAa 1 a NoBpeAnTe CbAa 3a roTBeHe Ha napa.

5 He pokocBaiiTe ropelyata MOBbPXHOCT Ha OCHOBHMA Cbfl, Kanaka, KOLWHULMTe, KyrnaTa 3a
opw3 unu TaBata. /i3non3saiTe pbKasuum 3a ypHa nnm Kbpra 1 ru noBamraniTe camo 3a
APBXKKNTE.

6 He nocAranTte Kbm ypeaa 1 nasete AnaHuTe, pbLeTe, MINLETO U Ap. OT U3nMn3alyaTa napa.

7 To3un ypep He TpAGBa fa Ce U3MNoM3Ba C BbHLUEH TaiMep WIn CbC cMCTEMA 3@ AUCTAHLMOHHO
yrnpasJieHue.

8 He nokpurBanTte ypefa 1 He NOCTaBANTE HULLO OTrOpe My.

9 He 3acTtunante KowHULmTe € XapTusa, Gonmno n ap. - e bnokmpare aynkute 3a napa.

10 M3kntoueTe ypefa OT KOHTaKTa, KOraTo He ro n3nonseare, npeau Aa ro npeMecTuTe, KakTo 1
npean noyncTBaHe.

11 OcTaBeTe ypefa fia U3CTVHE HAMBJIHO NPEAM Aa ro NpemecTuTe Un NOYNCTHTE.

12 He n3nonsgaiTte akcecoapu Uiv NPUCTaBKY, Pa3NYHN OT Te3u, MpeJoCTaBeHN OT Hac.

13 He n3nonsgaiTe ypepa 3a pyrv Lenn, OCBeH Te3u, ONUCaHn B HACTOALLUTE NHCTPYKLMN.

14 He usnonsganTte ypefa, ako e NoBpefeH Uin He paboTun U3psAaHO.

15 AKo KabenbT e NoBpefeH, Ton TpAbBa Aa ce NoAMEHV OT MPOV3BOAUTENA, HETOB
npencTaBMTEN 3a CEPBM3HO OOCYKBaHe UNn Apyro KBanudmnumpaHo 3a Tasu Len nuue, 3a aa
ce usberHe BCAKaKbB PUCK.

camo 3a goMaluHa ynoTpeba

& NOAIroTOBKA

1 MocTaBeTe ypeaa Ha TBbPAA, PaBHA, TOMIOYCTONUYMBA NMOBBPXHOCT.

2 PasnonoxeTe Kabena Taka, ye a He BUCK 1 1a HAMa OMACHOCT OT 3an/inTaHe Uiy NpernbBaHe
B Hero.

3 Mapata n3nusa. He cnaraiite ypega B 61130CT [0 3aBecy, nof padprose nnu wkadose nunu
651130 [10 Hello, KOeTO MoXe fa 6bJe NoBpeAeHO OT U3nr3allaTa napa.

4 [IpbXKTe U/HUM UV TaBa NMof PbKa, 3a Aa C/IOXKMTE C/lefl TOBa KOLUHMLUTE BbPXY TAX, Aa Ce
oTuexaar. lMpes ToBa BpeMe MOXeTe a 13BaAuTe NbXKULKW, LUIMKKN 1 Ap., C KOUTO Aa
n3npasHuTe KoWHMLNTe. He 3abpaBsinTe aa U3nonseaTe pbKaBuLN.
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& [TbJIHEHE

5 HanbnHeTe pe3epBoapa ¢ MakcMManHoTO Konunyectso (1.2n). ToBa we ocurypm napa 3a 60
MVH. OCTAaTbYHO 3a NPUroTBAHE HA MOBEYETO BUAOBE XPaHW.

6 He pob6aBaiiTe HUWO KbM BofaTa. [oanpaBKu, MapuHaT 1 Ap. TPA6Ba Aa ce [O6aBAT KbM
XpaHaTa, a He KbM M3napsBallaTta ce Boga. Te HAMa [la UMPKyIMpart ¢ napaTa, a e ce cbbepat
B pe3epBoapa 1 Mo TO3M HaurH € Bb3MOXHO [ia NOBPeAAT HEro Unn enemeHTa.

7 MocTaBeTe TpbbHaTa 3a NapaTa OKOJIO eJIEMEHTa, Taka Ye TOl Aia € B LieHTbpa.

8 NocTaBeTe TaBaTa B OCHOBHUA ypep.

9 TaBaTa MOXe fa ce NOCTaBM CamMo NO eANH HauMH, Taka Yye ja UMa MACTO a KOHTPOHMA
naHen. 10 TO31 HaYMH Npeuyn Ha COCOBETe OT XpaHaTa Aa AOCTUTHAT 4O efleMeHTa Uin
pesepsoapa.

10 OpbKKMTe Ha KoWwHMUKTe ca otbenasanun 1, 2 n 3. MoxeTe ga n3nonssade 1,2 nnmn 3
KOLHMLUM e[HOBPEMEHHO.
1) lNocTaBeTe Kow 1 Han-oTrope Ha TaBaTa.
2) CnoxkeTe XpaHa B KOLWHMLATAa.
3) CnoeTe KowHMLa 2 BbpXy KowWwHMUa 1.
4) CnoeTe XpaHa B KOLWHULATA.
5) CnoxeTe KOWHMLA 3 BbPXY KOWHMLA 2.
6) CnoxeTe xpaHa B KOLWIHULATA.
7) CnokeTte Kanaka.

BH/MaBaliTe C BKycoBeTe
11 CocoBeTe OT FrOpPHMA KOW e NOoTeEKAT B TO3M NoA HeEro. He cnarante XpaHu C fennkaTeH BKYC,
noA TaknBa CbC CUNEH, UK 3eneHYyumn noh MmasHu XpaHu.

& UWPKYNALMA

12 3a pa no3BonuTe Ha Napata Aa UUpKynmpa:
1) He npenb/iBalTe KOWHULKTE
2) aKo e Bb3MOXHO, CllaraliTe camo Mo eAvH nacT XpaHa
3) OCTaBAMTe Pa3CTOsHNE MeXy NnapyeTaTa
4) KoraTo cnaraTe HAKOJNKO MacTa XpaHa B KOLUHKWLATA, OCTABANTE Pa3CTOAHNE MeXAY
napueTaTa BbB BCEKY MACT, 3a [1a NO3BONUTE Ha MapaTa Aa LupKynvpa

& PABHOMEPHOCT

13 3a paBHOMEpPHO roTBeHe:
1) OnuTaiiTe ce fa HapeXeTe NapyeTtaTa Ha NPUGIM3NTENHO eJHAKBM pPa3mepu.
2) CnaraiiTe ronemuTe napyeTa Uy XpaHa, KoAaTo TpabBa fa ce roTBY AbJIrO BPEME,
B3MOXHO Hall-6/1130 0 pe3epBoapa.
3) CnaraiiTe ManKuTe NapyeTa UM XpaHa, KoAaTo TpabBa Aa ce roTBM KPaTko, Bb3MOXHO
Han-ganey oT Hero.

& TMPErAPAHE

14 He ce TpeBoeTe 3a NperapsiHe — FOTBEHETO Ha Mapa € CPAaBHUTESTHO HEXEH HauMH 3a
FOTBEHE N HAKOJKO MVHYTU MOBEYE He Ca OT 3HaUYeHue.
15 He nperapsiTe pubata — Lie CTaHe TBbPAA KaTo rymMa 1 e MMa BKYC Ha KapTOH.

& IOTBEHE

16 BkntoyeTe wencena B 3axpaHBaLLMA KOHTAKT.

17 3aBbpTeTe TaiMepa Mo NOCOKa Ha YaCOBHMKOBAaTa CTPesiKa 0 XenaHoTo BpeMme.

18 JlTamnuukaTa e cBeTHe.

19 KowHuuaTa Wwe 3anoyHe fa ce n3nbJea C napa.

20 KoraTto TanmepsT e Ha O, e Npo3BYYM 3BbHEL U CbAbT 3a FOTBEHE Ha Mapa e ce U3KYn.

104



& TAMEPBT

21 TallMepBT € C YaCOBHMKOB MEXAHM3bM 1 CE ABMXKIM CaMOo B efiHa NOCoKa.

22 He ce ONWTBaNTe fja ro BbPTUTE 06PATHO Ha YAaCOBHMKOBATa CTPESIKa, 3aLO0TO LUe ro cuynuTe.
23 Ton Wwe NpoABbIKM Aa 6pbMuUK, LOKATO NPYXKMHATa My He ce pasBue.

24 He ce npuTecHABaliTe - aKo NamMnimyKaTa e N3K/II0UEHa N e/IeMEHTBT € U3KJTIOYEH.

25 AKo rcKaTe fla U3K/tounTe ypeaa no-paHo, HarnpaBeTe ro OT KOHTAKTa.

& [0TOBO?

26 V3knoyeTe ypefa OT 3aXxpaHBaHeTO.

27 Bcnuko e e ropeLo - n3non3Bante pbkasuum 3a dypHa Uam Kbpna - XBaHeTe 3a fpbKKUTe.

28 KoraTto BAurHeTe Kanaka, e n3nasat napa v ropety Bb3ayx. HaknoHete ro neko, 3a fa
HacouuTe NOTOKa fasiey oT Bac.

29 CnoxeTe Kanaka BbpXy YMHUA UK TaBa.

30 BaurHeTte KOWHUUMTE M r NOCTaBeTe BbPXY YMHMM WY TaBa.

31 BHMMaTenHo maxHeTe TaBaTa — COCOBeTe Ca ropeLu 1 MoraT a OCTaBAT MeTHa, ako ce
pasneAr.

32 M3npasHeTe pe3epBoapa NOCPEeACTBOM OTBOPUTE 3a Ha/IMBaHeE, KOUTO Ce HaMupaT OTCTPaHMU.

Bpeme 3a roteeHe n 6e30MacHOCT Ha XpaHuTe

XpaHa (npsAcHa) KONnyecTBo Bpeme (MUHYTH)

APTULLOK, NPeceH 2-3 40-45
acnepxu 4009 10
rpax 4009 15-20
6pokonun 4009 10
OprOKCeNcKo 3ene 4009 15
3enKa (c n3BafeHa CbpLeBrHa U Ha 1 15
YeTBbPTUHM)

MOPKOBMU ( Ha Kpbryeta) 4009 10-15
Kapduon 1 15
LapeBuLa (Ko4aH) 4 15
TUKBUYKM ( HA KpbryeTa) 4009 10
rpax, obenex 4009 12
YyLWKK, 6e3 ceMkn & Ha Lwanbu 1 8-10
Kaptodu (Ha KybyeTa) 9009 20
CnaHak 200g 6-8
robum 2009 10-13
nuse (o6e3KocTeHo) 4009 20-30
pubeLiko dune 2009 10
punba Ha napue 2009 12-17
cKkapugm 4009 6-8
onallka Ha oMap (3aMmpa3eHa) 2 20-22
mmamn 4009 10-15

3% He n3nonssaiite MUAW, KOUTO Ca OTBOPEHM Npeamn roteeHe. [oTBeTe Ha Napa, foKaTo ce
OTBOPAT HAMbBJIHO 1 N3XBbPJIETE Te3U, KOUTO He Ca Ce OTBOPUIIN.

33 ToBa ca BUOBETE BpEMETPaEHe 3a e4MHNYHM NNacToBe XpaHa. LLe Tpabsa aa
eKcrnepumMeHTUpaTe, 3a Ja OTKpMeTe NOAXOLALOTO BpeMe 3a lob1umuTe BN ACTUA 1
XPaHUTESTHM KOMOMHaL K.

34 YBenuyete cnefHUTE BpeMeHa:

1) aKo u3nosnsBate 2 UM 3 KOWHULUM — NapaTa LWe TpAbBa Aa Harpsia noBeye xpaHa
2) aKo XpaHaTa e Ha pefoBe B KOLWHMLaTa

35 KaTo Lano, KonKoTo Nno-ganeye e xpaHata OT e/leMeHTa, TOJIKOBA NOBeYe Bpeme e 11 e

Heob6XxoMMo Aa ce CroTBu.
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36 LLle TpAGBa fa ekcrieprMeHTUpaTe, 3a 1a OTKPUETE BPEMETO 1 Pa3NoSIOKEHNETO, KOUTO
noaxoaat Ha NobrmnTe By xpaHu 1 KoMOGMHaLMN.

37 M3non3BaiiTe Te3n BpemeBY NEPUOAN CAMO KaTo OPUEHTUPOBBYHM.

38 MpoBepeTe fanu xpaHaTa ce e CroTBUIa Npeam Aa A cepBupare. AKO UMaTe CbMHEHUS,
OCTaBeTe [la Ce roTBY OLLe MaJKo.

39 [oTBETE MECO, AOMALLHU NTULW 1 NPOW3BOAHU (KaliMa, WWHULENN 1 Ap.), BOKaTO Npu 6oaBaHe
noTeye cok 6e3 KpbB. PrbaTta ce rotBu, 4OKATO MeCOTo Jo6Me Henpo3payeH BUL.

40 JIncTHUTe 3eneHyyLm TpsabBa Aa ce roTBAT Bb3MOXHO Hali-MaJiko, 3a 1a Ce 3anas3sT 3e/IeHN 1
XpYnKaBu. AKO T 3cuneTe BbB NiefieHa BOAQ, Lie CpeTe NnpoLeca Ha roTBeHe.

& KYINATA 3A OPU3

41 He nbnHeTe KynaTa 3a Opu3 noseye OT NoJIOBMHATa C Opu3.

42 [lo6aBeTe Bofja KbM opu3a — 1, 25 MbTW OT KOIMYECTBOTO OPY3 (OPU3BT L NMOoemMe YacT oT
BOAaTa).

43 lMNocTaBeTe KynaTa 3a OpM3 B Hai-ropHaTa KOLWHKLA. AKO CIOXMTe opu3a NoA APYr BUA XPaHa,
COCOBeETE Lie NPOMEHAT BKyCca My, @ AOMbIHUTENHOTO KOJIMYECTBO TEYHOCT MOXe Aia ro
Hanpasy fiernkas.

44 Opu3bT ce roTBM 0KoNo 15-20 MYH., B 3aBUCUMOCT OT BAa, KONMYECTBOTO U
npegnoynTaHuATa.

45 OnwuTaiTe cnep 15 MUH, Cnep TOBa, ako € HeEOOXO4VMMO OCTaBeTe fia Ce roTBY OLLe.

& HAJ 60 MUHYTIN?
46 AKo Bb3HamepsABaTe fla roTBUTE Ha Napa 3a noseve oT 60 MUHYTK:
1) a) HabniopgaBanTe HUBOTO Ha BoJaTa U/vnn TallMepa, Harmb/HeTe pe3epBoapa C BoAa Ha
nonoBuHaTa OT 0603HaYEHMETO, 1 HarnaceTe OTHOBO TallMepa.

nnu
2) 6) HarnaceTe TaiMepa Ha NosoBUHATa OT BPEMETO 3a FOTBEHE Ha Napa, cnej KoeTo
3BBbHeLbT We Bu HanoMHKM Aa HanbNHUTE pe3epBoapa - He 3abpaBAiTe Aa Harnacute
OTHOBO Talmepa.

aonbJ/iBaHe
3) baBHO Hamb/HeTe Bofa Npes eAnH OT OTBOPUTE OTCTPaHM Ha TaBaTa
4) Harnexpante HUBOTO Ha BofaTa - He TPA6Ba Aa e Haj 0603HAYEHOTO MAaKCUMASTHO
KOMMYecTBo

& W3BUPAHE HA BOOATA

47 Ako BogaTa B ypefa U3Bpu, TEPMOCTaTDHT Lie Cnpe NoJaBaHEeTO Ha eIeKTPUYECTBO KbM
enemeHTa.

48 JlamnunukarTa Lie n3racHe, HO TaMepbT Le NPOABbIKM Aa paboTu.

49 TepMOCTaTHT e NPOABIIKM fla ce BK/0UBaA U U3KJTIOUBA, [JoKaTo He fJobaBuTe Bofa 1nu
[0KaTo TaMepbT Ha CTUTHe 0 1 He ce U3KoUN.

50 M3kntoueTe OCHOBHUA ypeq OT KOHTaKTa, OCTaBeTe ro Aa U3CTUHE 3@ HAKONIKO MUHYTUN 1 cnej
TOBa HambJIHeTe pe3epBoapa C BOAA M 3anoyYHeTe OTHOBO.

51 KoraTto nsuncnsasate He06XOAUMOTO BpeMe, B3emeTe npefBu BpemMeTo 3a Lienuns npouec 3a
roTBeHe Ha napa u 4acT OT BpeMeTo MeXAy M3BMPaHETO Ha BOAaTa U pecTapTMpaHeTo, Tbin
KaTo NpoLechT Ha roTBeHe HAMA fa Crpe BeAHara cfef KaTo pe3epBoapbT Ce U3MNpPasHMu.

52 AKo BHMMaTeNHO HabniofgaBaTe NpoLeca Ha roTBeHe, HAMa NPUYNHA fa He CTe YCneLHN Ha
100 % cnep pectapTupaHe.

53 AKO He CTe, eANH MUKAHTEH COC e CBBbPLUM paboTa — onuTaliTe MbPBO C IMMOH WX NaiiM.
AKO He MOMOTHe, IXKMHAXUGWA, YCHH NN YN Le MPUKPUAT BCAKAKBB APYT BKYC.
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& PAHHO U3KJTIIOYBAHE

54 3knioyeTe OCHOBHUA ypea OT KOHTaKTa.

@ NPUMU N NOAAPDKKA

55 M3kntoyeTe ypela U ro ocTaBeTe [ja ce ox/aZv Npeam aa ro nouynctute unum npubeperte.

56 MwuiiTe cBansLuUTe Ce YacCTy C TOMa canyHeHa BOAa, U3rJiakBawTe rv jobpe, otuexaarnTe u
rv oCTaBeTe fja M3CbXHaT.

57 N36bplueTe OCHOBHYSA ypes OTBBbH M OTBBTPE C UNCTa, HaBa)KHEHa Kbpra.

58 He nocTaBsiTe HAKOA OT YacTUTE Ha ypela B MUSIIHA MaLLMHa.

& NOYNCTBAHE HA KOTJNIEHUA KAMDBK

59 Mo pe3epBoapa 1 efemMeHTa MOXe Aia ce 06pa3yBa KOT/IEH KaMbK.

60 YBeperTe ce, ue KyxHsiTa e foOpe NpOoBeTPeHa, Thil KaTo Npu HarpsBaHe OLeTbT MUpuLLe
HenpuATHoO.

61 He nocTtaBanTe TaBaTa, KOWHMULUTE UKW Kanaka.

62 HanbnHeTe pe3epBoapa ¢ 600mn 651 oUEeT, BKOUETE B KOHTaKTa 1 HarnaceTe Tanmepa 3a 20
MUHYTHW.

63 Cnep kato n3tekat 20-Te MUHYTU, OCTaBeTe Aa M3CTVHE HaMbJIHO, CJief TOBA M3JleiTe oueTa u
n3nnakHeTe pe3epBoapa HAKONIKO MbTU CbC CTYAEHa BOAA, 3a ja OTCTPaHUTE BCUYKK Cean
oT oueT.

64 V3cyweTe HanbNHO OCHOBHUA Ypef,

65 He n3nonsBaiTe HMLWO APYro, OCBeH 65N OLET 1 He 13Mon3BaiTe npenapat 3a NpeMaxBaHe
Ha KOT/IEH KaMbK.

&5 OMA3BAHE HA OKOJTHATA CPEJIA

3a fa ce u3berHaT eKoNorMuHY 1 34PaBHU NPobemMy Nopaamn Hanmure Ha onacHy cyb6cTaHLmm B
enekTpUYECKITE 1 eNeKTPOHHN CTOKU, ypeanTe, 0603HaueH C TO3M CMBOJI, He TpA6Ba Aa

Ce U3XBbPSIAT 3ae4HO C HECOPTMPAHM OBLLMHCKM OTNAaabLK, a CNeABa 4a Ce BbpHaT Ef
06paTHO, Ala ce U3MoJ3BaT OTHOBO U PELMKNPAT.
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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on.
Remove all packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:
1 This appliance must only be used by or under the supervision of a responsible adult. Use and
store the appliance out of reach of children.
2 Don't put the base unit in liquid. Don't use the appliance in a bathroom, near water, @
TN

or outdoors.
3 Don't put frozen meat or poultry in the steamer — defrost fully before use.
4 Fill the reservoir to max (1.2). If you overfill, it may spit boiling water and you may damage
the steamer.
5 Don't touch the hot surfaces of the base unit, lid, baskets, rice bowl, or tray. Use oven gloves
or a cloth, and lift them only by the handles.
6 Don't reach over the appliance, and keep hands, arms, face, etc. clear of the escaping steam.
7 This appliance must not be operated by an external timer or remote control system.
8 Don't cover the appliance or put anything on top of it.
9 Don't line the baskets with paper, foil, etc. - you'll block the steam holes.
10 Unplug the appliance when not in use, before moving and before cleaning.
11 Let the appliance cool down fully before moving or cleaning.
12 Don't use accessories or attachments other than those we supply.
13 Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
14 Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
15 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent, or
someone similarly qualified, in order to avoid hazard.

household use only

& PREPARATION

1 Sitthe appliance on a stable, level, heat-resistant surface.

2 Route the cable so it doesn’t overhang, and can't be tripped over or caught.

3 Steam will escape. Don't put the appliance near curtains, under shelves or cupboards, or near
anything that might be damaged by the escaping steam.

4 Have plates or a tray handy to put the baskets on afterwards, as they’ll drip. This would be a
good time to set out serving spoons, tongs, etc. for emptying the baskets. Don’t forget the
oven gloves.

& FILLING

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

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

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

8 Sit the tray on the base unit.

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

10 The basket handles are marked 1, 2, and 3. You may use 1, 2, or 3 baskets at a time.
a) Fit basket 1 on top of the tray
b) Put food in the basket.
¢) Fit basket 2 on top of basket 1.
d) Putfood in the basket.
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diagrams 9 tray 15 water level window
4 vents 10 water 16 base unit
5 handle 11 steam tube 17 light
6 lid 12 element 18 timer
7 rice bowl 13 pouring lip
8 basket 14 reservoir

e) Fit basket 3 on top of basket 2.
f) Putfood in the basket.
g) Fit the lid.
be careful with flavours
11 Juices from the upper basket will drip into the basket below. Don't put delicate flavours
below strong ones, or vegetables below greasy foods.

& CIRCULATION

12 To allow the steam to circulate:
a) pack food loosely in the baskets
b) whenever possible, use single layers of food
¢) leave spaces between the pieces
d) when layering food in a basket, leave spaces between the pieces in each layer to let the
steam circulate through the layers

& UNIFORMITY

13 For uniform cooking:
a) Try to cut all pieces of food in a basket to roughly the same size.
b) Put larger pieces, or food with long cooking times, nearest the reservoir.
c) Put smaller pieces, or food with short cooking times, furthest from it.

& OVERCOOKING

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

& COOKING

16 Put the plug into the power socket.

17 Turn the timer clockwise to the required time.

18 The light will glow.

19 Steam will start to fill the baskets.

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

& THE TIMER

21 The timer is clockwork, and it's one-way only.

22 Don't try to turn it anti-clockwise or you'll break it.

23 It will continue to whirr till its spring has wound down.

24 Don't worry about this - if the light is off, the element is off.
25 If you want to stop the appliance early, unplug it.

& FINISHED?

26 Unplug the appliance.

27 Everything will be hot — use oven gloves or a cloth — use the handles.

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

29 Put the lid on a plate or tray.
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30 Lift the baskets off and set them down on plates or a tray.
31 Remove the tray carefully — the juices will be hot, and they may stain if spilt.
32 Empty the reservoir via one of the pouring lips at the sides.

cooking times & food safety

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

34 Extend these times:
a) if 2 or 3 baskets are used - the steam has to heat more food
b) if food is layered within a basket

35 Generally, the further the food is from the element, the longer it'll take to cook.

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

37 Use these times purely as a guide.

38 Check that food is properly cooked before serving. If in doubt, cook it a bit more.

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

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

food (fresh) quantity time (minutes)
artichokes, fresh 2-3 40-45
asparagus 4009 10
green beans 4009 15-20
broccoli 4009 10
brussels sprouts 4009 15
cabbage (cored and quartered) 1 15
carrots (sliced) 4009 10-15
cauliflower 1 15
corn cobs 4 15
courgette (sliced) 4009 10
peas, shelled 4009 12
peppers, deseeded & sliced 1 8-10
potatoes (quartered) 900g 20
spinach 200g 6-8
mushrooms 200g 10-13
chicken (boneless) 4009 20-30
fish fillets 200g 10
fish steaks 200g 12-17
prawns 4009 6-8
lobster tail (frozen) 2 20-22
mussels 4009 10-15

3¢ Don’t use mussels that are open prior to cooking. Steam until the shells open fully, and
discard any that aren’t open after cooking.

& THE RICE BOWL

41 Fill the rice bowl no more than half full with rice.

42 Add water to the rice bowl - one and a quarter times the volume of rice (the rice will absorb
some of the water).

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

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

45 Taste after 15 minutes, then cook for longer if necessary.
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& OVER 60 MINUTES?
46 If you intend to steam for more than 60 minutes:
a) keep an eye on the water level and/or the timer, top up the reservoir with water at about
the half way mark, and reset the timer

or
b) set the timer for half the steaming time, then the bell will alert you to top up the reservoir
- don't forget to reset the timer
topping up
c) Slowly pour water into one of the holes at the sides of the tray
d) Keep an eye on the water level — don’t let it get above max

& BOILING DRY

47 If the appliance boils dry, the thermostat will cut off power to the element.

48 The light will go off, but the timer will keep going.

49 The thermostat will cycle on and off till you remember to add water, or till the timer returns
to 0 and switches off.

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

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

52 If you watch the cooking process carefully, there’s no reason why the rescue operation
shouldn’t be 100% successful.

53 Ifitisn't, then a piquant sauce should do the trick — try something with lemon or lime in it
first. If all else fails, ginger, garlic, or chilli will hide absolutely anything.

& STOPPING EARLY

54 Unplug the base unit from the power socket.

& CARE AND MAINTENANCE

55 Unplug the appliance and let it cool down before cleaning or storing away.
56 Wash the removable parts in warm soapy water, rinse well, drain, and air dry.
57 Wipe the base unit, inside and out, with a clean damp cloth.

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

& DESCALING

59 Scale deposits may build up on the reservoir and element.

60 Ensure the kitchen is well ventilated, as heating vinegar causes an unpleasant smell.

61 Don't fit the tray, baskets, rice bowl, or lid.

62 Fill the reservoir with 600ml white vinegar, plug it into the power socket, and set the timer to
20 minutes.

63 After the 20 minutes is up, leave it to cool completely, then pour out the vinegar and rinse the
reservoir several times with cold water, to remove all trace of the vinegar.

64 Dry the base unit thoroughly.

65 Don't use anything other than white vinegar, and don't use a proprietary descaler.

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

and electronic goods, appliances marked with this symbol mustnt be disposed of with
unsorted municipal waste, but recovered, reused, or recycled.
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